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RESUMEN

Este estudio es de caracter descriptivo de corte transversal, cuya
poblacion y tamafio de muestra consideradas fueron de 52 plantas
procesadoras de vino, 16 semindustrial y 39 artesanales; y que la
obtencion de la informacion fue mediante las encuestas y la observacion

a todos los establecimientos considerados.

Asimismo el andlisis estadistico se hizo mediante la estadistica
descriptiva, y en lo que se refiere a la estimacion y contraste de hipotesis,

se uso6 el ANOVA mediante el Pasw 18.

Para el trabajo se realizO una clasificacion por grupos de acuerdo a su
eficiencia técnica; siendo considerados 5 grupos cuya eficiencia técnica
fluctia entre los 1,67 y 2 kilogramos de materia prima para la obtencion

de 1 litro de vino.

En cuanto a la eficiencia econdmica los artesanales muestran valores de
eficiencia entre (-) 0,34 hasta los 3,98; en cambio los procesadores que

usan tecnologia semindustrial, presentan una eficiencia entre 0,94 y 3,91.



INTRODUCCION

En la region existen aproximadamente 450 ha. de este cultivo y 100 ha.
con plantas nuevas. El 80% de las plantaciones de vid se utilizan para la

elaboracion del vino en sus distintas variedades.

Estudios relacionados en la determinacion de conversion de insumo -
producto, (inputs - outputs), dan cuenta que, por ejemplo, utilizando el
insumo principal o materia prima como es la uva negra, en la Argentina,
es de 1,25 kg /I; en Espafa fluctia de 2 y 3 kg/l; en Chile es de 1,54 kg/I.
Estos coeficientes toman importancia, debido a su relacion con la
eficiencia en la produccion, asi como los demas insumos que intervienen
en el procesamiento como es la mano de obra y el capital, que desde
luego toma aun mayor relevancia econémica, por sus implicancias en los

costos y beneficios; estudios que no se han realizado en el departamento.

Este estudio parte de la interrogante sobre el nivel de eficiencia técnica y

econdmica en la agroindustria del vino en la Provincia de Tacna, lo que



nos permiti6 Conocer la eficiencia de la agroindustria del vino elaborado

artesanalmente y con tecnologia semindustrial, en la Provincia de Tacna.

El estudio se realiz6 en Pachia, Calana, Pocollay y Magollo, durante el
afo 2011, para lo cual se consideré como variables principales la materia
prima, y el vino obtenido, asi como las relaciones fisicas y de valor que
nos conducen a obtener la eficiencia técnica y econdmica

respectivamente.

El alcance de este estudio es hasta determinar los grupos con sus niveles
de eficiencia técnica y econdémica, asi como su significancia, mas no
pretende identificar causas ni asociaciones. Por lo mismo la utilidad del
presente estudio servirA como base para profundizar estudios a nivel
explicativo sobre la agroindustria del vino con tecnologia artesanal asi

como con tecnologia semindustrial.

En el capitulo | se presenta el planteamiento y formulacion del problema
en el que se precisan el porqué de la investigacibn asi como los

propositos de la presente investigacion.



En el capitulo Il se desarrolla la parte tedrica que sustenta nuestro

estudio, asi como se da una breve definiciéon de términos.

En el capitulo Il se desarrolla el marco metodolégico, se presentan los

materiales y métodos utilizados.

En el capitulo IV se presentan los resultados y discusién de los mismos.

Finalmente se presentan las conclusiones y sugerencias seguidas de las

referencias bibliograficas.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

La industria del vino es una de las actividades de importancia
econdémica y social del Departamento de Tacna, debido a su
articulacion con la agricultura de producciéon de uva.

En la regidon existen aproximadamente 450 ha. de este cultivo, y
100 ha con plantaciones nuevas. Es de indicar que de la
produccion total de las plantaciones de vid, el 80% se utilizan para
la elaboracién del vino en sus distintas variedades (Castro, 2001).
Haciendo previas observaciones de la produccion de vino en
Tacna, se ha podido determinar que existen dos tipos de
elaboracion: uno denominado como vino de chacra la cual es
producida en forma artesanal, y el otro tipo de elaboracién de vino

gue es elaborada con técnicas semindustriales.



En el caso de los vinos elaborados artesanalmente, estas se
comercializan a granel en presentaciones por lo general de un litro;
mientras que los vinos elaborados con técnicas semindustriales se
comercializan embotellados en presentaciones de 500 y 750 ml.

Estudios relacionados en la determinacion de conversion de
insumo - producto, (inputs - outputs), dan cuenta que, por ejemplo,
utilizando el insumo principal o materia prima como es la uva, en la
Argentina, es de 1,25 kg /I; en Espafia fluctia de 2 y 3 kg/l; en Chile
es de 1,54 kg/l. Estos coeficientes toman importancia, debido a su
relacion con la eficiencia en la produccion, asi como los demas
insumos que intervienen en el procesamiento como es la mano de
obra y el capital, que desde luego toma aun mayor relevancia

economica, por sus implicancias en los costos y beneficios.

En este sentido, en el Departamento de Tacna, no se tiene
sistematizado estos aspectos que nos permita percibir la eficiencia
en la elaboraciéon del vino como parte de su analisis econémico.

Consecuentemente, la pregunta de investigacion se centra en:



¢,Cual es el nivel de eficiencia técnica y econOmica en la

agroindustria del vino en el departamento de Tacna?

1.2

Objetivos

1.2.1 Objetivo general

Conocer la eficiencia de la agroindustria del vino elaborado
artesanalmente y con tecnologia semindustrial, en la

Provincia de Tacna.

1.2.2 Objetivos especificos

- Caracterizar la distribucién de la capacidad instalada
con las que operan los que elaboran el vino
artesanalmente, y los que elaboran con tecnologia

semindustrial en la Provincia de Tacna.

- Determinar los niveles de eficiencia técnica vy

econdmica en la elaboracion del vino en los



establecimientos que procesan artesanalmente y los

establecimientos con tecnologia semindustrial.

1.3 Hipotesis de trabajo

Existen niveles de ineficiencia técnica y econdmica en las
empresas individuales que elaboran vino, tanto artesanales como
semindustriales, debido a que no se obtienen el maximo de
produccion a un minimo costo, porque hay presencia del uso de

excesos de algunos inputs.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1 La eficiencia

El tema de la eficiencia es un aspecto muy abordado por los
estudiosos en economia, por sus implicancias en los costos y
beneficios, en este sentido segun Banker et.al. (1984) un proceso
de produccion es técnicamente eficiente si, dada una combinacién
particular de factores productivos, es capaz de obtener el maximo
nivel de resultados soportando el minimo coste (en términos de
consumo de recursos). De esta forma, la presencia de ineficiencia
técnica puede deberse al exceso en el uso de algunos Inputs
(Ineficiencia técnica pura) o la seleccion de un tamafio de planta

subdptima (Ineficiencia técnica de escala).



Por otra parte, un proceso de produccion es originalmente eficiente,
si utiliza una combinacion de Inputs O6ptima (proporciones de
recursos adecuados) considerando sus precios relativos. Ambos

conceptos estan relacionados entre si.

Entonces de acuerdo a estos conceptos sobre eficiencia, (Berrios,

2004) ésta se puede obtener mediante la siguiente relacion:

Ef. Econ. = ETG x EA
Donde:
ETG : Eficiencia Técnica Global

EA : Eficiencia Asignativa

Y asimismo la Eficiencia Técnica Global puede calcularse segun la

siguiente ecuacion:

ETG =ETP X EE
Donde:
ETP : Eficiencia Técnica Pura

EE : Eficiencia de Escala



Asimismo, Berrios (2004), sefiala que existen dos métodos para
medir la eficiencia: 1) Métodos paramétricos, por intermedio del
Andlisis Estocastico de Frontera (SFA), y 2) por métodos No
paramétricos por intermedio del Analisis Envolvente de Datos
(DEA)
En realidad la medicion de la eficiencia, segtn Alvarez (2001) es el
resultado de la siguiente relacion:

Eficiencia = OUTPUT/INPUT,
Pero resulta que en la realidad ocurre que en un proceso de
produccion concurren varios inputs y outputs, entonces, la
eficiencia se obtiene con la siguiente relacion:

Eficiencia = Y PONDERADO OUTPUT/Y PONDERADO INPUT
Ahora para comparar la mayor o menor eficiencia puede
relacionarse de la siguiente manera:

Eficiencia Unidad 1 < Eficiencia Unidad 2
> PONDERADO OUTPUT/Y PONDERADO INPUT <

> PONDERADO DE OUTPUT/} PONDERADO DE INPUT

-10 -



2.2 Laproductividad

La productividad es la capacidad o grado por unidad de trabajo; es
la relacion entre la produccién obtenida y las cantidades de cada
factor utilizado para obtenerla.

El principal objetivo econémico de una nacion consiste en crear
para sus ciudadanos un nivel de vida elevado y en ascenso. La
capacidad para lograrlo no depende de la “competitividad”
concepto amorfo, sino de la productividad con que se aprovechan
los recursos de una nacién. La productividad es el valor del
rendimiento de una unidad de mano de obra o de capital. Depende,
a la vez, de la calidad y de las caracteristicas de los productos (los
cuales determinan los precios que se pueden asignar) y de la
eficiencia con que se manufacturan (M. Porter, 1990)

La productividad es, a la larga el determinante primordial del nivel
de vida de un pais y del ingreso nacional por habitante. La
productividad de los recursos humanos determinan los salarios y la
productividad proveniente del capital determinan los beneficios que
obtiene para los propietarios asi mismo (M. Porter, 1990) Explicar
la “competitividad” a nivel nacional es responder a una pregunta

mal planteada. En vez de eso debemos comprender los

-11 -



determinantes de la productividad y la tasa de crecimiento de la
productividad. Para encontrar respuestas debemos concentrar la
atencién no en el conjunto de la economia, sino en industrias y
sectores industriales especificos (M. Porter, 1990)

La productividad consiste en aumentar la calidad de los productos,
mejorar la tecnologia, la eficiencia en la produccion, competir con
éxito en segmentos de mercado cada vez mas sofisticados e
incluso competir en industrias totalmente nuevas y eficientes, todo
lo cual, se expresa finalmente, en el valor del producto generado
por unidad de trabajo o capital (M. Porter, 1990).

Entonces, esta fuera de duda la importancia del concepto de
productividad, concebida finalmente como la tasa de produccion
como es la proporcion de servicios de egreso a insumo. Para ello
necesitamos establecer las relaciones causa-efecto entre los
recursos y sus productos. Esto se logra de modo més claro
agrupando recursos con base a similitudes entre sus
caracteristicas especiales: tierra, capital, trabajo y capacidad
empresarial, (Cramer y Jensen, 1990); por lo tanto diferentes
cantidades y combinaciones de estos cuatro recursos produciran

diferentes cantidades de un producto.

-12 -



Es importante también indicar que la productividad deriva de
produccion, y produccion es un proceso por medio del cual los
recursos se transforman en productos o0 servicios que son
utilizados por los consumidores (Cramer y Jensen, 1990).

Los economistas han definido a los recursos como los factores
para producir un producto que puede satisfacer las preferencias o
necesidades humanas. Ya que la cantidad y variedad de recursos y
la complejidad de las interrelaciones entre ellos desafia a la
comprension mental, nos vemos forzados a clasificar los recursos y
sus interrelaciones dentro de sus grupos genéricos.

