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I. RESUMEN 

1.1. INTRGDUCCIO~ Y A~TECEOENTES 

- E~presa gu~erna~ental a la cual se destina el proyecto 

CORPORACIO~~ PARA EL DESARROLLO AGROINOUSTRIAL COSTARR!CENSE S.A. 
Avenida 2 Calles 11/13 - Apartado 6878 

San Jose - Costa Rica. 

- Antecedentes 

El pais cuenta con buena disponibilidad de materia prima, 
mano de obra especializada, semi y no especializada, agua, sistema de 
transportes y encrgia electrica. 

Jl.unque el costo de la materia prima sea elevado, el pal's 
tiene facilidades para producirla y pretendia ademas del consumo "in 
natura" . 't· l c• 0 t t"O destino a esa materia prima. La eventual indu~ 

trializacion seria destinada basicamente al mercado externo. 
La empresa elab0ro un estudio que se mostr5 inviable en 

t~rminos ~ercadologicos, y ante esa situacion fue propuesto un proye~ 

to 1ue utilizd~e 7oda la potencialidad del fruto que seria descartado, 
en la tentativa de viabiliza: financieramente el emprendimiento . 

.., . ASPECL.J:.i DL MERCADO 

- '! c n t a s , fi 1· o d u c c i o n y c a pa c i d a d de 1 a p l a n ta : 

-----~-----~-

Papaina (TM) Pectina (TM) Aceite de Racion 

ANO 
Semillas (TM) Peleti zada (TM) 

01 02 03 Oi 02 03 01 02 03 01 02 03 
-----~-----

Ventas Programadas 12 16 20 30 40 50 138 184 230 1140 1520 1900 
Prod. Progr<lmJ~a 12 16 2G 30 40 50 13~ 184 230 1140 1520 1900 

* Capacidad de la Pla~ta 20 20 20 50 50 50 230 230 230 1900 1900 1900 
-- ---·--

* Efecti va 
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- Precio del p rodu c t_C?_ 

P,1paina !JS$ 50.00/kg 

Pectina US$ 8.00/kg 

Aceite de sernillas USS 0.77/kg 

Racion peletizada USS 130.00/TM 

pisponibilidad de materia prima y otros insumos 

Hay disponibilidad de materia prima de buena calidad en 
el lugar. Los materiales secundarios, constituidos bisicamente de reac 
tivos quimicos y hexano, aunque importados, son de facil acceso. 

Hay disponibilidad de agua, energia electrica produzidas 

en el pais y combustibles, los cuales son importados. 
Las carreteras para abastecimiento de la planta y salida 

de la produccion, considerandose el lugar escoqido, estan en buen esta 
do de conservacion. 

Hay disponibilidad de servicios de telefono y radio. 

I . 3 . As p E c T 0 s TE c rn c 0 s 

- Tiirnano de la Planta (ver item I.2) 

- Lor~lizacion 

Abangares, Provincia de Guancaste. Cuenta con toda la 

infraestructura y ademas con amplia disponibilidad d~ insumos y mano 

.::e ob ra. 

- Proc~de _f>_rnduccion Adoptado (Ver Diagramas de Flujo de Produccion 
- Figuras 2, J, 4 y 6) 

2 
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- Rendimientos 

Materia Prima Uni dad 

Latex Fresco T. M. Papafna refinada 
Papaya T. M. Pectina grado medio 
Papaya T. M. Aceite industrial 
Papaya T. M. Ra c ion peletizada 

1.4. MANO DE OBRAY ESTRUCTU~A ORGANIZACIONAL 

Descriminacion 

Directa 

Indirecta 

Tot a 1 

Descriminacion 

Especializada 

Semi-especializada 

No especializada 

To tc11 

3 

Cantidad 

16 

49 

65 

Cantidad 

14 

29 

22 

65 

Rendimiento 
(en kg) 

160,0 
2,9 

13,5 
110 ,0 
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- Estructura Organizacional (Ver Organigrama Figura 10) 

1.5. ASPECTOS FINANCIEROS 

- Inversiones 

RUB RO 

1 . C '1 r a '· c i v i 1 e s 

2. Equi:os 

3 . Mon Li j e , r:- I e t.: y Se g u r o de E qui po s 
4. Inst,:IJciones 
'.). VehLulos 

6. Mobi:idrio y Equipo de Oficina 
7. Irnprcvistos 

Estudios de Factibilidad:? Ingenieria 
9. Gasti)s Pre-operacionales 

Ir;. Ca pi :a 1 de TrabL•.jo 

TOTAL 

- Financiamiento sugerido 

Valor: USS 2,140,115.00 (70% Inversiones Fijas) 
Plaza: 08 a~os para amortizar y 02 a~os de gracia. 
lnteres: 10 anual (dolares norteamericanos) 
~uente: Bancos externos (Banco Mundial) 

Morna (US$ l .OO) 

30 7' l 0 0 . 

1,907,450. 
162,170. 
152,400. 

72,000. 

15,000. 
217,850. 
143,910. 

79,430. 

506,700. 

3,~64,010. 

Intereses a pa1ar en 10 anos US$ l ,111,872. (Cuadro XV) 

4 
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- Ingresos 

- Costos 

Producto 

l. Papafna 
2. Pectina 
3. Aceite de Semillas 

. -4. Componente para rac1on 

TOTAL 

Costos 

Industriales 
Administrativos 
Ventas 

TOTAL (OPERACIONALES) 

Financieros 

Depreciaciones 

TOTAL (PRODUCCION) 

* 

Valor (US$ 1.00) 

1,000.000. 

400,000. 

177,100. 
247,000. 

l ,824, 100. 

Monto (US$ 1.00) 

2,446,252. 

99,130. 

45,710. 

2,591,092. 

1,111,872. 

221, 140. 

3,924,104. 

100, de la capacidad efectiva de produccion. 

- Evaluaci:Jn Financiera 

Proyecto 1•1viaale financieramente. 

5 
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1.6. CONCLUSIONES 

1. La propuesta de la Corporacion para el Desarrollo AgroiPdustrial 

Costarricense S.A. - DAISA, no presenta viabilidad mercadologica en 

lo referent~ a la produccion de pulpas de papaya. 

2. Fueron modificados los datos de rendimiento agricola e industrial 

presentados en el estudio propuesto por la empresa gubernamental. 

3. Se propJne la producci6n de tres nuevos productos a partir del fru 

to a se~ descartado, con la intencion de tratar de viabilizar finan 

cierame'lte la i1:1plantacion de la agroindustria de la papaya en Cos

ta Rica. 

4 . L o s v o 1 j i:: e n c s de p rod u c c i on y l o s pre c i o s de v en ta con s i de r a d o s en 

•· 1 proy·:c tu fue ron: 

.1 . Papaln11 - 20.000 kg/a no - USS 50.00/kg 
Pectina - 50.000 kg/ano - USS 8.00/kg 

l . Aceite d (' ~ e ~n i 1 1 as - 230,000 kg/aiio - US$ 0,77/kg 
d. Comp)nente p/ Rae ion - 1 . 900 T.M./ano - US$ 130.00/T.M. 

5. El result.do del proyecto propuesto por los consultores, aun no 

fue suficiente para viabilizar financieramente el emprendimiento. 

6. A~n considerando los posibles aumentos de los ingresos, el proyecto 

rropuesto no se torna viable financieramente. 

7. El costo de la materia prima parece ser el principal factor para 

Jlcanza1· la viahilid~d financiera a traves de la reduccion de los 
• 

costos. 

8 . com o o r t~ r 1 t a c i o; <Jene r a 1 , s e obs er v a q u e nu e v as prop u es ta s a 1 tern a 

tivas p.rd utilizacion ctel fruto, a medida que aparezcan, deben ser 

s i ~ 11: pre , ( 1 r1 s i d l' r- ad as a 1 tr at a r de a 1 can z a r 1 a vi ab i 1 i dad f i nan c i er a 

del e111pr·~·11dLliento con las caracteristicas de la actual propuesta. 

l 
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II. INTRODUCCION Y ANTECEDENTES 

1; fines de 1980 e inicio de 1981, una empresa Europea CO_!! 

t a ': t o p r o f e '.> i ("I n a l e s v i 11 c u 1 ,1 d n <; a l Go b i e r n o de C o s t a R i c a , c o n l a i n t e n 

cion de su111inistrar una planta industrial para la produccion de papaf 
na. 

El motive de los contactos parece haber sido, entre otros, 
la tradicicn de Costa Rica en la producciori de papaya. A pesar de que 
el pais por sus limitaciones territoriales, sea un pequeno productor 
cuando se le compara con la produccion mundial de papaya, sin embargo 
el producto cosechado en Costa Rica presenta notables cualidades para 
el consumo "in natura;i y tambien come eventual fuente de latex para la 
ottencion de papaina. 

La idea propuesta por la empresa Europea, fue analizada y 
discutida por t~cnicos Costarricenses de las ireaseconomica y de pro
cesos industriales, donde se concluyo, debido a una serie de aspectos 

dudosos, que fuesen consultados otros tecnicos vinculados tambien a 
esa actividJrl, de forma a tentar solucionar el problema de manera con 
Ju'· ta . 

St~c;·in informaciones suministradas por la empresa gubern~ 

mental res;ionsa~)le por la conduccion del estudio, en esa ocasion fue 
s o l i c i t a d 2 1:1 c o lc1 cl o r a c i o n d e l a U N I D 0 e n e l s e n t i ct o d e a u x i l i a r l a ~ e n 
l a ta re a r~ u ,_. pre 11 t-:: n d 1 a en f) rend 1; r . 

Ll objetivo del presente estudio, es el de entregar subs! 
di1:~ para !, tor:1ada de decision por parte de la empresa gubernamental 

CostarricPn'"-'· en lo que se refiere a la viabilidad mercadologica, te_£ 
r:ica J fir,c:r,'-iera de una planta paru la industria'"zacion de la papaya 
e n s u t e r r i t 'J r i o . 

Durante la elaboracion de este estudio y antes de la ej! 
cuci0n del "trabajo de campo 11

, fue realizada por los consultores una 
' 

revision previa sobre los aspectos tecnicos de la agroindustria Je la 

papaya, con el objeto de determinar el estado de desarrollo tecnologl 
co de esta agroindustria.En seguida, fueron abordados los aspectos mer 
cadologicos del sector estudiado. teniendo como orientar1on que la pr£ 
fundidad dr lo~ estudios en relacion a sus aspecto~ ticnicos, dependfa 

7 
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funda~entalmente.de la situacion mercadologica. 

La interaccion entre las alternativas tecnicas y la viabl 
lidad mercadol6gica, condujo inicialmente a la definicion de una pla~ 

ta industrial que produjera papaina (enzima proteolitica proveniente 
de 1 1 a t e x de l f r u t o de _Ca r i c a f..!P a ya .!:___:_) a pa rt i r de l a t e c no l o g i a l 1 a 
mada convencional, o sea, extraccion del litex por la incision del fru 
tr. Mdemas. la definicion de la planta fue tambien orientada para que 
la papaina a ser produzida, fuese de calidad analoga a la que se come! 
cializa internacionalmente con la clasificacion general de "papaina re 

finada", con alto valor de acti•1idad proteolitica. 
Paralela•nente a estas informaciones, aun en la fase de 

estudio prel i1ninar, se observo que la posible viabilidad economica-fi 

nanciera del e1nprendi111iento en Costa Rica estaria directamente relacio 
nada a la utilizacion integral del fruto, que es subutilizado y/o des 
cartado en otrAs plantas productoras. Con este enfoque, la unidad a 

ser eventual111ente iristalada en Costa Rica, se diferenciaria de las otras 
unidades productoras de papaina, principalmente de aquellas 

das en los continentes Africano y Asiitico. 
A rafz de~ trabajo de campo en Costa Rica, se 

localiza 

verifico 

que el estudi0 para la implantacion de la agroindustria de papaya Sc 

encontraba en una adelantada fase de desarrollo. 
[J estudio consultJba la implantacion en la region de 

fd 1 ,rnri,:ires t.:n 1.1 Provincia de Guanacaste, de una unidad industrial que 
pr()dujera <1nual111cnte 35.000 kg de papaina de elevado valor proteolit!_ 
co, y ade1:1.]s pulpa concentrada y deshidratada a partir de 54.000 T.M.de 
papaya (ya dt•scor.tadas las perdidas del orden de 10% del volumen prod~ 

cido: 60.00;~, f.M.). Con ese objetivo, estaba proyectada una area cul 
t i v a d a de 3 s o ti ii . , c o n re n d i m i en to s a g r i co 1 as de 6 0 0 k g . I h a . de 1 a t e x 
fresco. cerca de 170 T.M. de fruto por hectarea y un rendimiento in 

dustrial equivalente a 100 kg de papaina refinada. 
Se observ5 tambiin, que la sugerenci~ propuesta por el 

~quip~ tecnico de la Corporacion para el Desarrollo Agroindustrial Cos 

tarricense S.A. DAJSA, ya en forma de proyecto para el aprovechamiento 
del fruto a traves de la produccion de pulpa, a pesar de estar muy bien 
conducidn, nose 111ostraba factible en func15n de las limitaciones de 
mercado, o sea, debido al reducido volumen del fruto procesado que es 

8 
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comercializado int~rnacionalmente. 

Para lelamente se observe, que el cos to deli\ materia prima 

en el pafs es elevado y frente a ese cuadro: posible inviabilidad mer 

cadologica de la propuesta elaborada por DAISA y alto costo de la mat~ 

r: ..1 prirna se ;iensci en explorar todas las alternativas tecnicas y me! 

cadologica1:1ente viables para la utilizacion del fruto descartado en la 

produce ion de papafna ,cnn el objeto de aumentar los ingresos de la plan ta pr_Q 

cesadora de papaya, y de es ta forma disMinuir el elevado cos to de la ma 

teria p!'i111a a traves de la di:;tribucion de este costo entre varios pr.Q 

ductos, tentando viabilizar financieramente un eventual emprendimiento. 

El estudio de localizacion que compone el proyecto elabo 

rado por DAISA, parece adecuado, yen el presente trabajo fueron utili 

zadas las 1:1is111as bases para la definicion del lugar apropiado. 

En relacion a la area cultivada y a los rendimientos agri 

colas, los estudios iniciales indicaron la necesidad de revisar tales 

informaciones, principalmente en relacion a la productividad de la papaya 

per unidac d~ ~rea. 

La pr~puesta de la empresa Gubernamental pretendia la ex 

plr.~acinn de! mercado internacional principalmente norteamericano, de 

bi do a Id ~·roximidJd en que se encuentrn de aquel pais ya las consecue.!!_ 

tes venta~as que podrian derivar de una mayor competividad en terminos 

d e p r e c i o s , 1 s i c o r110 d 2 l a s v e n t a j a s a d u a n e r a s d e b i d o a l a n o c o b r a n z a 

de impuest'.;'., por pa rte del gobierno norteamericano a los productos de 

o r i .-j e n C u ' :. : r r i c e n s e . 

En el presente ~studio, se tome como orientacion la pr~ 

puesta el2uorada por DAISA y se enfoco el mercado norteamericano coma 

posible y principal importador de los productos derivados de la agroi.!!_ 

dustria d(· la papaya, especialmente la papaina y los derivados conven 

cionales de esa fruta. 

Por ~ltimo, se observa que durante el "trabajo de campo", 

fuc comunicado a los consultores la preocupaci5n.por parte de la e~pr! 

sa gubernamental responsable por el estudio, que el objetivo era la 

v i ,1 b i 1 i d il d f i n a n c i e r a d e l em p re n d i m i e n to y a q u e s e p re t en d i a t r a n s f e 

rir los rt·'.>ultados del estudio para el sector privado del pais que 

e v en tu a 1111 t • n t f' c; c i n t P res a r a po r e 1 pro ye ct o • Po r 1 o tan to e 1 ~ n f o q u e a 

ser· dddo, ,,'.r·l,1. tundamentalmente.,el enfoque financiero, puesto que en 

el caso d1• llJL' el f)royecto no se presentase viable en ese aspecto, no 

9 
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habria inter~s en investir en ei sector, siendo de esta forma dispens! 
ble el enfoque economico que eventualmente podria darse, al haber inte 
-res guberna··:•'ntal en suo~idiar la actividad. 

El estudio esta presentado en nueve capitulos, siendo los 

C~pitulos III, IV. V, VI y VII fundamentales para la comprension inte
sral de la propuesta. 

l 0 
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III. ASPECTO<; DE MERCADO 

------- ---------

111.1. ASPECTOS GE1~ERALES 

~a papaya por ser una fruta cuyo cultivo es t1pico de las 

reqiones donde predominan los climas tropical y subtropical, su con 

su;.10 print i~al ya seci al natural, semi o completamente procesada, 

•)curre tar::;~ en en es as mi smas regi ones. 
\~ cree que gran parte de la fruta consumida en las trop! 

CO'> prove• "cl.:.: :l]antaciones domesticas Y por esta razon, no figura 

e n 1 a s rn · , ,- . : 1 _1 11 e s e s t a d i s t i c a > de 1 o s pa 1 s es . Po r 1 o tan to , s e 

est~::1a 1u· :~r·:duccicn inundial de papaya excede significativamente 

L d.1tns :·1- -t'n-~d~'s en cualriuier estadistica de ~roduccion (1). 

1:".~ .• ~nte. ;1ara situarnos en relacion al volumen de prQ_ 

d' ,· l ,-, ri 11. ·l·· ,:cucrdo a la FAO (2), la produccion actual en el 

,, rt:C:;drJr de 1.900.000 toneladas metricas (TM) de pap_~ 

n :- 1:.r an i ,; __ !~d.1 11ue cerca de 85''.: de esa produccion ec;ta concentra 

dJ en nue·:e p~iscs. En orden decreciente de importancia en terminos 

d e 10 l u r· c· n d e p r o d u c c i o n , e s to s p a i s e s s on : B r a s i 1 , Me x i c o , In done 

sia, lndiJ, lair~, ;;1ipinas, Estados Unidos (Hawai), Mozambique y 

Cuoa. 
En cuanto a la demanda, se observa que el consume de pr~ 

ductos "in natura" es bastante elevado y a excepcion de algunos prp 

ductos im.iortados consumidos principalmente en los Estados Unidos, 

Japan y a:gunos paises Europeos, en cantidades poco significativas 

cuando co:,t1Jradas con la produccion mundial, en realidad, la mayor 

parcela d" ··<>te producto es consumida por los propios parses product~ 

res. 
l:n los paises occidentales el consume de esta fruta ocurre 

1·. ,:i1;1ict.1~, principalcs, yes consumide cuando cl fruto ya I U fl t n L , lfi 

'.. e '.! n c u e n · ( , c , ) , 11 f-1 I e t a HI e n t e m a d u r o , m i e n t r a s q u e e n o t r a s re g i o n e s , p a_!:. 

ti,ular:w.:" en el Asia, los frutos verdes son cocidos como vegetales 

v.< 1 1 ,1 1 r; u ;: :. 1 • , d e c a r n e o p e s c a do ( 1 ) . 
La a 1roindustria de la papaya consiste.b~sicamente,en la 

f, :;ducciii~. '>' derivados a partir del fruto yen la produccion de 

1 1 
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papafna obtenida del latex y de ctros productosqul'micos, tales como ca.!: 

paina. c1orofila y otros. que se pueden obtener del procesamiento,pri~ 

cipalmente del caule y de las hojas del papayo. 

Los productos industrializados y mis comercializados a 

partir del fruto son: 

,1. f'urt~ de papaya 

:l . :; e c t a r d (' p a p a y a 

!'•cl ;1 a ya en c 0 n s er v a 

, j • f' l ~I ,J Y (] ( i) rl f l t a d J 

:.1 c' r .. ~ el ad J s 

· n . l.1d.1 de frutas tropical es 

. ~r·o::, µroductos derivados del fruto, con ~0c.nologia de 

pniuccior; t.i;.:bien conocida, pero poco comercializados son: la pectj_ 

na. el acei te df: las semi l las y. consecuentemente, la torta nroveni ente 

d2 la extraccion del aceite (3) (ver Figura 1). 

II~.2. DEPIVADOS "CONVENCIONALES" DE LA PAPAYA 

S(:gun datos de la FAO (4), a comienzos de los anos seten 

ta. sola1:1~nte una pequena cantidad de la papaya produzida era indus 
triJlizada. Los productos industrializados eran consumidos principal 

r'~or.te en 1 :, p1ises productores, siendo que parte de esta produccion 

era export~~J bJsicamente para Europa y Estados Unidos (Estados del 
r:ontinenu·1. 

l0s mayores suministradores de papaya procesada al rr.erca 

rl r1 1·1 u n di '3 i P n n 1 o s E s ta dos Un i dos ( Haw a i y F 1 or i d a ) , B r as i 1 • Rep u -
r>licr1 de ~.rJd-.~ .. fric:i, Antillas, Malasia y Formosa, siendo que pequenas 

r: Ml t ; d a de '· e r a n t a n1 b i e n e x port ad a s po r Cub a , S r i -la n k a , Co 1 om b i a, Pue! 

',(' identifico en este estudio que el volumen de derivados 

d e : 1 a p a y ri e n v i ri d o p o r H a 1v a i p a r a 1 o s d em a s E $ t a d o s N o r t e a me r i c a n o s 

er11 de l.1 r,r~ 1:n dt· 600 T.r1. por ano,y queen esa epoca,pequenas canti 

1 2 
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El volumen mis significativo en tirminos de comercio exte 

rior fue atribufdo a las ensaladas de frutas tropicales (4000 - 5000 

T.M/ario), donde la papaya corresponde a cerca de 30% de ese volumen, 

o sea, 12CJ a 1500 T.M./a~o. Los principales productores y exportado 
res de ese oroducto eran: Australia, Estados Unidos (Hawai), Filip! 
nas, Africa del Sur, Mexico, Brasil y Formosa. 

Se observo en este mismo estudio que gran parte de las im 

portaciones eran atribufda~ al Reino Unido (1000 ton.), a otros paf 
ses de Europa Oriental (500-600 ton.) ya la Amir~ca del Norte (2000-
-3000 ton.). 

Se confirma por lo tanto, que el volumen de papaya proc! 
sada y comercializada internacionalmente, era realmente peque~o. Con 
siderando~0 entonces que la cantidad de papaya exportada como ensal! 
das de frutas tropicales, era de la orden de 1200 a 1500 ton. al ano, 
que el vol umen de papaya procesada enviada anualmente por Hawai para 
las otras unidad~s de los Estados Unidos era cerca de 600 ton, y asu 
miendo que los otros productores exportasen cerca de 1000 toneladas 
de producto procesado por ano, se tendria un volumen de producto in 
<f11<:trialinrln y comP.rcializado internacionalmente dP la orden de 
3000-3500 ton por ano. 

De acuerdo con los datos publicados por el Ministerio de 
Agricultura de las Estados Unidos (5), entre 1968 a 1972 (inclusive) 
HawJi proccs6 una media de 1440 toneladas metricas de papaya por ano, 
lo que correspond~ en promedio, a cerca de 720 toneladas por ano de 
prodL•cto procesado. Este valor, viene a confirmar los datos de expo! 
taci~n ~e HJwa1 para los otros estados Norteamericanos, de acuerdo a 
lo presentado en el estudio de la FAO (4). 

Por lo tanto, es pos1ble asumir la dimension del mercado 
Norteamericano para papaya procesada a comienzos de la decada del 70 

coma siendo de la orden de 1750 ton/a~o(!! o sea, entre 50 a 60% de 
la dimension del mercado internacional para esos 0 productos. 

Para cbtener ese vHlor, se consid~r5 un volumen medio de exporta 
ci6n ce ·1~paya como ensalada de frutas tropicales, de 1350 ton. j 
1ue 4C de ese volumen serfa consumido por los Estados Unidos. Se 
agrt'.'J~ 1 ese valor, el volurnen enviado anualr.1ente: por Hawai y mas 
60 dr 1 volur1en de papaya procesada y exportada por los otros pai_ 
c; e c; I'~ C! du' .. tores . 
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De acuerdo con los datos de produccion observados en 

ultimos diez anos de i973 a 1982, (5)(6), Hawa1 ha produzido una 
dia de 22.300 T.M. de papaya por ano y ha procesado cerca de 12% 

1 OS 

me 
de 

ese vol~men, o sea 2.600 ton de papaya "in natura", con el objetivo de 

abac:;tecer ..:1 ii1ercado interno (Ha\'1ai y parte de los otros Estados No_i: 

L, •. .::ricJ.n·J:>) ; p.nte del mercado Europeo y Japones. 
El Cuadro I, a continuacion, muestra la produccion y uti 

lizaci6n d~ p~µaya en Hawai de 1973 a 1982. 

Cuadro I. 0 apaya . Producci6n y Utilizaci6n en Hawai 1973-1982.(en to 

'1e1;:i.da·; r:etricas) 

ANO PRODUCCION 
UTI LI ZAC I ON 

IN NATURA PROCESAOA 

19 73 14.869 13.068 l . 801 

19 7 4 16.862 15. 642 1. 220 

1975 18.073 15.833 2.239 

19 76 22.667 19.745 2.922 

1977 28.787 24.456 4.331 

1978 28.992 24.745 4.247 

19 79 18. 5 79 16.510 2.069 

198J 22. 1 59 20.548 1. 611 

19 81 28.850 26.400 2.450 

1982 23.400 20.050 3.350 

Fuente: Referencias (5) y (6). 

En base a datos retrospectivos, se cree que los Estados 

Unidos consuman cerca de 85~ del volumen de la fruta procesada en el 
esta~J de Hawai, lo que corresponde a cerca de 1.~00 toneladas(~) por 

anode papaya industrializada. 

* (_~J 2.600 x 10,5) x (0,85) - 1.100 (* Ren.dimiento medio del proceso) 
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Por otro lado, segun datos de importacicn de papaya indui 

trializada efect~ada oor los Estados Unidos en los ultimo diez anos 
(7),(Cuadro II), se nota que aunque el volumen viene creciendo de ma 
nera significativa, y que a pesar de las importaciones de 1982 que 
fueron las mayores de ese per1odo (1973/1982) se situaron apenas en 

el rango de 1500 toneladas metricas. 

C~,dro ti. :~portaciones Norteamericanas de Papaya "!n Natura" e In 

A·~ l' 

1973 

19 7 L! 

1975 
1976 
1977 
1978 
1979 

1980 
1981 
1982 

d~strializada - 1973 a 1982. (En ton. metricas). 

IN NATURA 

393 
1 21 
1 39 

202 
448 

718 
867 
739 

597 
1 .034 

PROOUCTO 
INDUSTRIALIZADO 

629 

626 

763 

982 
1. 36 5 

931 
806 

1 . 009 
1.356(*) 

1. 456 

(*) O~ acuerdo con la misma fuente,sin embargo, en un~ publicacion 
mas reciente (1982) es reportado un volumen de 1.036 ton. 

Fuente: Rfferencia (7). 

La papaya industrializada, importada por los Estados Uni 
dos, es proveniente de diversos paises, siendo los m~s significativos: 

Brasil, Rep~blica Oominicana y Formosa (China NacionalistJ). 
Los datos de produccion y exportacion presentados ante 

riormente. nos muestran la dimension actual del mercado Norteamerica 
n· para productos industrializados de papaya: cerca de 2.600 tonela 

das metricas/ano, (1.100 T.M. mas 1.456 T.M.). 

l 6 
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~hora bien, si consideramos constante en las ~ltimos 12 

anos la proporcion entre el consumo de derivados de papaya (fruta) en 

los Estados Unidos yen los demis paises importadores,lo que es una 
suposicio~ oJtimista, pues se cree que el mercado Norteamericano haya 
evolucion,~dn :1~5 rapidamente que los demas importadores, es posible 
obtu1er 1 a di uen s ion de 1 mer ca do in terna c i ona 1 para produc tos i ndus-
t r i J l i za d cs Jc papaya. o sea: cerca de 4.500 T.M. por a~o. puis see! 
t in:o :.;ue L l ::onsuP10 Norteameri ca no corresponde a cerca de 60% del con 

sumo de prnductos import3dos. 
?or lo tanto, se observa que el mercado internacional P! 

ra producto, derivados de papaya, aunque actualmente esti arriba de 
30 a 50 eel vol~men que se creia ser comercializado a comienzos de 
la decada del setenta, permanece.sin embargo,poco expresivo(£), prin

cipalmente cuando se tiene como referencia la implantacion de una 
unidad industrial de medio porte, cuya viabilidad economica pueda es 
tar basead,1 en la comercializacion de sus productos en ese mercado. 

Frente a la actual situacion del mercado en estudio, ca 

racterizado por la limitada expresividad, se podria tentar conocer 

SUS perspectivas para lOS proximOS anos. 
Considerandose que cerca de 85% de la papaya procesada en 

Hawai, se dirije al mercado Norteamericano y que no hayan (como es 
muy probable) cambios futures significativos, en el comportamientodel 

consumidor de aquel pais en relacion a los derivados de papaya, es 
posible, en ~ase a los datos retrospectivos de consumo (produccion i~ 
ti:>rna y irrp0rtacion) determinar las dimensiones futl'ras de ese merca 

do. 
El Cuadro III, muestra los volumenes anua1es de papaya 

produzido en Hawai de 1968 a 1982 que son destinados a la industria
lizacion, y los resultados de una proyeccion de estos volumenes para 

(_c_) A t 1 t u l :. d e e j e m p 1 o , s e c i t a e 1 c a s o de 1 B r a s i 1 , q u e s e g u n d a t o s 
de la rho (2), es actualmente el mayor productor del mundo de p~ 
paya (380.000 T.M./ano). Este pais produce, de ac·1prdo com datos 
locales, cerca de 400 a 500 toneladas por anode pulpa concentra 
da y consume cerca de 300 ton./ano principalmente en la produccion-
de yogourt y alimentos infantiles. 

--------~--- - --· 
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los proximos 10 anos. En el Cuadro IV, se presenta tambien una proye£ 
cion para los proximos diez anos de los volumenes anuales de deriva 
dos de papaya irnportados por los Estados Unidos. Y en el Cuadro V se 
~uestra una conposicion de los dos cuadros anteriores donde se tenta 
estimar el consume aparente de papaya en los Est~dos Unidos para los 
~roximos lJ a~os. 

Cuadro III. ~olumen Anual de Papaya Procesada en Hawai (1968/1982) y 
Resultados de una Proyeccion(*) para los Proximos 10 Anos 
11983/1992). (En ton. metricas). 

ANO VOL. PROCESADO ANO VOL. PROCESADO 

1968 1 . 5 70 1981 2.450 

1969 1 . 313 1982 3.350 

1970 463 1983 3.557 

19 71 704 1984 4.375 

1972 l . 71 l 1585 4. 811 

1973 1 . 80 l 1986 4.709 

1974 1 . 2 20 1987 4.225 

1975 2.239 1988 3. 7 41 

19 76 2. 922 1989 3.619 

I 'J 77 4. 331 1990 4.075 

1978 4.247 1991 4. 89 3 

19 79 2.069 1992 5. 71 I 

l '.J80 1 . 611 

-· --··-~~------ ·- ----

( *) Proyeccion ef ectuada de acuerdo con la . -ecuac1on 
167x + 885 + 920 2rr y = sen 8 1:. 

18 



.p 

• 

• 

Cuadro IV. Proyeccion(*) de las lmportaciones 

A~O 

1983 

1984 

1985 

1986 

1987 

1988 

1989 

1990 

1 9 91 

1992 

Norteamericanas de Papaya Indus 
trializada para los Proximos 10 

Anos (1983/1992). (En ton. metri
c as) . 

IMPORTACIONES (*) 

1 . 420 

l. 49 7 

l. 5 75 

l. 653 

l. 730 

l. 808 

1.886 

1. 964 

2.041 

2. 119 

(*) Indice de correlacion: 0.77 

y = 77x - 5.030. 
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Cuadro V. Proyeccion del Consume Anual Aparente 

de Pap3ya Industrializada en los Est! 
dos Unidnc: ( !983,'~~92). (F>roauccion 
Interna mas Importaciones). {En ton. 
metricas). 

ANO CONSUMO {*) 

1983 2.932 

19 84 3. 3 56 

19 85 3.620 

19 86 3.654 

1 987 3.526 

19 88 3. 398 

19 89 3.433 

1990 3.696 

1991 4. 121 

1992 4.546 

~----~--- ·------------------
(*) (Volumen procesado x 0.50 x 0.85 + importa

ciones). 

Fuente: Cuadros III y IV. 
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E~ relacion a los datos retrospectivos de la papaya indu~ 

trializadu en Hawai, que son, de acuerdo con el criteria adoptado, un 
porcentaje de la produccion, se observe que tales datos mostraban in 
dicios de un comportamiento cfclico, sin embargo no bien definido,pri! 
cipalmente en el periodo de 1968 a 1972. Entretanto, a partir de 1972 

los datos cbservados mostraron un comportamiento cfclico bien caract~ 
ristico y con Dase en esas informaciones. se derivo por medio de t~cni 

cas de re~p-1";ion y aproxi111acion esta:tistica, la ecuacion de comport~ 

miento de +1le~ vJlores. la cual tiene la siguiente forma: 

j' 167x + 885 + 920 sen nt 4 (ec. 01) 

La proyeccion presentada en el cuadro III, fue elaborada 

a partir d~ la ecuaci6n 01. 

Por otra parte, la proyeccion de los datos de importacion 
fue elaborada en base a una regresion lineal de los valores disponi 
bles, debido a la linearidad en el comportamiento de los datos retros 
pectivos. El indice de correlacion que se obtuvo fu~ 0.77 y la ecua 

cion de la recta: 

-y = 77x - 5.030 (ec. 02) 

Notese que las proyecciones de los datos retrospectivos, 
de acuerdo a lo presentado en los cuadros III y IV, parecen bastante 
aceptables pues lo que se pretende con los datos prospectivos, es co 

nocer la posible dimension del mercado Norteamericano de papaya indu~ 

triilizad.-1 en el futuro. 

Adem~s de este aspecto, se cree que en funcion de la re 
dur ida ta~a rle crccimiento demogrifico en los Estados Unidos, la evo 
lucion de esu: n1ercado no deba sobrepasar realmente los valores pr_Q_ 

yect~dos ~ar~ los pr6ximos arias, o ~ea un crecimi~nto de la ordem de 

4 5 1~ ri 1 0 .1 no·; . 

Con base en los datos indicativos presentados en el cua 
dro V y , a~umiendo en caricter especulativo que el consumo en los Es 
tedns UnidGs de productos derivados de la papaya corr~s~onda a 50-60% 
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del volumen comercializado internacionalmente, se tendria en 10 anos 

un mercado mundial para la papaya industrializada cuya dimension se 

r1a de la orden de 7.500 - 9.000 T.M. por ano. 
Estos valores, continuan mostrando el mercado internaci£ 

nal para productos derivados de papaya como poco expresivo, especial 

mente si se considera la pos1ble viabilidad economica de una planta 
industrial. que tiene como uno de los objetivos el procesamiento de 
la papaya para comercializar los productos bisicamente en ese mercado. 

III.3. P/l.i'i~:;A 

De esta forma, se presenta de inmediato, como principal 

alternati•:.1. Li µroduccion de papaina como opcion inicial y eventual
riente la 1it1liz.:icion del fruto (que ser1a en principio descartado) en 
ctro prod:ic~0. di ferente de los de la produccion de derivados convencionales 

P a r a ' : u e s e c o n s i de re 1 a p a p a 1 n a c v mo o b j e t i v o i n i c i a 1 de 
u n µ r o ye c t, o i n du s tr i J 1 , cs i n di s pens ab 1 e q u e s e con oz can 1 as di mens i Q 

nes actuales del mercado,para poder fundamentar la in ... talacion de la 

pos1ble unidad productora. 
De acuerdo con el estudio publicado en 1978 por el Mini~ 

terio de Agricultura de los Estados Unidos (8), el mercado internacio 
nal de papa1na es abastecido por varios productores, destacandose en 
tre ellos: Zaire, Uganda, Sri Lanka y Tanzania. Este estudio indica 

ademas,que de 1960 a 1976, Zaire exporto en media 107.72 T.M. de p~ 
pa1na por ano, siendo queen 1972, llego a exportar 243 T.M. 

Se1un este mismo estudio, Uganda presenta un volumen me 
d i o d e p a p a 1 n a e x p o r t a d a e n t re l o s a n o s 1 9 6 0 a 1 9 7 6 , b a s t a n t e s i r:i i 1 a r 

mayor 
El 

al export~do por Zaire, o sea: 107.7 T.M./ario, siendo que su 
exportaci\in fue efectuada en 1969 con un volumen de 226.4 T.M. 

• 
mismo est11ctio indica a Sri Lanka como el tercer mayor exportador mun 
dial. con :.Jna rnedia observada entre 1960 a 1971, de 43.35 T.M./ano 
siendo qu 1 • i:n los cuatro anos siguientes (1972/1975), ese pa1s suspe.!!. 
di6 sus e<portaciones (debido probablemente al aparecimiento de pl! 
gas en lo. cultivos y una consecuente baja en la produccion), para 
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retornar en 1976 y 1977 con vol~menes exportados de 67 y 47.8 T.M. 

respectivamente. 
Los datos para Tanzania, indicado como el cuarto mayor 

productor de papaina, muestran un volumen medio de enzima exportada 
de 1960 a 1976, de 38.3 T.M./ano. Aunque este valor no represente la 
realidad actual del pais, ya que las exportaciones de papaina de Tan 
zania se redujeron significativamente entre 1972 a 1976, sin embargo, 
en conjunto con las datos presentados para los otros tres grandes ex 
portadores. esta informacion nos orienta en la tentativa de conocer 
los principales elementos involucrados en ese mercado,y ap0rta valio 
sas indicaciones sobre su dimension. 

De acuerdo a uno de los estudios mas completos que f~e 

u•.cilizadc cr1 este trabajo, sabre datos mercadologicCJs para papaina (9), 
la dimension de 1~ste 111ercado hasta 1975, se situaba entre 100 a 4(10 

toneladas :t~tricas anuales de producto procesado, con valores espor·~ 

dicos quc so~repasaban estos dos extremos. Este comportamiento cicli 
co, fue explicado tentativamente en funcion de la baja en la product! 

vidad del l~tex con la edad del papayo (cerca de tres a~os de edad 
productiva) J por los altos precios del producto habria un estimulo 
para nuevas plantaciones de papayos. Estas plant~ciones, despues de 
dos anos, estarfan en plena produccion, permaneciend~ productivas por 
otros tres anos y provocando entonces con este ciclo, las consecuen 
tes alteraciones en el sistema de precios yen el volumen de papaira 
produzidc. Pero segun otro autor (10), parece haber otros factorcs 
tambien ir.volucrados en los aspectos ciclicos de este mercado y que 
no fueron considerados en la hipotesis mencionada, como por ejemplo 

la existencia de intermediarios. 
La principal utilizacion de la papaina es en las indus 

trias de alimentos y bebidas (cerca de 90% del consumo), siendo que 
aproximadamente 75% del volumen total es consumido por la industria 
ccrvecerc:. El 10 '. restante es compartido por la 'industria de proces~ 

miento de cueros, la industria farmaceutica y otras. 
Los principales productor·'S de papaina, tal como fue 

mrnciondco dnteriormente (8). estan localizados basicamente en dos 
continentes: Africano y Asi~tico, mientras que los compradores de 
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productos que en resumen se puede clasificar como "papaina cruda" y 

"papaina refinada", se localizan especialmente en Estados Unidos, Ja 
p6n y Europa. si~ndo queen el continente Europeo los principales im 

p0rtadorc~ son: Reino Unido, B~lgica y Francia. 
Existen b~sicamente tres tipos de productos negociados en 

el mercado internacional, y de estos tres, solarr.ente los dos primeros 
son comerci~lizados por los productores tradicionales de papain~. 

a. "Papaina cruda", o extracto vegetal seco de _f~rica Pa 

Jla.Y_Q_ L. que consiste en el latex seco en la forma de "grumos" o es 
cama! de color crema con cerca de 25.000 a 30.000 Unidades de Tirosi

na/60'. 

b. "Papaina refinada", que consiste en el latex seco y 

ya refinado o purificado. Este producto presenta una actividad enzima 
tica variada, en general entre 35.000 a 60.000 Unidades de Tirosina/ 
60', siendo que el producto refinado que mas se encuentra en el merca 

do tiene cerca de 48.000 Unidades. Se presenta en la forma de polvo 

d f1 co 1 or c re 1:1 a . 

c. "Papaina liquida", que consiste en una solucion elabo 

rada a partir de la papaina refinada o purificada. Esta solucion es 
vendida p0r peso en los mercados interno y externo a las paises prQ 
ductores de papaina liquida. Tiene uso especifico para la industria 
cervecera. Se presenta en forma liquida (solucion de color amarillo) 

LJn cerca de 15.000 Unidades de Tirosina/60'. 

Segun informaciones suministradas por importadores Brasl 

leros, las precises CIF internacionales para esos productos son: 

a. Papaina 

b. Papaina 
k; l 0 

c. Papaina 

cruda (30.000 U.T./60'),•US$ 15.a 17. por kilo 

refi nada (48. 000 U. T. /60'), US$ 40. a 50. por 

1i quid a ( 1 5 . 0 O O U . T. / 6 O ' ) , US$ 17. por k i 1 o. 
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De acuerdo con los importadores, estos precios no han 

sufrido grandes varaciones como en el pasado y por lo tanto, se pue
den tener como referencia para un estudio de viabilidad economica. 

Los productos comercializados por los productores en 
el mercado internacional, "papaina cruda" y "papaina refinada" son 
en general embalados en sacos de polietileno de 50 kg, sellados y re 
em b a 1 a dos en s a cos de y u t e en e l ca s o de " pap a i n a crud a " . Y a l a "pa pa i 
na refinada" es embalada en sacos de polietileno de 50 kg bajo al vacio 
o en la presencia de gas inerte,de forma a eliminar o substituir el 

aire y luPgo acondicionada en sacos de yute o en tambores para la pr~ 
teccion dPl embalaje plastico. 

El medio de transporte recomendado es el aereo, aunque 
debido a ·.u olto costo, ha sido utilizado el transporte maritimo que 

en condic~ones adecuadas es posible considrrarlo coma alternativa P! 
ra una uni dad productora que eventualmentc pueda s~r instalada. 

Segun el estudio citado (9), en la epoca que fue elabora 
do, la mayor parte de la papaina de buena calidad encontraba 
en los Est2~os Unidos, donde era refinada y preparada con la 
racion de algunos aditivos tales como estabilizadores. Estas 

mercado 
incorp_Q. 
formula 

ciones er<ln usadas internamente y reexportadas tambien para las otros 
paises. Por ejemplo, se comenta en el mismo estudio que cerca de 50% 
de la pa~aina utilizada en esa epoca por la industria cervecera del 
Reino Unido, era papaina importada originalmente por el propio Reino 
Unido, exportada para los Estados Unidos y reimportada en forma de 
preparados especificos para las cervecerias. 

Por otra parte, se cree, que las caracteristicas del mer 
cado se hayan modificado en las Gltimos siete a~os, principalmente en 
r?lacion ,1 las importaciones efectuadas par los Estados Unidos. Con 
el aparesiniento y creciente aceptacion por el mercado, de papaina con 
elevada c~pacidad proteolitica, se cree que los paises anteriormente 
importadores de los preparados Norteamericanos, hayan alterado por lo 
menos par:ialmente su s1stema de comercializacion y esten efectuando 
importaci 1 >nes directas y elaborando los preparados en los propios paf 
ses, prinsipalmente aquellos utilizados en cervecerfas, que es el sec 
tor responsable por el mayor consumo de esta enzima. 
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Como ejemplo de la alteracion en el sistema de comercia

lizacion, purde citarse al Brasil, que conforme estudios efectuados in 
ternamentP, al comienzo y hasta mediados de la decada del setenta, i~ 
portaba b.isica!:1ente dE> los Estados Unidos, casi toda la papaina util.:!_ 
zada en ei pa1s. Actualmente, el Brasil procesa no solo la papaina 
consumida uor el propio pais, sino tambien una parte significativa de 
la enzima consumida por el mercado SudaMericano, siendo que apenas 
una pequena parcela de P.se mercado es abastecida por la pc:paina pr.Q_ 
duzida po;· Pl Brasil. La mayor parte de la enzima, es importada funda 
mentalmen~e de lus productores Africanos. 

Se estima que el Brasil importa actualmente, para el 
abastecimiento del mercado interno y parte del mercado Sudamericano , 
entre 30 J 40 toneladas m~tricas por a~o de papaina cruda y/o semire 

finada. 
Se cree tambien, segun informaciones obtenidas con los 

importadores, que la tradicional caracteristica ciclica del mercadode 
papaina, se vienP. alterando en las ultimas anos, principalmente en 
funcion d~ la elevada y constante calidad del producto suministrado 
por algunos productores, y de los metodos de almacenamiento del produ£_ 
toy de SJS derivadus. 

E" el cuadro VI, se presentan las importaciones Norteamerica
n~s de paJa1na en los ultimas 20 anos, proveniente de los paises prQ 

ductores. 
Conforme fue observado anteriormente, se nota que ademis 

de la alt~ra(i6n en las ultimas 5 a 10 a~o~ de efecto ciclico acentua 
do en el ::·err:ado internacicnal, en ese periodo se observa tambien una 
dio"inuri ,n en el volumen de importacion por los Estados Unidos,cua.!:!_ 
~o s~ comJaran estos datos al periodo anterior (1963/1972). Esta dis 
minucion 1nbablemente se debe a las razones ya presentadas, o 
sea, calijad del producto produzido y almacenado ya la modificacion 
en la estructura de comercializacion. La calidad•del producto (mayor 
actividad proteolitica por unidad de peso) tambien colabora para una 
disminucion del volumen de importation, que en ultima instancia esta 
basado en la calidad de la papaina proveniente de los paises productQ 

res. 

26 



.p 
Cuadro VI. Importaciones Norteamericanas de Papatna 

Proveniente de Paises Productores 
1963/1982. (En ton. metricas) 

ANO IMPORTACIONES 
. ---·-~~------

1963 147.6 

1964 265. 5 

1965 294.6 

1966 15 7. 1 

1967 166.2 

H63 186. 8 

1969 240.7 

1970 165.9 

19 71 97. 5 

1972 72. 1 

1973 67.8 
* 1974 
* 19 75 

1976 5 7. l 

1977 46.5 

1978 57.0 

19 79 66.0 

1980 33.0 

l 9 81 34.0 

1982 12.0 

Fuentes: Referencias (7), (9). 

* Datos no disponibles en las fuentes consultadas. 
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Entre tanto. debe destacarse. que segun datos obtenidos 

de los irrportadores, el mercado internacional para papaina e~ tirmi 

nos de actividad enzimatica por unidad de peso. nose ha alte1·ado en 
los ~ltirros arios y debe seguir existiendo en las proporciones mencio 
nadas antericrmente. es decir, una media de 250 T.M./a~o. con una le 
ve tendencia al crecimiento. 

Seg~n las mismas fuentes, se cree, que no haya falta de 
producto en el mercado internacional, y que toda la demanda potencial 
~J~de ser Jtendida por los actuales productores. Sin embargo,debido a 
la constante altrracion en la calidad del producto suministrado por 
parte d~ ioc ,1ctuJles fiJbricantes, principalmente los de "papa1na cru 
da" y a las ldracter1sticas geograficas y pollticas de los princip~ 

les pa1s.:; f'r0du1~tores de los dos continentes ya referidos. es perfe£ 
ta:.;ente t.;J'>ibie considerar la instalacion de otras unidades product~ 

ras en otr~s pa1ses y continentes queen los de los actuales fabrican 
tes. Segun Flj 1n (9), los importadores estuvieron bastante insatisfe 
chos con la calidad de la papa1na cruda comercializaoa en esa epoca, 
y la mayoria se manifest6 favorable al aparecimiento de nuevos sumi 
nistradores desde que la calidad, el precio y la garant1a de suminis 
tr~ fuera aceptable. 

Estas informaciones, de diferentes fuentes, enfatizan los 
mismos asoectos del mercado internacional de papa1na y nos entregan 
elementos coherentes para poder fundamentar la implantacion de una p~ 

sible uni dad industrial en otros paises y continentes, que el de los 
actuales oroductores. 

En base al Cuadro Mercadologico presentado anteriormente 
(existencia de mercado en funcion de las caracteristicas 9eo~rificas 

y pol1tic.1s de los principales productores y no de un dificit de prQ 
duccion), parece incoherente la proyeccion del volumen de papa1na a 
ser comer1:ializada en ese mercado en los proximos anos, basada apenas 
en dJtos de demanda y prnduccion. La definicion del posible espacio 

mercado10:1ico que una eventual unidad productora de papaina venga a 
ocupar, ri,:s•i cl ser una funci6n de la localizacion continental que es 
ta u~idad pucda tener, asi como la calidad del producto a ser prod~ 

z,do, pul?' u1 principio, parece clara la posibilidad de la implantacion 
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de nuevas unidades industriales, siempre que esten situadas en loca 

les estrat~gicamente aceptables por la comunidad compradora interna 
cional y que produzcan una enzima de calidad elevada, homogenea y a 
precios competitivos. 

Por lo tanto, debido a la subjetividad de los f actores 
involucrados, parece coherente que today cualquier iniciativa de 
implantacion de unidades industriales para produccion de papaina, sea 

precedida de una consulta a la comunidad importadora, de forma que 

por lo menos se garantize la viabilidad mercadologica del emprend~ 

miento proyectado. 

111.4. DERIVADOS "NO CONVENCIONALES" DE LA PAPAYA 

Una vez explorada la posibilidad de aceptacion por el 
mercado, de los productos convencionales derivados del fruto y ta~ 

bien de la papaina, quedar1a por conocer las perspectivas mercadologi 
cas para otros derivados del frJto como la pectina, el aceite de se 
mil las y eventualmente la torta proveniente de la extraccion del acei 
te, y ademas, un producto elaborado a partir de la pulpa y de las 
cascaras que podria ser utilizado coma insumo energetico para racion 
animal. 

La papaya contiene en media 0.8 % de pectina de calidad 
comparable a la pectina de citricos y de manzana (11). Existen varios 
procesos de extraccion y de acuerdo con Lassoudiere (12) el mejor re~ 
dimiento 39J, se consigue con la utilizacion del fruto verde a traves 
de una extraccion por el metodo del oxalato de amonio al 0.5%. Por lo 
tanto, el volumen de pectina que se podria extraer, en pr;ncipio par! 

• ce muy reducido y equivalente apenas al 0.3% del volumen de la papaya 
procesada. 

El mercado internacional para pectin~. de acuerdo con la 
informacion obtenida de los productores, se presenta extremamente co~ 
petitivo, principalmente por la fuerte competencia de productores No! 
teamericanos de pectina citrica de alta calidad. Esta situacion par! 
ce afectar las unidades productoras situadas en paises en desarrollo, 
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tornindol~s en algunos casos economicamente inviables, pues paralel! 
mente a los aspectos mercadologicos, esta industria se enfrenta con 
elevados costos de produccion cuando pretende un producto final de 
alta calidad. 

En funcion de ese panorama, seria necesario que se cono 
ciera tambi~n las perspectivas internas, o sea, del mercado donde se 
pretende la instalacion de la unidad productora. 

La semilla de papaya contiene cerca de :3~ de aceite en 
base seca (13). Se puede considerar para efecto de proyecto, un ren
dimiento de 13.5 kg. de aceite por cada tonelada de fruto procesado 
( 1 ) . 

El volumen de aceite que se puede obtener a traves del 
procesamiento de las semillas de papaya, parece tambien muy reducido. 

Por otra parte, debido al desconocimiento del productode 
parte de eventuales compradores, el posible mercado para ese producto, 
estaria gJrantizado al comienzo solamente para uso industrial. Por lo 
tanto, las perspectivas externas estarian de esa forma reducidas, por 
lo que se recomienda tambien en esta opcion, que se conozcan las posi 
bilidades del mercado local donde se instalaria la unidad productora. 

Con la extraccion de la pectina y del aceite de las se
mi l las, todavia hay disponibilidad de la pulpa y de las cascaras de 
la papaya, queen conjunto con la torta resultante de la extraccion 
del aceite, podrian ser procesadas segun datos de la literatura (3) , 
para ser ~tilizadas en alimentacion animal. El proceso de obtenci6n 
de v1 producto con bajo contenido de humedad (cerca de 10%), de forma 
a poder transportarlo economicamente, aun no est~ definido en la lite 
ratura. Par lo tanto, la utilizacion de este subproducto para alimen 
tacion animal, de la forma que se sugiere, implica una m~jor defini 
cion del proceso tecnico de obter.cion de ese producto, asi como de su 
eventual effcto toxico (d). 

(d) Experimentos conduzidos por Chan et alii (13), indican'un contenido de benzil
-glicosinolato en la torta desgrasada, de la ordem de 1.08% y se recomienda que 
sean realizados experimentos de forma a evaluar el posible efecto toxico de es 
te producto, cuando se utilize para alimentacion animal. Entre tanto, en visitas 
realizadas a grandes productores de papaya en el Brasil, se observaron junto a 
las instalaciones de empaque, ya por periodo significativo, la existencia de 
granjas de cerdos que se a 1 imentan fundar.1entalmente del des carte de frutos, que 
es de lJ orden de 30 a 401 de la producci5n total. 
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Entre tanto, para efecto de cilculo, se estima que por 

cada tonelada de residuos (cascaras, pulpa y torta de semillas), se 
podria obtener cerca de 120 kg. de alimento concentrado para racion 
anirial. 

En este tipo de producto, como para los otros productos 
no convencionales derivados de la papaya tendria que conocerse la PQ 
tencialidad mercadologicil del local (Pais) a ser instalada la planta 
industrial, antes de explorar la potencialidad externa, principalme~ 

~Den funcion de las caracteristicas del producto. 

III.5. ANrLISIS DE MERCADO PARA LA IMPLANTACION OE UNA AGROINDUSTRIA 
DE PAPAYA EN COSTA RICA . A.C. 

5. I. PRODLC10S 

A. Derivacos "Convencionales" de la Papaya 

A ra1z del trabajo de campo realizado en Costa Rica, se 
verifico Gue el estudio para la irnplantacion de una agroindustria de 
p;-')aya, se cncontraba en fase adelantada de desarrollo. En efecto, la 
sugerencia propuesta ya en forma de proyecto por el equipo ticnico de 
DAISA,que estipulaba la produccion de papaina y el aprovechamiento del 
fruto a trave~ de la produccion de pulpa, a pesar de muy bien conduzi 
do, nose rnostraba factible, en funcion de las limitaciones de merca 
do , o s e a , c 1~ b i do a 1 res tr i n g i do v o l um en de fr u to pro c es ado q u e es c Q 

1'lercializado internacionalmente. 

En resumen, el proyecto propuesto consultaba' la produ~ 
cion de 3:.ooo kg. de papafna refinada por ano y la produccion de 
n0.000 ton. de fruta por ano que serfan transformadas en pulpa concen 

• 
t rad a y µ 1.. I µ a r' 1 •• h i :t t· d Lr1 d tJ. Pa r a es t e pro g ram a , s e cont ab a con u n a a re a 
de 350 ha. de papaya plantadas y rendimientos de 600 kg./ha de latex 
fresco lo .uP produzir1an 100 kg./ha de papafna refinada y cerca de 
170 T.M. cc fruta por hect~rea. 
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Tcmando coma referencia la producci6n de pulpa concentr! 

da con 50 de solidos solubles, se tendria como resultado un volumen 

anual de Julpa concentrada de la orden de 10.800 T.M. 
Lle acuerdo con el analisis efectuado y presentado ante 

riorrnente. ~0 estimo que todo el mercado internacional consume actual 
mente c2r:3 de 4.500 T.~. por a~o de productos procesados o el cor 

respondie1te a 9000-10.000 T.M. de fruta, pu~s en est ~ercado son co 
mercializJdos diversos derivados de papaya y no solamente pul~a co0 

certrada. 
Se observa ademas que el volumen de pulpa concentrada a 

ser produzido por el proyecto, es superior a todo el consumo estimado 
de todos las derivados de p~paya comercializados en el mercado inter 
nacional. Estas cantidades de pulpa en terminos de correspondenciaen 
cantidad de fruta procesada, es decir, cuando colocadas en la misma 
base, hact•n que el volumen de papaya (fruto) a ser industrializada en 
el proyec~o (cerca de 54.000 T.M./ano(e)) sea por lo menos cinco ve 
zes superior al volumen que hoy se cree sea procesado y comercializa

do mundialmente (cerca de 10.000 T.M./a~o). 
Por otra parte, cuando se comparan estas cantidades con 

el volumen estimado de fruta procesada y comercializada en el mercado 

Notteamer"cano (cerca de 5.200 T.M./ano), se observa que la cantidad 
de truta 1onsiderada en el proyecto propuesto por DAISA, corresponde 

a cerca dt 10 vezes ese volumen, de ahi que la eventual comercializa 
cion de 11 pulpa concentrada, rrincipalmente en el mercado Norteameri 
c~no, tal como fue previsto inicialmente por el proyecto, resultarfa 

de realiz<cion imposible. 
Anteriormente, en base a los datos retrospectives, se 

pr0sento 1·na proyecci6n de consumo anual aparente de papaya en los 
Estados Unidos para los pr6ximos 10 anos (Cuadro V) y, en base al con 

sumo proy(·ctado para 1992, se estim6 la probable dimension de todo el 
mercado internacional para aquel a~o (7.500-9.000 T.M.). Se estima 
cdei:1as quc· rr. 10 arios, el mercado Norteamericano deba estar consumien 
do un volumen de derivados de papaya correspondiente a cerca de 9.000 

( -~ ; fi O . o O r 1 ~ • M . Y 9 o ' = 5 4 . O 0 0 T • M • ( 1 0 r, d e p e rd a s ) . 
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toneladas mitricas de fruta "in natura" y que el m~rcado internaci! 
nal (Estados Unidos y los demas pa1ses importadores), consuma un vol~ 

men correspondiente a cerca de 18.000 toneladas metricas de fruta al 
ario. Estos datos como se puede observar continuan inviabilizando mer 
cadol~gicamente el proyecto tal como fue propuesto, puis el volumen 
J~ fruta a ~er procesada como fui indicado anteriormente, es de la or 
dem de 54.000 T.M./ano. 

Durante la realizacion del trabajo de campo en Costa Ri 
ca, fueron revisados los indices de rendimientos de fruta utilizados 
en el proyecto inicial. De acuerdo con estudios estadisticos efectua 
dos por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia - MAG (14), la pr~ 

ductividad media del papayo observada en el pafs es de 70 T.M./ha. Sin 
embargo, es posible que la productividad en la region escogida en el 
proyecto inicial, alcanze valores superiores a la med.a nacional, por 
ser esa region la mas propicia de todo el pais para la plantacion del 
papayo (15), no obstante, para efecto de proyecto se adopto la media 
de produccion observada por el MAG, por ser este valor ya constatado 
por ese Ministerio y ademas por el interes de los consultores en tra 
bajar con datos conservadores. 

En base a datos internacionales de productividad de la 
t e x y de pa pa 1 n a (_f ) y pa r a e f e c to de p r o ye c to , s e re s o 1 v i o adopt a r 
una productividad de 500 kg/ha de latex fresco, con un rendimiento f! 
nal de 80 kg. de papaina seca y refinada por hectarea ((500 + 5.6)x 0,9), 
J sea, SO del valor adoptado en el proyecto inicial. 

Finalmente, para una area plantada de 350 ha, se observa 
que la area efectivamente en produccion corresponde a 3/4 del total, 
pues el papaya presenta un ciclo trianual de vida productiva, con un 
periodo de crecimiento de cerca de un ano, antes de iniciar la fase 
productiva. Por otro lado, de acuerdo a estudios de campo efectuados 

\ f ) Segun datos registrados en la literatura y presentados por Salomon 
y Medina (3), se observan los siguientes rendimientos de papaina 
bruta seca por hectarea en los princi~ales paises productores: T3n 
zania, 60-100 kg.; India, 120 kg.; Quenia 50-140 kg.; Sri Lanka~ 
90.7 a 113.4 kg., en el primer ano, con una disminucion de 503 en 
el Segundo ano. 
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por la Oficina del Ministerio de Agricultura y Ganaderia en Liberia 
{16), capital de la Provincia donde se localizaria el proyecto, se 

identifico una area actualmente cultivada de 60 ha, con potencialidad 
desde que haya mercado, para alcanzar una extension de 300 ha. en es 
ta fase inicial. Basandose en estos datos, se adopto para efecto de 
proyecto, una area efectiva de produccion de 250 ha, correspondiente 
a una extension cultivada total de aproximadLmente 335 ha., o sea bas 
tante proxima de la area considerada en el proyecto inicial y tambien 
de la potencialidad inicial de la region escogida. 