En el ejemplo simplificado, antes mencionado, sobre cémo un
recurso se transforma en un bien o servicio consumible, cada etapa
de produccion utiliza una mezcla de recursos.

Para cada etapa a lo largo del camino se toman decisiones sobre
qué recursos utilizar, las cantidades de los mismos y cuanto
producir del producto.

En este punto, somos incapaces de determinar con cuanto ha
contribuido cada recurso al producto y al costo de obtenerlo.
Necesitamos establecer las relaciones causa-efecto entre los

recursos y sus productos. Esto se logra de modo més claro

-13-



agrupando los recursos con base en las similitudes entre sus

caracteristicas especiales.

2.3 Relaciones fisicas

Para presentar las relaciones entre los recursos y los productos de
la forma explicita y clara posible, pongamos un poco mas de
cuidado por el momento. Podemos identificar cuatro categorias
bésicas de recursos: tierra, capital, trabajo y capacidad empresarial
(Este agrupamiento concuerda con el punto de vista de los
rendimientos de los recursos administrados por la empresa, con el
pago a la tierra llamado “renta”, las ganancias del trabajo su
“salario”, las ganancia del capital su “interés” y las ganancias por la
capacidad empresarial sus “ganancias”) cada una de las cuales se
debe emplear en cierta combinacion con las otras tres antes de
fabricar o elaborar un producto (Cramer y Jensen, 1990)

En el grupo de la tierra dentro de la definicion econdémica, incluimos
no sélo la superficie terrestre, sino también todas las caracteristicas
fisicas y todo el ambiente natural que puede influir sobre la

capacidad de la tierra para generar un producto.

-14 -



A pesar de que con frecuencia encontramos el trabajo y la
capacidad empresarial en una sola persona, en particular, en el
propietario de un negocio, reservaremos para el trabajo el acto
fisico de realizar una tarea; y la capacidad empresarial la Unica
responsabilidad de tomar decisiones. La toma de decisiones
incluye las funciones empresariales de afrontar riesgos, organizar
recursos en conjuntos productivos, decidir qué recursos utilizar, sus
formas y cuando y cuanto se usara de cada uno en la produccion.

En el grupo restante, capital, asignaremos cualquier cosa hecho
por el hombre, que se pueda utilizar como ayuda para aumentar la
produccion. El capital incluye cosas fisicas tales como edificios,
magquinarias, equipos y herramientas, semillas, linea genética,
agostaderos, recursos mejorados fisicamente (por ejemplo limpieza
secado y nivelado del terreno), que se vuelven mas productivos
como resultados de la mejora y cualquier accion por la que
cualquier consumo actual se pospone para hacer los recursos mas
productivos en el futuro. No todos los economistas estan de
acuerdo con tal especificacion rigida de tipos de recursos como la
presentada, algunos solo aceptan tres clasificaciones: tierra, capital

y trabajo. Entre mas profundicemos al tratar de definir los atributos
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especiales de las categorias individuales de los recursos, mas
conscientes debemos estar sobre como unas caracteristicas se
sobreponen a otras. Por ejemplo, ¢cdmo podemos separar el
regalo original e indestructible de la naturaleza —la tierra-, de las
mejoras —capital- que le han hecho a ese recurso, con el tiempo,
los diversos usuarios que ha tenido? La distincion entre tierra y
capital, en ese recurso es menos Util, para algunos propositos por
el hecho de que la contribuciébn relativa del capital se ha
incrementado con el tiempo. En forma similar la distincion entre el
trabajo y la capacidad empresarial aparece como un poco artificial,
aun insultando al trabajo uno de los recursos mas importantes de la
economia. Incluso en el simple acto de cavar un hoyo, el trabajo
es, en realidad, una combinacion de estos dos recursos al realizar
el trabajo fisico mientras se piensa en donde colocar la pala la
proxima vez y queé tanto presionar, etc. Aqui no se intenta ninguna
inferencia especial, s6lo deseamos separar en una forma tan clara
como sea posible las funciones béasicas de cada tipo de recurso, de
tal forma que la identificacion posterior de las relaciones entre los
recursos resulte mas inteligible. Ya que el universo es infinitamente

complejo, y la mente es finita, no hay forma de estudiar y entender
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el mundo real, a no ser mediante la clasificacion de cosas y objetos
en grupos exhibiendo sus similitudes. Esta es una abstraccion de la
realidad que es fundamental para toda ciencia, no solo para la
economia. Al abstraer reducimos los problemas del mundo real a
proporciones manejables, haciendo posible predicciones sensatas
la meta basica de toda ciencia, para un tratamiento mas riguroso
del método cientifico véase por ejemplo, la obra de George A
Stigler: The teory of the Price (1990).

La observacion comdn nos indica que diferentes cantidades y
combinaciones de estos cuatro recursos produciran diferentes
cantidades de un producto. A pesar de su versatilidad, algunos
recursos son totalmente incapaces de producir ciertas cosas: dada
su tecnologia presente, no encontramos que se pueda producir
algodon en los casquetes polares (tierra) ni tampoco esperamos
gue una mezcladora de cemento (capital) sea muy util para pulir
lentes de aumento. Sin embargo dentro de ciertos limites, la
mayoria de los recursos se pueden emplear para producir una
variedad de productos y, ademas, muchos factores se pueden
sustituir por otros en el proceso productivo (Cannock y Gonzales,

1995).
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Estas caracteristicas o relaciones entre factores y sus productos y
entre los recursos en si, se pueden verificar con facilidad. EI hecho
de que los recursos son productivos se puede demostrar
cambiando las cantidades de los recursos utilizando y observando
que la cantidad producida también cambie. Ademas, siempre que
la cantidad de un recurso se reduce y el aumento en la cantidad de
otro evita una disminucién en la produccion, ello significa que
estos dos recursos son sustitutos uno del otro. Estas
caracteristicas son bésicas para la teoria de la produccién y las
decisiones econdmicas que se requiere como consecuencia
(Cramer y Jensen, 1990).

Lo que sefala esto, es que la produccion resulta de utilizar un
conjunto particular de recursos en cierta forma “funcional”. A esto lo
conocemos como funcién de produccion; (parecido a las curvas de
demanda y oferta, la funcién de produccion También es una “tabla”
muestra qué cantidad de producto se obtendra con un conjunto
especifico de recursos en un periodo y estado tecnolbgico).
Podemos representar esta relacion simbolicamente como

Y= (X1, X2, X3,........ Xn)
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En donde Y significa la cantidad fisica del producto o produccion, el
simbolismo f () significa “resulta de”, “depende de” o es “funcion
de” y las X identifican los diferentes recursos (insumos) utilizados
para producir esa Y, en donde Xn se refiere al Gltimo insumo
utilizado en la funcion de produccion.

Conforme aumentamos el uso de recursos Xl1....... Xn
encontramos dos elecciones generales en sus proporciones,
llevando a dos resultados diferentes. Sea que los aumentamos en
la misma proporcién (si no hacemos esto, ni siquiera podriamos
cumplir con los supuestos implicitos en la grafica) vy
experimentemos una respuesta en la producciéon o que cambiemos
la proporcion de los recursos y tengamos una respuesta
completamente diferente.

Rendimientos constantes.- si consideramos aumentar todos los
insuMos a una tasa constante, podemos simplemente representar
la funcion como Y = (X)

El capital de la economia agraria (capital de ejercicio) esta
constituido en primer lugar por los stocks que integran el capital
agrario. Se dividen en stocks vivos (ganados en sus diversos tipos)

y stocks inmoviles (maquinaria, instrumental, forrajes, semillas,
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etc.). En segundo lugar existe el capital de anticipacion, constituido
por los medios financieros que la agricultura ha de tener a su
disposicion para sostener los gastos de produccion de la cosecha.
La consistencia del capital varia durante el transcurso del afio
segun los acontecimientos productivos; con fines econémicos y
contables; se considera su consistencia al comienzo del siglo
productivo que esta constituido, generalmente, por el afio agricola.
El trabajo se divide en manual y directivo. El trabajo manual esta
ligado en diversas formas a la empresa agraria, siendo la distincién
fundamental la que existe entre el interesado en la produccion y el
simple asalariado.

La empresa agraria se puede clasificar ante todo por su amplitud
en grande, media y pequefa. Se trata evidentemente de amplitud
economica y no fisica.

La coordinacion de los tres factores clasicos de produccién (tierra,
capital, trabajo) segun las distintas proporciones de conveniencia
econdmica, puede llevar al predominio de uno o dos de los factores
sobre los otros; ello constituye otro criterio de distincién de la
empresa agricola. Cuando el dominante es el factor tierra y se da

una escasa utilizacion unitaria de capital y trabajo, la empresa
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agricola es extensiva. Cuando prevalece el capital, la empresa es
intensiva. Si es el trabajo el que predomina, es activa.

El empresario agricola es el que coordina los factores de
produccion y el que soporta el riesgo inherente a ella apropiandose
el beneficio. Esta es la causa de un ulterior criterio distintivo de la
empresa agricola; segun que el empresario sea 0 no también

trabajador, la empresa se define como laboral o capitalista.

2.4 Latecnologia

La tecnologia es el conocimiento aplicado y como tal tiene
importante repercusion en la produccion cual quiera sea la
actividad. En este entender la tecnologia utilizada por los
industriales ha dado como consecuencia una tipologia de acuerdo

al criterio de sus niveles de produccion (Mora, 1987).

Los costos son el resultado del monto cuantitativo y cualitativo de
los insumos. La sintesis de este resultado se traduce en lo que se
conoce como valor agregado. Esto dependera de la productividad

de los factores de produccién. Conforme la productividad es mayor
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los costos de produccion tienden a ser menores Yy el valor agregado

aumenta.

Un problema de importancia econdémica se refiere al precio de los
insumos; es facil precisar el monto de alguno de ellos que
intervienen en el costo de produccibn como salarios,
depreciaciones, etc. son insumos que no tienen determinado
ningun precio. Si el analista del costo de produccion desea precisar
un costo real les debera asignar un precio. El establecimiento de un
precio de este tipo es un arduo problema; el instrumental que
permite obtenerlo es lo que se conoce como costo de oportunidad

(Mora, 1987).

El costo de oportunidad se define, como el ingreso que se deja de
percibir al retirar un insumo limitante de una alternativa para
asignarlo a otra. Cuando se considera a una empresa (planta
procesadora de vino), el costo de oportunidad para el empresario y
que a la vez funge como gerente es el ingreso que el gerente
podria ganar en otro empleo. Cuando no hay otras alternativas
para el gerente, el valor del trabajo fuera de la alternativa (gerencia

vinificadora) es igual a cero (Dongo, 2007).
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El costo de oportunidad no solamente se aplica a aquellos insumos
que no tienen precio en el mercado, sino también a los que se
compran. Por ejemplo, si se utilizan S/.2 000,00 para comprar una
bascula y se determina que se puede prescindir de ella y no
comprarla. Si los S/.2 000,00 para la compra de la bascula se
utilizan para otra alternativa y esta genera un ingreso de S/. 10
000, 00 el costo de oportunidad por la ultima alternativa es de
S/.10 000, 00. Los recursos financieros son limitantes; por lo tanto,
no es posible comprar los bienes de las dos alternativas, lo que
indica que el empresario, de hecho paga un costo de oportunidad

de S/.10 000, 00 por el uso de la bascula (Dongo, 2007).

2.5 Costos fijos y variables

Los costos fijos son la suma de las erogaciones que la empresa
realiza en forma constante y forzosa, independientemente de que
se produzca o no; como ejemplo estan las depreciaciones de los

locales, equipos con motor y sin motor (Cramer y Jensen, 1990).
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Se debe subrayar que los costos fijos aparecen cuando se incurren
en ellos, antes no. Pero una vez que ocurre tal situacion no tienen
peso en las decisiones que se refiere a un incremento o
decremento de la produccion. También es importante hacer notar

gue a largo plazo todos los costos son variables.

Cuando la produccion se esta llevando a cabo se incurre en los
costos variables; por lo tanto, se pueden definir como aquellos que
aumentan o disminuyen a medida que la produccién varia; como
ejemplos estan la energia eléctrica y agua, vacunas, alimentos, etc.

(Kafka, 1990).

2.6 La condicion de maximizacién

Si se desea maximizar beneficios, se debe producir hasta el punto
en que el ingreso adicional generado por unidad adicional es igual
al costo adicional de producir dicha unidad; es decir, hasta que
CMg sea igual a IMg. Es ésta la condicion de maximizaciéon (Kafka,

1990).
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2.7 Laproduccion delavid

El valle de Tacna, es una zona propicia para la produccion de vid y
en la actualidad existen mas de 450 has de vid en produccion y
aproximadamente 100 has, con nuevas plantaciones. ElI 80% de la
produccion se ha venido destinando para la produccion del vino,

sea vino tinto como vino blanco; elaborados en forma artesanal.

La produccion de vino artesanal (en chacra) generalmente no
reune las normas de calidad del producto, permite orientar la
produccion de vino al mercado nacional e internacional, ademas
gue los volimenes de produccién son pequefios el cual es
consumido en el mercado local, no obstante la regién es un
mercado potencial para este producto que en la actualidad es

sustituido por licores como la cerveza entre otros (Castro, 2001).

La politica de desarrollo del sector agrario y la situacion de
estabilidad econdémica del pais son condiciones bésicas para
desarrollar una industria vitivinicola en el valle de Tacna, el cual
puede generar una mayor oferta de uvas, el cual constituird en un
mediano plazo un efecto positivo para el crecimiento del sector

agropecuario del valle de Tacna.
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2.8 Lauva

En enologia, la uva es el fruto de la vid, debe estar en un estado de
madurez, planta perteneciente al Genero Vitis Vinifera (Vid
Europea). El racimo de uva, se compone de los gramos y tallos
ramificados, que en la terminologia vinicola recibe los nombres de

raspon o escobajo.

2.8.1 Elementos que constituyen la uva

Desde el punto de vista de su estructura aparente al racimo

de uva comprende las siguientes partes:

- Raspon 4 - 6%

- Grano 94 - 96%

a) Los granos

Los granos y bayas, de forma redonda u ovalada, presentan
un amarillo verdoso (uva blanca) y color azulado oscuro (uva
negra) estan compuestos de hollejo y piel (7%), pulpa,
sustancias carnosas de la fruta, corazon, mas dura que la

pulpa (90%) y las pepitas o semillas que presentan en masa.
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La pulpa estd constituida por agua (65 a 85%), azucares
como gluctuosa y fructuosa (10 a 30%), acidos, minerales,

sustancias nitrogenadas, sustancias pectinas (5%).

Los azucares del mosto son directamente fermentables por
accion de las levaduras productoras de alcohol y los acidos
organicos contenido la uva son el acido tartarico y el acido

malico.

En promedio se puede considerar que 100 kilos de racimos
de uva tienen de 5 a 6 kilos de raspdén y 94 a 95 kilos de

granos.

b) El raspdn

Llamado también escobajo, es el soporte de los granos,
estan compuestos por un tallo principalmente, cuyo
nacimiento coincide con el de los tallitos ramificados y

multiples que sujetan los granos llamados pedunculos.

El peso de raspén oscila entre 3 a 7% del peso de un

racimo, contitanino (1-3%) que pasa al vino cuando el mosto
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estd inactivado y cuando el vino joven queda limpio de

particulas sdlidas del mosto (raspones, hollejos y pepitas).

La presencia del tanino en el raspon le da un sabor aspero,
astringe bastante particular; es por eso que durante la
vinificacion restringe la duracion del encebado y de
preferencia se escobaja antes del encebado para evitar

obtener un sabor desagradable.

c) Los hollejos

Elemento envolvente del grano en cuyo interior se
encuentran las pepitas y la pulpa. Es como una membrana
elastica, que se encoge o se extiende a medida de que el

grano engorda.

El hollejo encierra dos grupos de sustancias altamente
interesantes en la vinificacion de tintos: el tanino y las

materias colorantes.

Contienen también sustancias aromaticas en determinadas
variedades que alcanzan cantidades importantes y de

intenso perfume.
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Los hollejos de los granos estan recubiertos por una capa
cérea, fina e impermeable llamada pruina o flor de uva. La
pruina protege las células internas del grano contra la accion
de las lluvias y de humedad; evita la penetracion de
gérmenes de enfermedades en el interior del grano, las
capas exteriores del hollejo contienen una sustancia
colorante roja, propia de la uva la que se mezcla con el vino

durante la fermentacion.

d) Pepitas

El nimero de pepitas en el grano de uvas es de 2 a4,
representa el 3 - 4% del peso del grano. Las pepitas
contienen numerosas sustancias que pueden ser nocivas sin
ellas pasaran al vino durante el curso de la fermentacion
(aceites, acidos, volatiles, materias resinosas),que
posteriormente pueden producir defectos en los vinos o
sabores desagradable al mezclarse con las pepitas,
conviene por ello, evitar la presién excesiva de la pisa de
uva. Para ello es indispensable que el pisado o molienda de

las uvas no provoque la rotura de las pepitas, (Casilla 2001).
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2.9 Variedades

De acuerdo al color de la cascara y de las pulpas existen
diversidades de uva (Peynaud, 1987); dependiendo de las
tradicionales de las vifias en nuestro pais podemos mencionar las

siguientes:

- Uva blanca.- La pulpa es blanquecina y la cascara verde
amarillenta.

- Uvatintérea.- La cascara y la pulpa son coloreadas, debido
a la presencia de antocianinas.

- Uvatinta.- Solamente las cascaras son coloreadas.

La uva tinta y tintérea se emplean para la elaboracién de vino tinto,
la uva blanca y la uva tinta sin maceracion de partes solidas, solo
se emplean para la elaboracion de vino blanco; los vinos rosados o

claros pueden proceder de la extraccién total de la uva rosada.

En casi todas las regiones vinicolas del mundo se experimenta con
variedades de uvas diferentes a las introducidas y legalmente

autorizadas, en el Peru existen bodegas que han hecho
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plantaciones con diversas variedades de uvas, con caracteristicas

propias.

Cabe Resaltar que el INPREX ya esta cultivando un nuevo tipo de
uva Cabernet sauvignon, que es una de las mas cotizadas a nivel

mundial.

2.9.1 Especificaciones

Se llama vino a la bebida producida exclusivamente por la
fermentacion de la uva fresca de consumo. ElI fenbmeno
quimico-biolégico de la fermentacion alcohdlica, se debe a la
actividad de las levaduras, en la cual los azicares del mosto
se convierten en alcohol y anhidrido carbdnico vy

acompafado de otras reacciones quimicas.

De acuerdo a las normas de INDECOPI en el Peru, los vinos

se clasifican de la siguiente forma:

a) Por su calidad

Vinos finos: Son aquellas provenientes de variedades

especiales adaptadas al tipo y zonas de produccion, las
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cuales después de un proceso adecuado de afiejamiento
han adquirido un conjunto completo y armonico de

cualidades organolépticas propias (color, sabor y olor).

Grandes vinos: Son vinos que después del afiejamiento
han adquirido un alto grado de perfeccion en sus cualidades

organolépticas.

Vinos reservados: Son vinos que después del proceso de
afiejamiento han adquirido un buen grado de perfeccion en
el conjunto de sus cualidades organolépticas, sin alcanzar la

calidad de grandes vinos.

Vinos corrientes: Son vinos puestos al consumo poco
después de terminada su elaboracién, o que cumplen las

condiciones fijadas para los vinos finos.

Vinos ordinarios: Son vinos productivos por cualquier uva

en general,(Casilla 2001).

En Tacna no se da la produccion de vinos finos ni de
grandes vinos, los vinos reservados son producidos por

algunas bodegas pero, en muy bajos volumenes.
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b) Por su color

Vinos tintos: Son obtenidos por fermentacion de mosto

provenientes de uvas tintas, en contacto con los orujos.

Vinos blancos: Obtenidas por fermentacion de mosto de
uvas blancas o a partir del mosto blanco de uvas de hollejo

rosado o tinto.

Vinos rosados o claretes: Obtenidos por fermentacién de
mosto de uvas tintas o blancas con pocas horas de contacto

con orujos. Son vinos de color rojo poco intenso.

c) Por su contenido de azlicar reductores

Vinos secos: Son aquellos cuyo contenido de azucar

reductor no es mayor de 5 g./I.

Vinos abocados: Son aquellos cuyo contenido de azlcar

reductor oscila entre 50 y 60 g./I.

Vinos dulces: Son aquellos cuyo contenido de Azucar

reductor esta entre los 60g./I.
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Por su composicion se le considera como una bebida

distinta, sana, digestiva y alimenticia.

Un litro de vino aporta al organismo entre 600 y 1000
calorias, segun cantidad de alcohol y azucar que posee.
Tiene vitaminas C, B: B1 Y B2. Su proteina oscila entre 4 6 8

gramos por litro.

Muchas sales minerales necesarias para el cuerpo humano
las contiene el vino en forma asimilable: azufre, potasio,

fésforo, magnesio, sodio, etc.

El vino estimula el apetito y excita la secrecion de jugos
gastricos. Ayudando a la digestion de los alimentos. Es

tonificante y antiséptico.

El uso del vino es exclusivamente para el consumo humano.
Por ser una bebida con grado alcohdlico, el consumo de este
sera por persona con mayoria de edad. Cabe sefialar que
por su bajo contenido en alcohol consumo como aperitivo no
causara dafos a menores de edad y/o a personas con

problema de salud.
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Ademas el vino, por ser un producto agradable y de regular
a bajo costo, puede ser adquirido por personas de todo nivel

socio-econdmico.

Tipos de uso:

- Consumo directo: En festivales, acompafiando o
después de las comidas, como aperitivo y en ocasiones

sociales.

- Consumo indirecto: En preparacion de otras bebidas e

incluidos en recetas de comidas y postres.

2.10 Factores que influyen en la elaboracién del vino

a) Variedad.- Cada tipo de uva aporta unas caracteristicas y una
personalidad indiscutible. No tiene las mismas caracteristicas
un vino de tempranillo que un vino de cabernet sauvignon, por
citar dos variedades muy conocidas.

b) Clima.- La zona climatica en donde se ubica el vifiedo, su
latitud y su altitud, aportara caracteristicas diferentes a una

misma variedad de uva. Igualmente el comportamiento climatico
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d)

diferente en cada afio producira sensibles variaciones. Por ello
se producen esas caracteristicas propias en cada cosecha o
anada.