Al trabajar con los indices revisados de rendimientos de 
f r u ta , s e t e n d r1 a u n v o l um en de pa pay a a s e r p r o c e sad a de 17 . 500 T. M. I 
/ano {250 ha.x 70 ton./ha). De acuerdo con los datos de mercado pr~ 

sentados interiormente, el volumen revisado (17.500 ton./ano), seria 
equivalen:e al que se espera que sea procesado dentro de 10 a~os(l992} 

para abastecer todo el mercado internacional, o sea: Estados Unidos y 
los demas pafses importadores de derivados de papaya. Por lo tanto, 

en terminos mercadologicos todavia parece inviable la propuesta de 
utilizar 01 fruto proveniente de la area cultivada para extraccion de 
latex, en la produccion de pulpa concentrada yo deshidratada. 

B. Papaina 

Cuando el potencial de mercado para papaina fue enfocado, 

se observo que la posibilidad de implantacion de nuevas unidades in 
dustriales parecia bastante clara, desde que estuviesen situadas en 
locales estrategicamente aceptables para la comunidad compradora in
ternacional, y que produjesen una enzima de calidad elevada, constan 
te, y a precios competitivos. 

En este enfoque tambien se puso de manifiesto que,debido 
a la subjetividad de los factores involucrados como la existencia de 
mercado en funcion de las caracteristicas geograficas y politicas de 
1cs principales productores y no de un deficit de produccion, y ade 
mas exigencias de calidad, homogeneidad y garantia de suministro del 
producto ~ ser produzido, parece entonces ~ensato, que toda y cua] 
quier ini'.iativa de implantacion de unidades industriales para la pr.Q_ 
ducci6n d~ paµaina, fuese precedida, o al menos acompa~ada de una 
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cons ;lta a los importadores, de forma a fundamentar mejor su instala 

ci on. 
En el caso del proyecto en estudio, parece perfectamente 

aceptable mercadologicamente, la implantacion en Costa Rica de una uni 
dad productora de papaina refinada (con elevada actividad proteolitl 
ca), fundamentalmente por los siguientes motivos: 

1. Instalacion de una unidad en el continente americano, que es 
importante consumidor de papaina; 

un 

2. Costa Rica. pais Centroamericano de gran estabilidad politica y 

estrategicamente localizado, que estarfa apto para atender al mer 
cado consumidor del Norte (Estados Unidos y Canada, principalmente), 
asi como el creciente mercado Sudamericano, en el que se destaca 
el Brasil y 

3. al pequeno volumen comercializado inicialmente (20 T.M./a~o)(i) y 

al elevado potencial a<Jr1cola que tiene ese pais para el cultivo 
de la oapaya. 

Mientras tanto, en la etapa del trabajo de campo, fue 
redlizada unJ consulta a una parte de la comunidad importadora. Esta 
consulta fue efectuada a traves del envio de correspondencia especifl 

ca a 31 compradores potenciales localizados en los continentes ameri 
cano, europeo y asiatico (Japon). Entre estos compradores, se encuen 
tran representantes de las industrias cerveceras, farmaceutica, de 
carnes e inclusive importadores y procesadores de enzimas. 

Los resultados de esta consulta no estan prontos todavia. 
Se espera, pues, que estos resultados vengan a reforzar la posl 
cion asumida en este estudio,con respecto a la viabilidad mercadologl 
c a pa r a u n a e v en tu a 1 p 1 a n ta prod u ct or a de pa pa 1 n a , a s e r· i n s ta la d a en 
Costa Rica, con las caracteristicas basicasya anteriormente especif..!_ 
cadas. 

(g) Se considero para la determinacion del volumen de produccion, los 
datos revisados durante la realizacion del trabajo de campo, o 
setl: 250 ha. x 80 kg./ha. = 20.000 kg./ano de "r:apaina refinada". 
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C. Pectina 

Para una area cultivada de 335 ha. y una area efectiva de 

produccion de 250 ha. con una productividad media de 70 kg./ha. de 
fruta, considerando ademas un rendimiento de pectina de 0.3%, .e ten 
dria una produccion anual de la orden de 50 toneladas mitricas de ~ec 

tina. 
En principio, este producto podria ser utilizado intern! 

mente, ya que Costa Rica importa actualmente pectina de grado medio 
para uso en alimentos a un precio de US$ 7.69/kg. y, eventualmente e~ 
portarlo, en el caso de que el mercado interno no absorva la pectina 
produzida y que el producto presente un nivel de calidad compatible 
con el producto comercializado en el mercado externo. Se cree enton
ces, que dado el reducido volumen de pectina a ser extraido, desde que 
este producto sea procesado adecuadamente, no debe presentar dificul 

tades de mercado. 

D. Aceite de Semillas/lnsumo para Racion Animal 

En base a los datos obtenidos en·1a literatura sobre 

rendimiento de aceite (13.5 kg. de aceite/ton. de fruta procesada),se 

estima que para una volumen de fruta de 17.500 T.M., se podria obte 
ner una produccion de aproximadamente 230 T.M. de aceite por ano.Esta 
produccion podria ser facilmente absorvida por el mercado Costarricen 
s~, como ar.eite industrial a un precio de t 33.40/kg, o US$ 0.77/kg, 

dado su reducido volumen de produccion. 
La torta proveniente de la extraccion de aceite que se 

estima de la orden de 500 ton(~)con 10% de humedarl, podria ser adicio 
nada al volumen de ciscaras y pulpa(!) que despues de seco y eventua~ 
mente peietizado, resultaria en un producto para ser utilizado como 
i n s um o p '' r ~ r a ci on a n i ma L de 1 a o rd e n de 1. 9 0 0 'tone l a d as me t r i ca s CU . 

- ------- ----·-
(n) (((17. i00-50) x 0,14) x 0,28 - 230) x 1,1 = 500 T.M. 
(1) Volumen de cascaras y pulpa = ((17.500-50 x (1-0.14)) = 15.000 T.M; 
(l) ((500: l.1) + (15.000 x 0.085)) x (1.1); 1.900 T.M. 
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El m~rcado de componentes para racion animal se presenta 

aitamente pro1111so"' en Costa Rica. Segun datos locales publicados en un 

e s t u d i o re a 1 i z a d o ;:i o r D A I S A e n l 9 8 0 ( l 7) , s e e s t i mo p a r a e 1 a ii o de 19 80 , 

u n a n e c es i d ,1 d d t' a 1 i 1•1 en to s con c en tr ados pa r a us o an i ma 1 de 27 3 . 100 ton . 

rr.etricas, '.:>iendo que para el aria de 1990, fue proyectdua una demanda 

de la orden de 570.000 ton. metricas. 

Se observo en ese estudio, que la demanda actual viene 

siendo atendida por fabricantes locales de alimentos balanceadcs, pero 

con un volumen significativo de materias primas importadas, que en 

1979 fue de la orden de 52.000 toneladas metricas, sin considerar las 

im~ortaciones de cereales y su correspondiente parcela que es destina 

da de manera indirecta a la produccion de racion balanceada. 

El volumen mencionado, de 52.000 toneladas de materias primas 

im~;ort.:idas, :..orrespondio a una evasion de la orden de US$ 12 millones. 

~e observ5 tambiin que, al comparar la capacidad total 

instalada de la industria productora de alimentos concentrados, que es 

de 424.920 T.~~ .• con la capacidad efectiva actual estimada, de 271.176 T.M., 

se verifica la existencia de una capacidad ociosa de la orden de 36%. 

Entre los di versos motivos responsables por esa subutilizacion, el e! 

tudio destacaha tamoien el dificil abastecimiento de materias primas. 

Durante la realizacion del trabajo de campo realizado en 

Cost; Rica. se constato una permanente preocupacion de parte los org! 

nos Guberr:a:::entales y privados, en la tentativa de suplir con insumos 

produzidos local111ente a la industria de alimentos concentrados para animales. 

En visita realizada a una empresa productora de insumos 

~~lauorados il partir de subproductos descartados anteriormente(l8), se 

con5tato, en base a los resultados obtenidos por la empresa hasta ese 

rno1;1cnto, la vicibilidad mercadologica potencial de una planta industrial 

que procese subproductos, con los cuales se elaboraria un alirrento ene_!: 

getico-proteico a ser utilizado como ccmponente para racion animal. 

Por esta razon, se ve como mercadologicamente viable, la . 
imp1antaci6n de una unidad industrial en Costa Rica, que procese los 

s u b p rod u r: t tl'> de l a a g r o i n du s t r i a de l a pa pay a , con e 1 obj et i v o de 

;;ror!uzi r un insumo energetico-proteico para racion animal. Se es ti ma 

en 11ase il inforrnaciones locales, que este producto podria alcanzar 

nae.ta U~,;, l l 1.:JO por tonelada metrica. 
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E. Conclusion 

En base a la discusion presentada hasta ahora en rela 
cion al mercado de producto, se concluye que: 

l. La propuesta de utilizacion del fruto para produccion de pulpa 
concentrada y/o deshidratada, para ser comercializada en el merca 
do externo, de acuerdo al proyecto inicialmente presentado por 
DAISA, se muestra inviable en terminos mercadologicos, debido al 
reducido volumen de productos derivados de la papaya que es comer 
cializado internacionalmente. 

2. Los datos de rendimientos y productividades de fr11to y latex pr! 
sentados en el proyecto inicial se muestran elevados, cuando son 
comparados con los demis paises. Asumiendo como referencia, los 
datos de productividad agricola y el potencial de produccion, ob 
servado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, y los datos 
de productividad del latex y rendimiento industrial observado en 
otras unidades productoras de papa1na, se sugiere que sea alterada 
la propuesta inicial en el sentido que se instale una planta in 
dustrial que procese latex proveniente de una area rultivada de 
335 ha., con una area efectiva de produccion de 250 ha., con rendi 
miento industrial de 80 kg./ha de papaina refinada, y por lo tanto 
con una produccion anual de 20.000 kg. de ese producto. 

3. La papaina produzida por la unidad descrita en el item 2, debe pr! 
sentar viabilidad mercadologica, siendo que para la tomada 
de decision, se recomienda que sea examinado el result.ado de 
consulta realizada a la comunidad importadora. 

final 
la 

4. Como alternativa a la utilizacion del fruto, t!'n la produccion de 
pulpa concentrada y/o deshidratada y que presente perspectivas mer 
cadologicas, de acuerdo con la literatura, ya que nose tiene co
nocimiento de unidades productoras de papafna que procesen estos 
productos a nivel industrial, existen las siguientes posibilidades: 
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a. Produccion de pectina - 50 T.M./ano. 
b. Produccion de aceite de semillas de papaya - 230 T.M./ano. 
~- Prod~~ci6n de un concentrado energ~tico-proteico. para ser uti 

1izac:i como insumo para rea'-ion animal - l.90G T.M./aiio. 

5. Existen perspectivas mercadologicas para la papafna. asf coma para 
la pectina, el aceite de semillas y el producto para racion animal, 
desde que comercializados en los siguientes niveles de precios: 

a. Papaina - (50.000 U.T./mg/60'), US$ 40,00 a 50,00/kg. (CIF). 
b. Pectina de grado medio, para utilizacion en la industria de ali 

mentos - USS 7,50 a 8,00/kg. (CIF). 
c. Aceite de semilla de papaya para uso industrial, hasta USS 0.77 

por kg. (CIF). 
d. Concentrado energetico-proteico para racion animal. Hasta USS 

130,00/ton. metrica (CIF). 

Entre tanto, la viabilidad final dependera de los precios 
a que estos productos vengan a ser comercializados, los que son en 
ultima analisis, funcion de SUS COStOS de produccion. 

5.2. INSUMOS 

Aunque parte de los insumos utilizados para la produccion 
de papaina, de pectina e inclusive de aceite de semillas sean import! 
dos, hay disponibilidad de estos insumos en el mercado externo, y la 
eventual empresa no debera tener dificultades de abastecimiento en 
ese mercado. 

El principal insumo y a nuestro entender critico, es la 
papaya. De acuerdo con los datos sum1nistrados por DAISA, hay en Co! 
ta Rica basicamente tres regiones donde trad1cionalmente se cult1va 
la papaya: la region de Aguirre y la region Central en los d1str1tos 
de Paquera y Cobano de la Provinc1a de Puntarenas, y la region de 
Abangares en la Provincia de Guanacaste. En Aguirre se cultiva la Y! 
riedad "solo". En la region Central, en el d1strito de Puntarenas, 
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tambie se cultiva la variedad "solo", yen el distrito de Cobano la 
variedad "criolla". Por otra parte, en la region de Abangares (Guan! 
caste) se cultiva la variedad "criolla roja". 

De acuerdo con los datos obtenidos en reunion con esp! 
cialistas en Agronomia de la Universidad de Costa Rica y de1 Ministe 
rio de Agricultura y Ganaderia (15), la region mas propicia para el 
cultivo de la papaya en terminos edafo-climaticos, es la de Abangares, 
que coincidentemente ofrece la mejor infraestructura y por tal mot! 
vo haDia sido seleccionada por el equipo tecnico de DAISA, como prob~ 

ble local del proyecto. 
Por otra parte, en visita a la region de Abangares, se 

constato segun la oficina regional del Ministerio de Agricultura y Ga 
naderia (16) que la area de papaya plantada actualmente en esa region 
es de la orden de 60 ha., siendo que nose conocfa por parte de esa 
Oficina Regional datos de productividad de las plantaciones. En esa 
misma visita fue observado, que el potencial agrfcola de la region 
habfa sido estimado inicialmente por el MAG en cerca de 300 ha., exi~ 
tiendo potencial para una area bastante superior desde que se compru! 
be la demanda por parte de los industriales. 

Por lo tanto, se estima como viable la dependencia del 
proyecto en relacion al suministro de materia prima por los product~ 

res de la region de Abangares. 
En cuanto a la productividad por area, utilizada para 

efecto del proyecto (70 T.M./ha.) que es la media observada para todo 
el pais, puede ser perfectamente utilizada ya que como se menciono an 
teriormente, esa region es la mas propicia desde el punto de vista 

edafo-climatico. 
El aspecto de precio es entre tanto, el punto crftico re 

ferido anteriormente. 
De acuerdo con las informaciones recojidas durante el 

trabajo de campo, y en base a los datos suministrados por CENADA y 
por las FERIAS DEL AGRICULTOR (19)~20), se constato que el prec1o me 
dio de la papaya "in natura" observado en CENADA durante el a~o de 
1982, fue de USS 0.235/kg. 

Para el ano de 1983 (de Enero a Mayo inclusive), el CUI 

dro no parece comportarse en forma diferente del observado en 82, y1 
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que el precio medio de la papaya observado en las FERIAS DEL 
TOR de la Meseta Central fui de US$ 0.229/kg y en CENADA. de 
0. 192/kg. 

AGRICUL 

USS 

Por lo tanto, podria tomarse como referencia el valor 
observado en 1982 (USS 0.235/kg), valor que parece bastante elevado, 
aun considerando que para uso industrial no habria perdidas como las 
observadas para la vent a "in natura" (de acuerdo con la referencia (15) 
estas perdidas (llerian a 36%) ya la presencia de intermediaries que, 
segun dates observados por DAISA, para este producto podria contribuir 
con cerca de 30% en el valor de venta "in natura" al CENADA o a las 
FERIAS DEL AGRICULTOR. 

A. Conclusion 

En relacion a la disponibilidad de insumos (materia prirna_ 
y materiales secundarios} se podria concluir que: 

En principio la disponibilidad de materia prima (papaya), 
no en terminos de cantidad .v side precio, se presenta como un 1-1osible 

riezgo para cl proyecto, debido a su elevado valor cuando es comer 
ci a 1 i zado "in natura" en el mercado i nterno . 
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l'J. ASPECTOS TECNICOS 

Entre los factores mas relevantes que sirven de base p~ 

ra dimensionar el tamano de una planta procesadora de papa1na, se han 
considerado los siguientes: 

a) Tamano de los equipos 

El principal componente de una planta procesadora de p~ 

pa1na, lo constituye el secador. En este estudio, se estimo que un 
secador contlnuo por atomizacion, tipo "Spray Dryer", por sus carac 
teristicas operacionales puede secar el latex fresco y entregar un 
producto de buena calidad. 

Las capacidades en que se fabrican este tipo de secado 
res son muy variadas y pueden oscilar desde 15 kg./h para las unida 
des pilotos, hasta 3000 kg./h. 0 mas, para las unidades industriales. 

El resto de los equipos necesarios para el proceso de la 
~apaina, no son limitantes y se pueden especificar en funcion de la 
capacidad instalada del secador. 

b) Capacidad del mercado 

El estudio de mercado demuestra que en el mercado inter 
nacional se comercializan actualmente de 100 a 400 T.M. de papaina re 
finada,y de acuerdo a los datos dispon1bles el mercado presenta un 
fuerte comportamiento ciclico, tornando bastante dificiles las previ 
s1ones para determinar su crecimiento anual. 

El principal mercado lo constituye Estados Un1dos, que 
absorbe mas de 50% de la produccion mundial, abasteciendose principal 
mente de los paises Africanos y del Asia. Esto permite suponer que 
Costa Rica per su privilegiada pos1c1on geogrif1ca, podrfa perfect! 
rnente abastecer parte de este mercado, si consiguiera producir una 
E·nz1ma de alta calidad, ya que por la proximidad del mercado consumidor 
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se estima que los menores cost0s de transporte, podrian tornar mas 
competitivo al producto elab0rado en Costa Rica. 

c) Disponibilidad d~ materia prima 

Para la capacidad estimada de la planta, 20.000 kg. 
papaina refinada par ano, se requieren cerca de 125.000 kg. de 
fresco que pueden ser extraidos de una plantacion de 335 ha. Del 
de esta plantacion, 250 ha. estarian en permanente produccion y 
restantes en reposicion del cultivo. 

de 
latex 
total 

las 

Las cifras mencionadas son perfectamente alcanzables, ya 
que tradicionalmente se ha cultivado la papaya en Costa Rica y ademas 
tiene regiones que cuentan con condiciones agronomicas muy propicias 
para el cultivo comercial de esa fruta. 

En cuanto a rendimientos de extraccion de latex, cabe 
mencionar que experiencias de recoleccion efectuadas en diversas pla~ 
taciones, dieron como resul~a~o rendimientos de la orden de 540 a 828 
kg. de latex fresco por hectarea. 

Para el caso de la produccion de fruta, los rendimientos 
observados en el pa1s dieron como promedio cerca de 70 T.M. por hecta 
rea, segun datos registrJdos por el Ministerio de Agricultura y Gana 
der1a (MAG}. 

d} Seleccion del Secador 

Para seleccionar la capacidad del secador, debe consid! 
1arse que anualmente se procesaran el equivalent a 215 dias de oper! 
cion, 125.000 kg. de latex, dando entonces una media de aproximadame~ 
te 581 kg. por dia de latex con una composicion media de 20% de soli 
dos totales. El producto final, despues de la etapa de ref1nac1on y 

secado, tendri una humedad de 4S, lo que determ1na que la producc1on 
de papafna seca por dfa seri de la orden de 109 kg., rend1m1ento en 
el cual estin cons1deradas las perdidas deb1do al procesam1ento. En 
consecuencia, la cantidad de agua que debe ser remov1d1 por dfa de la 
materia prima, es de la orden de 414 kg. 
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. -Eventualmente, el proceso de remoc1on de agua puede ser 
efectuado a traves de una operacion de concentracion, donde la mayor 
parte del agua puede ser eliminada en un evaporador. En este caso,por 
tratarse de cantidades relativax,ente oequenas y especialmente par tr~ 

tarse de una enzima, no parece conven~ente este tratamiento termico 
adicional, si se desea un producto de al ta actividad proteolitica. 

Al analizarse estos factores, y considerando que la prQ 

duccion anual de latex fresco sera de 125.000 kg., para efecto de es 
te estudio se sugiere la instalacion de un secador contfnuo, por ato 
mizacion, con capacidade para evaporar por lo menos 60 kg. de agua por 
hora. El secador podria funcionar con temperaturas media del aire de 

25°C, siendo la temperatura de entrada entre 120 a 14o 0 c y la de sal~ 
da de 75°C, se puede considerar ademas un sistema de calentamiento 
electrico del aire, por ser este tipo de energia abundante en Costa 

Rica y mas economica que los combustibles liquidos (Gas licuado o 
Diesel). 

IV.2. LOCALIZACION 

Varios son los factores que deben ser considerados para 
la eleccion del local para la implantacion de una unidad industrial. 
Algunos de estos factores son limitantes, dependiendo de las caracte 
risticas del proyecto y de las circunstancias de su implantacion. 

En el presente estudio, el primer factor a ser considera 
do es la proximidad de la planta procesadora a la region productora, 
o a la region consumidora. 

Las caracteristicas tecnicas de este proyecto, imponen 
que sea i~plantado proximo a la region productora por los motives que 
se describen a continuac1on: 

1. La perdida de la act1v1dad enz1mit1ca del litex fresco, cuando no 
es procesado en tiempo adecuado, compromet1endo, en caso que el 

factor t1empo no sea observado, la calidad del producto final. 
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2. El elevado volumen de papaya "in natura" (17.500 T.M.) con un con 
tenido de agua tambien elevado (90') que debe ser transportado has 
ta la unidad industrial. 

3. Los productos a ser consumidos en el mercado interno, con bajo co~ 
tenido de agua, facilitando por lo tanto en terminos de volumen y 

costo los transportes respectivos. 

En base a los ele~entos preser.tados, solo resta escojer 
la region productora que ofrezca las mejores condiciones de infraes 
tructura, para que la unidad industrial sea implantada. 

En base a los datos suministrados por DAISA, hay en Cos 
ta Rica basicamente tres regiones donde tradicionalmente se cultiva la 
papaya: Canton de Aguirre y Canton Central en los distritos de Paqu! 
ra y Cobano de la Provincia de Puntarenas y el Canton de Abangares de 
la Provincia de Guanacaste. En cuantc a variedades de papaya, en Agui! 
re se cultiva la variedad "solo". En el Canton Central, en el distrj_ 
to de Puntarenas, tambiin se cultiva la variedad "solo" y en el dis 
trite de Cobano la variedad "criolla". En el Canton de Abangares (Gu! 
nacaste) se cultiva la ~ariedad "criolla roja". 

En reunion con agronomos de la Universidad de Costa Rica 
y del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (15), se recibio la infor 
macion queen tirminos edafo-climatico~. la region mas adecuada para 
el cultivo de la papaya es la de Abangares, en la Provincia de Guana 

caste. 
Un analisis de los otros factores a ser considerados, o 

sea, la existencia de infraestructura {energia, agua, telefono y 

transporte) como tambien la dispcnibilidad de mano de obra, la dista~ 
cia de los centros productcres a las principales regiones consumido 
ras, la existencia de puertos, aeropuertos de embarque y desembarque 
de productos e insumos, etc., 1ndicarfa la region mis adecuada para 
la implantacion de la unidad procesadora. 
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Infraestructura 

Seg~n las informaciones suministradas por DAISA hay dis 

ponibilidad de en~rgia electrica y agua en todo el territorio naci~ 
nal. En relacion a los servicios de comunicacion (telefono y/o radio) 
asi como bancos, etc., hay disponibilidad de ellos en la mayoria de 
las poblaciones urbanas del pais, por lo tanto e$te aspecto no es un 

factor limitante. 
El factor determinante, de acuerdo a las informaciones 

de DAISA, parece estar en las condiciones de acceso a cada una de las 
regiones productoras, oues existen diferencias marcantes entre ellas. 
Las principales caracteristicas de estas regiones se resumen a se 

guir: 

a. Canton de Aguirre 

Es la cabecera del Canton de Quepos, y se encuentra a una distan 
cia de 140 km. de San Jose. Se comunica en su mayor parte por una 
carretera da lastre que presenta condiciones variables de transita 
bilidad, dependiendo de la epoca del ano y del grado de mantenimien 

to que se le preste. 

b. Di stri to de Paque~_! 

Pertenece al Canton Central de la Provincia de Puntarenas y se 
comunica con el Puerto de Puntarenas por medio de un servicio de 
lancha con dos viajes diarios. Cuenta ademis con un servicio de 
Ferry,que sale de Playa Naranjo situada a 25 km. de Paquera por 
carretera en condiciones variables de transitabilidad. 

c. Canton de Abangares 

La cabecera de este Canton es la ciudad de las Juntas, que se en 
cuentra a una distancia de San Josi de 145 km •• con acceso inmedia 
to a la carretera interamericana por carretera en muy buen esta 

do. 
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De acuerdo a las caracteristic~~ generales de estas tres 

regiones y especialmente a la disponibilidad de infraestructura, si 
el ~royccto de papaina fuera implantado. se sugiere instalar la uni 
dad industrial en las cercanias del canton de Abangares, Provincia de 
Guanacaste, en un radio no mayor que 30 km. de las plantaciones de 
papaya. 

La eleccion de esta region obedece ademas a que cuenta 
con abundante mano de obra para la mayor parte de las funciones. no 
siendo este por lo tanto, un factor limitante para el proyecto. 

IV.3. PROCESOS DE PRODUCCION 

3.1. ALTERNATIVAS DE APROVECHAMIENTO DEL FRUTO 

Una vez extraido el latex de la fruta verde, la papaya 
no queda en condiciones de ser comercializada en forma fresca en el 
mercado racional y tampoco en el internacional, debido a sua aparie~ 

cia externa y a SU rapida maduracion despues del rayado. Ademas, in 
formaciones recojidas en San Jose revelaron que la poblacion Costar 
ricense es bastante exigente en la calidad de le fruta al comprarla, 
por esta razon, el aprovechamiento del fruto rayado en el mercado lo 
cal para consume en fresco fue descartado. 

Ante la perspectiva senalada en el estudio de mercado, 
de explotar 250 ha. de papaya para la obtencion de papaina, fue nece 
sario encontrar alternativas para la utilizacion de la fruta que no 
seria absorvida por el mercado interno. A pesar de que esta fruta pr! 
senta mayores concentraciones de azucar que la papaya comun (sin ra 
yar) ; su aroma y saber son de buena cal1dad, fue indispensable estu 
diar otras opciones tecnologicas para el aprovechamiento de la fruta 
que se produzirfan en las 250 ha. proyectadas y que serf~ equivalent• 
a 17.500 ton. por ano. 

En base a estos antecedentes y a las 1nformac1ones men -
cionadas en el estudio de mercado, se estimo conveniente 
las siguientes opciones tecnologicas: 
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a. Produccion Je pectina del fruto. 
b. Produccion de aceite de las semillas. 
c. Produce.ion de colilponente peletizado para racion animal. 

Para complementar en mejor forma lo expuesto anteriorme~ 
te. la Figura l en el Capitulo III, rnuestra graficamente estas opciQ 
nes tecnologicas. 

3.2. DESCRIPCION DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION 

A. Produccion de Pectina a Partir de Papaya "Rayada" 

De acuerdo a investigaciones realizadas por diversos au 
tores, la papaya contiene pectina suceptible de ser extraida dando un 
producto de grado medio y de calidad comparable a las pectinas obte 
nidas de manzana y de citricos. 

La cantidad de pectina recuperable de la papaya segun au 
tores (11), (36), es de aproximadamente 0.3%, estimandose que se PQ 
drian extraer 3lrrededor de 50-52 toneladas de pectina, a partir de 
las 17.500 ton. de papaya produzida en las 250 ha. mencionC'das en este 
estudio. 

Hasta ahora, se han propuesto numerosos procesos de ob 
tencion de este producto a partir de papaya, todos ellos en caracter 
experimental, desconociendose la existencia de alguna planta indus 
trial que utilize esos procesos. 

Por esta razon y apenas para efecto de este estudio, se 
enumeran a seguir, las principales etapas de procesamiento para la 
obtencion de pectina por un proceso modificado, que ha dado buenos 
resultados en la obtencion de este producto ut111zando residuos cf 
tricos (ver Figura 2). 

a) Recepcion de la materia prima 

Los camiones que transportan la papaya rayada de las plantaciones, 
deben ser pesados para el control de 1ngreso de la mater1a pr1ma, 
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y luego descargado:; en una banda transportadora que lleva la fr ;ta 

a una lavadora. 

b) Lavada 

Las frutas son lavadas por inmersion en una lavadora con agua cor 

riente y clorada (8-10 ppm.) y una estera inclinada retira las fru 
tas de este equipo, siendo que en esta parte los frutos reciben 

chorro~ de agu~ a presion para completar el lavado. 

c) Pelado, carte y remocion de las semillas 

Los frutos son cortados manualmente en pedazos longitudinales y 
luego con el auxilio de espatulas o cucharas son removidas las se 
millas que pueden entonces ser utilizadas en al planta de extrac 

cion de aceite. 
El pelado de las frutas puede ser opcional, y parece no afectar s~ 
riamente la calidad de la pectina produzida. Por otro lade, las 
cascaras pueden contribuir para dar mayor estructura al material 
dur~nte las etapas de prensado, facilitando por lo tanto la extrac 

cion de la suspension de pectina. 

d) Molienda 

Un molino de martillos tritura el material en pedazos pequenos y 

los descarga en un transportador-lavador. 

e) Lavado 

En esta etapa el material triturado, recibe una lluvia de agua aci 
dulada con HCl a pH 4 y con adicion de so2, en un transportador 
de fondo perforado de malla fina. Este equipo transporta lentamen 
te el material permitiendo un exhaustivo lavado, a fin de remover 
el miximo de azucares y otros materiales solubles del fruto. Este 
transportador descarga el material en una estera que lleva el mate 
rial lavado a los tanque de extraccion. 
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f) ~xtraccion acida 

Se realiza en tanques de grande vol~men rs a 10 m
3

) donde el mate 
r i ;: l t r i t u r a d o y 1 a v a d o , e s e x t r a 1 1J ~1 ~ n ~- e d i o c.i c u o s 0 c o n u n a s o l u 
r: i ;) ri d c i d u 1 a d a c o n H C 1 o c i t r i c o a : · r 2 , b a j r:, a CJ i t e: c i o n 1 e n t a y a 

una temperatura de 80-90°c durante una hara. Durant~ la extraccion 
la protopectina de la estrutuctura ce1ular es hidro:izada a pectl 

na para su posterior recuperacion. 
Terminado este tiempo de extracci6n, las tanques reci~en una solu 
cion de NaOH o NH 40H para neutralizar la mezc1a. 