Suelo.- El tercer factor es el suelo, no solo como soporte de la
cepa, sino también como aportante nutritivo de la planta, las
caracteristicas del suelo pueden ser modificadas por el hombre
como consecuencia de préacticas de cultivo que influyen
distintos tipos de labores y aportacion de nuevos nutrientes con
los abonados.

Maduracion.- El cuarto factor es una madurez adecuada. El
momento en que se produce la recoleccibn de la uva,
igualmente, muy decisivo para el resultado final. A partir del
enverso el grano se ablanda, la piel se hace traslicida. La
clorofila se destruye y se forma los pigmentos caracteristicos de
la variedad. El mayor o menor grado de madurez de la uva en
su recoleccién determinaréa su nivel de azlcares y su acidez.
Elaboracion.- El quinto factor son las practicas de elaboracion.
El modo como trabaje el endlogo con estas uvas, las préacticas y
sistemas de elaboracién que realice, han de resultar decisivas

en la creacién del nuevo vino.
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2.11 Produccién de vino

La produccion de vino en Tacna, se puede dividir en dos tipos de

elaboracion basicamente:

- Los vinos de chacra producidos en forma artesanal.

- Los vinos elaborados con técnicas semindustriales.

El primero se comercializa a granel, su unidad de medida es el litro
y generalmente se comercializa directamente al consumidor

(Castro, 2001).

El segundo tipo de vino se comercializa embotellado en envases de
500 a 750 cc. y etiquetado, su comercializacion es directo al
consumidor, o puede ser también con la intervencion de los

intermediarios,(Casilla 2001).

2.12 Elaboracion de vino artesanal

2.12.1 Vendimia

Se denomina vendimia a la recoleccion de uvas, cuando la

uva ha adquirido el grado de madurez adecuado entre
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mediados de febrero y finales de abril se procede a la
vendimia. Al objeto de conocer exactamente cual es el
momento adecuado de esta vendimia se realizan,
periodicamente, toma de muestras. De estas uvas se
analizan sus indices de madurez mediante la determinacion
de algunos de sus componentes, como son la acidez y la
riqueza en azlcares; esta servira para conocer el grado final

del vino.

2.12.2 Control de calidad

El control de calidad del vino es fundamentalmente
importante, ya que nos permite detectar los problemas
durante la fabricacion del mismo, lo cual se expresa casi

siempre como defectos del producto.

Caracteres organolépticos:

Color: de acuerdo a su clase

Aspecto: limpido del momento al momento de

liberarse al consumo.
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Olor: caracteristica de su clase.

Sabor: caracteristica de su clase.

2.12.3 Requisitos fisico quimicos

- Titulo alcohdlico minimo en % Vol. a 20° C — 20° 10, 13
(10, 00) con excepcion de los vinos generosos, Vvinos
espumantes naturales, vino "espumantes” gasificados y de

los aperitivos.

- Acidez acético volatil expresada en me/l. Maxima 30,
000,000 (acidez aceético volatil en g/l de acido acético,

maximo 1,8).

- Sulfatos expresados como sulfato de potasio, g/l max.

1,80

- Cloruros, expresados como cloruros de sodio, g/l méax.

1,00

- Relacién alcohol / extracto reducido.

- Vino tinto max. 5,00.
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- Vino blancos y rosados max. 6,8.

2.12.4 Aproximaciones

En las determinaciones analiticas de los requisitos fisicos y
quimicos, se permitiran las siguientes aproximaciones en

exceso o defecto.

- 0,3 GL para el titulo alcohdlico.

- 3,0 me/l para la acidez acética volatil.

- (0,18 g/l para la acidez acética volatil cuando se

expresa en 4cido acético).

- 0,05 g/l para los sulfatos.

- 0,05 g/l para los cloruros.

2.12.5 De la materia prima

Se basan en tres aspectos fundamentales:

- Grado de sanidad

- Grado glucométrico (14 — 15° Be).

- Grado de acidez
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2.12.6 Del proceso del vino

- Estrujado: se realiza el estandarizado con los siguientes

parametros:

pH (3,3 — 3,5) y grados glucométricos (14 -15° Be).

- Fermentacion: se controlan  principalmente la
temperatura que no debera pasar los 30° C y la densidad

debe ser 996 a 998.

- Relleno de envases: se sulfitan con 30 a 40 g/hl para

prevenir la proliferacion de microorganismos indeseables.

- Filtracion: se realiza para obtener un producto claro,
transparente, se controla el tiempo necesario para conseguir

este fin.

2.12.7 Embotellado

- Fraccionamiento.- verificacion del nivel del llenado del

vino.
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2.13

b)

- Sellado.- verificacion del sellado para evitar que
produzcan fugas vy por consiguiente pérdida del aroma y

alcohol.

Descripcion de la elaboracion casera y/o artesanal

Lo primero que hay que hacer es moler la uva, ya sea
pisandola o estrujandola.

Una vez molida hay que volcar el contenido en un depdsito
adecuado que se encuentre abierto en su parte superior.
Introducir en el depésito una manguerita cuya punta tenga
enganchado un palito como el largo de un dedo, de manera
que el palito sobresalga del extremo de la manguera.
Introducir la manguera con el palito hasta que el palito toque
el fondo del recipiente, alli chupamos como si fuésemos a
sacar gasolina de un tanque de combustible y el liquido ira
pasando a un balde o los que sean necesarios segun la

cantidad de vino que estamos haciendo.
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d) A medida que vamos haciendo esto, hay que volcar el

contenido de los baldes a damajuanas de 20 6 25 litros de
capacidad, tapar las damajuanas con un corcho pero este
debe ser agujereado en el medio para que asi pueda ser
atravesado por un tubito de plastico transparente. Hay que
meter el tubito en la damajuana de forma que el extremo que
estamos metiendo atraviese el corcho pero que no llegue a
tener contacto con el liquido que estd dentro de la
damajuana. De esta forma iran saliendo los gases que se va
produciendo durante la fermentacién, el otro extremo del
tubito de plastico lo ubico dentro de un vaso con agua, de
manera que se meta la puntita dentro del agua. Notamos
que durante la fermentacion produciran burbujas, dejarlo asi
durante 30 dias.

Una vez transcurridos los 30 dias procedemos a sacar el
corcho de la damajuana y con la misma manguera que usé
en el paso namero 3, pero con un palito en la punta de la
misma que tenga esta vez una longitud de 3 dedos en vez

de un dedo.
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f)

9)

h)

Volvemos a poner la manguerita hasta que el palito toque el
fondo de la damajuana, de esta manera se evita el contacto
con la boca. Otra vez chupamos como si fuéramos a extraer
gasolina de un tanque y el liquido lo iremos pasando a otra
damajuana.

Ahora en esta segunda escala de damajuanas, repetimos lo
mismo que hicimos en el paso 4. No nos olvidemos que la
borra guardada en la primera tanda de damajuanas hay que
tirarla. Esta segunda tanda de damajuanas también duraré
unos 30 dias.

Ahora hay que hacer una tercera tanda de damajuanas
repitiendo de igual manera los procedimientos de los dos
primeras tandas de damajuanas.

Una vez finalizado las 3 etapas de 30 dias cada una en las
damajuanas. Vuelco el vino en damajuanas otra vez ,mas,
pero ésta vez la diferencia es que en vez de ponerles un
corchito agujereado con un tubito en el medio, tendremos
que ponerle un corchito que quede como medio flojito, es
decir que no tape completamente, asi hay que dejar las

damajuanas otros 30 dias mas.

-44 -



)

Una vez cumplida esta Ultima etapa, recién alli podemos
encorchar las damajuanas o pasar el vino que ya esta listo, a

botellas mas chicos, para ir embotellandola.

El vino obtenido tendra una graduacién alcohdlica de entre

14 y 15 grados.

Por cada 100 kilos de uva, se extraen aproximadamente 65

litros de vino.
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2.14 Proceso de la elaboracién del vino semindustrial

Existen diversas tecnologias para la elaboracion del vino. Desde el
proceso artesanal para obtener vino de "chacra”, el proceso de
mediana tecnologia, hasta el proceso de alta tecnologia de total
automatizacion. Ya hemos manifestado que los productores de
Tacna, fabrican el vino, si no es con tecnologia artesanal solo con
una tecnologia intermedia; por lo que aqui describimos Unicamente

en qué consiste el proceso de tecnologia intermedia.

La vinificacidén es el conjunto de operaciones que se efectian para

transformar el mosto de uva en vino.

2.14.1 Etapas

a) Preparacion de los recipientes

Se realiza una limpieza exhaustiva de los recipientes
de vinificacion, enjuagando al final con una solucion

de metabisulfico de potasio al 6%.

Los materiales de los recipientes deben ser de

madera de roble, cemento o acero inoxidable. Las
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b)

paredes internas de las tinas y depdsitos de hormigén
nuevos deben ser tartarizadas con una solucion de
acido tartarico al 20%, a fin de neutralizar la
alcalinidad del cemento; pueden darse dos a tres
manos, cada una después de secar la anterior;
después de utilizados los recipientes deben ser

lavados con agua y solucién de metabisulfito.

Recepcion de la materia

Comprende el acopio de la materia, su transporte a la

fabrica, su recepciéon y su almacenamiento temporal.

Estrujado y despalillado

Estrujado: Se realiza en maquinas estrujadoras de
rodillos y maquinas estrujadoras centrifugas. Esta
operacion se realiza para liberar el maximo de mosto
por aplastamiento de los granos, evitando la ruptura
de las semillas y del raspon.

Despalillado: esta operacion consiste en la

separacién de la pulpa de los demas componentes los
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d)

frutales como el escobajo el hollejo y las pepitas. Esta
operacion es paralela a la anterior.

Encubado

El mosto que se ha obtenido mediante las
operaciones anteriores es recogido en cubas
acondicionadas para dar inicio a la fermentacién, 2/3

de la capacidad de la cuba.

Acondicionamiento del mosto

Antes de proceder a fermentar el mosto, es necesario
conocer con antelacion el grado alcohdlico
aproximado del vino que va a resultar y también si la
acidez del mismo es la conveniente para una
fermentacion correcta y para la estabilizacién del vino

elaborado.

La densidad del mosto puede ser determinada
mediante un densimetro Baumé o mediante un
mostimetro. Asi se determina la cantidad de azucar
contenida en el Mosto. La densidad del mosto es de

15° C, para ver el grado alcohalico.
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f)

Correccion de la acidez.- la acidez ideal del mosto
debe estar entre 3.5 y 4.5 gr/litro, de &cido sulfurico.
Para corregirse en caso de deficiencia, se utiliza acido
tartrico o citrico. La acidez en acido tartarico debe
ser de alrededor de 5 a 7 gr/litros.

Sulfitado

En vinificacion se adiciona al mosto un antiséptico, el
sulfuroso. Producido por el metabisulfito que es un
producto muy usado y aceptado en la industria
vitivinicola. El sulfuroso (SO2) actua enérgicamente
sobre las bacterias. Las cantidades de S02 que
admite un mosto en fermentacion son proporcionales
a la concentracion de azucares, la acidez o pH y la
temperatura. La adicion de sulfuroso (SO2) depende

de los siguientes factores:

Clase de vino a elaborar, Grado Baumé, pH, Estado
sanitario de la vendimia, temperatura ambiental,

procedimiento de vinificacion.
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9)

Fermentacion alcohodlica o tumultuosa:

Consiste en la descomposicion de los azucares por
accion de las levaduras y su conversion en alcohol
etilico y anhidrido carbénico. Comienza mas o menos
a las cinco horas de haberse depositado el mosto en
las cubas y demora alrededor de 7 a 9 dias. La
fermentacion debe ser controlada de la siguiente

forma:

» Es importante mantener en lo posible una
temperatura de fermentacion entre 20 y 30° C.

» Ademas la temperatura tiene una accion
selectiva en el desarrollo de la levadura
fermentativa o inhibidora de bacterias que
pueden desarrollar cuando la temperatura pasa
los 30° C.

Bazuqueos y Remontados.- durante el proceso
fermentativo se debe efectuar la aireacion moderada
de los mostos, activandose la proliferaciéon de

levaduras. La aireacion del mosto en fermentacion se
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h)

realiza mediante el bazuqueo, removiendo la masa en
fermentacion con la ayuda de una bazuca y el
remontado, que es el transvase del mosto inferior a la

parte superior por medio de una bomba.

La maceracion se realiza paralelo a este proceso en
la uva cede su color, aroma y tanino caracteristicos

del vino.

Desencube

Consiste en la separacion de la parte sélida de la
liquida. El desencube se debe efectuar cuando la
densidad del mosto llegue a estar entre 1005 y 1010

asi se cuenta con refractometro de 6° a 8° Brix.

Prensado de los orujos

Trasegados el vino a los depésitos, los orujos
precipitados al fondo de los recipientes de
fermentacion, se encuentran impregnados de vino,
por lo que es necesario someterlos a la accién de un

prensado: para esta operacién reutilizan comunmente
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k)

prensas manuales con volante y tornillo sin fin o

hidraulicas.

Estabilizado

Esta operacion se realiza para prevenir la posible
refermentacion del azlcar residual, con la adicion de
cada dosis adecuada de sorbato de potasio (anti
levadura) complementada con una pequeia dosis de
no metabisulfito de potasio (sulfuroso), este ultimo
bactericida para no prevenir posible atague de

bacterias acéticas.

Trasiego

Consiste en separar el vino claro de las heces
precipitadas en el fondo de los depdsitos. Por
sucesion en los trasiegos se eliminan de los vinos, las
materias que van insolubilizandose y que se

depositan en forma de sedimento.

Realizar esto 2 a 4 veces cada 15 a 20 dias.
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Clarificacién

Consiste en afiadir al vino turbio una sustancia capaz
de ejercer una accion coagulante y floculante, que al
precipitar arrastre consigo, las particulas en
suspension, al fondo del recipiente. Como sustancia
clarificantes se pueden emplear: albumina de huevo,

gelatina, tanino, bentonita enolégica, etc.

Filtraciéon

Consiste en el paso de un vino turbio a través de un
medio poroso donde se retienen las materias en
suspension que enturbian el vino. Se utilizan prensay

filtros.

Pasteurizaciéon o sulfitado

Se siguen normalmente cualquiera de los dos

procedimientos que se describen a continuacion:

Pasteurizacion.- La temperatura de pasteurizacion
de un vino es inversamente proporcional a su

graduacion alcohdlica y directamente proporcional a
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0)

su pH la temperatura de pasteurizacion no debe pasar
los 75° C durante 2 minutos, seguidos de un
enfriamiento rapido.

Sulfitado.- La dosificacion de sulfuroso en los vinos
acabados dulces y semi secos, se calcula aplicando la
regla de peynaud, en 50% mas de la dosis de SO2
prevista. La dosis de conservacion en vinos tintos
secos de 0 a 20 mg de SO2 por litro, en vinos tintos
corrientes es de 20 a 30 mg/litros, en vinos blancos
secos de 30 a 40 mg/litro y en vinos blancos suaves
de 80 a 100 mgl/litro de vino, las dosis de consumo o

embotellado son ligeramente menores.

Embotellado

Las botellas deben estar perfectamente limpias y
secas. Se deben evitar en lo posible la aireacion e
incorporacion de oxigeno al vino durante esta

operacion.
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p) Control de calidad

Se procede a realizarlo visualmente procediendo a
revisar cada una de las botellas envasadas cuidando
gue se encuentren bien selladas, bien etiquetadas y

gue el liquido no contenga cuerpos extrafios.
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2.14.2 Partes de lauvainvolucradas en el proceso

» Pulpa: Constituye alrededor del 85 % del peso del

grano, es un tejido fragil, el cual al romperse
proporciona el mosto. Estd compuesto por células de
varios tamanos con paredes celulares excesivamente
delgadas, en ella se encuentra el azucar que es
almacenado en la uva en forma de glucosa(dextrosa),
y fructosa (levulosa), en proporciones casi iguales,
contiene aproximadamente 75 % de agua, &cidos
tartaricos, acidos malicos, &cidos citricos y otros en

menor cantidad.

La pulpa contiene minerales y sustancias
nitrogenadas tales como: fosfato, cloruros, sulfatos,
calcio, potasio, hierro, proteinas, péptidos vy
aminoacidos libres que sirven como factores de
crecimiento para las levaduras durante la

fermentacion.
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» Semilla: el grano puede tener hasta cuatro o

presentar ausencia total de semillas. Constituye hasta
el 3 % del peso del grano, contiene gran cantidad de
agua y materiales lefiosos. Tiene de 8 % a 10 %
de aceite, el cual no tiene importancia desde el punto
de vista enolégico y no se corre el riesgo que entre
en contacto con el mosto pues la semilla al no
romperse no los libera. También se encuentran en la
semilla &cidos, minerales, y taninos, junto a los del
hollejo le proporcionan la astringencia a los vinos

tintos.

2.14.3 Otros materiales involucrados en los procesos

En

la elaboracion del vino intervienen una serie de

sustancias 0 materiales que no necesariamente se tienen

forzosamente que utilizar (excepto algunas), si no que va a

depender de su necesidad.

Entre estas se encuentran:

Anhidrido sulfuroso
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- Acido citrico

- Acido tartarico

- Acido sorbico

- Acido ascorbico

- Bentonita

- Levaduras

- Tiamina

- Fosfato amoénico

- CO2

- Enzimas pectoliticas.

El anhidrido sulfuroso (SO2), cumple un papel fundamental
en la vinificacion ya que sus propiedades son muy variadas y
a la vez ventajosas pues, evita la oxidacion de mostos y
vinos, no permite que se produzcan fermentaciones salvajes,
inhibe las bacterias lacticas y al reaccionar con el
acetaldehido y bloquearlo bajo la forma de combinacién
sulfitica estable proporciona una mejora gustativa y conserva
la frescura y el aroma. El &cido citrico se utiliza para

compensar alguna posible falta de acidez en los vinos y el
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acido tartarico lo mismo pero en los mostos antes de su

fermentacion.

Los &cidos soérbico y ascorbicos se utilizan como
coadyuvantes del anhidrido sulfuroso, el ascorbico como
antioxidante y el sorbico como antilevaduras en los vinos
rosados, que contienen cierta cantidad de azucar, para evitar
su fermentacién. Como este acido es poco soluble se agrega
en forma de sorbato de potasio que contiene 74 % de acido

sorbico.

La bentonita es una arcilla mineral que se utiliza para el
encolado, su funcionamiento se explica por la teoria

electroestatica de la absorcion.

Las levaduras son las encargadas de realizar la
fermentacion alcohdlica y transformar aproximadamente el
90 % del azucar en alcohol etilico y anhidrido carbdnico, el
porcentaje restante es transformado en glicerol, acido
succinico, &cido acético y un numero variado de sustancias

en cantidades muy pequeiias.
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La tiamina y el fosfato se utilizan para satisfacer las
necesidades nutritivas de las levaduras y proporcionarles

factores de crecimiento.

La tiamina o vitamina Bl se utiliza como factor de
crecimiento para asegurar una buena multiplicacion de las

levaduras.

El CO2 se usa en los tanques que contienen el vino para
evitar el crecimiento de los microorganismos aerdbicos y las

oxidaciones.

Las enzimas pecto liticas se usan para que hidrolicen las

pectinas del mosto y facilitar asi la clarificacion.

2.14.4 Transporte

Las uvas son colocadas en cestas de plastico con
dimensiones de 0.32 x 0.40 x 0.60 m. colocado dentro de
ellas hasta 25 Kg. de uvas, cada cesta pesa alrededor de 2.5

Kg. Las cestas son colocadas en paletas de dimensiones
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2.15

1.15 m. x 1.60 m. x 0.15 m. en cada paleta se sitian 30

cestas en seis niveles de cinco cada uno.

Equipos industriales

2.15.1 Descripcion de los equipos

Se analizaran en esta parte solo las maquinas y equipos que
se utilizan en el movimiento de materia prima y los que
intervienen en el proceso de elaboracion hasta el etiquetado

en forma directa.

a) Despalilladora — estrujadora: Consiste en un cilindro
perforado con un eje axial que dispone de bastones de
acero inoxidable con los extremos cubiertos de goma y
gue estan colocados sobre el eje en forma helicoidal, el
cilindro gira en sentido inverso al eje. En su parte interior
estan los rodillos que conforman la estrujadora, estos
rodillos giran en sentido contrario uno con respecto al

otro.

b) Prensa neumatica: Formadas por un cilindro de 2 m. de

largo y diametro 1.5 m, en el interior del cilindro hay una
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membrana de caucho grueso que es inflada por aire
comprimido, puede trabajar con 7.000 Kg. de uva o

5.000 It, la maxima presion operacional es 2.5 bar.

Intercambiadores de calor: Existen dos y estan a
continuacion de las prensas y se controlan desde el
mismo panel que éstas, son enfriadores de placas con

las siguientes especificaciones:

Marca: Alfa Laval

Tipo: p13 -HB

Ano: 1.989

Temperatura maxima de trabajo: 110 C

Presion maxima de trabajo. 6 bar

Volumen: 7 — 11 It.

Tanque buffer: Son tanques cilindricos de doble
camisa, fabricados en acero inoxidable, de fondo plano y

puerta elipsoidal, tiene una puerta en el techo de forma
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d)

f)

circular y ubicada excéntricamente, estan dotados con

termémetros con escala de 0° C a 50° C.

Tanques de fermentacion: Son cilindricos, de fondo
plano, de doble chaqueta, tiene un indicador de nivel con
escala graduada, valvulas para toma de muestras, tubos
de trasiego y de lavado ademas tienen un termometro,
una puerta elipsoidal a poca distancia del fondo y puerta
superior cilindrica localizada excéntricamente. Los
tanques de fermentacion para obtener vinos tintos y
rosados, tienen una puerta de descarga cuadrada y
ubicada con cierta inclinacion en la parte inferior del

tanque.

Filtros: Es un filtro de placas horizontales con luz de
malla muy fina, estas placas sirven de soporte al
coadyuvante, tiene mandmetros que permiten leer la

presion a la entrada y a la salida del filtro.

Lavadora - esterilizadora (Rinzer): Es una maquina

dotada con pinzas que sujetan las botellas y las invierte
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g)

h)

)

en tanto se les inyecta agua y aire comprimido estériles,

con una presion de 2.5 a 3 bar, para lavarlas y secarlas.