Enfriamiento. Opcionalmente puede ser utilizada una etapa de pree~ 

friamiento de la masa proveniente de los tanques extractores para 

evitar la desradacion excesiva de la pectina par el calor. 

g) Separacion de solidos 

De las tanques de extraccion la masa es descargada en una 
continua de extraccion, del tipo conocido coma "finisher", 
son separados la mayor parte de los solidos groseros, los 
pueden ser aprovechados en la planta de racion peletizada. 

prensa 
don de 

cuales 

El liquido separado, es una susp~nsion que contiene 0.6 a 0.8% de 
pectina, y particulas insolubles que necesitan ser removidas. 

h) Centrifugacion 

Debido al tamano pequeno de las particulas que se encuentran en la 
suspension de pectina, puede ser utilizada una centrifuga de pl~ 
tos de tipo continua, para remover al maxima estos solidos y prep~ 
rar una suspension limpia para las etapas posteriores. 

i) Evaporacion 

En esta etapa la suspension de pectina es sometida a una etapa de 
concentracion en un evaporador, que puede ser del tipo Centritherm, 
que puede evaporar llquidos alt!mente viscosos, produziendo uni 
ripida concentracion del material, el cuil puede alcanzar de 6 1 71 
de solidos totales . 
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k) Sec ado 

La suspension concentrada de pectina, puede ser secada en f orma 

ultrarapida sin deteriorar el material. en un secador ti po Spray, 
en corriente de aire a alta temperatura (200-2S0°C). Despues del 
secado, el material es enfriado hasta temperatura arnbiente. 

1) Empaque 

La pectina puede ser empacada en embalajes de po1ieti1eno con ca 
pacidad para 50 kg y opcionalmente protegidas por fuera con sacos 
de algodon o yute, para darles mayor resistencia durante el trans 

porte y almacenamiento. 

Se estima que la pectina produzida por este metodo, puede alcanzar 
indices de gelificacion de 150/200, por lo tanto de grado medio, lo 
cual permite perfectamente su utilizacion en l~ industria de ali 

mentos. 

B. Produccion de Aceite de Semillas de Papaya 

Tal como fue mencionado en el estudio de mercado, las 

semillas de papaya son una fuente potencial para la obtencion de acei 
te bruto para uso industrial o comestible, estimandose que se pueden 
obtener aproximadamente 230 kg. de aceite por cada tonelada de papaya 

procesada. 
A seguir se describe sumariamente las principales etapas 

de obtencion de este aceite, a traves de un proceso mixto de prensado 
mecanico y extraccion por solvente, proceso que permite obtener may~ 

res rendimientos de extraccion (ver Figura 3). 

a) Recepcion y pesaje 

Las semillas provenientes de la planta de pectina ode racion P! 
letizada, son pesadas y transportadas hasta un silo almazenador. 
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b) Secado v Limpieza 

Las se·::i1L1s extraidas del fruto, tienen un contenido medio de hu 
medad :..ie 72. yes necesaria secarlas hasta un nivel de 103.Despues 

del secado. eventualmente se puede realizar una etapa de limpieza 

para rt:lll'cir· ;;1ateriales extranos a las semillas y que pueden afec 
'H el producto o los equipos (piedras, tierra, particulas metali 

cas, etc.) 

c) Triturac1on 

Esta etara tiene par objetivo reducir el tama~o de las semillas a 
pequenas part1culJs. para facilitar el efecto del calor en la eta 
pa posterior~ al mismo tiempo facilitar la extracci5n del aceite 
Pn el prrnsado. Los equipos utilizados en esta operaci6n, son gen~ 

ralmente molinos de discos estriados. 

d) Cocci0n 

Es un tratamiento t~rmico indispensable de preparacion de las se 

milla·:. p:ira la extraccion. La coccion promuebe numerosas reaccio 
nes, 'iendo entre las mas importantes la coalescencia de las got.I 
culas dr aceite que facilitan su extracci6n, una mayor permeabil! 
dad dE· la torta durante el prensado e inactivacion de enzimas que 
puede11 hidrolizar y acidificar el aceite. La caccion sirve ademas 
co~o un proceso de higienizacion al destruir par el calor hongos 

y Lac~eriJs que contaminan naturalmente el material. 

Esta 0peraci6n, se realiza en tachos vert~cales que calientan el 
material triturado por media de vapor indirecto hasta 70-75°C du-

rante aproximadamente 20 minutos. 

e) Prens1do 

El material cocido y caliente es transportado por gravedad has ta 

la prensa 0 "expeller", la cual en forma continua ejerce una alta 
presion sobre el material, promoviendo la extraccion del aceite. 
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El ilccite extraido es transportado ~or gravedad a un rese rva tori o 
local1zado bajo la prensa, de donde es bombeado y filtrado para un 
tanque de almacenamiento. 

-La tort<l ~ue sale de la prensa aun contiene una parte importante 
de acEite al rededor de 6 a 8%, siendo necesario entonces una se 
~l u n d a l' • t r· a c c i on , po r 111 e d i o de so 1 v en t e . 

f ) Extra L c i 6 n po 1· so 1 v en t e 

1 a tort~ oroveniente de la prensa es transportada hasta el extrac 

tor prr solvente (hexano), que funciona en forma discontinua y re 
cibe re~ano en la proporci6n de torta/solvente de 1:1, efectuan

do la extraccion a 55-60°c por 50 minutes, bajo agitaci6n y calen 
tamierto indirecto por media de una camisa de vapor. 

g) Destilacion de la miscela 

La miscela (mezcla de aceite y solvente) es filtrada para remover 

part1cu1as en suspensi6n y bombeada a un destilador donde es calen 
tada sabre alto vacio para remover el s~lvente. El solvente desti 
lado en este equipo en forma de vapor, es recuperado a trav~s de 

un prcceso de condensaci6n absorci6n y posteriormente es reutiliza 
do en la extraccion. 

Por otro lado, el aceite separado de la miscela, es bornbeado a tra 

ves dr un intercambiador tubular, donde es enfriado y ense~~ida 

transrortJdo a un tanque de almacenamiento y comercializado a gr! 
ne l . 

h ) De s o 1 \ r· .-, t i z a c i o n y s e c a d o de 1 a to r ta 

Despuf-S de re ti rar la mi see la del extractor, ,la torta queda aun 

con ura c~ntidad apreciable de solvente, el cual es recuperado por 

arrastre con vapor directo durante 10 minutos a 80-90°c, seguido 
de calentamiento indirecto bajo vacio durante 35 minutos. 

Simult~neamente con el proceso de recuperacion de solvente, por 
aplic~ci6n de calor y vacio la torta es ~ecada hasta niveles de 
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lJ de numedad, cuando entonces puede ser retirada del extractor. 

i) Empaque y almacenamiento 

La torta agotada del extractor, es enfriada y puede ser entonces 

almazenada a granel y transportada hasta la fibrica de raci5n, tal 
coma es mostrado graficamente en la Figura 7. 

La torta resultante de la extraccion del aceite de las semillas, 
debido a sus componentes naturales, tiene un buen potencial de uti 
lizaci6n coma componentes de raciones animales. Lassoudi~re {10), 

en su; investigaciones estimo que esta torta puede tener la siguie!!_ 
te co·posicion centesimal. 

~\r"lJt~inas 

L.ipfdos 

Hidr~tos de carbon 
Cenizas 

7 .4H 

2 7. 26: 

4.30% 

32.18'.'~ 

7. 85 ~~ 

Sin e;:bargo, aunque el valor nutricional de este suf-iproducto es 
bastante reconocido, es importante destacar que su utilizacion ne 
cesitaria investigacion adicional, para verificar los posibles efec 
tos t6xicos del compuesto benzilglicosinolato, que se encuentra en 
concer1traciones aproximadas de 1% en la torta desgrasada de semi~ 

llas,y hasta ahora nose conoce bien sus efectos en los animales. 

C. Produ1.cion de Componente Peletizado para Raci5n Animal 

Ant~riormente ya fue comentado, que la extraccion de P! 
p,31na pl ntt~.1. inevitablemente, el problema de aprovechamiento de los 
frutos r<yados que por razones de orden fitosanitaria o economica no 
pueden scr dejados en la plantacion. 

Por esta razon, se estima que una de las formas de aprove 
cna11:ient1 Je estos frutos rayados, podria ser la produccion de un co!!! 
p·.r1entt' !fi,_r•jf:;tico pi.Ira racion animal, deb{do basicamente al elevado 
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contenido de azucares en el f ~uto que es de la orden de 9 a 12i. 

El fruto integral !r~nsformado en u~ producto deshidrat! 
do, tendria excelentes perspectivas de utilizacion en alimentacion de 
ganado bJvino y porcino, especialmente en Costa Rica, donde existe un 
deficit ~ronico de componentes de alimentos para animales (17). 

La obtencion de un componente peletizado, consiste basi 
camente 2n un proceso de secado,en el cual la materia prima es somet! 
da a eta)JS sucesivas de molienda, alcalinizacion (adicion de CaO),c~ 
rado y p~ensado antes de la etapa de secado propia~ente dicha. 

A seguir, se presenta una breve descripcion de las eta 
pa~ prin:ipales del proceso de produccion (ver Figura 4). 

a) Recep-::ion y pesaje 

La materia prima, er. este caso los residuos de la planta de pectina y 

1 a pao.1 1 .:i n:,ada c!escartada deben ser pesados previamente y luego transport~ 

dos hasta un silo de almacenamiento que sirve de tanque regulador 
de alimentacion para la planta productora de racion. 

b) Alcalinizacion y molienda 

Del silo de almacenamiento, el material es transportado hasta un 

molino de martillos donde es triturado y por medic de un dosifica 
dor ~ecibe adicion de cal en polvo (CaO), en una proporcion de 
aproxii:udamente 0.3 a 0.5~; del peso de la materia prima. La cal adi 
cionaja cumple algunas funciones importantes, entre ellas la de 
ajustir el pH que normalmente se encuentra alrededor de 5-5.4, p~ 

re? 11 :nrlo has ta 6-6.5. Ademas promueve reacciones qufmicas con 

el r11a·,erial pectico de la fruta, facilitando una mejor remocion del 
liqui :lo durante el prensado. 

c) Curad) 

El material triturado por el molino,es mezclado y transportado le~ 

tamente por medio de roscas sin fin, de gran diametro y provistas 
de al1!tas dentadas para auxiliar en el mezclado, donde la cal y el 
material rraccionan durante aproximadamente 10 minutos. Este 
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µru1..ts0 e~ (.unocido como "curado" y es un eficiente proceso auxi 

liar µara las etapas posteriores de pr~nsado y secado. En esta et! 
pa pudria ser incorporada tarnbiin la torta desgrasada proveniente 
de la planta de aceite. 

En esta etapa. un transportador inclinado eleva el material curado 
hasto la tolva de entrada de una prensa continua de tipo vertical, 

donde una parte considerable del material es removida en la forrna 
de un liquido por efecto de la presion. En el caso de la papaya, 
que :iene un contenido de hurnedad de 87 a 90%, se estima que el 
prensado puede remover por lo menos 50% del peso original del mat~ 

rial, el cual saldria de la prensa con un contenido de humedad de 
alrrt'dt?dor de 75 a so:;. 

:::; SecaJo 

DespJ~s del prensado, el material es transportado hasta el secador. 
Este equipo. puede ser del tipo conoc:do coma secador rotative a 
fuegi directo, donde el material es secado a alta temperatura con 
las 1ases de combustion y por media de una sola etapa. 

El s~cador cuenta en la parte posterior con ciclones que separan 
1 o s 3 a s e s de 1 ma t e r i a 1 s e c o , e 1 c u a l e s re t i rad o de 1 s e c a do r p o r un 
transportador. 

f) Peletizacion 

En esta etapa, el material seco con aproximadamente 10% de humedad, 
es sometido a un proceso de compactacion por meio de una prensa pe 
letizadora, la cual por un efecto combinado de inyeccion de vapor 
vivo y alta presion, consigue aglomerar las'particulas en pequenos 

cilindros ("pellets 11
) de dimensiones que pueden variar entre 1/4" 

x 1 ", o tambien 3/8" x 1/2 11 (diametro x longi tud). 

La compactacion produzida por este proceso, resulta en un aumento 
i1·1por·L1nte de la densidad aparente, con una reduccion consecuente 
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de1 v,11~men del m3terial seco, que puede llegar hasta 603. La 
ducci·)n en volumen por efecto de la peletizacion permite a su 
una e:onoMfa significativa en el almacenamiento y transporte 

produ:to final. 

g) Enfri niento 

re 
vez 
del 

Los p:l~ts son trJnsportados hasta un equipo donde un efecto com 
binad) de transporte 9r1vimetrico o vibratorio y circulacion forza 
da de aire, permite el enfriamiento de los pelets, los cuales PU! 

den s~r entonces almacenados sin riesgos de sobrecalentamiento. 

h; Empaque y A1111acenamiento 

Despu~s del enfriamiento el material peletizado, puede ser almace 
nado a granel en silos metalicos hermeticos, y comercializado tam 

bi en a granel. 

Por otra parte, al considerar la composicion quimica del fruto, se 
puede estimar, que el producto final peletizado, resultante de es 

te prJceso, puede tener la siguiente composicion aproximada: 

Humedad 10.0 % 

Solidos totales 90 

Proteina bruta (N x 6.25) - 5 

Lipidos 3 
Azucares totales 75 
Ceniza 4 
Fib ra 3 

D • P r o ct u . ( i o n .~ -~- ~-a~i~. 

01 
lo 

Cl 
lo 

% 

% 

% 

% 

Las alternativas tecnologicas mas ventajosas para la pr£ 

duccion de papaina refinada son a traves del secado del latex fresco 
por atomizacion o por liofilizacion, incluyendo o no una etapa de con 

centracion ~revia del latex fresco. 
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Despues de un analisis comparativo entre los dos siste 
mas de secJdo, en ~l que se considero basicamente la inversion ini 
c i a l , y l a s con d i c i ones ope r a c i on a l es , s e s u g i ere e l sec ado de l l ate x 
por aton.iz~ci6n con un minimo de tratamiento tirmico, es decir sin 
concei1trac 1 on pre vi a. 

0Dtenci6n de la materia prima (litex fresco) 

Antes de describir el proceso de industrializacion, es 
conveniente hacer referencia a la manera de obtener la materia prima 
fundamental, el latex fresco, que es un complejo enzimatico natural, 

que una vez seco se conoce con el nombre de papa1na. La composicionde 
este co~plejo enzimatico, se muestra en el siguiente cuadro. 

Cuadro VII. Principales Enzimas en el Latex Fresco de Papaya (Carica 
Papaya L.) 

------------ -- ----------

ENZIMJI PESO MOLECULAR 

Papafna ?.1.000 

:) u i mop a pa 1 n a 36.000 

A 

i.'.> 

Lizosim,1 2 5. 00 0 

-- --·--- - --

Fuente: ( 38) 

PUNTO 
ISOELECTRICO 

8. 75 

1 0. l 

10. 4 

10. 5 

CONCENTRACION 
EN EL LATEX (%) 

l 0 

45 

20 

' Esta compleja composicion enzimatica del latex fresco, 
hace que los procesos de "purificacion" de la papaina sean muy esp! 
cializacos, envolviendo numerosas etapas de lavado y precipitacion con 
uso abundante de solventes y sabre todo con un bajo rendimiento que 
alcanza apenas a 20.4~ (32). En cambio, la produccion de papaina 
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"refinad~" es !·ecilizada por procesos mas simples y de mayores rendi 

111ientos. 
La extraccion del latex como se sabe, tuvo inicio en Afri 

ca hace nuchos arias, y el sistema de obtencion se hr> orientado hasta 
hoy al a~rovechamiento unicamente del latex, d~scartando el fruto ra 
yado. 

Para la extraccion del latex en el sistema Africano, se 
utiliza una vara larga con una lamina cortante, conocida coma "sangr~ 

dor" o "heridor" fijada en la punta de la vara, y con la cual se ha 

cen de 4 a 8 incisiones superficiales no uniformes en los frutos ver 
des ya desarrollados. Esta operacion puede ser realizada dos veces 
por semana, descartindose los frutos que van madurando. 

El latex exudado de los frutos se recoje en un colector 
de nylon (1 tt~la, llamado "Jirau", que se fiJa al tronco del arbol,sie!!_ 

do que el µroducto que coagula sobre las heridas del fruto, puede 
srr colectado junta con el latex exudado o en forma separada. Poste 
riormen~e. al l~tex de toda la plantacion se le adiciona un agente de 

preservaci6n (Bisulfito de sodio, timol o formal) y se traslada a la 
planta secadora. 

Estc sistc111il de explotacion apenas del latex, no seria 
aplicable en Costa Rica, puesto que se debe aprovechar la fruta para 
~vi tar diversos problemas, ya que el rayado para la extraccion del 
l~tex afecta el crecimiento de la fruta, aumenta las posibilidades de 
ataque de hongos e impide en gran medida su maduracion normal. 

Para las condiciones del pafs, se recomienda realizar un 
rayado selective y uniforme, escogiendo frutos con edades entre 75 y 
90 dias, cuntados a partir del momenta en oue la fruta se desprende 
de la fl or (de 15 a 20 dias antes de la maduracion). 

Una de las formas que se puede sugerir para extraer y re 
cojer el latex es la siguiente: 

~) Cada equipo recolector puede llevar un recipiente, varios colecto 

rP.s ; un pano con una solucion antiseptica para limpiar previame!!_ 
t e 1 c s f r· u t o s s e 1 e c c i o n a d o s p a r a e 1 r a y a d o , u n a v e z c o 1 o c a d o s 1 o s 
co Je, 1 1"Jl"eS en el tronco del arbol. 
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b) Se hacen en el fruto tres o cuatro incisiones longitudinales con 
el sangrador a una profundidad de 2 a 2.5 mm. El flujo 
de latex tarda cerca de 5 minutos, permitiendo entonces que des 
pues de este tiempo, los operarios de recolecci~n se cambien a 
otro arbol y asi sucesivamente. 

c} El rayado puede ser realizado dos veces por semana, correspondie~ 

do a cJda fruto de 3 a 4 incisiones cada vez . 

dJ Al l:te( colectado puede ser adicionado un preservante quimico, 
utiliz.:Jn..Jose general111ente solucion de bisulfito de sodio al 0.5·1, 

ode tiP10J JI 0.2 ... Es transportado en recipientes de polietileno 
y de·r~~s trJnsferido al camion recolector. 

En cuanto a colectores, el de mayor utilizacion en otros 
lugares es el "jirau" y presenta al parecer muchas ventajas prac::icas 
que justifican aqui una breve descripcion: 

El "jirau" consiste en un dispositivo de madera con la 
forma de una tenaza, que tiene al centro una abertura circular de 10 

cm. de diametro y es articulado de forma que puede ser abierto y aju~ 

tado al tronco del arbol. En la parte inferior tiene estacas de made 
ra que sirven de soporte para ser instalados en la hora de la recolec 
cion. En la parte superior, se fija un alambre galvanizado en forma 
circular con 90 cm. de diametro donde se coloca una tela de pano o 
naylon que servira de colector propiamente tal. En la Figura 5, se 
n1uestra un esquema con las dimensiones para su construccion y la for 
ma de cclocacion para la recoleccion del latex (34). 

ror otra parte es importante destacar que la recoleccion 
del lat(x es una operacion muy importante ya manera de ilustracion 
s (' puedc •;i1~nc i ona r que un operario bi en trenado puede recolectar has 
ta 1 0 kc d t: l<ltex/dia, sin embargo 1 a med i a observada en o tros 1 ug~ . 
t't: s 0 s c' l rl de 1 r 

... J, J a 5 kg por di a. 
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Proceso de secado 

Una vez recojido el latex dt= la plantacion debe ser trans 
portado rapidamente a la planta de procesamiento, donde a traves de 
la siguiente secuencia de operaciones presentadas en la Figura 6 se 
obtendra la papafna. 

u j Rece p•. 11.'n 

Diari 1m1?nte en por lo menos dos vehiculos, provistos de tanques re 
frige ·.1dos (:~°C), con capacidades aproximadas para l m3 , se recoj! 
ra el Litt·:\ que hJ sido cosechado en las plantaciones en las prim~ 
rash ;f,1::.. de! dfa. Este material se presenta en la forma de un 
coagu 0 d~ aspecto lechoso en el que vienen diferentes tipos de im 
purez ,,_,. L l 1:!,1teri a I debe ser descargado y pesado. 

b) Hornog1•neizacion 

A su llegada a la planta y despues de pesado, el latex debe ser C.Q 

locado en un tanque enchaquetado (tanque de doble pared) con sist! 
ma de refrigeracion y provisto de un homogeneizador tipo turbina 
de al ta velocidad. En este tanque y aprovechando las caracteristi 
cas tixotropicas naturales del latex, por efecto de la agitacion 
mecanica, la materia prima es fluidizada y conservada a una temp! 

0 ratur.1 entre 5 a 8 C. 

En es:e tanque puede ser adicionado un agente quimico como preser 
vante, ger.eralmente se usa bisulfito de sodio (0.5%) que tiene una 
doble funcion de preservaci6n y estabilizante enzimitico. 

En cu into al uso de citrato de sodio, no parece aconsejaole su uso 
en la·. concentraciones propuestas en algunos estudios (3 a 4%), ya 
que a.Jemas de un efecto muy relativo como anticoagulante no se de 
grada ~urante el proceso, aumentando sensiblemente su concentra 

cion ·~n el producto final (alrededor de 15%) y consecuentemente 
,JUedc dis1:1i nuir la actividad proteolitica del producto final. Los 

aditi~os quimicos mencionados pueden ser adicionados en concentra 
cione'., rnenores que las indicadas o aun no ser adicionados si los 
cornpr.idores de papain3 asi lo pidieran. 
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c ) F i l t r .\ c i o n p r i ma r i a 

Despu~s de realizada la adicion de preservantes qu1m1cos y la horn£ 
genei?acicin en el tanque de recepcion, lo que puede durar alrede 

dor d0 20 minutes, el producto se pasa por un filtro de placas con 

l a f i-1 ,, l i dad de e l i m i n a r i mp u re z as . 

rJ) 1'1adur:icion 

El late) provenient del filtro es enviado a un tanque de doble P! 
red, provisto de agitacion lenta y sistema de refrigeracion, donde 

se mantirne por espacio de 12 a 20 horas a una temperatura de 5 a 

s0 c. siendo que en esta etapa eventualmente pueden ser adicionados 

productcs quimicos. 

e) Filtracion secundaria 

De los tar.ques de maduracion el latex es filtrado nuevamente para 
separar las particulas mas finas, a traves de un filtro provisto 
de malla fina. Enseguida el producto filtrado se recibe en un tan 

que de ~s~era proximo al secador. 

f) Secadu. 

El late>: ;:1adurado y fi 1 trado es bombeado al secador a traves de una 
bomba de desplazamiento positivo tipo "Moyno". Siendo que este se 
cador tal como fue mencionado anteriormente, puede ser continuo del 
tipo ''Spray" con atornizador centrifugo, trabajando con calentador 
el~ctrico del aire y cuyos parimetros basicos de ope~acion se PU! 
den resurnir coma sigue: 

lemp~ratura del aire de entrada 
Temperatura del aire de salida 

Ali111entacion 
Contenido de solidos en la alimentacion -
Capacidad evaporativa 
Humedrid rn el producto f~nal 
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E s t e 1: • :1 u i p o p u e de t r a b a j a r c o n t in u amen t e en u n tu r no de 8 

para µrocesar el latex fresco estimado en 581 kg/1rd. 

g) Empaque 

horas, 

La papaina seca y refinada, se embala en bolsas de polietileno se 
lladas al vacio o en atmosfera de gas inerte (nitrogeno) y luego 
se acc•ndicionan en cajas de carton debidamente selladas, las cua
les por su vez son almacenadas en camara fr1a de 4-6°c. 

En la Figura 6, se presenta el diagrama de flujo del proceso de ob 
tencic·n de papaina, yen la Figura 7, se muestra una perspectiva de 
la lo•dlizacion imaginaria y la interelacion de las diversas pla!!_ 
ta s ri t. t" ~1 a r a ~ f e c to de an a 1 i s i s s e prop one n en es t e es tu di o • 

3.3. co~~R0L DE CALIDAD PARA LA PRODUCCION DE PAPATNA 

La papaina como ya fue indicado, es un complejo enzimit! 
co nue r~4uiere un cuidadoso procesamiento, puesto que numerosos fac 
~ores afE.ctan su calidad. Por otra parte, el precio del producto fi 
na 1 es ta 1 i gado di rectamente a su acti vi dad proteol iti ca que es el in 
dice de calidad aceptado internacionalmente y esto obliga al produc 
tor de papaina a implantar un riguroso programa de control de calidad. 

La planta productora de papaina debera contar con un la 
b o r a to ri c1 n i e n e q u i pad o pa r a e j e c er 1 a fun ci on de con tr o 1 de ca 1 i dad . 
Debera contar tambi~n con un profesional preparado para realizar de 
terminaciones quirnicas y microbiologicas en el producto terminado,que 
en el caso de Costa Rica y para las condiciones de la planta propuesta, 
se estima que Tecn6logos de Alimentos por su formacion acad~mica, PQ 
drian perfectamente desempe~ar las funciones de jefes de produccion y 

d·~ contrr 1 de calidad. 

Diariamente se deberi realizar un control microscopico 
dt· las J; f1•rentes fases de la produccion, a fin de reportar la natur~ 
lt:za de :.is i111purezas presentes en el producto. Ademas, debe realiza!_ 
u: un cur ~.rul lilicrobiologico diario (recuento total) sabre la materia 

68 



l 

• 

• I 
~"'INT,,q OE PAPA/N..q 

- I 

I 
I 

.! I , 
I _ __-__ =--- J --- / 

I 
; I 

i r --.....-__..-~:::1. 
i i 

---

69 



.p 
a traves de las diversas etapas del proceso y sobre 

el producto terminado, identificando cuidadosamente los lotes, lo que 
permitira 1a adoocion de medidas eficaces cuando el producto este con 

ta111.nado. 

El control de calidad quimico debera efectuar las 
minaciune· de contenido de solidos totales de la materia prima y 

hu!'.1edad del producto final, recomendandose el metodo al vacio a 
por 6 horas, para esta ultima determinacion. 

deter 
de 

65cC 

Diariamente se realizari tambien la determinacion de la 
actividad proteolitica del producto terminado, principal y mas impo! 
tante determinaci6n del control de calidad quimico. Los estandares in 
ternacionales adrniten un valor no inferior a 48.000 UT/mgx60' (Unid! 
de~ Intern~cional~s de Tirosina por miligrama en sesenta minutos). 

Debido a la i~portancia que tiene esta determinacion, se 
describe J continuacion los reactivos y el procedimiento para su ej! 
cuci or.. 

Solucionrs ~e laboratorio 

Para la determinaci5n de la actividad proteolitica, de 
Den est.Jr pt:r;;;anentemente preparadas las siguientes soluciones: 

- ~ o s fa t 0 --~ jJ! as i co d ~ s o d i o O • O 5 M • Se prep a r a di sol vi end o 7 • l gram o s 
de fosfato dibasico de sodio anhidro (Na 2HP0 4 ) en agua destilada y 

enseguida completar a un litre. Se adiciona unas gotas je tolueno 
como preservante. 

- Acido Citrico 0.05 M. Se disuelven 10.5 gramos de acido citrico mo 
nohidratado (C 6H8o7 .H 20) en agua destilada completando' el ~olGmen 

hasta un litro. Se adicionan gotas de tolueno como preservante . 

• 
- Acido Tricloroacetico, 23.08% p/p. Se disuelven 30 gramos de acido 

tricloroacetico (CC1 3COOH) en 100 ml. de agua destilada. 

- Hidroxido de Sodio, lN. Di solver 8 gramos de hidroxido de sodio (NaOH) 
en agua destilada y aforar la solucion a 200 ml. 
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- Acido Clorhidrico, lN. Tamar el equivalente a 7.3 gramos de · 

clorhidrico (HCl) y aforar a 200 ml. con agua destilada. 

aci do 

Las soluciones que a continuacion se detallan, deben 

Ser prepa~adas diariamente porque SU Vida Util y la exactitud del ana

lisis asi lo requieren. 

- Suostra_c de Caseina. Uisolver l gramo de caseina tipo Hamr.iersten 

t' n 5 0 Ill . . d -:.· lc1 s 0 I u c i I; fl de f 0 s fa t 0 di bas i c 0 . de s 0 di 0 y ca 1 en tar en 

un banC> ,.,, t·tl~l:icion :>or JO minutos, agitando ocasionalmente. En 

rr-i:ir .:i .. _,, : 1 ,'r,1turd J;:•:•Jt:nte y adicionar con bureta una solucion de 

1cidc L t .. .) ·~1:,t.: .~-~·:·r.er un pH de 6 + 0.1 y agitando rapidamente 

:_·n •en ._._,.t:nc: .. 1. ;:cir'~ cvitar la precipitacion de la caseina. 

- ::!:'..~~!~C,. :_"_iL'c-~- Fo':_J·'l__L~-Cisteina CD~Jl_._ Colocar 3.55g. de fosfato dj_ 
oasico .1~, '.>odio anhidrc, en un matraz vclumett"ic.o de i;oo ml. y disol_ 

verlss t~n 40C ;11i. de agua d~stilaclii. Adici')r.ar· 7 g. de la sal dibasj_ 

ca de E~ilen-dia;ilina-tetraacetat.o de Sodio (EDTA).2ti 20 y 3.05 g. de 

Cisteir .. 1 Hidroclorica munohidratada {C 3H7No
2
s, HC1.H

2
0}, mezc1'1r ::_,ien 

h;:ista completa disolucion. Ajustar el pH a 6 ~ 0.1 con acido clorhi 

arico y diluir a 500 ml. con ~gua destilada. 

- s 0 1 :.1 c i 0 '\ e~tanda!~~-~apafna. Pesdr exactamente 100.0 mg. de p~peina 

~st~ndar de referencia y transferir~n; a un matraz volumitrico d~ 

iOO ml .. diso1~~r1G (.Or. parte de la solur.ion buffer recieritemtnte 

p r .:: ;~ a . • ... ( 1 a y a f C• r a r a 1 0 0 m l. c on 1 a m i s ma s o l u c i on . P i p E L e a r 2 m 1. 

de estd '>nLJcior1 esi:.~•;(.i;~r y transferirlus a uri matraz vo1umetrico dr> 

::in ml. · hr~rido enseguida con la so1uc;•Jri buffer E~ta solucior. debe 

S E: r U t l i ,'. ,) d a d t' n t r ;·J ·~.: 1 (l ,fl i n I It 0 ~ , d ~ S p U e .i ~ U E: ha S i d 0 pre Pl r il d d • 

- ~,o1uci~_ri __ d~~--~'1ucsr:T~-·- P-:!:;~~ ·~c !G0-1211 mj. de la muestra y t;~c;:;pd 

· . d r 1 o s u r1 . I<' ' n : d ~ l () 8 m 1. D i s v 1 v e r -1 a m u "? s t r a c o n b u f f e r y rt f o -

, · a r c o n I 1 m i s ri a so 1 u c i o n d 1 0 O m l . , rd ~ c t e a r '1 e e s t .: 5 u s p e n s i on 2 

i;1J. en 1in 1·1atraz de SC 1111 c1 i:·1al ::;e afor1' con solucirin B11ffer. 
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A cuntinuacion se sigue el siguiente procedimiento: 

Se pipetean 5 ml. de substrato de caseina en 12 tubas de 
ensayo de l~ x 150 mm. Se colocan todos los tubos de ensayo en un bario 

maria a 4J'\ µor 10 minutos. El primer par de tubos se marca como s
1 

yen el lo~ se adiciona l ml. de solucion est~ndar de papaina y l ml. 

de buffer. En e1 segundo par de tubos marcados como s
2 

se colocan 1.5 
r.il. de sol:.icion estandar de papaina y 0.5 ml. de buffer. l:.n el tercer 

para s3, ! :1:1. de solucion estandar de papaina. En el cuarto par, mar 
cddo u2 , ~c colocan 1.5 ml. de soluci6n de la muestra y 0.5 ml. de buf 
fer. 