Transportadoras de botellas: Formadas por placas
concatenadas accionada por motores acoplados a una
cadena, moviliza las botellas en toda el éarea de
envasado y puede transportar hasta 5.000 botellas por

hora.

Llenadora: Funciona a contrapresion, tiene 32 valvulas
para el llenado con dispositivos en forma de campanas
gue hacen que el vino baje suavemente por las paredes
de la botella, esta llenadora toma las botellas, provoca

vacio dentro de ellas e inyecta nitrégeno.

Encorchadora (vinos jovenes y de crianza): Tiene una
tolva donde se depositan los corchos, un cilindro por
donde bajan y un sistema que permite termo encogerlos,
estan dotada de un pistdbn que empuja los corchos al

interior de las botellas.

Etiquetadora: Es accionada por un panel de control en

forma manual o automatica, esta provista de unos topes
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gue movilizan las botellas para su etiquetado, el
pegamento es colocado en tubos y llega a la maquina

por un sistema de bombeo permanente, (Casilla 2001).

2.15.2 Tipos devino

Vino Seco

» Cabernet Sauvignon: es una variedad de uva tinto
excelente para la produccién de vinos de crianza.
Originaria de Burdeos (Francia), y de gran aclimatacion,
conserva siempre una gran concentracion de color y
taninos, y un aroma caracteristico. Tiene un buen
equilibrio alcohol acidez. Su baya es pequefia, esférica,
de piel espesa y negra muy pigmentada.

El vino producido es, cuando joven, de paladar recio y
duro, con mucha acidez y taninos evidente y aspero.
Necesita tiempo para suavizarse. Cuando madura
especialmente en nuevas y buenas barricas de roble, da

paso a un vino de aroma profundo y complejo, paladar a
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la vez robusto y carnoso, redondo y sabroso. A la vista el
vino presenta un color rojo muy oscuro y profundo, del
tipo rojo grosella o un rubi muy intenso. Los aromas son
a pimienta negra, aceitunas negras, tabaco, cedro,
humo, y vainilla. Los aromas primarios son la pimienta,
trufas cedro y violetas. En la boca aparecen sabores
resinosos a pino, cedro y chocolate.

Burdeos: elaborado con uvas tintas, de armonioso
cuerpo y gran color, aroma distintivo y especial bouquet.
Un Burdeos recuerda el aroma de la grosella, del cedro
(del 14piz) su color varia desde, casi morado a teja, pero
en los vinos mas jovenes se detecta también ademas de
aroma de grosellas, el pimiento verde y el chocolate que
en los mas viejos aparecen especiados.

Negra criolla: variedad de uva silvestre, es decir, no
necesita de cuidados. Su forma de plantacion mas
satisfactoria es en parra, la forma de racimo es conica el
tamafo es grande, alargada y no tan compacta, la forma

y tamafo del grano achatada y mediana, su color es
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parpura rojiza o negro esta uva es utilizada para vino y
pisco.

Esta variedad se caracteriza por contener buena
concentracion de azucar (12 a 140Be), acidez (3.4 a 3.6
de pH), alto contenido de taninos. Se usa para elaborar

vinos de corte.

Vino Semi seco

» Burdeos: Elaborado con uvas tintas, de armonioso
cuerpo y gran color, aroma distintivo y especial bouquet.
Un Burdeos recuerda el aroma de la grosella, del cedro
(del lapiz) su color varia desde, casi morado a teja, pero
en los vinos mas joévenes se detecta también, ademas
de aroma de grosellas, el pimiento verde y el chocolate
que en los mas viejos aparecen especiados.

» Negra criolla: variedad de uva silvestre, es decir, no
necesita de cuidados. Su forma de plantacion mas
satisfactoria es en parra, la forma de racimo es conica el

tamafo es grande, alargada y no tan compacta, la forma
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y tamafo del grano achatada y mediana, su color es
purpura rojiza o negro esta uva es utilizada para vino y
pisco.

Esta variedad se caracteriza por contener buena
concentracién de azucar (12 a 140Be), acidez (3.4 a 3.6
de pH), alto contenido de taninos. Se usa para elaborar
vinos de corte.

Borgofia: Excepcional sabor y aroma que nos recuerda
frutas como la cereza y la frambuesa. Este vino joven es
obtenido de la uva Borgofia, que aporta junto con su rica
carnosidad y color, los gustos y aromas frutados.

Tiene un aroma y color especial que permiten elaborar el
anico vino tinto semiseco, que es una categoria
eminentemente peruana, el Borgoia uno de los de
mayor preferencia en las zonas populares debido a su
aroma y sabor.

Son los mas densos y de mayor cuerpo. Vino exotico
anico en su género, semiseco, elaborado con la variedad

de uva Borgofia
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» Zyrah: Es la tercera variedad tinta, que junto a la
Cabernet Sauivignon y la Pinot Noir, comparte prestigio
y honores. Sus mejores vinos se sitlan cerca de los
grandes Borgofas y Burdeos.
Tinto con taninos suaves, de notable sabor que han
determinado que junto con el Merlot hayan
experimentado un crecimiento notable. Se beneficia
notablemente con el afejamiento. De muy buen
acompafnamiento para las pastas.
La gama de sabores que se pueden encontrar en los
vinos elaborados con base en esta Cepa son: grosellas,
frambuesas, zarzamora, especias, pimiento y alquitran

» Merlot: La cepa es de taninos suaves y baja acidez, con
aromas a mora, guindas y ciruelas; también podemos
apreciar en ella otros aromas herbales tales como el
laurel, clavo y pimienta negra.
Es un vino de taninos suaves, cuerpo moderado y
elegante, con notas a frutos rojos (Frutilla, Frambuesa).
Con esta cepa se producen vinos untuosos con aromas

de chocolate y café.
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» Malbec: Es un vino de cuerpo medio y taninos dulces y
amables, con notas florales y especiadas. Su aroma
recuerda a frutas como la ciruela, el cassis, guindas,
frutillas y violetas. Con la crianza aporta notas de cuero,

vainilla y chocolate.
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CAPITULO IlI

MARCO METODOLOGICO

3.1 Materiales

Los materiales utilizados fueron: camara de video y camara
fotografica, equipo de informéatica, grabadora, Utiles de escritorio, y

formatos impresos de encuestas.

3.2 Métodos

En lo que respecta a los métodos utilizados en el presente trabajo,

se debe sefialar los siguientes aspectos:

» El tipo de investigacion es descriptivo, de corte transversal, o
también denominado transeccional, que busca basicamente

analizar los hechos en un momento determinado.



» En lo referente al universo de estudio, inicialmente estuvo
constituido por 164 establecimientos que tienen plantas
elaboradoras (bodegas) de vino. Sin embargo al momento de
efectuar las encuestas y obtener la informacién no se llegaron
a encontrar el namero mencionado, ya que solamente se

encontré 52 plantas procesadoras de vino.

De esta poblacion, 16 plantas corresponden a plantas que usan
tecnologia semindustrial y 39 procesadores que son
artesanales, motivo por lo que se consider6 para el trabajo el
total de las plantas procesadoras entre artesanales vy
semindustriales, las que se ubicaron en Pachia, Calana,

Pocollay y Magollo.

Para la recopilacion de datos, se hicieron mediante las
encuestas y la observacibn a todos los establecimientos

considerados para el presente estudio.

Por las caracteristicas del estudio, para caracterizar la
capacidad instalada de los agroindustriales que elaboran
artesanalmente y semindustrialmente, se usé la estadistica

descriptiva, y para presentar los datos agrupados la
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determinacién de los intervalos de clase se usé la regla de

Sturges, cuya férmula es:

n=1+logN

Donde:

n: nimero de intervalos

1: constante

N: Total de la muestra

Asimismo el andlisis estadistico en lo que se refiere a la
estimacion y contraste de hipétesis, se hicieron mediante el
ANOVA. Todo el procesamiento de datos se realizé con el

software Pasw statics version 18.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Tamafo de planta utilizada para la elaboracion de vino

artesanal

Tal como se definié en el marco tedrico, el tamafio de planta es el
conjunto formado por maquinas, aparatos Yy otras instalaciones que
se han dispuesto convenientemente en los edificios o lugares
adecuados cuya funcién es la de transformar la materia prima de

acuerdo a un proceso basico preestablecido.

De las experiencias obtenidas en el departamento de Tacna, el
tamafio de planta expresado en términos de capacidad instalada
para la produccién de vino estad conformada por el siguiente patrén:
materia prima, botellas de plastico, balanza de 100 kg, mangueras,
cajas de plastico de 25 kg, barriles de 200 litros, depésitos de 100
litros, depédsitos de 50 litros, agitador, Utiles de limpieza y los

servicios de de energia eléctrica y agua.



Para fines de este trabajo se estudiaron a 39 procesadores
artesanales, ubicados entre los distritos de Pachia, Calana,

Pocollay y Magollo.

4.1.1 Materia prima

La materia prima utilizada para la transformacion de la uva
en vino practicada por los procesadores artesanales, se
encontr6 que existen transformadores que utilizan este
insumo desde 20 kg hasta 13 000 kg; con una media de 1
338,67 kg; una mediana de 600 kg; presenta una moda de

230; con una desviacion tipica de 2 311 kg. Ver cuadro 01.
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Cuadro 01

Estadisticos del procesamiento
del vino artesanal

Materia prima utilizada (kg)

N Validos 39

Perdidos 0
Media 1338,67
Mediana 600,00
Moda 230°
Desuv. tip. 2311,845
Minimo 20
Maximo 13000
Suma 52208

.Fuente: Encuesta realizada 2011

4.1.1.1 Distribucién de la materia prima por grupo

de Agroindustriales artesanales

Hacer una descripcion individual sobre el uso de
materia prima como en este caso se hace
impracticable, motivo por el cual se ha procedido hacer
la agrupacion de los datos en forma de intervalos, para
lo cual se recurri6 a la regla de Sturges; sobre cuya
base se obtuvieron los resultados que se observan en

el cuadro 02.
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Cuadro 02

DISTRIBUCION DE LA CANTIDAD DE UVA UTILIZADA PARA TRANSFORMACION
ARTESANAL (kg)

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
validos 20 <= X < 2183 34 87,2 87,2 87,2
2183 <= X < 4346 2 5,1 51 92,3
4346 <= X < 6509 2 5,1 51 97,4
10835 <= X <= 13000 1 2,6 2,6 100,0
Total 39 100,0 100,0
Fuente: Encuesta realizada 2011
Elaboracion: propia
En dicho cuadro podemos notar que el mayor

porcentaje (87,2%) de los procesadores artesanales
utiliza entre 20 kg y 2 183 kg; y dos grupos en igual
proporcion (5,1 %) de procesadores usan de 2 183 a
4 346 kg; y otro entre 4 346 a 6 509 kg,
respectivamente; y sélo un menor grupo (2,6%) utiliza
entre 10 835 kg y 13 000 kg de uva, para dicho

procesamiento. Esto mismo se puede apreciar en la

figura 01
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Fig. 01 Distribucion de la materia prima

Fuente: Encuesta 2011

4.1.2 Botellas de pvc

Segun el patrén tomado de la agroindustria artesanal en el
cual se dijo que se utilizaba botellas de pvc, en el presente
trabajo sélo se encontr6 un caso en la zona de Pocollay, que
dice tener en stock 500 botellas de pvc de un litro de
capacidad, el resto indica que los envases por lo general lo

trae el cliente que viene a comprar.
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4.1.3 Balanzas

La balanza es un instrumento que utilizan los
agroindustriales artesanales para recibir basicamente la
materia prima (uva). En el presente trabajo se reporté que el
41 % no tiene balanza. Por otra parte el 46,2 % que es la
mayoria de los agroindustriales artesanales poseen
balanzas con capacidad de 100 kg, lo que corrobora en
cierto modo lo descrito como patron de uso; sin embargo,
balanzas con capacidades a 50 kg y 200 kg representa cada
uno en 5,1 %, y finalmente balanzas usadas con mayor
capacidad como es 750 kg, sOlo se encuentra en un 2,6 %

(Ver cuadro 03)
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Cuadro 03

DISTRIBUCION DE LA POSESION DE BALANZA

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos No tiene balanza 16 41,0 41,0 41,0
Tiene balanza x 50 kg 2 51 51 46,2
Tiene balanza x 100 kg 18 46,2 46,2 92,3
Tiene balanza x 200 kg 2 51 51 97,4
Tiene balanza x 750 kg 1 2,6 2,6 100,0
Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011

Para el caso de los procesadores de vino artesanal que no

tienen balanza, ellos argumentan que no es de su

necesidad, por cuanto la materia prima que reciben ya viene

pesado desde el campo de agricultores, por lo visto existe

una confianza entre ambos agentes econdomicos (Ver Fig.