Se registra el tiempo 0 y se dejan en el ba~o maria por 

60 minutos. Despues de transcurrido ese tiempo,se adiciona a todos los tu 
bos 3 1:11.desolucion de acido tricloroacetico agitando vigorosamente. En 
los ultiiPos 4 tubas, previamente marcados como ss

1
, Bs

2
, BS

3 
y su

2
, se 

preparan Jlancos pipeteando en el primero l ml. de solucion de papaina 

y 0.5 de :Juffer. En el segundo 1.5 ml. de la solucion de papaina y l 
ml. de buffer. En el tercero 2 ml. de solucion de papaina. En el cuar 
to 1.5 1111. de 111uestra y U.5 de buffer. 

Se colocan de nuevo todos los tubos en el bano maria a 
40°c, durante 30-40 minutos. Cuando el precipitado de proteina haya 
coag<.llado cc:'1:]letamente, se filtra con papel Whatman nQ 40 o equivale!!_ 

t e , d e s c a r t 0 n d o 1 o s µ r i 1n e r o s 3 m 1 . de 1 f i 1 t r a d o . E n s e g u i d a s e d e t e r rn i 
na la a~sJrvancia de cada filtrado, y de su respectivo blanco a 280 nm. 
[or, fi1tr-:id s dt~ben estar perfectamente claros antes de las lecturas. 

Las lecturas s1 , s2 y s3 , se plotean contra la concentra 
ciJn d~ lJ -nlimJ y por interpolacion en la curva, se determina la con 
centracion de la muestra y se calcula la actividad p1cteolitica a tra 
v~s de la siguiente f6rmula 

A. P. = ·C x 100 x 50 10 A 
w T x nx 

Dr>nde. 
~ctividad Proteolftica 

c Conc~ntrac16n en mg/ml. (obtenidos de la curva) 
w ~Psa Je ld m~estra en mg. 

'· Actl .... id<.d i.Je la papaina de referencia en UT/mg. 
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3.4. RENCIM!E~TOS 

Toll!ando Pn cuenta los procesos descritos anteriormente y 
c0n el us~ ~decuado d~ los recursos ticnicos y h~manos de que dispo~ 

dr~ la plJnta. considerando ademas las pirdidas de procesamie~to. se 
e~tima que -:;c podr1an obtener a partir de la papaya, los siguientes ren 
dimientos: 

Cuadro VIII. Rendimientos Industriales en el Procesamiento de Papaya. 

MATERIA PRrnA 

Latex fre;co 
Papaya 
Papaya 
Papaya 

UNI DAD 

T. M. 

T.M. 

T.M. 
T. M. 

PRODUCTO 

Papa"fna refinada 
Pectina grado medio 
Aceite industrial 

Racion peletizada 

3.S. DESC~iPCION DE LOS EQUIPOS PARA LA PLANTA DE PAPATNA 

RENDIMIENTO 
(en kg) 

160.0 

2.9 
13.5 

110. 0 

El equipo principal utilizado en la produccion de papal 
n. sera SJ~i~istrado por diferentes empresas nacionales y estranjeras 

y sus pri~cipales caracteristicas ticnicas se describen a continudci6n: 

a) Tanque h(1n1ogenei zador 

Este trnr1ue esta provisto de chaqueta para refrigeracion y equipo 
de refrigeracion con una potencia enuivalente a 4.5 Kwh. Esta cons 
truido en acero inoxidab1e y debe tener incorporado un homogeneiza
dor de turb:na de alta velocidad (: 3400 rpm), con una potencia equj_ 
valent,~ a 1.5 Kv(1. La capacidad de este tc.nque sera de 1 m3 . 

73 



l .p 
b) Tanques de maduracion 

E·tos tanques (2) deben estar provistos con sistema de refrigera
cion y ag1tacion lenta y el consumo aproximado es de 2.5 Kwh cada 
uno, incluyendo el agitador. La capacidad de estos tanques es de 
500 litros, y al contar con dos de ellos aumenta la flexibilidad 
de operacion. 

c) Filtro de placas (primario} 

Es un filtro convencional, provisto de 25 placas de 400 x 400 mm y 

bomba de alimentacion con potencia equivalmente a 2.3 Kwh. El fil 
tro es siw.ilar al ~odelo Seitz Zenit V-40 y su capacidad de filtra 
cion depende de la cantidad de solidos en suspension que el latex 
presente. 

d) Tanqqe de recepcion 

D~be ser construido en acero inoxidable con capacidac para 1000 li 
tros y provisto ~on sistema de refrigeracion y agitacion lenta. 

e) Filtrc de placas (secundario} 

fs simila~ al filtro de placas anteriores, con la diferencia que 
utiliza plaras de malla muy finas. Su potencia es equivalente a 2.3 
Kwh. 

f) Secador por atomizacion 

Es un secador continuo, tipo "Spray", con capacidad eJaporativa P! 
ra 60 kg/h, cuando trabaje con aire de entrada a 120°c y de salida 
a 7s 0 c. El consumo sera de la orden de 150 Kwh, incluyendo el consu . -
mo del atomizador, calent~dor electrico del aire y ventilador prin-
c i pa 1. 

Este secador puede ser el tipo S-50 R, de la ~iro Atomizer,que cue~ 

ta ademis con: Tanque de a1imentaci5n y partida, bomba tipo ~ono de 
alimentacion, tuberfa de alimentacion y atomizador centrifugo, 
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recipi·~ntes colectores del producto, estructura metalica de scporte 
Lon es_JlJ y µanel el0ltrico de cumando e instrumentos. Todas las 

partes ~" contacto con el producto, seg~n especificacion del fabri 
cante, s:;n construfd.:is en acero inoxidable AISI 304. 

Para complementar la operacion de estos equipos, es nece 
s;=irio adi i;1nar unJ serie de equipos auxiliares, siendo que algunos de 
ellos puejen ser fabricados en el pais y otros deben ser importados. 

Las bombas para la operacion de los equipos, se incluyen 
en el costo de 1os mismos. Sin embargo, es importante incluir 20 m de 
tuberia d~ acero inoxidable SS-316,de l 1/2" pulgadas de diimetro no 
minal y SJS accesorios: codos, tes, vilvulas, niples, etc. 

Entre los equipos auxiliares, debe incluirse tambien el 
ablandado~ de agua, los tanques refrigerados para la recoleccion del 

latex en las plantaciones, una selladora al vac1o para las balsas de 
p o 1 i e t i l e ·1 o u t i l i z a d a s e n e l e m p a q u e . 

Se debe incluir adernis, la construccion de un tanque P! 
ra almace·1a:iento de agua, el banco de transformadores, las instalaciQ 
nes elect~icas, los equipos de laboratorio de control de calidad y por 
1 o :11 e no s j o s v e h 1 c u 1 o s p a r a 

estudio s~ considera que el 
electricao y 21 laboratorio 
de la pla1ta de papaina. 

la recoleccion del latex fresco. En este 
b an co de trans form adores, l as i n s ta 1 a c i ones 
forman parte de las inversiones conjuntas 

En la Fi0ura 8, por medio de un estudio de Lay-out tent~ 

tivc, se nuestra la distribucion de los equipos en la Planta de Papai 
na y tamoi~n las diferentes secciones que formarfan la industria. Por 
otra part~. para complementar graficamente la descripcion del proceso, 
la Figura 9, muestra un perfil de los principales equipos para la pr~ 

duccion de papaina refinada y sus distribucion imaginaria propuesta en 
este estudir:·. 

Descripci5n del Personal 

En referencia a este aspecto, las necesidades y costos 

por co1iceptu de personal, se incluyen en forma global para todas las 
plantas ~n el Capitulo V de este estudio. 
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3.6. JUSTIFICACION TtCNICA DEL PROCESO 

Tal como fue mencionado en el estudio de mercado, ademas de la 
"papaina 1 '.'.1uida". actu<11:;1ente se comercializan dos tipos basicos de papaf 
na: 
a) Papaina Cruda, que es el latex seco sobre condiciones controladas y 

cuya actividad proteolitica puede variar entre 25.000 a 30.000 UT/ 
/mg X 60 I • 

b} ~oaina refinada, es el producto mejor cotizado en el mercado inter 
nacional (USS 40 - 50/kg} y presenta una actividad proteolitica en 
tre 35 .000 a 60.000 UT /mg x 60'. El producto que con mayor frecuen 
cia se encuentra en el mercado tiene una actividad de la orden de 
48.000 UT/mg x 60' y tradicionalmente se obtiene por un proceso que 
incluye la maduracion en frio, filtraciones, concentracion previa y 
secado por atomizacion en "Spray Dryer". 

Ahora bien, tal como fue indicado anteriormente la cali 
dad de la papaina refinada se mide a traves del indice de actividad 
proteolitica que determina por su 1ez el precio en el :mercado inter 
nacional. Como ld papaina es un complejo enzimatico el calor y el oxi 
geno (aire) promueven diversas reacciones de oxidacion y denaturacion 
que afectain oosteriormente su actividad protcolitica. 

Por esta razon, los procesos tecnologicos de mayor apll 
cacion actualmente incluyen apenas dos OP'=raciones termicas: la prim! 
ra una concentracion al vacio y despucs un secado ultrarapido en aire 
caliente en secador tipo "Spray Dryer". 

Ante estas inforu,aciones, DAISA realize alg)Jnos ensayos 
experimentales para obten~r papaina ~efinoda en la Planta Piloto del 
Centro de Investigaciones en Tecnologi~ df· Alimentos de la Universidad 
de Costa Rica. El proceso adoptado ~n estos ~nsaycs fue el secado di 
recto del latex fresco sin conr~ntracion previa en "Spray Dryer" y en 
"Liofilizador". Los result:dos de estos ensayos pueden ser calificados 
de excelentes, en funrion tanto de la elevada actividad proteolitica 
conseguida en la muestras de papaina, como de la factibilidad tecno 
logica del proceso adoptado. 
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Evaluando estos ensayos experimentales, y analisando los 

costos de inversion de equipos y sus facilidades operecionales, se en 
contro mas ventajoso entre los metodos de secado, optar por el proceso 
"Spray", proceso que se recomienda en este estudio. 

3 7. FLEXrBILIDAD A CAMBIOS EN LA PRODUCCION 

En la linea de proceso propuesta hasta ahora, el equipo 
limitante es el secador Spray. Para una produccion anual de 125.000 kg. 
de latex fresco, deberan ser procesados aproximadamente 581 kg. de la 
tex fresco por dia, y se ha prcpuesto un secador contfnuo que 
una capacidad evaporativa de 60 kg/h . 

tenga 

Para compensar cualquier aumento en la produccion diaria 
de latex, aumentando el turno a 12 h/dfa, la capacidad del secador au 
mentaria en 50%, y este aumento junto coi la Cdracterfstica del seca 
dor (operacion continua}, permitiran absorver aumentos inesperados de 
produccion. 

Por otra parte, se ha consultado tambien 2 tanques de ma 
duracion ) 1 tanque de recepcion, que servirfan de recipientes de alm! 
cenamiento para guardar la materia prima en condiciones adecuadas,fre~ 
te a eventuales paradas del secador por mantencion o desperfectos meca 
nicos. 

IV.4. OBRAS FrSICAS 

Las necesidades de equipos y acceseries se1describierion 
anteriormt1te, por tanto los otres actives relatives al preyecto se 
pueden resumir de la siguiente manera: 

• 

4. 1. DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES 

La planta para la produccion de papaina pedra tener una 
area de 310 m

2
, alojara todes los equipos Aecesarios. Las dimensiones 
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basicas de esta seccion podrian ser: largo 23 m, ancho 13.3 y una alt~ 

ra de 4.5 m. con una estructura de mayor altura para abagar el secador 
spray (ver Figura 9). Debe ser considerada una area de 40 m2 para la 
instalacion del Laboratorio de Control de Calidad, que debe estar pr~ 

vista de pisos adecuados y resistente a los acidos, pilas de concreto, 
tuberia de gas, aguafrfa y caliente y debera contar tambien con aire 
acondicionado. Este laboratorio puede ser construido anexo al edificio 
de Administracion (ver Figura 8). 

Para la ejecucion de las funciones administrativas y de 
servicio de todas las plantas propuestas en este estudio, se ha consi 
derado una area de 360 m2 , con una longitud de 36 m, un ancho de 10 y 
una altura media de 3 m. El costo de este edificio figurara en el item 
de las inversiones conjuntas. 

La planta debera contar tambien~con accesos adecuados y 
una caseta de control de entradas y salidas y,con una construccion de 
por lo menos 15 m2 para el servicio de guardas. 

Todas las construcciones deberao ser solidas y definiti 
vas, de preferencia construidas en bloques de concrete, y la estructu 
ra cubierta con ondulados de cementa amianto o zinc. 

En cuanto a medias de transporte, debe considerarse la 
cornpra de 2 vehiculos peque~os tipo pick-up, previstos con tanque de 
refrigeracion para la recoleccion del latex fresco de las plantaciones. 
Ademas debe ser considerada la compra de otros 2 vehiculos, uno para 
uso de la Gerencia y otro para apoyar las labores administrativas, sie!!_ 
do que estos dos ultimas vehiculos forman parte de las inversiones con 
juntas del proyecto. 

4.2. VIDA CTIL DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS 

Esta especificada en el item de i~s Costas Operacionales 
(ver ANDO III). 
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IV.5. PROGRAMA DE PRODUCCION 

La produccion de la planta se ha supues~o en 
disponibilidad de materia prima (latex) proveniente de una 
de 250 ha., la cual debera tener en los tres primeros anos 
cion el 60, 80 y 100% de productividad, respectivamente. 

base a la 

plantacion 
de prodU£ 

A pesar de que el tipo de planta propuesto puede a lean 
zar rapidamente su capacidad nominal de procesamiento e incluso aumen 
tarla a traves de mas turnos de trabajo, se ha considerado sin embargo 
conveniente una programacion de aumentos graduales cada ano, principal 
mente para contemplar el aumento tambien gradual de la productividad 
de latex que se produzira naturalmente y ademas los problemas agronoml 
cos, trenamiento de mano de obra y otros que ciertamente ocurriran en 
~na explotacion de esa naturaleza. 

En esta programacion gradual, se contempla tambien el P! 
riodo de tiempo necesario para que el personal de la planta pueda faml 
liarizarce cnn los equipos y el proceso, y con los eventuales probl! 
mas de operacion de la planta que puedan surgir. 

En el cuadro siguiente se resume la produccion de papa! 
na refinada que se espera conseguir con la planta que se propane. 

Cuadro IX. Programa de Produccion de Papaina Refinada (en ton.metricas) 

Producto Ano 1 Ano 2 Ano 3 

Papaina refinada 12.0 16.0 • 20.0 
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V. MANO DE OBRA Y ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL 

V. l. DESCRIPCION DEL PERSONAL 

El personal que empleara la planta esta detallado en el 
Cuadro X. Para facilidad de entendimiento e determinacion de los ga~ 

tos operacionales se distribuyo la mano de obra en los departamentos 
de Produccion, Administrativo/Financiero y Comercial. 

En el departamento de produccion estaran alocados 45 fun 
cionarios siendo 09 especializados (04 tecnicos de nivel universitario 
- Gerente de Producci6n, Jefe de Producci6n de la Planta de Pectin• J! 
fe de la Divisi6n de Materia Prima y el Jefe de Control de Calidad - y 
05 con nivel medio), 18 semi-especializados y 18 sin especializacion. 

En el departamento administrativo estaran alocados el 
Gerente General y el Gerente Administrativo/Financiero, por lo tanto 
la administracion contara con 02 tecnicos de nivel universitario, 02 
de nivel medio (Contador y Secretaria Ejecutiva), 06 empleados semi
especializados y 04 sin especializacion. El numero de funcionarios en 
el departamento administrativo/financiero, incluyendo los dos Gerentes, 
es 14. 

El departamento comercial que sera responsable basicamen 
te por las ventas contara con 06 funcionarios: el Gerente Comercial que 
c!ebera ser un profesional con nivel universitario, 01 secretaria, 02 

asistentes para ventas internacionales y 02 para ventas nacionales. Es 
tos cuatro asistentes podran eventualmente tener alguna formacion en 
ventas pero no es esencial, pues hay posibilidad de que ellos ad4uieran 
el conoci11iento a traves de la practica. 

La planilla presentada, con un total de 65 empleados, se 
basa en el supuesto de que la planta opere durante 300 dias al dno. en 

• un turno de U8 horas diarias durante el periodo de safra (07 meses) y 

06 horas diarias durante los cinco meses restantes (entre-safra). Se 
il a n i n c 1 u 1 do ta r:1 bi en 1 as ca r g a s s o c i a 1 e s o pres ta c i ones s o c i a 1 es , ca 1 

culadas a t·dz6n de 42,3% sabre el monto de los salaries e incluye to 
dos los pagos directos e indiretos que la planta debe efectuar a bene 
ficio de SU personal durante el ano. 
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CMTIDAD SAURI 0 MEllSUM. SA&.ARIO llllAL 
(USS 1.00)(1) (USS 1.00)(1) 

A. PROOUCCION 
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1. PL~~TA ?APAfNA 
Jefe de Produccion 
)perador de Secador 
Jperaric no espec1alizado 
Moturi5td 

'J~3-:-:JT:·L l. 

~~RGJ.S 58CIALES'.:Z) 

01 
01 
03 
02 

07 

470. 
100. 
70. 
90. 

210. 
180. 

960. 

,;<:fe Produccion :r~s!.Control/.Proceso) 01 
~ecnico en ?rcduccion 01 

600. 
250. 
100. Jper~ri0 se·,i-especializado 02 200. 

140. 'per~rio no especializado 02 70. 

.Jefe ?rcduc.:ion Plantas .!,ceite/Racion 

Jpcr~rio semi-especializado 
8~er~ri0 nQ espec1alizado 

SL: -:0TAL 3. 

c;RGAS SJCiALES(Z) 

i PL~N~A RACICN PELETIZADA 
Jefe Produccion Plantas Aceite/Racion 

Jperario semi-especializado 
Operario no especializado 

SUS- TOTAL 4. 

CARGAS SOCIALES( 2) 

5. COMU :i A LAS UNI DACES 
Gerente de Produccion 
Jefe Division de Materia ~rima 
JPfe de Control de Calidad 
Tecnico Agricola 
Jefe de Mantenimiento 
Enr.argado de laboratorio 
Asistente Division Materia Prima 
Electricista 
Mecanico 
Secretari a 
~efe de Bodega 
G;ierad~r de Caldera 
Encarg;do de Bodega 
!·lo~ori s ta 
Encargado de Mantenim1ento 
) ;B- IO,..AL 5. 

·;,,.,,,, Sociel">(Z) 
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06 1, 190. 
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02 70. 140. 
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(1/2 sa- 235. 
lario) 
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04 70. 200. 

615. 05 + (1/2 
siTario J!fe) 

01 
01 
01 
01 
01 
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02 
01 
02 
01 
01 
02 
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23 

45 

01 
01 
01 
01 
J4 
01 
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03 
01 

14 

01 
02 
U2 
01 

06 

65 

100. 
500. 
490. 
250. 
200. 
140. 280. 
140. 280. 
120. 
110. 220. 
110. 
110. 
100. 200. 
95. 190. 
90. 270. 
80. 160. 

850. 
650. 
J:,") . 
350. 
140. 
110. 
100. 
80. 
70. 

650. 

4,000 

7 ,320. 

5f 0. 

240 

3,2flJ. 

250. so~. 
210. 420 . 
11 o. 

1,600. 

5,640. 
1,200. 
2,520. 
2,160. 

11,520. 

4,875. 

~.200. 
3,000. 
2,400. 
1,680. 
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2,820. 

1,200. 
1,680. 

5,700. 

~ 

2,820. 

1,200. 
3,361). 

7,380. 
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8,400. 
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5,880. 
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3,360. 
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1,320. 
2,400. 
2,200. 
3,240. 
1,920. 

48,960. 

20, 710. 

~7 ,840. 
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10 ,200. 
7. ".((). 
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4 ,((; ~-
6. 72 J. 
1 • 32J. 
1 ,20~. 
2 ,f,i;:J 

P,40. 

l~.3f,J, 

l_!>_,6~·)_, 

7 ,"'.;O. 
6 .. ~:oo. 
5 ,040. 
1 .320. 

.?il_J~D_:. 

.f!.'.:5~_·. 

!£_'.:!6_0. 
_E_,_34.). 

209, 1:ia. 
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El monto de los salarios para las distintas categorias ~ 

personal se ha calculado teniendo como base los .-alores adoptados en 

el proyetc elaborado por DAISA ~ue por su vez tome en cuenta el Deere 

to N9 13.456-TSS, publicado en La Gaceta y que rigen a partir del 01 

de abril de 1982, asi como las pagos en otras industrias de procesos 

simiiares, aument~ndose en 15% para efectos de cilculo. 

V.2. ESTRGCTURA ORGANIZACIONAL 

La estructura organizacional prevista esta presentada en 

el organigrama (Figura 10). Esti prevista una estructura clisica, sin 

organos de apoyo, fu~cional y con autoridades bien definidas. 

Este tipo de estructura propicia ventajas tales como di! 
ciplina. facilidad de ejecucion, rapidez de acion y costo reducido. Es 

utilizada en general en empresas de pequeno y medio porte y debe aten 
der las necesidades de la planta proyectada. Fue prevista una sola di 
vision para la produccion de aceite de semillas y racion peletizada d! 
bido al pequeno grado de dificultad en administrar estas dos unidades. 

Adeli1as en el departamento de produccion se aebe observar 
la existencia de una division de materia prima y asistencia ao prodU£ 
tor. Esta division deber~ ser responsable por el contacto con el pr~ 

ductor oricntaci6n t~cnica de la siembra y aquisicion de la materia 
pri111a. f,unque cl sector de materias primas sea una caracter1stica de 
empresas agro-industriales grandes, en tales empre~as su importancia 
11ega a estar situada al nivel de departamento. En el proyecto propue~ 

to. se sugiri6 la existencia de un sector especifico debido a la gra~ 

de importan~ia de la materia prima, principalm~r' del litex fresco, 

para la planta industrial,y al nivil de divisicin debido ao porte me 

diano de la unidad. 
Debido a las caracteristicas de la~ funciones, hay nece 

sidad de tener en el departamento de produccion 04 tecnicos con nivel 

universitario, coma fue descrito en el iten V. 1. 

-, 

El otro departamento que necesita una explicacion es el 
comercial, que no parece tener la necesidad de divisiones y si de sec 
tores ligados directamente al Gerente Com~rcial, debido a la estructura 
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de vE:ntas que fue prevista en e1 proye~to (ver A:'~EXO III, iten C.l). 

La estructura del departamento administrativo es conven 
cional. 5e sugirio que las funciones administrativas y financieras qu! 

den bajo un unico gerente porque se cree que el tamano de la planta 
comporte tal estructura. El departamento administrativo y financiero 
esta subdividido par funcior.es lo que no significa qu, para cada una 
de las funciones se necesite un empleado, pues una persona, consideran 
do el grado inherente de dificultad en cada funcion. podra realizar 
r.I e ill as d e u n a . 

En la estructura propuesta, hay posibilidad de con:; i de 
rdr por sol~"" el Gerente General, la existencia de un Consejc de Adminis 
tracion o ,;unta DirectivJ que podria alterar en parte la estructura O!_ 

ganica a1 !,ivel de direL.c~on general. L.1 e>.istencia de este Consejo o 
Junta depi:.ndcra, entretanto, de la composicion accionaria de la empr! 

s a y p o r 1 o t a n t o n o f u e c o n s i d e r a d 2 e n e l o r g a n i g r a ma s i mp l i f i ca d o q ue 
se presenta en el momento. 

' 
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V I . AS P EC T 0 S F I NA i~ C IE R JS 

VI. l. INVERSIONES 

La inversion total para la implantacion de la unidad pr~ 

cesadora de µapaya con las seguintes capacidades: 

a. Planta de Papafna - 20.000 kg/ano 
b. Planta de Pectina - 50. 000 T.M./ano 
<:. Planta de Aceite de Semillas - 230 T.M./ano 
d. Planta de Rae ion Peletizada - 1. 900 T.M./ano 

es de USS 3,564,010.00. 

El resumen de las inversiones se presenta en el Cuadro XI. 
Este cuadro esta baseado en las descripciones de las inversiones que 
se encuentram detalladas en el ANEXO I. 

1. l. BASES PARA EL CALCULO DE LOS COSTOS DE INVERSION. 

Las bases para formacion de los costos de inversion fue 
ron tomadas de acuerdo con las siguientes fuentes: 

a. Obras Civiles. Costos de construccion presentados en 
el proyecto elaborado por DAISA yen proyectos de construccion similar 
a 1dS construcc1ones necesarias en el proyecto propuesto. 

1. Terreno - US$ 2,600.00/ha 

2. :onstrucciones Industriales - US$ 175.00/m2 

3. Co11:..lrucciones Administrativas - ,US$ 150.00/m2 

4. Construcciones Auxiliares 
4. l. Laboratorio - US$ 210.00/m 2 

4.2. Edificio para la caldera - US$ 100.00/m2 

4. 3. Co1iiedor - US$ 175. 00/m 2 

4.4. Caseta de Co~trol - USS 55.00/m2 

4 . 5 . Ci er·· es - US$ 3 ~. 00 / m ~ 
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Cuad.·o XI. Resumen de los Costos Totales de Inversion. 

(En USS 1 .00) 
~~~~~~~-~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

RUB RO 

A. Obras Civiles 

R. Equi pos 

C. Montaje, flete y seguro de los 
equipos 

0. Instalaciones 

E. Vehiculos 

F. Mobiliario y equipo de oficina 

G. Imprevi s tos 

H. Estudios de factibilidad e 
ingenierfa 

I. Gastos pre-operacionales 

J. Capital de trabajo 

TOTAL 

PLANT A 
PAPAfNA 

PLANTA PLANTA ACEITE PLANTA INVERSIONES 
PECTINA OE SEMILLAS kACION CO~JUNTAS TOTAL 

54,250. 42,900. 

278,950. 615,500. 

19 ,800. 32 '150. 

17,000. 101,150. 

15,000. 

38,500. 79,300. 

423,500. 872,000. 

28,350. 

156,500. 

51,950. 

23,700. 

260' 500. 

PELETIZADA 

52,500. 

750,000. 

48,500. 

26,250. 

43,900. 

921 '150. 

l 2 9 , l 0 0 . 30 7 ' l 0 0 . 

105 ,500. l ,907 ,450. 

9. 770. 

8,000. 

57,000. 

15,000. 

32,450. 

143,910. 

79,430. 

506,700. 

162' 170. 

152,400. 

72 ,000. 

15,000. 

217,850. 

143,910. 

79,430. 

506,700. 

1,086,860. 3,564,010. 

-b 
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b. Equipos. Costas de maquinas y equipos presentados en 

el proyecto elaborado por DAISA y en valores prapuestos por los fabri 
cantes y/o revendedares que serian los suplidores potenciales. 

c. Montaje, Flete y Segura de los Equipos. 

l. Montaje 

Valor suministrado par los montadores potenciales o cuan 
do este vJlor no estavil disponible, se utilize entre 2,0 a 3.0% del va 

lor de lcs e~uipos. 

2. Flete 

Maritime - De acuerdo con el proyecto elaborado por DAISA 
que estava baseado en oferta de la empresa "Pan Atlantic", la tarifa 
de transporte de un puerto de la costa este de los Estados Unidos a 

Puerto Limon es de US$ 180.00/T.M. 
La tarifa estimada de un puerto del oeste europeu o de un 

puerto brasileno a Puerto Limon es de US$ 300.00/T.M. 
Portuario - De acuerdo con el proyecto elaborado por DAISA, 

los costos portuarios o de manejo en un puerto norteamericano se han 
estimado en USS 18.00/T.M. y en Puerto Limon de US$ 17.00/T.M.movilizada. 

Se considero coma costo de movilizacion de mercaderia en 
un puerto europeu o brasileno, el mismo valor observado en los Estados 

Unidos, o sea USS 18.00/T.M. 
Local - Con base en el proyecto elaborado 

recomienda que el transporte de los equipos se realice 
rocarril de Puerto Limon a Puntarenas, y de este sitio 

por 
por 

a. l 

DAI SA, se 
meio de fer 

lugar donde 

se construiria la planta, en camiones. El costo del flete en ferrocar 

r i l e n t r f: 1 o s d o s p u e r t o s e s d e U S $ 1 0 • 0 0 / T • M • 

El transporte en camion se ha consi•derado en US$ 25.00/T.M. 

En el proyecto elaborado por DAISA, se ha estimado un va 
lor para gastos con seguro desde el puerto ~e embarque norteamericano 
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hasta el sitic donde se construiria la plantas de 0.5% del valor 

de los equipos. 
En el caso de los equipos provenientes del mercado 

peu o brasileno se estimo un porcentaje del 1.0% del valor CIF de 

equipos. 

4. Instalaciones 

CIF 

euro 
l OS 

Infarmaciones de las suministradores o en caso de no te

ner la informacion fue utilisado un 3.5% del valor de los equipos. 

5. Vehiculos 

nase: Proyecto DAISA y valor cotizado en revendedores. 

6. Mobiliario y Equipa de Oficina 

Fueron tomados como base los valores presentados en el 

prayecta elaborado par DAISA. 

7. Imprevistos 

Se co·· idero, dadas las caracteristicas inovadoras de las 
plantas de Pectina, Aceite de Semillas y Componente Peletizado para R! 
cion, 10. o S sobre el valor de las inversiones. Este valor(l0%) fue consider! 
do tambien para la planta de Papaina y las Inversiones Conjuntas. 

8. Estudios de Factibilidad e lngenieria 

El valor que se gasta con el estudio de fact
1
ibilidad es, 

en general, de 1 a 3~ del valor de las inversiones fijas sin imprevi! 
tos y para el detallamiento del proyecta de ingenieria y acompanamie~ 

• 
to de la implantacion, de 2 a 5% sabre la misma base. Fueran considera 

dos, en los dus casos, las valores promedios, o sea: 

pectivamente. 
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9. Gastos Pre-Operacionales 

Costos de mano de obra estimados para el proyecto y pr! 
sentados en el Cuadro X del estudio. 

~lquiler de una oficina pequena a base de US$ 300.00/mes. 
(Valores p/ San Jose). 

Viajes y gastos de oficina - Respectivamente 50% y 30% 
del valor yastado por la administracion y ventas durante un ano de OP! 
racion. 

Pruebas - 20'~; de los costos de energia, combustibles,agua, 
materiales secundarios y materias primas referentes a 01 mes del primer 
ano de operacion (60~ de la capacidad total). 

1.2. CAPITAL DE TRABAJO NECESARIO 

El valor estimado del capital de trabajo es: US$ 506,700.00 
como puede ser observado en detalles en el ANEXO II. 

1. 3. PLAZO DE I11PLANTACI0N DEL Er1PRE:rnIMIEiHO 

El pJazo de implantacion del emprendimiento 
do en 12 neses. 

esta estima 

Para ma;ores detalles ver el Cronograma Fisico y el Finan 
ciero, prcsentados en los Cuadros XII y XIII, respectivamente. 

VI.2. FUENTES DE RECURSOS FINANCIEROS PARA EL PROYECTO Y ESQUEMA DE 
' AMORTIZACION DE LA INVERSION Y PAGO DE LAS CARGAS FINANCIERAS. 

2 .1. FUENTES DE RECURSOS FI NANCI EROS PARA EL PROY.ECTO 

Se estima que sea financiado, probablemente con recursos 
del Banco Mundial, 70; de las inversiones fijas en las seguintes condi 
ciones: 
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Cuadro XII. Cronograma Fisico 

------------------·------ ·---------~-.------------

RLGRO PERIOOOS '.) 1 02 03 04 05 06 07 08 09 1 0 1 l l 2 

·------- - -------- - ------ --- --- --- -~------

"· '). ,·c1s .~iv1 les/Terrenu 

a. Equi pos 

C. Montaje 

0. Instalaciones 

E. Vehi'culos 

~ F. Mobiliario y Eq. Oficina 

G. Estudios de Fact. e 'ng. 

H. &astos Pre-operacionales 



'·_: __ ... .::r. Crono~ra~a Financiero 

(En USS 1.00) 
·-·------ ··-- ----

"1 II? '.)3 c1 05 n~. en ()8 09 10 l l l? 

- -- - - - --------- --- ---- -- -- ----- --- - ---- -- - ---- - -- - ------ ------- -

, ,.,., . ., _; ~· .. i·as 
; '. (' : : 7 , 1 OJ. 33 ,Jon. 35.000. 35,JO:l. 35.000. 35,000. 25.0JO. 35 ,000. 32, 100. 30 ,000. 

:_ .,>J l ~1 2,:; 1,907 ,450. 5 72 ,23S. 267,000. 267 ,000. 267 ,000. 267,000. 267,215. 

.'·!ontaje, flete 
y seguro de 162.170. 27 ,000. 27 ,000. 27 ,000. 27,00G. 27,00C-. ? 7' 1 7 ,I. 
los equipos 

J. Instalaciones 152,400. 15,000. 15,000. 20,000. 20,000. 25,000. 25,000. 25 ,000. 7,4JO. 

Veh1culos 72 ,000. 21,600. 21 ,600. 28,800. 

;:- Mobiliario y 
equipo de 15,000. 7 ,500. 7,500. 
oficina 

~. Estudios de fac 
tibi~idad e ;n-:- 143,910. 59,980. 7,930. 7 ,600. 7 ,600. 7 ,600. 7 ,600. 7 ,600. 7 ,600. 7,600. 7 ,600. 7,600. 7 ,600. 
;ienieria 

:1. Gas tos pre-
operacionales 79, ~=-o. 6,000. 6 ,000. 6,000. 6,000. 6,000. 6,000. 6,500. 6 .soc. 6,500. 6,500. 6,500. 10,:130. 

L::previ s tos 217,850. 45,500. 3,500. 3,500. 3,500. 5,000. 5 ,000. 30,000. 30.000. 30,000. 25,000. 25,000. 11,85). -
TOTAL 3,057,310. 718,715. 52,430. 52, l 00. 52,100. 68,600. 68,600. 393, 100. 390 .200. 393,100. 387 ,200. 387,415. 93,750. 

;:-inanciarniento 2,140,115 503,100. 36 ,700. 36 ,470. 36 ,470. 48,020. 48,020. 275,170. 273,140. 275,170. 271,040. 271,190. 65,625. 

~ecursos Acio-
n is tas 917,195. 215,615 15,730. 15,630. 15,630. 20,580. 20,580. 117 ,930. 117 ,060. 117 ,930. 116, 160. 116 ,225. 28, 125. 

_J 



Plaza: 08 anos para amortizar 

02 anos de periodo de gracia 

lnteres: IQs; anual (en dolares norteamericanos) 

En el Cuadro XIV se presenta el resumen de los costos de 
i n v e rs i on n e c e s a r i o s ( Us o s ) y l as f u en t e s de recurs o s f i n an c i er o s ( F ue.!!_ 
tes). 

2.2. ESQUEMA DE AMORTIZACION DE LA INVERSION Y PAGO DE LAS CARGAS FI 
NANCIE RAS 

En funcior. de la inversion programada y del cronograma 
de aplicacion de las recursos, se determine el esquema de saque, amor 
tizacion de la inversion y pago de las intereses. 

Los intereses considerados fueron de 10% al ana (pagos en 
dolares niirteamericanos) y fueron capitalizados durante el periodo de 
gracia cono es comun a este tipo de prestamos. 

Se considero saques a cada tres meses y amortizaciones se 
mnstrales como tambi~n son comunes a estos prestamos. 

Los resultados estan presentados en el Cuadro XV. 

Vl.3. INGRESIJS OPERACIONALES 

Los ingresos fueron estimados para la unidad operando a 
100·~ de su capacidad efectiva de produccion como puede ser observado 
en el Cuadro XVI. 

• 
Fue adoptado un volumen de produccion de acuerdo con la 

capacidad de las unidades. 

Los precios fueron adoptados de acuerdo con el estudio de 
mer~ado donde se estabelecen los lfmites de precios aceptables por 
los consu1:iidures patenciales, o sea: 
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Cuadro XIV. Usos e Fuentes del Proyecto 

MON TO ARO 
RUB RO (USS 1.00) 

00 01 02 03 

l. I nvers i om·s Fi j_a~ 3,057,310 . 

. Obras civiles/terreno 307, 100. 307, lGO. 

Equipos l,907,45U. l,907,450. 

Montaje, flete, seguro 162, 170. 162,170. 

Instalaciones 152,400. 152,400. 

Vehi culos 72 ,000 . 72,000. 

. Mobiliario y eq. ofi cina 15 ,000. 15,000. 
Ill' 

~I Imprevistos 217 ,850. 217,850. 

[studio dt' f.1ctibi lidad c 
i ngenieria 143,910. 143,910. 

Gastos pre-operacionales 79,430. 79,430. 

2. Capital de Trabajo 506 ,700. 304,020~ 1 ) _1-Q!! 340F)101 , 340 ~ 2) 

3. Inversiones Totales 3 ,564 ,010. 3,057,310. 304,020. 101 ,340. 101,340. 

, . _nco Ext1~rno 2, 140, ll 5. 2 '140. 115. I• 
Ill -
C1' ., 

2. Recursos .Je Los ;,ci oni s tas 1,423,895 . 917,195. 304,020. 101,340. 101,340. c: 
C1' -- -----
:;:, 

u.. 
3. TO f AL 3,564,010. 3,057 ,310. 304 ,020. 101,340. 101 ,340 :. 

------·--------· 

Obs: ( 1) Capital de tr. hajo necesario al primer ano de operacion que corresponde a 60; del 

valor estimado (ANEXO II). 

(2) Valores adicionales para operar la unidad industrial a 80% y 100.·~ de su capacidad 

efectiva. 
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Cuadro xv. Esqueina de Saques y Amortizaciones 

(Valores en US$ l.00) 

Datas 
Sal do an- Amortiza Saldo des-
tes de las [ de /:-S,ques -

/;no 

pues Intereses 
Mes/Ano(l) amortiza- ciones las amor-

ciones ti zaciones no 
---~----

01/08 576.270. 5 76 ,270. 576 ,270. 

03/00 l 3?. 510. 708. 780. 708,780. 

06/00 :·~23 .480. l ,532 .260. l,532,260. 27 ,324. 

09/00 607.855. 2, 16 7 ,439. 2, 167 ,439. 

12/00 2,167,439. 2, 167 ,439. 92,492. 

06/01 2,259,931. 2 ,259,931. 112 ,997. 

12/01 2,372,928. 2 ,372,928. 118,646. 

06/02 2 ,491 ,574. 2 ,491,574. 124,579. 

i2/02 2,616,153. 163,503. 163,503. 2,452,650. 130 ,808. 130,808. 

06/03 2,452,650. 163,510. 2,289,140. 122,633. 

12/03 2,289,140. 163,510. 327,020. 2, 125,630. 114,457. 237 ,090. 

06/04 2,125,630. 163,510. 1,962,120. 106,282. 

12/04 1,962'120. 163,510. 327 ,020. 1,798,610. 98, 106. 204,388. 

06/05 1 ,798,610. 163,510. 1,635,100. 89 ,931. 

12 /05 1,635,100. 163,510. 327 ,020. 1,471,590. 81,755. 171 ,686. 

06/06 1 ,4 71 '~90. 163,510. 1,308,080. 73,580. 

12/06 1,3•j(~,080. 163,510. 327,020. 1'144,5 70. 65 ,404. 138,984. 

06/Ul 1 • 111+ ' 5 70 . 163,510. 981 ,060. 57,229. 

12 10 7 981 .060. 163,510. 327 ,020. 8~7.550. 49 ,053. 106 ,282. 

j6 /f) P, 817 ,550. 163,510. 654 ,040. 40 ,878. 

l?/08 654,040. 163,510. 327 ,020. 490,530. 32,702. 73,580. 

06/09 490,530. 163,510. 327 ,020. 24,527. 

l?./09 327 ,020. 163,510. 327 ,020. 163,510. 16 ,351. 40,878. 

06/10 163,510. 163,510. 163,510 8, 176. 8, 176. 

Obs: ( 1 ) Se considera para calculo el ultimo dia del mes. 
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1. Papaina - (50.000 UT/mg/60') - US$ 40.00-50.00/kg 

2. Pectina - US$ 7.50-8.00/kg 
3. Aceite de Semillas - hasta US$ 0.77/kg 
4. Concentrado energetico - proteico p/ racion animal 

(Racion Peletizada) - hasta US$ 130.00/T.M. 

Se adopto los limites maximos de aceptacion. Estos valo 

res, co~o fue observado en el estudio mercadologico se obtuvieron ju~ 

to a los cor;pradores internacionales (Papa1na) y nacionales (los demas 

productos). 

Cuadro XVI. Ingresos OueraLionales 

(En US$ 1.00) 

VOL OMEN VALOR VALOR 
(EN T.M.) UNITARIO TOTAL 

---- ---------~-----------------

1. P1pa-lna 20. 50./kg. l,000,000. 

2. P:ctinJ 50. 8./kg. 400,000. 

3. Ace;te Semillas 210. 0.77/kg. 1 7 7. 1 00 . 

4 • C J :t'. 1:i o n e n t e p I R J c i o n 1 '90 0. 130./T.M. 2 4 7 ,0 00. 

T·JT hL 1,824, 100. 

VI.4. COSTOS OPERACIONALES 

Los costos operacionales tambien fueron determinados para 

la planta operando a 100% de la capacidad efcctiva de produccion. - . . Las bases para calculo de los gastos operacionales as1 co 

mo las costos en detalles, se presentan en el ANEXO III. 
Se dividieron los gastos o costos operacionales en: 
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A. Costos Industriales 

1. Variables 
2. Fijos 

S. Costos Administrativos 

C. Costos con Ventas 

l. Variables 
2. Fijos 

No se incluyo en el calculo de los costos operacionales. 
los costos tributarios. 

Los gastos con personal fueron incluidos en las respect! 
vas areas de costos, sin embargo para una mejor visualisacion de estos 
costos, fue elaborado un cuadro detallado que se presenta en el Capit~ 

lo V (Cuadro X). 

En el Cuadro XVII se presenta el resumen de los costos 
operacionales. Estos costos fueron calculados para cada planta indus 
trial con el :d1j,,tivr1 de determinar el costo unitario de produccion. 

Las bases para el cilculo del costo unitario de produ£ 
ciGn se p~csentan en el ANEXO IV. 

V I . 5 . F L U ,: 0 D E C A J A 

Para la evaluacion financiera del emprendimiento se ela 
boro un F'ujo de Caja para un periodo de 10 anos de operacion, baseado 

en las informaciones de mercado y fue determinado en fundion de los 
ingresos operacionales, costos y programacion de gastos de acuerdo con 
lo presentado en los itens anteriores (VI.l, VI.2, VI.3 y VI.4). 

Las bases para elaboracion del Flujd de Caja se presentan 
a seguir: 

a . -~ n g re S_E~ 0 p e r a c i o n a 1 es : s on 1 o s e q u i v a 1 en t es a 1 o s n i 
veles de produccifin determinados en el estudio t~cnico, o sea; ano 01, 
60 de la c~oacidad efectiva de produccion; ·ano 02, 803 y a partir del 
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Cuadro XVI I. Cc,:;tns Oper.icionales 

{En USS l.00} 
- -- -- . - ---- -------- -- --- -

Planta Planta Plan ta Planta 
RUBQO 

Papaina Pectina Aceite de Racion TOTAL 
Semill:ls Peletizada 

-------- --- - -- ---- -----

1. CO':'TOS INfJ!J' TP'. f,L t'· 1.203,158. 635.419. 278.503. 550.312. 2,667,392. 
- - ------- -- -- -- - - --· ---- ---- -

A. Variable'; l .'.)93,311. 528 .035. 239,015. 428,481. 2,288,842. -------
- Ma teri ,:: ~· r· i ii'i\ 1,Jl2,550. 405 ,020. 184, l 00. 239. 330. l ,841,000. 
- MaterL1 1es :~ecundarios 21,250. 26 ,000. 17,740. 4,380. 69,370. 
- Mano de Obr·il Directa 3,720. 4 ,08'). 2 ,800. 4,560. 15,240. 
- Cargas Sociales 1 ,570. 1'730. 1,220. 1,930. 6,450. 
- Energi.: 33.265. 22,501. 7,500. 30 ,217. 93,483. 
- Comb us t fb L:s 14,430. 62,639. 25,205. 147 ,634. 249,908. 
- Embalaje 5,586. 1,485. 7 ,071 . 
- Agua 940. 4,580. 370. 430. 6,320. 

B. ~ijos 109,847. .!Q.1 • 3 84:. 39,488. 121,8'.!h 378,550. 

- Mano dt:· Obra Indirecta 34,728. 20 ,971. 7. 716. 9. 185. 72,600. 
- Cargas Sociales 14 ,690. 8,870. 3,264. 3,886. 30,710. 
- :1anten1 ion y Reposicion 8,400. 18,500. 4,700. 22,500. 54, 100. 
- Depreciaciones 52,)29. 59 ,043. 23,808. 86,260. 221,140. 

2. COSTOS AOMINISTRATIVOS 45,383. 24,303. 11 ,288. 18,156. 99, 130. 
----------

- Salaric; 21 ,648. 8,659. 3,936. 5,117. 39.360. 
- Cargas S·K i a 1 es 9,157. 3,663. 1,665. 2,165. 16,650. 
- Seguro 5,382. 8,303. 4,015. 8. 700. 26,400. 
- Gastos GPnera 1 es 9' 196. 3,678. 1,672. 2. 174. 16, 720. 

3. COS TOS Cmi • c:4 ~ t1S 26,l~ _10 ,503. 3,932. 5,112:. 45,710. -·------ -------· 

A. Variatile _!.,544. 1,856. 6,400. 
--------·-
- Trans~ .. i-t ,. 994. 406. 1,400. 
- Seguro 3,550. 1,450. 5,000. 

B. Fi ;OS 21,619. 8,647. 3,932. 5,112. 39,310. 

- Propag.ir:da 2,750. l '100. 500. ' 650. 5,000. 
- SalarL)s 11 ,088. 4 ,435. 2,016. 2 ,621. 20,160. 
- Cargas ':ir;rinles 4,690. 1 ,876. 854. 1,110. 8,530. 
- Gastos Ger1era 1 es 3 ,091 . 1,236. 562. 731. 5,620. 

• TOTAL 1,274.704. 670,225. 293, 723. _?73,580. 2,812,232. 

- -- --
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, 

... UAURv .\·i: ~:. r ~ .... ~·.; v~ 

CO"CEPTO 

A. I NGRESOS OP£ RAC! llN.~L ES 

8. COSTOS 

1 • r; n•nc it!ros 
bferentes al 
Proyecto 
Otros 

2. Depreciacion/ 
Alnortizacion 

3. Otros Costos 
Operaci ona 1 es 

Fijos 
. Variables 

:~<J JI -~;: 03 J~ 

--------- ---------- -----·--·- --·---

J ')~4.-lf"). !,-:::'1,.' 'O. I ,824, 10·}. 1 , ''2 4, I Y..l. I, '·l-!.' 
. -- -~----·--------- -- -- -·-· 

I ,894, I 35. 2 ,433' Jj.!.. 1,049,322. 3,016,620. 2,983,918. ?,9Sl ,21t. i ,'11 il,:, I -1. 2 •. ~fr,:J. :;l i. 
-- -.------· - -----. -------·-----------

1 3•J. 008. 237,090' 204,388. 171,606. 13!!, Yd~. 106,2n. 7 J. 5fl)' 

13J ,&18, 237 ,090. 204. 388. 171,686' 1Jfl,'JB4. I06,2:-i2. ll ,SP.O. 

-

221, 14J. ?21'140. 221, 140. 221, 140. 221, 140. 221, 140. 221, l t.:J. 221. l4J. 

1,672 '.:.95. 2.132,044. 2,591,092. 2,591,092. 2 ,591,092. 2,59J,n92. 2,591,092. 2 ,591 ,·l'l2. 

20:,,850. z95 ,e:0. 295,850. 295,850. 295,850. 295.~5J. 295,eso. 295,f~~o. 

377,145 . 1,r36, 194. 2 ,295 ,242. 2,29~.242. 2,295,242. 2,29~.:!42. 2,29~.2~2. 2,29'J,2-12. 

I, 

:.·.'.•,I I· '2,. ..... 1 <;. 
-- ·-·-

4j ,'d7c· , • I I' 

~0.872. 8, 17G. 

221 • 140. c'? l, I ·:·1. 

2,5]1,092. 2.5 'i ,•l32. 
?9'J,~5D. (91),~~'). 

2 ,29' .• '42. 2,295,!-1:'. 

C. LUCRO ANTES DEL 
IMPUE STO RE:'\T A . 799 ,'i 75. ) ( 1 , 02 4, 712. ) ( l ,225 ,222. )( 1~192, 520. ) ( l , 15 9, 818. ) ( 1 , 127, 116. ) ( 1 ,IJ94, 4 14. ) ( 1 ,06 1 , 71 2. ) ( 1 , 0(9, 111 CJ. ) ( 9 1t., 301!. 

0. IMPUESTO OE RENTA 

E. LUC RO NETO , 799,GI: .; 1.124,712.): 1.22>.222.: (l .192,520.)(l, 159,818.) ( 1.121.116.)11.J94,41~. )( 1,0L l ,nc. i\ 1.~2·J,11 :. . (?Jo,''..''.) 

F. RECuENTO OEPREC!ACI:!:v 
OORTIZAC!ON ~' :! l , 1 .'.!., . ?21. l ~'. 221, 140. 221, 140. 221, 140. 221, 140. 221,140. 221. 1-1\. 

. -·---~--- -----------·-. ·--------------- - ----------------·- ----

J. RE~JI'fO Fl:1A:K:E;;o :, 7 :.i. '~ .: =~ . ' '. ) l, c, 7~.) ( 1 ,004 ,082.) (971,380.) (938,678.) 191)5. 976.) 
------- --- ·-- - ----------·----·----·--· -

: \ 1~·~ =· -~\ <,· : . '' i ,J·~~.0<:2.: (971,380.) (-j2~.67e.) 

~C.:!t ~.' ~ l"Jr~ l~'r, 

b. :1'°!J'klJ·1~n· 

~- ~Jlvr Res~~~Jl 

~~- P~~~,JS 

J. ln~e~~;~n~s F1J~~ 
~- C~n1tal de :1·.1-

:·J_ic . 
.:\114>r't i .. .-\, I ;·1r·11•;;, ,j,, 1 
: l ·~ 11·1. : y·, ,~, !_, 

d ··'::'- i '1\ ~:·;;, i ·" :'C.. 

lr. • ~. ::,,u .. i.1\..- ut i...r\Jn uti.. 

; ;..,/.' 

~ _; .... ' = 0. '-- ~'t ... _). 

- I.! I 1.'-'!. 

tMPRESARIO (917,l'JS.' ,'l82,"'·'"'\i. : 1
-

--(:jl:1nancia;i;;ntos-i2,l40,"1-fs: i 
• Costo Financiero 13'',HllS. 
• Amortizaciones 

di>l Financia-
m1ento 16] ,'.· -

-· --~- . - ----- - ------·-· -- ---- -
·1.~J-!,J32.: {':171,380.) (9Jq,t]t!.) 

428, 360. 327,020. 382 ,JLO. 
---·-----

Dl ,W:l. 

17 l ,1120. 

'. : ,4 .~: .·~·12. 
·---------

237 ,090. 

3'7,JZO. 

1?7 ,.120. J ·~ ., ' ' 
Jc I, 

s: .. -1 

1,2''-"\,.!0''· ~' 1,; q ..... 

204,388. 171,686. 

327,020. J ... t ,. 

I ~jJ ~' '_.f '-:_·· • ' 

'~,) ', 1 I .. ', • \ 

12 7. '~'_I. 

'l, ' l·l· 

1 Jd. ·J~.l. 

(873,27~.) ( P.~ J's 72. ; 

·~ l j • 1 ,' - . ,1 ', ~., .'\ .. , •. 1.: . 

,'·'1'), J/1,,j : ~ ! • :, 7: 

~ :j? • ~' ;.._.. l . 
-,.,. ,} ·, 

" 

1,'• 

1'1t;.: 

(i I , 14Li. ?! l. ~ .1:1. 

( ()..J 7, ', 7;J. I (; l'J.; .... ) 

1, 'J/, /,: l .•:. ht,.,' 

.:.',·:,':). 1, I .'J, i' 

; '?L?. 

3~ ;•. 12 ;.,... I•~ J.j, 

; . ), "' 

·,, ·.9o. 

~ '. 7" :i., : 7·1. 

_; ':i 1.~ . 

1'. WDO l1( CAJA OH 
'9&CTO (l.OU,310.) (882,!>!'>!'1.) (714,1G4.\ (IH,332.\ (766,99'.) (821,992) (766,992.~ (hJJ,<"4.' ,lho;M.) (766,992.) (383,710.) 

------------------------ -
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a ii o 0 3 , l 00 

Se considero para efecto de calculo de los ingresos oper! 
~ionales que las pruebas serian conduzidas en el ultimo mes de impla~ 

tacion del proyecto (ano 00). 

b. Costas: los costos variables son equivalentes a los 
niveles de operacion mencionados {60%, 80% y 100%); las costos finan 
cieros referentes a la operacion son los determinados en el Esquemas de 
Saques y Amortizaciones propuesto en el proyecto (Cuadro XV). 

·VI.6. /\:i;LISIS DE LA SITUACION FINANCIERA DEL EMPRENDIMIENTO 

lo~ dato~ que fueron presentados en el Flujo de Caja, 

nuestr::r · · ::1vi,111i~iJJJ financiera del proyectc propuesto yen conse 
c:Jencia. 1 ~ i::: .. osibilid1d de calcular los indi:adores financieros ta 

its co · 1 tasa interna de retoroo. el tiempo de rPtorno de la inver 

s1on i ~:; ~.nto de equilibrio. 
Cono ya fue observado en el Capitulo II (Introduccion y 

!1r1tecedentt's), en funcion de la inviabilidad mercadologica del proyecto 
µropuesto por DAISA, (utilizacion del fruto a travi~ de la produccion 
rh ;JJl;:,;: luncenlraJd y pul)u dcshi,Jratrldil para ser comercializadas en 

el mercado internacional, notadamente en el mercado norteamericano) , 
se pretendio entonces a traves de este estudio, agotar todas las posi 
bilidades t~cnicas para el aprovechamiento del fruto "descartado" en 

la produccion de papaina. 
El objetivo principal de presentar propuestas alternati 

v .1 s de cJ p r· o v 1? c b a 111 i e n to de 1 fr u to , f u e i n ten ta r 1 a vi a bi ,1 i z a c i on f i n a n -
ciera de la industria de papaina, a traves del aumento de los ingr~ 

sos de la planta productora de enzima. ya que el fruto "rayado" serla 
descartado. Por otra parte, las propuestas tecn~logicas permitirian 
adem~s ld distribuci6n del elevado costo de la materia prima entre 
la uni dad de produccion de papaina y los posibles productos que se 
p u e de r. cir i t e n e r a p a r t i r d e 1 p r o c e s a m i e n t o i n t e g r a 1 d e 1 f r u to . 

Las posibilidades ticnicas que presentaban alguna perspe£ 
tiva i'!Cr1 c1doloqica fueron: produccion de pectina, produccion de aceite 
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de semillas y produccion de un concentrado energetico-proteico a ser 
utilizado coma componente para racion animal, y al cual fue atribuido 
la 1enominacion de rRacion Peletizada". 

Los precios de comercializacion del producto principal: 

papaina y de los "subproductos" que se obtienen a traves del procesa 
miento del fruto tal como fue observado en el Ca~itulo Ill de este es 

tudio. fuer6n determinados en funcion del mercado, pues la papaina y 
lo pectina de grado n1edio ya son comercializadas en el mercado intern~ 

cional. El :ict'ite de s:':nillas por tratarse de un producto nuevo y con 
pn·sencii\ d1.· rn10s dP un componente eventJalmente toxico (benzilisoti~ 

ci,,nato). fl')"'' 1ntH:c.tr,i viable para consumo humane,, por lo menos en e_s_ 

ta fas e ; r. : • 1 ,1 l y en cu n sec u enc i a , pas a a ten er u n 1 i mi t e de pre ci o 
para SiJ LUI "~rc1alizac·on, que corresponde al valor atribuido al aceite 
industrial Jtilizado en la produccion de jabones. etc. 

La rnisma situacion ocurre con el componente para racion, 
~ue a pesar de ser un producto nuevo. encuentra un producto analogo en 
el mercado internacional que es la racion proveniente de la industria 

de sucos c1tricos, cuyo valor de cornercializacion actual es de USS 
120.00 a USS 140.00 por tonelada. 

La limitacion del precio de venta de los derivados de 
paya que presentan perspectivas mercadologicas, debido a factores 
no son sus respectivos costos de produccion, indica que debe ser 
una atencion especial a los costos operacionales de produccion de 
derivados, incluso a los de la papain~. 

que 

dada 
esos 

Los ingresos anuales provenientes de la venta de produ£ 
tos que se obtienen en la unidad industrial propuesta se presentan 
en el item VI.3. Cuadro XVI, y totalizan US$ 1,824,100. Analizando las 
ci fras, :,e observa que del ingreso total, 45,2% corresp~de a la venta 
ae subpr0ductos, pectina, aceite de semillas y racion peletizada y 

q u e e l p r ') c P :, o 1~1 i e n t o de 1 f r u t o , e n g e n e r a 1 des ca r ta c. u e n o t r a s u n i d a 
des productoras de papa1na, genera un ingreso ad

0

icional superior a so;; 
del valor del ingreso proveniente de la venta de papaina exclusivamen 

lo que significa por lo tanto, un valor considerable. 
Existe la posibilidad de aumentar los ingresos, a travis 

del au111ento del precio de venta en el mercado de los productos prov~ 

nientes de lo uni dad industrial. Este aurnento, podera ocurrir de forrna 
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concreta en dos productos: papaina, que a pesar de que las variaciones 
de precio en el mercado internacional hayan disminuido en los ultimos 

-anos, aun 0ueden sufrir un incremento de hasta 20%, alcanzando por lo 
tanto ~SS o0.00 por kilo de producto refinado, y el aceite de semillas, 
que en el caso de ser comprovada la no toxidez del benzilisotiocianato 
presente oueda ser comercializado para consumo humano, alcanzando un 
valor de L:'.)$ l.50 por kilo. 

Considerando que estos dos aumentos de los ingresos ocur 
ran si1nul 1 :inccJ111ente y en forma permanente, lo que parece poco probable, 
el ingresc total pasaria a ser USS 2.192,QOO.OO, todavia inferior en 
22 a los costos operacionales de la unidad propuesta. 

Por otra parte, si son consideradas todas las limitacio 

nes a que ~stSn sujetos los ingresos, el cuadro de estos ingresos 
rnuestra qL.e lJ eventual viabilidad financiera del proyecto en este mo 
mento. est~ directamente relacionada a sus costos operacionales. 

En el item VI.4. Cuadro XVII, se presentan los costos op~ 
racionales d~ la unidad industrial propuesta (US$ 2,812,232.00), asi 

como los valores estimados para cada planta componente de esa unidad. 
Considerando que al costo del producto debe ser agregado 

el margen de lucre para el establecimiento del precio minima de venta, 
y considerando que el precio de venta ya este determinado por el mer 
cado, es posible conocer el margen de lucro para cada producto prov~ 

niente de la unidad industrial (Cuadro XIX). 

Cuadro XI~. Margen de Lucro para Cada Producto a ser Producido con el 

Proyecto Propuesto. 

-------- -----------------------------------------

Producto 

Papaina 
Pectina 
Aceite de S,:1'1illa 
Ra~ion Peietizada 

Costa Unitario 
de Produccion 

US$ 63.74/kg 
US$ 13.40/kg 

USS 1.28/kg 

US$ 301.88/kg 
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Operacional 
(US$/Unid.) 

(lJ.74) 
( 5 .40) 

( 0.51) 
( 171. 88) 

'Precio de Venta 

US$ 50.00/kg 
US$ 8.00/kg 
US$ 0. 77 /kg 
US$ 130.00/T.M. 
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Los margenes de lucro, como ya 

siendo que para la papaina representa 27,5% 

la pectina repre<>enta 67,S., para el aceite 
l a r a c i on p e 1 e t i z a d a . 1 3 2 , 2 :o . 

era previsto son negatives, 
del precio de venta, para 

de semillas 66,2% y para 

Por otra parte, si se considera los aumentos del ingreso, 

de acuerdo o lo indicado anteriormente de 20% e 95% posibles de ser o~ 
servados para la papaina y para el aceite de semillas, respectivamente, 

el margen de lucro de la papaina continuaria negativu, representando 
6,23~ del precio de venta y el margen de lucro del aceite de semillas 
pasaria a ser positivo y de 17,2%. Estos valores continuin a prese! 
tar un cuadro de inviabilidad para el proyecto conforme fue propuesto, 

puesto que para que la planta operase con margen "zero" seria neces! 
rio todavia que los precios de venta de papa1na, pectina y racion pel~ 
tizada fuesen superiores a las valores considerados en 6,23%, 67,5% y 

66,2% respectivamente, lo que es improbable que ocurra. 
Alternativamente, se podr1a esperar que huviera una dis 

i:iinuicion en los costos de produccion, que dependiendo del valor cons_:!_ 
derado como decr~cim0, el emprendimiento podr1a eventualmente mostrar 
seriales de viabilidad financiera. 

El analisis de los costos operacionales(presentados enfor~1a 

r,~,.i11i~a ··n ·. l C11Mlro XVII y detallada•nente en o~ ANEXO III), lleva a cr2er que la hj_ 
)Otesis de viaJilidad financiera a traves de Jr d2creci~0 en los c0stos d2 oroduccion 
solrl nodr1a scJrrir si el d2crecimo pretendido fuese conseguido en el valor 

de la materia prima (papaya) que corresponde a 65,5% del costo total 
de ~roduccion y en las plantas productoras de papaina, pectina, aceite 

de semi llas y racion peletizada a 79,4%, 60,47~, 62,7% y 41,7?~, del 

costo de producci5n respectivamente. 
Para que la planta opere con margen 11 zero 11

, 1 si nose con 

siderri el posible acrecimo de ingreSOS para la papalna y aceite de Se 

millas, el costo de la materia prima deberia ser de US$ 71.44/T.M., o 

sea' 32\ inferior al valor considerado en el pr()')'ecto que es de US$ 

105.20/T.M. 