02)
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Porcentaje
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Fig. 02 Distribucién del uso de balanza

Fuente: Encuesta realizada 2011

4.1.4 Mangueras

Otro instrumento usado en el procesamiento del vino, es la
manguera, cuyo uso es el de transportar el jugo de la uva
hacia los depositos de fermentacién, sobre el cual se
muestra en el cuadro 04, que el 28,2 % usan mangueras de
3 metros de longitud; el 15,4 % de 6 metros; el 10,3 % de 5

metros, otro 10,3 % de 2 metros; y el resto de menor
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porcentaje usan otras dimensiones, existiendo extremos en
2,6 % que usan mangueras de 1 metro y otro 2,6 % de 15

metros.

Cuadro 04

DISTRIBUCION DE MANGUERA UTILIZADA, EN METROS

Dimension Porcentaje Porcentaje
manguera (m) Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos 1 1 2,6 2,6 2,6

2 4 10,3 10,3 12,8
3 11 28,2 28,2 41,0
4 3 7,7 7,7 48,7
5 4 10,3 10,3 59,0
6 6 15,4 15,4 74,4
7 3 7,7 7,7 82,1
8 3 7,7 7,7 89,7
10 3 7,7 7,7 97,4
15 1 2,6 2,6 100,0
Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

La Fig. 03 corrobora lo mencionado notandose

efectivamente que el mayor porcentaje de agroindustriales

-82-



Porcentaje

usan mangueras de 3 metros, y un minimo de procesadores

artesanales usan mangueras de 1 y 5 metros de longitud.

309

%]
=]
1

_;
T

Fig. 03 Distribucién de manguera utilizada en metros

Fuente: Encuesta 2011

4.1.5 Cajas de madera

La caja de madera x 25 kg de capacidad, es otro implemento
gue usan los procesadores artesanales. Idealmente se
aconseja usar cajas de plastico con capacidad de 25 kg; sin

embargo se ha constatado que prefieren usar cajas de
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madera, variando este en ndamero de unidades por

procesador artesanal.

En el cuadro 05, el 48,7 % de los procesadores artesanales
no utilizan, y si lo hacen sélo tienen en un niamero de hasta
17 cajas x 25 kg, el argumento es que los proveedores
prestan los envases y ellos se comprometen en devolverlos;
mientras que el 33,3 % usan en numero de 17 hasta 34
unidades de cajas de madera, el 12,8 % utiliza entre 34 y 51

cajas; el 2,6 % entre 85 y 100 cajas de madera.

Cuadro 05
DISTRIBUCION CAJAS DE MADERA

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos De 0<=X<17 19 48,7 48,7 48,7
De 17 <= X< 34 13 33,3 33,3 82,1
De 34 <= X <51 5 12,8 12,8 94,9
De 51 <= X <68 1 2,6 2,6 97,4
De 85 <= X <= 100 1 2,6 2,6 100,0

Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011
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Porcentaje

Los motivos por los cuales utilizan cajas de madera, es
béasicamente por el costo del envase. Ademas indican que
para la cantidad que procesan no justifica una inversion en el
envase, asi como otros solamente manifiestan que es
costumbre usar este tipo de envases. Ver Fig. 04 También
es necesario indicar que no se ha reportado el uso de cajas

de madera en nimeros de 68 hasta 85 unidades.
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[ | | ]
T T T T T
Delz=X<17De17<=X<34De3d ==X =51De 5l <= <68 De 85 ==X ==
100

Fig. 04 Distribucién de cajas de madera

Fuente: Elaboracién propia
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4.1.6 BARRILES

Los barriles son una especie de depésitos en los cuales al
vino se le traslada para que pueda efectuar el proceso de

fermentacion y maduracion.

Cuadro 06
DISTRIBUCION DE LA POSESION DE BARRILES

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje vélido acumulado
Validos No tiene barriles 10 25,6 25,6 25,6
Tiene barriles x 50 litros 2 51 51 30,8
Tiene barriles x 100 litros 10 25,6 25,6 56,4
Tiene barriles x 150 litros 4 10,3 10,3 66,7
Tiene barriles x 200 litros 11 28,2 28,2 94,9
Tiene barriles x 400 litros 1 2,6 2,6 97,4
Tiene barriles x 500 litros 1 2,6 2,6 100,0

Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

En el cuadro 06, existe un grupo de 25,6 % que no poseen

barriles; mientras que los barriles que poseen con mayor

frecuencia son: de 200 litros de capacidad en un 28,2 %; de
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100 litros de capacidad en un 25,6 % y los de 150 litros de

capacidad en un 10,3 %.

Existen barriles con capacidades de 50, 400 y 500 litros de
capacidad, pero que no se ha mostrado una porcion
importante, tal como también puede visualizarse en la Fig.

05.
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barriles  barriles ¥ barriles x  barriles x  barriles ¥ barriles x  barriles x
S0 litros 100 litros 150 litros 200 ltros 400 litros 500 litros

Fig. 05 Distribucion de la posesion de barriles

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.7 Depésito 1

En el procesamiento artesanal del vino, suele utilizarse dos
tipos de depdsitos para almacenar el producto, que en teoria
deberia el depésito 1 ser de capacidad de 100 litros y un
segundo deposito de 50 litros de capacidad. Sin embargo,
en el estudio encontramos que este patron no se rige y se
encontro 13 diferentes capacidades, tal como se describe en

el cuadro 07.
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Cuadro 07

DISTRIBUCION USO DEPOSITO 1

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos  No tiene depdsito 7 17,9 17,9 17,9
Tiene deposito de 5 litros 1 2,6 2,6 20,5
Tiene deposito de 15 litros 1 2,6 2,6 23,1
Tiene deposito de 40 litros 2 51 51 28,2
Tiene deposito de 50 litros 4 10,3 10,3 38,5
Tiene deposito de 100 9 23,1 23,1 61,5
litros
Tiene deposito de 120 1 2,6 2,6 64,1
litros
Tiene depdsito de 150 6 15,4 15,4 79,5
litros
Tiene deposito de 200 5 12,8 12,8 92,3
litros
Tiene deposito de 250 1 2,6 2,6 94,9
litros
Tiene depdsito de 500 1 2,6 2,6 97,4
litros
Tiene deposito de 1100 1 2,6 2,6 100,0
litros
Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

En el cuadro 07, observamos que el mayor porcentaje: 23,1

% de procesadores usan depdsitos con capacidad de 100
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litros, seguido por el de 150 litros 15,4 %; de 200 litros un
12,8 %; de 50 litros un 10,3 %; y de las demas capacidades
es menor. Pero cabe resaltar que existe un 17,9 % de
procesadores artesanales que manifiestan no usar estos
depdésitos; la explicacion radica en que la produccion es muy

baja y que no amerita estos depositos. Ver Fig.06.
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Fig. 06 Distribucién de uso de depdsito 1

Fuente: Encuesta 2011
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4.1.8 Depébsito 2

Este tipo de depdsito 2, debiera ser con capacidad de 50

litros, pero al igual que en el caso anterior, se ha encontrado

que existen 9 diferentes capacidades, las mismas que se

pueden notar en el cuadro 08

Cuadro 08
DISTRIBUCION DE DEPOSITO 2
Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos No tiene depdsito 18 46,2 46,2 46,2
Tiene deposito de 5 litros 3 7,7 7,7 53,8
Tiene deposito de 15 litros 1 2,6 2,6 56,4
Tiene depositos de 40 litros 1 2,6 2,6 59,0
Tiene deposito de 50 litros 10 25,6 25,6 84,6
Tiene deposito de 60 litros 1 2,6 2,6 87,2
Tiene deposito de 80 litros 1 2,6 2,6 89,7
Tiene deposito de 100 litros 3 7,7 7,7 97,4
Tiene deposito de 1000 1 2,6 2,6 100,0
litros
Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

En el cuadro anterior el 46,2 % de los procesadores

artesanales no usan este tipo depdsito. Cabe sefialar que
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Porcentaje

este comportamiento se acentla mas en el distrito de
Pachia, asi como también en el caso anterior. Asimismo,
observamos que el 25,6 % utilizan depdsitos con capacidad
de 50 litros; seguido por el 7,7 % que usan depdésitos de 5
litros, asi como otro 7,7 % de 100 litros; las demas
capacidades como: 15; 40; 60; 80; y 1000 litros son de uso

poco frecuente. Ver Fig. 07.
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Fig.07 Distribucion de deposito 2

Fuente: Encuesta 2011
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4.1.9 Agitador

Son paletas de madera, que se usan para homogeneizar los
contenidos, y que en el presente estudio, se encontro los

resultados mostrados en el cuadro 09.

Cuadro 09
DISTRIBUCION DE AGITADORES

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos No tiene agitador 2 51 51 51
Tiene 1 agitador 34 87,2 87,2 92,3
Tiene 2 agitadores 3 7,7 7,7 100,0

Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

Lo que se observa en el cuadro anterior es que la mayor
parte de los procesadores 87,2 % usan los agitadores y
poseen una cantidad, mientras que el 7,7 % tienen dos
agitadores, y sélo el 51 % manifiesta no tener estos

implementos.
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Fig. 08 Distribucién uso de agitadores

Fuente: Encuesta 2011

4.1.10 Utiles de limpieza

Los utiles de limpieza en este estudio estdn consideradas
por el nimero de piezas que utilizan, las mismas que son:
escobas, escobillones, trapeadores, franelas, e insumos de

limpieza entre otros. Este detalle se exhibe en el cuadro 10.