Por otra parte, si se considera el posible acrecimo de 

in~reso para papaina y aceite de semilla~20% y 95% del valor actual 

-, 

respectiv.i,:1t~nte, el costo de materia prima deberia ser de US$ 86.50/TM, 
cerca de 18 inferior al valor considerado •n el proyecto. 
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Ahora bien dadas las caracteristicas del estudio: 

l) elevadd cliferencia entre los ingresos y los costos del proyecto, a 
favor de este ultimo y 

2) flexib) lidad reduzida y bastante especifica en la variacion de los 

datos de los ingresos y castes del estudio, se cree que un analisis 
de se~sioilidad convencional no venga a acrecentar elementos sign! 
ficativ1 1 s en l,1 discusion aqui presentada. 

En t~rminos especulativos, se podria destacar como orien
tacion qJe nuevas propuestas alternativas para utilizacion del fruto, 
a medida que aparezc.an, deben ser siempre consideradas en la tentativa 

de viabilizar financieramente la eventual produccion de papaina en las 

co n d i c i o 1 ,, > l' '.. t.1 b I e c i d a s en e l pro ye c to , p u es e 1 factor ma t er; a pr i ma 
parece eJ~11c1JI en luyares donde la comercializacion del fruto "in 
natura" :.1 t't''>l'fltJ una alta rentabilidad para el agricultor. 

En cuanto al flujo de caja (Cuadro XVIII), que es un re 
f lejo de los datos que se obtienen en el proyecto, se nota un redito 
financier-a net_Jativo durante todo el periodo de existent:ia del proyecto, 

y en con;ecuencia tanto el saldo de caja del empresario como el saldo 
de caja del proyecto presentan valores negativos durante los diez a~os 
considerJdos. 

El saldo de caja del empresario presenta un resultado ba~ 
tante de;favoraole en funcion del prestamo que se conseguirfa de agen
tes externos (Bancos), para financiar 70% de las inversiones fija~ pr£ 
gramadas. 

El referido prestamo fue considerado aqui ,'pues el objet_!_ 

vo de los consultores, fue tornar las condiciones del proyecto las 
mas proximas posibles de ld realidad. Se observa entretanto, que en 

• funcion de la inviabilidad financiera del enprendimiento. ese fina~cia 
mento podrla ser teoricamente suprimido lo que implicaria en la elimi 

nacion de los costos financieros calculados en el Cuadro XV y present~ 

dos en el flujo de caja (Cuadro XVIII). 
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VI I. CONCLUSIONES 

l. El analisis de los datos de mercado para productos derivados de la 
papaya. presentados en el Capitulo III, nos indica la no viabilidad 
mercad>l6gica del proyecto sugerido par la Corporacion para el De 
sarrol lo A0roindustriol Costarricense S.A., DAISA, especificamente 
e n l o ,. t.! f e re n t e a l a ;) rod u c c i on de p lJ l p"' con c en t r a d a y p u l pa de s i 

dratadi ,i ·;er co111erci.1lizadas en el mercado internacional, especia_!_ 
i!lente :·n el rnercado :~orteamericano. 

El vol J:;1en de fruto "in natura" a ser industrializado con el proye_£ 
to (cerca de s~.DOO T.M./ano).es superior par lo menos cinco veces 
al vol..i:·1en que se cree que sea procesado hoy y co1 •. e:~cializado inter 
nacion3l~ente (cerca de 10.000 T.M./a~o) y tres veces superior al 
volur:ie•1 queen base a las proyecciones efectuadas, seria procesado 
y comercializado internacionalmente en 1992 (cerca de 18.000 T.M.1 
/ano). 

2. En base a los datos de productividad observados en Costa Rica y en 
otra~ regione~ productoras, yen base al potencial de produccion 
del lu·Jar escojido para la implantacion de un eventual proyecto,fue 
propue~ta una alteracion en la dimension del proyecto elaborado por 

DAI SA. 

El estJdio propuesto por la empresa Costarricense, en resumen con 
sultab1 la produccion de 35.000 kg/anode papaina refinada y la 
obtencion de S4.000 T.M./ano de fruto a ser transformado en pulpa - . . 
concen~rada:; pulpa dec;hic1ratada. Para ese propos1to, contaba con 

una ar•'.d de 350 ha. de papaya plantada, con rendimientos de 600 kg/ 
/ha de latex fresco, 100 kg/ha de papaina refinada, y cerca de 170 

' T.M. di~ fruta/ha. 

El pro1ecto sugerido por los consultores, se basa en una irea plarr 
tada de 335 ha., con una irea efectiva de produccion de 250 ha.,con 
rendimientos de 500 kg/ha de litex fresco, 80 kg/ha de papaina ref! 
nada y 7r T.M./ de fruta ;0r ha., lo ~ue.corresponde • a 20.000 

kg/ario de papaina refinada y 17.500 T.M./a~o de fruto "in natura". 
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3. En funli6n de la invidbilidad mercadologica de la propuesta de uti 

lizacion del fruto elaborada por DAISA, se intento conocer todas 

las alt~rnativas t~cnicas y mercadologicamente viables para la uti 

lizaci6n del fruto "descartado" en la produccion de papaina. 

El obj{ tivo de buscar tales alternativas fue el de aumentar los in 

3resos J~ la unidJd productora de papaina, y compartir el elevado 
costo dr.· ~a 1nateria prima con la planta industrial para la produ<:. 

c i o n d 1 , <~ n z i m a y d e e s t a f o r rn a t r a t a r d e v i a b i l i z a r 1 a p r o d u c c i o n de 

papain2. Las alternativas estudiadas fueron: 

a. Produccion de pectina de grado medio 

b. Produccion de aceite de semillas y 

c. Produccion de un componente energetico-proteico a 

ser utilizado en racion animai. 

4. En funcion de los rendimientos del proceso observados en Costa Rica 

y en la literatura, y en funcion de las informaciones mercadologi 

cas que se obtuvieron local e internacionalmente, los vol~menos de 

produccion y los respectivos precios de venta considerados en el 

proyecto fueron: 

a. PAPAfNA - 20.000 kg/ano, a ser comercializada a 
USS 50.00/kg 

D. PECTINA - 50.000 kg/ano, a ser comercializada a 

USS 8.00/kg 

c. ACEITE DE SEMILLAS - 230.000 kg/anu a ser comerciali

zado a USS 0.77/kg 
d. COMPO~ENTE P/RACION - 1900 T.M./ario a ser comerciali

zado a USS 130.00/T.M. 

El projrama de produccion adoptado, fue de 60% de la capacidad efe£ 

tiva para el primer aria de operacion, 80% para el segundo y 100% a 

partir del tercer ano. 
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5. Los resultados del proyecto propuesto por los consultores, a pesar 

de haber generado un aumento del ingreso superior en 803 al valor 
de los ingresos pruveniente de la venta exclusivamente de la papai 
na, y d~bido al criterio de distribucion del costo de la materia 
prima entre los varios productos, lo que produjo una disminucion de 
cerca Je so, del costo de la materia prima para la unidad productQ 
ra de ~;a~aina, no viabilizan sin embargo la implantacion de una uni 
dad in·justrial para la produccion de papaina en Costa Rica. 

6. Aunque s0 consideren los posibles aumentos del ingreso derivados de 
factort'S r:;ercadologi cos y tecni cos, aumentos observados para dos 

produc:os: papaina y aceite de semillas en la proporcion de 20 y 

95~ respectivamente del precio actual de venta, los resultados que 
se obtuvieron no fueron suficientes todavfa para viabilizar el estu 
dio propuesto. 

7. El costo de la materia prima (papaya) parece el principal compone~ 

te a ser considerado en la tentativa de reduccion de los costos 
operacionales y posiblemente viabilizar financieramente el enpren
dimiento. 

Para que la unidad industrial propuesta opere con margen de l ucro 
"zero', al no considerar un posible aumento del ingreso para la p~ 

;.ialr.a .' d•_ei te de senti 1 las, el cos to de la mater id prima deberia 
ser de USS 71.44/T.M., o sea 32% inferior al valor considerado en 
el proyecto que es de USS 105.20/T.M. Ahora bien, considerindose 

el posible aumento del ingreso, el costo de la materia prima para 
que la uni dad opere con margen ''zero" deberfa ser de yss 86.50/T.M. 
cerca ·le 1(, inferior al valor considerado en el proyecto. 

8. Como o~ientacion general puede destacarse que.nuevas propuestas al 
ternativas para la utilizacion del fruto, a ~edida ~ue apareszcan, 
deben ser siempre consideradas, en la tentativa de viabilizar fina 
cieramente la eventual produccion de papafna en las condiciones es 
tablecidas en el proyecto, pues la materia prima parece esencial en 
los lu·1ares donde la comercializacion del fruto "in natura" prese.!!_ 
ta una elevada rentabilidad al agricultor. 
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IX ANEXQS 

IX.l. CUSTUS Dt INVERSION - ANEXO I 

IX.2. ESTIMATIVA DEL CAPITAL DE TRABACO - ANEXO II 

IX.3. GASTOS OPERACIONALES - ANEXO III 

IX.4. BASES PARA DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO 
DE PRODUCCION - ANEXO IV. 
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ANEXO I 

COSTOS DE LA IUVERSION 

1. PAPAn:A - -

A. OBR,\S CIVILES MONTO (US$ 1.00) 

1. Construcciones 

L Const. Industrial (31~ m2 - US$ 175.00/m
2

) 

Tot1l A 

B. EQU:PJ~ NQ 
UNIDADES 

1. :,ecador Continua por Aspersion 01 

2. ranque Homogeneizador 01 

3. ,-=-; l tro de Placas (Fino) 01 

4. FiHro de Placas (Medio) 01 

5. Tanque de Maduracion (Cap. 500 1.) 02 

6. Tanque de Recepcion (Cap. 300 1.) 02 

7. t3alanza (Cap. 500 kg) 01 

8. Camara Frigorifica (40 m2
) 01 

9. Selladora a vacio p/Polietileno 01 

10. Tanque y ablandador de agua 01 

Total B. 

C. MONTAJE, FLETE Y SEGURO DE LOS EQUIPOS 

l. flete - Maritimo (40 TM - US$ 180.0/TM)• 

Portuario(40 TM - US$ 35.0/TM) 

Loca 1-Ferrocarri 1 (40 TM - US$ 10.0/TM} 

Carretera (40 TM- US$ 25.0/TM) 

114 

54,250. 

US$ 54,250.00 

MONTO (USS 1.00} 

210,000. 

18,900. 

3,800. 

1 • 700. 

11 ,200. 

5,400. 

2,450. 

20,000. 

2 '00 0. 
3,500. 

US$ 278,950.00 

MONTO (US$ 1.00) 

7,200. 

1 '400. 

400. 

1 '0 00. 
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2. PECTIN/, 

A. OBRJ,S CIVILES 

l. Construcciones 

2 .• Const. Indus tri a 1 ( 245 m2 - US$ 175.00/m2) 

Total A 

B. EQUIPOS 

l. [n:rnrador 

2 . ~ e 1~ a d o r p o r a t on: i z a c i o n 

3. I l..iri ticador centr1fugo 

4. Fr1·:1:,a - Tornillo 
5 . r: 0 l i n o de s me n u z a d o r 

6 . 1 c1 r r i l l o l a v a d o r de c a s c a r a s 

7. Jgitadores 

8. lanques para extraccion de pectina 
9. Fevestimento de ebonita 

10. Deionizador de agua 

11. Tanque para agua caliente 

12. Tanques para reactivos 

13. Tanque (1 m3 capacidad) 

14. Recipientes de transporte 

15. Transportador de cinta 

Total B 

C. MONTAJE, FLETE Y SEGURO DE LOS EQUIP)S 

l. Flete - Maritimo (55 TM - USS 180.00/TM)' 

P0rt:uari0 (55 Ht - USS 35.00/TM) 

t_ncal-F~·rrncarril (55 Ti·: - USS 10.00/TM) 

r,1rrr•t1'ri'l (55 T:1 - US$ 25J)()/T1'.} 

2. '.:..e_:uro (USS 616,500. x 0,5%) 

11 E 

MONTO (US$ 1.00) 

42,900. 

US$ 42,900.00 

MONTO (US$ 1.00) 

285,200. 

176,800. 
48,500. 
22,800. 
2,800. 
3,800. 

8,500. 

9,000. 
3,400. 
5.650. 
~.650. 

22,550. 

3,650. 

7,500. 

10,700. 

US$ 616,500.00 

MONTO (US$ 1.00} 

9, '.JOO. 

1 '92 5. 

550. 
1,375. 

3,000. 
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3. Montaje (US$ 61G,500. x 2,5%) 15,400 

Tot1l C US$ 32,150.00 

0. INSTA~.l\CIONES MON TO (US$ 1.00} 

l . ~ ori: Das 6,100. 
2. ~Jneda de ilcero inoxidable 65,600. 
3. ~a,1er1a de acero 11,400. 
4. Instrumentos de controle 400. 
5. '\islaciones 5,900. 
6. lnstalacion electrica 11,750. 

Total 0 US$ 101, 150.00 

E. IMP~EVISTO !IONTO (US$ l .00) 

1. lmprevistos (10% de A+ B + C + D} 79,300. 

Tot3 l E US$ 79,300.00 

TCT~L (PLANTA DE PECTINA} IJ s $ 872,000.00 

3. ACEITE DE SEMILLAS 

A. 'JBRAS CIVILES MONTO (US$ 1.00) 

1. Construcciones 

• 
a. Const. Industrial (162 m2 - US$ 175.00/m2} 28,350. 

Tota 1 A US$ 28,350.00 

B. EQUIPOS MONTO (US$ 1.00) 

1. Conjunto de extraccion mecanica 47,300. 

11 7 
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2. t:onjunto de extraccion por solvente 

3. Silos p/ almacenamiento de semillas secas 

:1 torta 

Tctd l G 

C. MON7AJE, FLETE Y SEGURO DE LOS EQUIPOS 

l. 1·1ete - Marftimo (35 TM - USS 300.00/TM) 

Portuario(35 TM - US$ 35.00/TM) 

US$ 

MON TO 

9 7 '2 00. 

12,000. 

156,500.00 

(US$ 1.00) 

10,500. 

1,225. 

Local - Ferrocarri l (35 TM - US$ 10.0/TM) 350. 

Carretera (35 TM - US$ 25.0/TM) 875. 

2. Segura (US$ 156,500. x 1,0%) l '50 0. 

3. Hontaje (propuesta fabricante) 37,500. 

Tot.1 l C USS 51 '9 50. 00 

D. INSTALACIONES MON TO (US$ 1.00) 

Obs. l. Las instalaciones, inclusive las electricas es tan prese.!'.!_ 

tad as en e 1 item B. 

t. IMPi~E'/lSTOS 

1 . : rn pre vi st o s ( 1 0 ' de A + B + c + D) 

To t.i ! E 

TOT ,\L (PLANTA DE ACEITE DE SEMILLAS) 
--- ·---

4. RACION PELETIZADA 

A. OBRAS CIVILES 

1. i.onstrucciones 

c1. Const.Industrial (300 m2 - US$ 175.00/m
2

) 
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MON TO (US$ l . 00) 

23,700. 

us$ 23.700.00 

0S$ 260,500.00 

MONTO (USS 1.00) 

US$ 

52' 50 0. 

52,500.00 
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B. EQUIPOS 

C. 

1. Conjunto de equipos compuesto de silo p/ 

mat. prima; molino de martillo; prensa 
vertical; secador rotative directo; ca 
lentador de combustible; peletizadora; 
v2ntiladores; ciclones; enfriador de 
pellets y transportadores diversos 

Tota 1 B 

MONT~,Jt:. f- LET E y <:t:GLiRO DE LOS EQUIPO~ 

1. F : Pt_~·· - ~1 a r1 t i ::: o (50 TM - USS 300.00/TM) 

Portuario(50 TM - US$ 35.00/TM) 
Loca1-Ferrocarril (50 TM·· US$ 10.00/TM) 

Carretera (50 TM - USS 25.00/TM) 

2 . S •.? g u r o ( US $ 7 5 0 , 0 0 0. x 1 , 0 % ) 

3. Montaje (USS 750,000.x 3,0%) 

Tota 1 C 

D. INSTALACIONES 

l. Instdlaciones Generales (US$ 750,000. x 3,5%) 

Tota i D 

E. IMPRf VISTOS 

1 . I r. p r- e v i s to s ( 5 ': d e A + B + C + D ) 
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MONTO (US$ 1.00) 

750,000. 

US$ 750,000.00 

MON TO (US$ 1.00) 

15,000. 
1,750. 

500. 

1,250. 
7,500. 

22,500. 

US$ 48,500.00 

MON TO (US$ 1. 00) 

26,250. 

US$ 26,250.00 

I 

MON TO (us$ 1 . 00) 

43,900. 

43,900. 

US$ 921,150.00 
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5. INVERSlONES CONJUNTAS 

A. OBRi\S CIVILES MONTO (US$ 1.00) 

l. Terreno (l ,5 ha - US$ 2,600.00/ha) 

2. Construcciones 

il . Plan ta p/tratamiento de aguas residuales 
ti. Construcci on administrativa (320 m2 -

USS 150.00/1112 ) 
l . Construcciones auxiliares 

1. Laboratorio ( 40 2 USS 210.00/m2 ) m -
·, ~dificio r/ caldera (30 m2 - US$ l O".L 00/m2 ) {_. 

') C0medor ( 1 00 m2 - US$ 175,00/m2 ) j • 

••• Lase ta de control ( 1 5 2 US$ 55.00/m2 ) m -
i Cicrn:s (500 m - US$ 35.00/m} J. 

ToL11 A US$ 

G. EQUIPIJS MON TO 

1. Hanco de transformadores (1000 kVA) 

2. Caldera ( 2500 kg/h de vapor) 
3. Equipo de laboratorio 
4. Lalanza p/ pesaje de camiones (30 ton) 

Tota 1 B US$ 

C. MONlAJE, FLETE Y SEGURO OE LOS EQUIPOS MorfTo 

l. Flete - Maritimo (15 TM - US$ 300.00/TM) 
• Portuario (15 TM - US$ 35.00/TM) 

Local Ferrocarril - (15 TM - USS 10.00/TM) 
Carretera - (15 TM - US$ 25.00/TM) 

2. '.rr;uro {USS 105,500.00 x 1,o·;q 
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3,900. 

30,000. 

48,000. 

8, 40 0. 
3,000. 

17,500. 
800. 

17,500. 

129, 100.00 

(US$ 1.00) 

14,500.00 
21,500.00 
60,000.00 

9,500.00 

105,500.00 

(US$ 1.00) 

4 '50 0 . 
525. 
150. 

375. 
1,055. 
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3. '.'1ontaje (USS 105,500.00 x 3,0%} 3, 165. 

Total C US$ 9,770.00 

(. INSTALACIONES MON TO {US$ 1.00) 

1. Accesorios para instalacion electrica 3,500. 

2. Tuber1a para instalacion de vapor 4,500. 

Total D USS 8,000.00 

E • VEHTCULOS MON TO {US$ 1 . 00) 

1 . Automovil p/ Directoria 7. 00 0. 

2. Cami one ta p/ servicios general es 10'00 0. 

3. Ca ;:1 ion es p/ recoleccion de materia prima {02) 40,000. 

TotJl E USS 57,000.00 

F. MOBIL:ARIO Y EQUIPO DE OFICINA MONTO (USS l .00) 

l . ;.: o ti i 1 i 5 r i o y e q u i p o de o f i c i n a 15,000. 

Total F USS 15,000.00 

G. IMPR- 'ISTOS MONTO (US$ 1.00) 

1. Imprevistos (10; de A+ B + C + D + E + F) 32,450. 

Total G US$ 32,450.00 

H. ESTUDOS DE FACTIBILIDAD E INGENIERIA MONTO (US$ 1.00) 

1. Estudo de viabilidad tecnica economica ~ financera 
(l-3·~ sobre el valor de las inversiones fijas· sin 

i111previstos) 

USS 2,616,120.00 x 0,02 = 
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52,350.00 
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2. Detallamiento del proyecto de ingenierfa y 

acampa~amiento de la implantaci~n {2-5% so 
)1·e e: valor de las inversiones fijas) 

USS 2.616,120.00 x 0,035 = 

Total H 

I. GASfuS PRE-OPERA:IONALES 

l • ·~A 'IO DE 08 RA 

91,560.00 

US$ 143,910.00 

a. Cantratacion del Gerente General y una Secretaria Ejecuti 

va durante las 12 meses de implantacion. 
Casto Anual - USS 14,400.00 x 1,423 = US$ 20,490.00 

). Cantratacion del Contador durante los 12 meses de implant~ 

cion. 
Costo Anual - US$ 4,200.00 x 1,423 = US$ 5,980.00 

r Contratacion del Jefe de Division de Materia Prima y del 
Tecnica Agricola durante los 12 meses de implantacion. 
Casta~ual - USS 9,000.00 x 1,423 = US$ 12,810.00 

·l. Contra tac ion de l Gerente Camerci a 1 durante 06 meses antes 

del t~rmino de irnplantacion. 
Costo Anual - (USS 7,800.00 : 2) x 1,423 =US$ 5,550.00 

TOT/\L (MANO DE OBRA) US$ 44,830.00 
• 

2. ,\LQU ILE RES 

Gastos con alquiler de una oficina durante los 12 meses de 

la implantacion. 
Costa Anual - 12 meses - US$ 300.00/mes - US$ 3,600.00 

TOTAL (ALQUILERES) US$ 3,600.00 
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3. VIAJES Y GASTOS OE OFICINA DEL PERSONAL CONTRATADO. 

Viajes - Presupuesto de US$ 3,500.00 

De$pesas de Oficina - Presupuesto de US$ 2,500.00 

TOTAL (VIAJES Y DESPESAS DE OFICINA) US$ 6,000.00 

4. PRUEBAS OE PUESTA EN MARCHA EN EL ULTIMO MES DE IMPLANTACION 

Gastos con energia. combustibles, agua, materiales secunda

rios y materia prima. 
Costo Anual - Costos Operacionales de los itens mencionados x 

0,6 x 0,2 - US$ 25,000.QO. 

TOT i\L ( PRUEBAS) USS 25,000.00 

TOTAL (GASTOS PRE-OPERACIONALES) USS 79,430.00 

TOTAL (INVERSIONES CONJUNT~S) US$ 580,160.00 
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ANEXO II 

ESTI~ATIVA DEL CAPITAL OE TRABAJO 

(lOOS de la capacidad) 

1 • _D I S P 0 N [ G _~i _J_Q_) _ 

Se estima como disponible una necessidad de caja equivalente a cin 
co dias de operacion. 

(Costa Total - Depreciacion) x 5 = 

365 

D = 2 •63 l, 90..l...:_ x 5 = 36,053 
36 5 

TOTAL (D) 

2. VALORES A RECIBIR (V.R) 

Se estima 30 dias para el total de las ventas. 

V. R = G._824' 100 = 

1 2 

TOTAL (V.R) 

3. ESTOCKS (E) 

152,008. 

a. Materiales Secundarios (MS) 

US$ 36,053,00 

USS •152,008.00 

60 dias para bissulfito, solvente y reagentes diversos. 

MS = 64 •990 x 2 = 10,832. 
12 

SUB-TOTAL (MS) 

124 

US$ 10,832.00 
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b. Material de Embalaje (ME) 

60 dias 

M. E = I! 0 71 x 2 = l , 1 79 
12 

SUB-TOTAL (ME) USS l,179.00 

c. Produtos Acabados (P.A} 

Se estir::J uw estock de productos aca~ados, correspondiente a 
45 J1dc, Je µruduu.:ion. 

:'.,'\ (~E~to Industrial - Depreciacion} x 45 = 

365 

P.A 2 •487 •0Gl x 45 = 306,624. 
36 5 

SUB-TOTAL (P.A} US$ 306,624.00 

TOTAL (ESTOCKS} US$ 318,635.00 

CAPITAL DE TRABAJO NECESARIO USS 506,700.00 

Observacion: Existe la posibilidad de disminuir el monto de Capital 
de T r a b a j o a tr av es de c red i to de s um i n i s t'r a do res , p 1 a z o 
de pagamento de costos tales como mano de obra, energia 
electrica, combustibles, etc. Entretanto, como tales de 

• 
cisiones dependen tambien de la politica administrativa 
de los dirigentes, se considera aqui solamente el valor 
estimado del Capital de Trabajo. 
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Se asume que hay disponibilidad, por parte de los accio 
nistas. del capital de trabajo necesario. Por lo tanto, 
el valor estimado haria parte del aporte financiero de 

los socios al emprendimiento, aunque este valor pueda 
se1· financiado posteriormente a traves de bancos locales. 

126 



.p 
ANE XO I I I 

GASTOS OPERACIONALES 

A. COST0S :NDUSTRIALES 

1. VAR I1'd)LES 

a. ~~TE~IAS PRIMAS 

;,cturilmente toda la materia prim~ (fruto) sembrada en el 

pa i s es ct: q_ i n J d ,1 a 1 cons um o i n tern o " i n n at u r a" . 

-1 

En cuanto a la materia prima (latex fresco), puesto que 

despues ce lJ extracci~n del l~tex el fruto ya no es aceptado "in natu 

r-1" por el "'.• 1 rc,1do co·~t,1rricense, su costo pasa a ser el valor de ven 

ta (F.0.E) del fruto en el mercado interno, o sea; el valor por el 

cual el agricultor vende el fruto actualmente. 

CALCULO DEL VALOR PROBABLE A SER PAGADO POR LA MATERIA PRIMA (PAPAYA) 

- Precio promedio observado en el CENADA - Centro Nacional 

de Distribuicion de Alimentos, durante el anode 1982 (19): ~ 10,12/kg= 

USS 0.235/kg. 

- Considerando, que los valores observados durante el ano 

de 1982 nv son atipicos, lo que puede ser constatado a traves de los 

datos parJ los primeros meses de 1983 (Enero has ta Mayo 'inclusive), en 

dos cent r (; s de comer c i a 1 i z a c ion ( 2 0) : 1 . "Fer i as de 1 Ag r i cu 1 tor de 1 a 

Meseta Cu.r.r<.11" - precio promedio: IZ 9.87/kg =US$ ~,229/kg y 2.CENADA 

~m:·c i o rm, ,:d' '1: V 7 ,8S/kiJ -~ l.i:.>S 0. 192/kg. 

- Considerando, que de acuerdo con los dates obtenidos 

j u n to a L r~ '. .) :1 , q u e e l a Cl r i cu 1t or rec i be 3 0 ;~ a men o s q u e e 1 pre c i o ob 

servado <·r; cc.tos dos centros, debido a la cxistencia dcl intermediario. 
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- Considerando, que seg~n los datos obtenidos en reunion 

con agronomos de la Universidad de Costa Rica y del Ministerio de Agri 

cultura y Ganader1a en 14.07.83 (15), que las perdidas en el campo son 

atualmente de la orden del 36% y que devido a las caracteristicas del 

proyecto, se tendr1a en el caso de utilizacion industrial un aprovech~ 

P:Pnto in·p(;ral de la produccion. el precio final de la materia prirnL1 

(posto en la unidad agricola) tendria la seguiente composicion: 

LSS 0.235/kg x 0,70 x 0,64 =USS 0.1052/kg = 

USS 10C,.20/1M 

TOTAL : , . i r: (' n an u J l d t: M <. t e r i a Pr i ma - l 7 . 5 0 0 TM ) - USS 1 0 5 , 2 O /TM = 

TOT.L\L US$ 1,841,000.00 

El costo de la :nateria pri111a para cada planta industrial, 

fue deterrinado de acuerdo con la participacion del ingreso del prod~o 

to en el ingreso total. 

~UURu 

9 apaina 

Pectina 
Ace i te de _" .. i I 1 as 

Ra c i on Pe l ,, '· ; .: ad a 

Ingres a 
(US~ 1.00) 

l,()80.000. 

400,000. 

l 7 7' 1 00 . 
247,000. 

1,824,100. 

-------
Casto Materia Prima ,,, 

(US$ 1. 00) ,, 

55 1,012,550. 

22 405,020. 

10 184,100. 

l 3 239,330. 

100 1 .. 841,000. 
-- - -- ----------- ----------------. .&.-----

b. MATlRl{L[~ SECUNDARIOS 

l . ~) ;, ~) f' : ••• 

8i;ulf1to de ;odio (vol~men = 2~ del vol~men de litex fresco) = 
, 2 :· 1?5.000 k<J = 2.500 kg - USS 8.50/kg = USS 21,250.00 

!OHL USS 21,250.00/aiio 
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2. PECTINA 

Reactivos Diversos (3% del Costa de Inversi6n) = 
= USS 872,000.00 x 3% = US$ 26,000.00 

TOTAL US$ 26,000.00/ano 

3. ACEITE DE SEMILLAS 

Solvente (Hexano): 1920 l/mes - US$ 0.77/l = USS 17,740.00 

TOTAL USS 17,740.00/ano 

4. RACION PELETIZADA 

Cal (CaO) - (0,5~ del vol~men de M.Prima) = 17,500 x 0,005 = 
= 87,5 ton/ano - USS 50,00/ton = USS 4,380.00 

TOTAL 

70TAL (MATERIALES SECLJNDARIOS) 

c. MANO DE JGRA Jlfnd.t\ 

l . PAP A I iiA 

01 Operador de Secador - USS 100.00/mes 

03 Operarios no especializados -

US$ 70.00/mes/pers. 

SUB-TOTAL 

2. PECTINA 

02 Operarios semi-especializados -

~SS 100.00/mes/pers. 

02 Operarios no especializados 
USS 70.00/mes/pers. 

SUB-T01AL 2 
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uss 4,380.00/ano 

uss 69,370.00/ano 

US$ l ,200.00/ano 

US$ 2,520.00/ano 

US$ 3,720.00/ano 

US$ 2,400.00/ano 

US$ 1,680.00/ano 

US$ 4,080.00/ano 
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3. ACEITE DE SEMILLAS 

01 Oper~rio semi-especializado -

llSS 100.00/mes 

02 (Jprrarios no especializados -

USS 70.00/mes/pers 

SUB-TOTAL 3 

4. RAC:ON PELETIZADA 

01 Operario semi-especializado (operador) -

IJS$ 100.00/mes 

04 Operarios no especializados -

l!SS 70. 00/mes/pers 

SUB-TOTAL 4 

T 0 T A L : t·rn ; rn D E 0 B R A lJ ! R t. c i r~ ) 

d. CARGAS SOCIALES 

42.3J del valor de los salario~ (Item A.l.c) 

1. PAPi\INA 

2 • F' E c -:- r rm 

3. ACEITE DE SEMILLAS 

4. RACION PELETIZADA 

TOTAL (CARGAS SOCIALES) 
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US$ 1,200.00/ano 

US$ 1 , 6 80 . 00 I an o 

US$ 2,880.00/ano 

US$ 1,200.00/ano 

US$ 3,360.00/ano 

US$ 4,560.00/ano 

uss 15,240.00/ano 

US$ 1,570.00/ano 

US$ , 1 ,730.00/ano 

US$ 

US$ 

US$ 

1,220.00/ano 

1,930.00/ano 

6,450.00/ano 
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e. ENERGIA 

TARI FA 

A. Ca r:3~1_pQ r_ d'.:'ma~a 

Primt·ros 27 k\~ - USS 160.00 

Sigu;entes 40 k\~ - USS 6.00 c/u. 

Kw adicionules - USS 9.00 c/u. 

B. Cargo por energfa 

Primeros 20.000 kw - US$ 770.00 

kw adicionales - US$ 0.0278 c/u 

CALCULO 

l. PAPAI NA - Potencia Instalada - 2 00 Kw 

Con sumo Estimado - Saf ra - 1. 300 kwh/dia 
Entre-Safra - 400 kwh/dia 

2. PECT!NA - Potencia Instalada - 150 Kw 

Con sumo Estimado - Safra - 800 kwh/dia 
Entre-Safra - 240 kwh/dia 

3. ACEI 1 l DE SEMILLAS - Potencia Instalada - 50 kw. 
Consumo Estimado - Safr~ - 240 kwh/dia 

Entre-Safra - 70 •kwh/dia 

4. RACION PELETIZADA - Potencia Instalada - 220 kw 
Consumo Estimado - Safra - 960 kwh/dia 

Entre-Safra - 280 kwh/dia 
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5. COMON A LAS UNIDAOES - P9tencia Instalada - 50 kw 

Consume Estimado - Safra - 200 kwh/dia 

Entre-Safra - 150 kwh/~ia 

TOTAL - Potencia Instalada - 670 kw 

Consume Estimado - Safra - 3.500 kwh/dia = 87.500 kwh/mes 

Entre-Safra - 1.140 kwh/dia = 28.500 kwh/mes 

Pri: eros 27 k\-1 - USS 160.00 

Seguientes 40 b1 - US$ 6.00 c/u = US$ 240.00 
kw ,,dicionales - USS 9.00 c/u =USS 5,427.00 

T 0 L d_ ( i:1 ens u a 1 ) 

:'.anual) 

B • C a r <l_Q _ _p_ o r e n e r g 1 a 

US$ 5,827.00 

USS 69,924.00 

Safra - 87. 500 kwh/rr,es 

Primeros 20.000 kw - USS 770.00 

kw adicionales {67.500) x US$ 0.0278 c/u = US$ 1 ,877.00 

TOTl\L (mensual) USS 2,647.00 

Entre-Safra - 28.500 kwh/mes 

Primeros 20.000 kw - US$ 770.00 
kw adicionales {8.500) x US$ 0.0278 = US$ 236.00 

TOTM_ (111ensual) US$ l,006.00 

TO r;. L ( s a fr a y Ent re - Sa fr a ) = US$ 2 , 6 4 7 . 0 0 • x 7 + 

US$ 1,006.00 x 5 -

= US$ 23,559.00 

TOT;,L (E.:lERGIA) US$ 93,438.00/Ano 
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f. COMBUSTIBLES 

l . PA PA I ~lA 

a. Diesel·· Prom..:dio diario (SafraYEntre-Safra) de 56 

µor 2 vehiculos. 

Consumo Anual - 16.800 litros 

TOTAL - JG.BOO 1 x USS 0.4~2/1 = USS 7,594.00 

2. RACION PELETIZADA 

litros 

El secador a fuego directo utiliza Bunker C como combustible 

pr i n: a r i o y cons um e a pro x i madame n t e 2 0 5 kg/ ton . de r a ci on . 

1900 ton. racion/ano x 205 kg = 389.sno kg de combustible = 
= Consumo = 3b~.suo: 0,92 kg/1 = ll23.370 litros = 
=TOTAL - 423.3701 - US$ 0.26/l; US$ 110.076.00 

3. COMON A LAS UNIDADES 

a. Bunker C - 01 Caldera x 192 1/hora x 8 horas/dia x 300 dias/ 

/ario = Consumo = 460.800 l - US$ 0.26/l = US$ 119,808.00 

b. Ci1',el - 01 Camioneta - 60.000 km/ano: 3 km/1 = 7.500 litros/ 

/ano = Consumo = 7 .500 l - US$ 0.452/1 = US$ 3,390.00 

O 2 Carn i ones - 6 O • O 0 0 km/ an o : 3 km /1 = 2 0. 000 1 i t ros I 
/ano = Consumo = 20.000 1 - US$ 0.452/\ =US$ 9,040.00 

TOTAL Junker C +Diesel) US$ 132,238.00 

TOTAL !COMBUSTIBLES) US$ 249,908.00 
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1. PAP1\INA 

El ~mbalaje utilizado seran bolsas de polietileno de alta calidad 
en las cuales ira el producto, sellada esta bolsa, se introduci 
ra en tambores de carton parafinados internamente con capacidad 
par1 5 galones (19 litros). La bolsa tiene un precio unitario 
de ~SS 0.30 para un contenido de 15 kilos, el tambor de carton 

tien~ un valor de US$ 3.50 la unidad. Las cantidades a ser adqu! 

ridas con un 10% de exceso en las necesidades son: 

Bol~~ - (20.000 kg : 15) x l, l ; 1.470 unidades 

TOT~L - 1.470 unidades x USS 0.30/c.u. = US$ 441.00 

Tambores 

TOTAL - l.470 un. x US$ 3.50/c.u. = USS 5,145.00 

TOTAL - (Balsas y Tambores) USS 5,586.00 

2. PE CT PlA 

Sols~~ de polietileno de alta calidad con capacidad de 50 kilos 

ya un precio unitario de US$ 1.00. 

Bo 1 ~~~ - ( 5 O . O O O kg : 5 0 ) x l • 1 = l . l 0 0 u n i dad es 

TOTAL - 1.100 unidades x USS 1.00/c.u. = US$ 1,100.00 

Balsas de yute c/ capacidad de 50 kilos y a un precio 

de US$ 0.35. 
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Balsas de Yute 

TOTAL - 1. 100 uni dad x US$ 0.35/c.u. 

TOT~L - (Solsas de polietileno y yute) 

3. ACEITE DE SEMILLAS Y RACION PELETIZADA 

Veni:as a granel. 

TOF1L (EM8ALAJE) 

h. AGUA 

1 . PAPA I ilA 

Cons J1no = 3 m3/h x 8 x 300 3 -= 7.200 m /ano 

2. PE CT Ir~ A 

Con:;u111a = 12,6 m3/h x 8 x 300 = 30.240 m
3/ano 

3. ACE~TE DE SEMILLAS 

Con~uro= 70 m3 ;mes x 12 3 -
= 840 m /ano 

4. RAC!ON PELETIZADA 

5. I~VERSIONES CONJUNTAS 

~~~f12.~ (Caldera)= 10.000 m3/ano 

TOTAL (Consumo) = 48.580 m3/ano 

TOTAL (AGUA) 48.580 m3 - USS 0. 13/m3 = 

TOTAL (COSTOS INDUSTRIALES VARIABLES) = 
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US$ 385.00 

US$ l ,485. 00 

US$ 7,071.00 

US$ 6,320.00 

US$ 2,2£8,842.00 
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2. FIJOS 

a MANO DE OBRA l~DIRECTA 

01 ~efe de Produccion - US$ 470.00/mes 

02 Choferes p/ camionetas de litex -

LSS 90.00/mes/pers 

SUB-TOTAL 

2. PEClliiA 

01 . efe de Produccion (Eng. Control/Processo 

- :.1 :i $ 6 0 U • 0 0 / m e s 

01 'f 1 c•1ico en Produccion - USS 250.00/mes 

SUB-TOTAL 2 

3. ACE'.TE DE 5EMILLAS/RACI0N PELETIZADA 

US$ 5,640.00/ano 

US$ 2,160.00/ano 

US$ 7,800.00/ano 

uss 1,200.00/ano 

uss 3.000.00/ano 

uss 10,200.00/ano 

01 ~efe de Produccion que atienda la unidad de 
~,roduccion de Aceite de Semillas y 1~ unidad 

de produccion de Racion Peletizada -
uss 5,640.00/ano 

L:ss 470.00/mes 

SUB-TOTAL 3 

4. COMON A LAS UNIDADES 

01 Gerente de Produccion - US$ 700.00/mes 

01 Jefe de Division de Materia Prima -

USS 500.00/mes 
01 Jefe de Control de Calidad -

IJSS 490.00/mes 
01 ·0cnico Agrrcola - USS 250.00/mes 
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uss 5,640.00/ano 

US$ 8,400.00/ano 

uss 6,000.00/ano 

US$ 5,880.00/ano 
uss 3,ooo.oo/ano 
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01 Jefe de Mantenimiento - US$ 200.00/mes 

02 Encargados de Laboratorio -

USS 140.00/mes/pers. 
02 Asistentes Division M.Prima -

' ··~ 3 1 .1 0 . J 0 I 111 e ·; / p e r s . 

01 Electricista - USS 120.00/mes 
02 Mec~nicos - USS 110.00/mes/pers. 

01 Secretaria - USS 110.00/mes 

:Jl ,!e--e de 3cide<Ja - USS 110.00/mes 

0 2 .J pt' r J do res de Calder a -

!JSS 100. 00/mes/pers. 

02 EncJrgados de Bodega -

u~s 95.00/mes/pers. 
03 Choferes - USS 90.00/mes/pers. 

02 Encargados de Mantenimiento -

USS 80.00/mes/pers. 

SUB-TOTAL 4 

TOTAL (MANO DE OBRA INDIRECTA) 

b. CARGAS SOCif,LES 

42,3 del valor de los salarios (item A.2.a) 

TOTAL ICARGAS SOCIALES) 

c. MANTEil[fl:L:no y REPOSICION 

Presu~ue~to destinado al mantenimiento y compra 

de acccsurios de reposici6n, (3% del valor ~e 

los equipos) 

1. PAPA:·1A 

USS 278,950.00 x 0.03 = 
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USS 2,400.00/ano 

USS 3,360.00/ano 

USS 3,360.00/ano 

US$ l ,440.00/ano 

USS 2,640.00/ano 

us$ 1,320.00/ano 

USS l,320.00/ano 

IJS ! 2,400.00/ano 

US$ 2,280.00/ano 

USS 3,240.00/ano 

US$ l,920.00/ano 

USS 48,960.00/ano 

US$ 72,600.00/ano 

uss 30,710.00/ano 

uss 8,400.00/ano 
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2. PECTINA 

USS Gl6.SOO.OO x 0,03 = US$ 18,500.00/ano 

3. ACE[Tt rJt:: SEMILli\'.::i 

USS lSti.500.00 x 0,03 uss 4,700.00/ano 

4. RACI~N PELETIZADA 

USS 750,000.00 x 0,03 US$ 22,500.00/ano 

TOTAL (MANTENIMIENTO Y REPOSICION) uss 54,100.00/ano 

d. DEPRECIAClONES 

Valores de la vida util de los edificios, maquinaria y equipos y 

los vehrculos, se basaron en informaciones de los fabricantes yen 
los datos presentados en el proyecto elaborado por DAISA, que por 
su vez considero lo dispuesto por el Ministerio de Hacienda, a 
traves de la "Ley y Reglamento del Impuesto sobre la Renta" en su 

anexo, ~ue indica los porcentajes anuales de depreciacion de los 
diversos actives o grupos de activos de las empresas. 

P.i\Pfd il!I 

2 . PE CT I ilA 

3. ACEITE DE SEMILLAS 

4. RACIO:I PELETIZADA 

5. INVER~IONES CONJUNTAS 
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R-U-B-RO ____________________ - _V_a_l-or_(_C-iF_)_,(.,...l..-)--Po_r_c_e-nt_a_j_e_2--~-~o-n-to_(_US_$_1-.0-0) (USS 1.00) Depreciacion( ) Depreciacion 
--- -- --------·--·-----------· 

1. PAPAI NA 

1. Secafor 

2. Tanques 

3. Filtros 

4. Balanza 

5. Camara frigorifica 

6. Sell:idora 

7. Ablandador de agua 

3. Inst:1laciones 

9. Veh1::ulo'» 

1 ~) . Cons t r u cc i ones 

224,910. 

38,020. 

5,890. 
2,620. 

21,420. 

2 , l 40. 

3,750. 

17,000. 

15,000. 

54,250. 

lQ 

8 

10 

6 

10 
10 

6 

7 

20 

2 

22,490. 

3,040. 

590. 

160. 

2,140. 

215. 

225. 

l ' 1 90 . 
3,000. 

l ,085. 

TOTA~ 1 37,135. 
--- -- -----

2 . PE CT I :i ~-

1. Eva~orodor 

2. Secador 

3 Clarificadcr 

.... Prers.J 

5. Molino 

6. Tanques 

7. ~eionizador de Agua 

8. Recipirntes de Trans 
portt:: 

9. Transportador de Cin 
ta 

10. lnstalaciones 

11. Construcciones 

------- -·· ·-- -----------

300,070. 

186,020. 

51,030. 

23,990. 

2,950. 

59 '500. 

5 '950. 

7,890. 

11,260. 

101, 150. 

42,900. 

10 

10 

8 

l 0 

10 

8 

6 

10 

6 

i 
2 

30,000. 

1 , 86 0. 

4,000. 

2, 400. 

295. 

4,760. 
360. 

790. 

680. 

7 ,080. 

860. 

TOTfL 2 53,085. 

-------· . -- - ··--------------~----------
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RUB RO 

3. ACEITE DE SEMILLAS 

1 . Conj :rn to de Ext r . / 
Me ( In i ca 

2. Con:untu de t.xtr./ 
So I : en t t' 

3 . s i l :· '.; 

a. Con,trucciones 

Valor (CIF)(l) 
(US$ 1.00) 

63,000. 

129,470. 

15,980. 
28,350. 

Porce~ta~~ (2) 
Deprec1 ac1 on 

10. 

l 0. 

8. 
2. 

Monto (US$ 1.00) 
Depreci aci on 

6,300. 

12,950. 

1 • 2 80 . 
5 70. 

···----- ..... ··--·· ----·- ----------------------
21,100. 

--·- ---------~---

4. RACIO~ ?tl~TIZADA 

l. Conjunto completo 798,500. 10. 79,850. 

2. InstalJciones 26,250. 7. l '840. 

3. Construcciones !:i2,500. 2. 1,050. 
--·--··--- ----·----------------------

TOT 1\L 4 

5. INVERSiO~ES CONJU~TAS 

l. Banco Transformadores 

2. ca·ldera 

3. Equ"po Laborat6rio 

4. Sa 1 :· n z a 

S. Ins'a'.aciones 
b. '/en:cu1os - Autor.iovil 

Ca;ni oneta 
Cami ones 

7. Moo' Jl;rio y Equipo 
Oficina 

Cons tr:.rc i ones 

15,840. 

23,490. 

65,560. 

10,380. 

8,000. 

7,000. 

10 ,000. 

40,000. 

15,000. 

125,200. 

82. 7 40. 

6 . 950. 

6. 1,410. 

1 !:i • 9 ,835. 

6 . 620. 

7. 560. 

10. 700. 

10. 1 '000. 
20. 8 '000. 

10. 1,500. 

2. 2,505. 
---- ·-- .. .. - ------------------------------

TUTIL r, 27,080. 

fOTAL (1 ~ L + 3 r 4 + 5) 221, 140. 

(1) El valor C!F de los equipos fue determinado con la adicion al valor FOB del va
lor proporcional del ite.n "Montaje, Flete y Seguro de los Equipos". 

(2) Algunos ·1alores foran utilizados de acuerdo con la orientacion de los respecti
vos tabricantes. 
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TOTAL (DEPRECIACION) 

TOTAL (COSfOS INDUSTRIALES - FIJOS} 

TOTAL (COSfOS INDUSTRIALES} 

B. COSTOS \D~INISTRATIVOS 

a. SALAtUO) 

01 Gere'ltt: General - USS 850.00/mes 

01 Gerer1't:- /1di1:inistrativo - USS 650.00/mes 

01 ContJdor - USS 350.00/mes 

QI Secretaria Ejecutiva - USS 350.00/mes 

04 Asistentes de Administracion y Contabilidad 
- USS 140.00/mes/pers. 

01 Secretaria - USS 110.00/mes 

01 Motorista - USS 100.00/mes 

03 Guardas - USS 80 .00/mes/pers. 

01 Empleado p/limpieza y Servicios Generales 

- USS 70.00/rn2s 

i 0 TA L ( '~ f, U\ R I 0 S ) 

b. CARGAS :iJClf\LlS 

42,3 c~l J~lor de lns salirios (item B.a). 

TUTAL LAkGAS SOCIALES) 
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US$ 2 21 , 140. 00 

USS 378,550.00 

USS 2,6€6,392.00 

USS l0,200.001ano 

USS 7,800.00/ano 

USS 4,200.00/ano 

USS 4,200.00/aiio 

US$ 6,720.00/ano 

USS 1,320.00/ano 

US$ 1 ,200 .UO/ano 

USS 2,880.00/ario 

USS 840.00/ano 

USS 39,360.00/ano 

usi 16,650.00/ano 
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c. SE GU RO 

Para e' seguro de 1a planta se considero el mismo valor adoptado en 
el pro~·ecto desarollado par DAISA, 1% del valor de las construccio 
nes, m<lquinaria y equipo. Este valor fue considerado para todas las 
unidadt''.-> con excepcion de la planta procesadora de semillas que par 
envolvt>r un mayor riezgo se adopto un premio de 2% del valor de la 
plan ta 

Cons!rucciones US$ 54,250.00 
Maquinaria (CIF) USS 278,950.00 
Insta1aciones y Veh1culos USS 32,000.00 

TQTf,L 

2. PECTINA 

Con~,trucciones 

i"1aquinaria (CIF) 
Instaiaciones 

TOT I:._ 

3. ACE!TE DE SEMILLAS 

Con5 trucciones 
Maqui;,Jria (ClF) 

4. RACION PELETIZADA 

Cons trucci ones 
Maquinaria (CIF) 

Instalaciones 

T 0 T /, L 

US$ 365,200.00 x 1% = USS 3,650.00 

USS 42,900.00 
US$ 616,500.00 
USS 101,150.00 

US$ 760,550.00 x 1% = USS 7,610.00 

US$ 28,350.00 

US$ 156,500.00 

US$ 184,850.00 x 2% 

USS 52,500.00 
US$ 750,000.00 

US$ 26,250.00 

U9$ 3,700.00 

US$ 828,750.00 x 1% = US$ 8,29C.OO 
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5. INVERSIONES CONJUNTAS 

Construcciones US$ 129,100.00 

Maquinaria (CI F) US$ 105,500.00 

Instalaciones y Veh1culos US$ 65,000.00 

Mobiliario y Equipo Oficina US$ 15,000.00 

TOTAL USS 314,600.00 x 1% =US$ 3,150.00 

TOTAL (SEGURO) US$ 26,400.00 

d. GASTOS GENERALES 

Para el ._.1lculo de los gastos generales se tomo como base en parte. 
los va ic.r·e'; adoptados en el proyecto elaborado por DAISA. 

l . PAPE LE RT A 

TOTAL - 09 personas - US$ 65.00/pers/ano 

2. TELEFONO Y TELEX 

Telex 300 minutos - USS 5.00/min. 
Telefono internacional 200 min - US$ 5.00/min 
Telefono nacional 

Correo 

TOTAL 

3. GASTOS LEGALES 

US$ 585.00 

US$ l,500.00 
US$ 1,000.00 
US$ 500!00 
US$ 100.00 

US$ 3, 100.00 

Parj el pago de honorarios profesionales para asuntos legales,se 

asi i'il una suma de USS 3,000.00. 

TOHL US$ 3,000.00 

143 



.p 
4 . C 0 M [; U ST IB L E 

Automovil de la Gerencia General y Administraci~n 
Gasolina - 500 litros/mes (5000 km : 10 km/1) = 6000 l/ano -
US$ 0.589/1 ; US$ 3,535.00/ano. 

TOTAL US$ 3,535.00/ano 

5. VIA.JES 

Pre;upuesto para viajes de los Gerentes uss l,500.00/ano 

TOT ,\l uss l ,500.00/ano 

6. MAN~E~!MIE~TO Y GASTOS DE MENOR CUANTTA 

Pre)ul.ltH'Sto para adquisicion de material de limpieza, 

mat·~rL1l de reposicion (lamparas. et1..), 
fer0nte J los servicios de caf~ y otros 

TOTAL (GASTOS GENERALES) 

TOTAL (COS~TOS ADMINISTRATIVOS) 

C. COSTOS CON VENTAS 

l. VARIABLES 

material 
USS 

u ,- ' 
~, 

US$ 

US$ 

re -
S,000.00/ano 

s,ooo.oo;ano 

16,720.00 

99, 130.00 

Las ventas de pectina, aceite de semillas y racion peletizada se 
ran efectuadas basicarnente en el mercado i~terno, siendo que con 
excepcion de la pectina que sera envasada e comercializada en 
bolsas de polietileno de 50 kg/cu, protejidas por bolsas de yute, 
los dos otros productos seran comercializados a granel. Las ven 

t '' s •, ~· r ii n e f e c tu a d a s po r 1 a em p re s a " p u e s to e n fa b r i ca " o s e a 
si~ incurrir en costos de venta variables. 
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Las ventas de papaina seran efectuadas en el mercado internacio 
nal, siendo que la empresa productora se encargara de colocar el 
producto en el puerto de mais facil acceso al compraoor intern! 
cional. o sea las ventas seran realizadas en su mayoria F.O.B. 
Pue,..to Limon. 

Los costos de venta variables en este caso son: 

a. TRA •SPJRTE 

l. ,:arretera hasta Puntarenas 

'.0.000 kg - USS 0.03/kg US$ 600.00 

2. :errocarri l de Puntarenas a Puerto Limon 
-- -·--

20.000 kg - USS 0.02/kg USS 400.00 

3. Costos Portuarios - Manej o en el Puerto Liiaon 

20.000 kg - USS 0.02/kg USS 400.00 

TOT~L (TRANSPORTE) USS 1,400.00 

b. SEGJROS 

Se ~sti111a un porcentaje del 0,5';~ del valor CIF para asegurar la 
mer~aderia desde la planta productora hasta el Puerto Limon, in 
clu;ive durante la almacenaje del producto en el P~erto. 

TOT;L (20.000 kg - US$ 50.00/kg) x 0,5% = US$ 5,000.00 

TOT;L (COSTOS CON VENTAS VARIABLES) US$ 6,400.00 
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2. FIJOS 

a. PROPAG.!\NDA 

Se estima un valor para gastos con propaganda (publicaciones ex 
plicativas. cartas, etc.) de US$ 5.000.00/ano. 

TOHL (PROPAGANDA) 

b. SALJl.RIOS 

01 Gerente Comercial - US$ 650.00/mes 
02 Jlsistentes p/ Ventas Internacionales -

LSS 250.00/mes/pers. 

02 ~si~:entes p/ Ventas Nacionales -
USS 210.00/mes/pers. 

01 Secretaria - USS 110.00/mes 

TC!TAL :· SALARI OS) 

c. CARGAS SOCIALES 

42,3, del valor de las salaries (item C.2.b) 

TOTAL (CARGAS SOCIALES) 

d. GASTOS GENERALES 

TOTAL - 06 personas - US$ 70.00/pers/ano = 

2. TELtFONO Y TELEX 

Telex 300 minutos - US$ 5.00/min 
T~lefono internacional 200 min -

U'.)3 5.00/min 
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US$ 5,000.00 

US$ 7,800.00/ano 

US$ 6,ooo.001ano 

USS 5,040.00/aiio 
US$ 1,320.00/ano 

USS 20,160.00/aiio 

USS 8,530.00/aiio 

• 
US$ 420.00 

US$ 1,500.00 

U5$ 1,000.00 

I . 
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Tel~fono Nacional 

Correo 

TC T AL 

3. VIAJES 

Presupuesto para viajes del personal de 
vent as 

TOTAL 

TOTAL (GASTOS GENERALES) 

TOTAL ( C (\' -·,, . 
~J ,J I '-' _; CON VENTAS - FIJOS) 
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US$ 

US$ 

USS 

l , 0 00. 00 

200.00 

3,700.00 

uss 1,500.00/ano 

uss 1,500.00/ano 

US$ 5,620.00 

US$ 39,310.00 

US$ 45,710.00 
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ANEXO IV 

BASE~ PARA LA DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO DE PRODUCCION 
- ·----- --- ----

1. COSTOS I:l[Jl.JSIHU\LES 

El costo de la materia prima para cada planta industrial, 
fue deterninado de acuerdo con la rarticipacion del ingreso del prod~ 

to en el i ngreso to ta 1. 

RUB RO 
---- --- ---------
Paµaina 
Pectina 
A c. e i t e d e S e ni i 1 l a s 

Racion Peletizada 

TOft"\l. 

Ingreso 
(US$ 1.00) 

1,000.000. 
400,000. 

l 77' 100. 
247,000. 

1,824,100. 

Costa Materia Prima 
(US$ 1.00} 

55 l,012,550. 

22 405,020. 

10 184,100. 

13 239,330. 

100 l,841,000. 
-------------- ---- ---------------------

b. ::.~w:;rA 

1. Cargo oor Demanda 

Porcentaje de la potencia instalada. 
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2. Cargo por Energia 

- Media geom~trica del consumo estimado para cada planta 

inclusive las gastos comunes a todas las unidades y porcentaje de la 

media geon;etricil del consume. 

- Al valor comun a todas las unidades, fue aplicada la 

participaliCn del ingreso del producto en el ingreso total . 

. ; l v .:i 1 or co 11; Lin a to d as las uni d a des f u e a p 1 i cad a : 

l . :i u n f.- e r p a r il C a 1 de r a 

Participacion del ingreso del producto de las tres pla~ 

tas que utilizan vapor (Pectina, Aceite de Semillas y Racion Peletiza 
da) en el ingreso total de estas unidades. 

2. Diesel para Vehiculos 

Participacion del ingreso del producto en el ingreso to 

ta 1 . 

d. AGUA 

El a~ua comun a las unidades seria utilizada principalmen 
tn nor la t>ildera. A este valor, fue aplicada la partici~acion del in 
greso del producto de las tres unidades que utilizan vapor, en el in

greso tot 1 dP estas unidades. 

M los valores comunes a las unidades en lo referente a 
l a s i n e r s r · i f.: s c o n j u n t a s , e n e 1 ca s o de de p rec i a c i on , f u e a p 1 i c a d a 1 a 
participaciori del ingreso del producto en el ingreso ~nl.al. 
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~. ~OSTOS A~MINISTRATIVOS ------- -----.--~---- - -

Al valor de los salaries, cargas sociales y gastos gener~ 

les se dcternino el costo para cada unidad industrial a traves de la 

participaci1)n del ingreso del producto en el ingreso total. 

Para el calculo del costo de seguro,en lo que se 

a las inversiones conjuntas, se dividio este costo entre las 
plantds a traves del mismo criteria adoptado para los otros 

(participaciGn del ingreso). 

refiere 
demas 

costos 

Al valor de propaganda, salarios, cargas sociales y ga~ 

to ·_; g e n e t J l . : s .., e d e t e r 1'1 i n o e 1 co s to pa r a cad a p I an ta a t r a v es de 1 a 

p ri r t i c i p , 1_ i Jrl d e l i n CJ r e s o de 1 p r o d u c t o en e l i n g re s o to ta 1 . 

Par~ el c~lculo del costo de transporte y seguro, el va 

lor total fJ~ dividido solamente entre los productos papaina y pectina 
a traves rJ,· la participacion del ingreso de cada uno de estos dos pr_y_ 

ductos er cl ingreso total de estas dos unidades. 
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