-94 -



Cuadro 10

DISTRIBUCION USO DE UTILES DE LIMPIEZA, EN PIEZAS

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos De0<=X<2 6 15,4 15,4 15,4
De2<=X<4 16 41,0 41,0 56,4
De4<=X<6 7 17,9 17,9 74,4
De6<=X<8 7 17,9 17,9 92,3
De 8 <= X< 10 1 2,6 2,6 94,9
De 10 <= X <=13 2 51 51 100,0

Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

En dicho cuadro, se muestra que el 41,0 % al menos usa
entre 2 y 4 piezas de Utiles de limpieza; el 17,9 % entre 4y 6
utiles; otro 17,9 % entre 6 y 8; el 15,4 % entre 0 y 2 Utiles;
s6lo un 5,1 % usa entre 10 y 13 dutiles de limpieza y
finalmente un 2,6 % entre 8 y 6 Utiles de limpieza. Es
necesario mencionar que mayores cantidades de utiles de

limpieza son usados en Pocollay y Magollo. Ver Fig. 09.
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Fig. 09 Distribucién uso de utiles de limpieza (en piezas)

Fuente: Encuesta 2011

4.1.11 Energia eléctrica

En el caso del uso de la energia eléctrica, se nota que casi
el total 92,3 % de los procesadores usan energia, de 0 a 31
kw, sélo un 2,6 % usa una mayor cantidad de energia de

155 kw a 185 kw.
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Cuadro 11

DISTRIBUCION USO DE ENERGIA ELECTRICA EN KW

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos De 0 <=x<31 36 92,3 92,3 92,3
De 31 <= X < 62 1 2,6 2,6 94,9
De 62 <= X < 93 1 2,6 2,6 97,4
De 155 <= x <= 185 1 2,6 2,6 100,0
Total 39 100,0 100,0
Fuente: Encuesta realizada 2011 en bodegas
Cabe mencionar, que en el primer grupo existen

procesadores que no manifiestan el uso de energia, sera
porque no cuenta con energia, o simplemente el sistema de
electrificacion no llega hasta los lugares donde trabajan, o
sea porque simplemente no utilizan ningin motor que ayude

al procesamiento. Ver Fig.10.
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Fig. 10 Distribucién uso de energia eléctrica en kw

Fuente: Encuesta realizada 2011

4.1.12 Agua

El uso del agua que se muestra en el cuadro 4.12, indica
que el 66,7 % usan en el rango de 0 y 8 metros cubicos, es
decir la mayor, seguido por el 25,6 % que usa entre 8 y 16
metros cubicos, mayores a estos rangos son practicamente

el 7,7 %.
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Cuadro 12

DISTRIBUCION DEL AGUA EN METROS CUBICOS

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos De0O<=X<8 26 66,7 66,7 66,7
De 8 <= X< 16 10 25,6 25,6 92,3
De 16 <=X<24 2 51 51 97,4
De 40 <= X <= 50 1 2,6 2,6 100,0
Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011 en bodegas

Las cantidades usadas relativamente menores de este

liquido usado por los procesadores artesanales, se debe a

que soélo lo utilizan para hacer labores de limpieza del

establecimiento, algunos equipos y utensilios. Ver Fig. 11
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Fig. 11 Distribucion del agua en metros cubicos

Fuente: Encuesta 2011

4.1.13 Area de planta

Uno de los aspectos importantes en el procesamiento
agroindustrial es el establecimiento fisico, expresado en
términos fisicos del area utilizado en el cual estan
contenidos los equipos, utensilios, accesorios y otros. En
este entender en el presente estudio se encontré que los
procesadores artesanales de vino ocupan areas desde los
12 metros cuadrados hasta los 200 metros cuadrados, tal

como se aprecia en el cuadro 13.
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Cuadro 13

DISTRIBUCION DEL AREA DE PLANTA PARA PROCESAMIENTO

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos De12<=X<31 19 48,7 48,7 48,7
De 31 <=X<62 11 28,2 28,2 76,9
De 62 <= X <93 2 51 51 82,1
De 93 <=X<124 5 12,8 12,8 94,9
De 155 <= X <= 200 2 51 51 100,0
Total 39 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011 en bodegas

Se nota que el mayor porcentaje 48,7 % de los procesadores

artesanales tienen areas dedicadas para la actividad en el

rango de 12 a 31 metros cuadrados, mientras que otro grupo

28,2 % tienen areas entre 31 y 62 metros cuadrados, y sélo

se han reportado que con areas entre 155 y 200 metros

existen el 5,1 %. Las razones que explican son también la

poca cantidad de materia prima que procesan. Ver Fig. 12
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Fig. 12 Distribucion &rea de planta

Fuente: Encuesta 2011

4.2 Tamafio de planta utilizada para la elaboracion del vino

semindustrial

De las experiencias obtenidas en el departamento de Tacna, el
tamafno de planta expresado en términos de capacidad instalada
para la produccion de vino semindustrial, estd conformada por el
siguiente patron: materia prima, botellas de plastico de 1 litro, cinta
pH, mangueras, cajas de plastico de 25 kg, moledora, envases de

fermentacion de fibra de vidrio, barriles de 200 litros, depdésitos de
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100 litros, depdsitos de 50 litros, alcoholimetro, agitador, Utiles de

limpieza y los servicios de energia eléctrica y agua.

Para fines de este trabajo se estudiaron a 16 procesadores de vino,

gue usan tecnologia semindustrial.

4.2.1 Materia prima

La materia prima utilizada por los agroindustriales con
tecnologia semindustrial difiere de lo utilizado por los
procesadores artesanales, tal es asi que los resultados
mostrado en el cuadro 14, indican que la cantidad utilizada
es desde los 2 000 kg hasta 500 000 kg; teniendo como
media 62 331 kg, una desviacion tipica de 126 842, que nos
sefala que existe una dispersion relativamente grande, una
mediana que se encuentra en 15 500 lo que implica que
existe un 50% de procesadores gue usan mayor a esta

cantidad y el otro 50% menor a esta cantidad.
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Cuadro 14

ESTADISTICOS MATERIA PRIMA

MAT.PRIM.SEM.IND.

N

Media

Suma

Vaélidos

Perdidos

Mediana
Moda
Desuv. tip.
Varianza
Minimo

Méaximo

62331,25
15500,00
21000°
126842,499
1,609E10
2000
500000
997300

16
23

a. Existen varias modas. Se

mostrara el menor de los valores.

Fuente: Encuesta 2011

Asimismo, los resultados del cuadro 15 presenta la
distribucion de la materia prima (uva) utilizada.
Cuadro 15
DISTRIBUCION DE MATERIA PRIMA (UVA) EN KILOGRAMOS
Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
validos De 2000 <= X < 101600 14 87,5 87,5 87,5
De 101600 <= X < 201200 1 6,3 6,3 93,8
De 400400 <= X <= 500000 1 6,3 6,3 100,0
Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011
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En este cuadro de distribucion, encontramos que el 87,5 %
de la materia prima (uva) utilizada por los procesadores es
entre 2 000 kg y 101 600 kg; un 6,3% entre 101 600 kg y
201 200 kg; y otro 6,3 % entre 400 400 kg y 500 000 kg de
uva. Cabe notar que no se han observado usos de los
intervalos de 201 200 kg y 300 800 kg, tampoco entre

300 800 kg y 400 400 kg. Ver Fig. 13

100

a0

B0

40

209

||

T T T
De 2000 ==X = 101600 De 101600 ==X < 201200 De 400400 ==X ==
500000

Fig. 13 Distribucién de la materia prima — uva (kg)

Fuente: Encuesta 2011 realizada a bodegas
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4.2.2 Botellas de pvc

La distribucion de botellas para el caso de los procesadores
semindustriales a diferencia de los artesanales se nota que
existe mayor presencia en stock de este articulo, desde 0

hasta 7 200 botellas de pvc, tal como lo dice el cuadro 16.

Cuadro 16
DISTRIBUCION USO DE BOTELLAS PVC

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos O 10 62,5 62,5 62,5
500 1 6,3 6,3 68,8
1000 2 12,5 12,5 81,3
4800 1 6,3 6,3 87,5
7200 2 12,5 12,5 100,0

Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

Sin embargo, a pesar de existir mas presencia de stock de
este articulo, notamos que el 62, 5 % no tiene stock. El
argumento que manifiestan es que los clientes en su
mayoria son los que traen consigo, debido a que estos

procesadores comercializan el producto tanto al por mayor
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como al por menor. Y sélo se reporta que el 12,5 % usa la
mayor cantidad 7 200 botellas. Para mayor ilustracion

podemos ver en la Fig. 14.

60

205

0 T T T T T
0 500 1000 4300 7200

Fig. 14 Distribucion botellas de pvc

Fuente: Encuesta realizada 2011
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4.2.3 Cinta ph

La cinta ph, es otro elemento adicional que usan los
procesadores semindustriales a diferencia de los
artesanales, mostrando de esta manera una mayor
tecnologia, debido a que este elemento precisa el nivel de
acidez o alcalinidad que tiene el producto, permitiendo su

manejo.

De los 16 agroindustriales de vino estudiados solo 2 que
corresponde al 12,5 % que no usan dicho elemento, y el

resto si cuenta con esta cinta.

4.2.4 Manguera

Al igual que los procesadores artesanales, los
semindustriales también usan mangueras, aunque no todos,
tal es asi que la amplitud del rango va desde los 0 metros

hasta los 70 metros. Ver cuadro 17
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Cuadro 17

DISTRIBUCION USO DE MANGUERA EN METROS

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos 0<=X<14 7 43,8 43,8 43,8
14 <= X< 28 2 12,5 12,5 56,3
28 <= X <42 2 12,5 12,5 68,8
42 <= X <56 2 12,5 12,5 81,3
56 <= X <=70 3 18,8 18,8 100,0
Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011

En el cuadro anterior notamos la distribucién del uso de

mangueras expresado en metros, y podemos apreciar que el

43,8 % usa el rango de 0 a 14 metros, mientras que rangos

entre 14 y 28; 28 y 42; y 42 a 56; corresponde al 12,5 %

cada uno; y hay un 18,8 % de procesadores que usan entre

56 y 70 metros. Ver Fig. 15.
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Fig. 15 Distribuciéon uso de manguera

Fuente: Encuesta realizada 2011

4.2.5 Cajas de pvc

Las cajas de pvc, es otro elemento similiar al usado por los
procesadores artesanales, puesto que en teoria estas cajas
debieran ser de pvc, sin embargo lo que se encontré fueron

todas de madera; la Unica diferencia es de que son en mayor
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cantidad, mostrando una amplitud de rango desde 20 hasta

500 cajas. Ver cuadro 18.

Cuadro 18
DISTRIBUCION DEL USO DE CAJAS DE PVC

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos 20<=X<116 9 56,3 56,3 56,3
116 <= X< 212 4 25,0 25,0 81,3
212 <= X < 308 2 12,5 12,5 93,8
404 <= X <= 500 1 6,3 6,3 100,0

Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011

Observando la distribucion de las cajas de madera, vemos
que el 56,3 % se sitla en el rango de 20 a 116 cajas; el 25
% usa entre 116 y 212 cajas, el 12,5 % entre 212 y 308
cajas y un 6,3 % entre 404 y 500 cajas. No existiendo
procesadores que usen rangos entre 308 y 404 cajas. Ver

Fig. 16
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Fig. 16 Distribucion de cajas pvc

Fuente: Encuesta realizada 2011

426 Moledora

La moledora es otra parte del equipo utilizado para el
procesamiento del vino, utilizado de forma adicional a
diferencia de los procesadores artesanales. Los resultados
obtenidos en este punto es que un mayor porcentaje 62,5 %

de procesadores semindustriales estan provistos de este
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equipo, mientras que el 37,5 % de dichos procesadores no
cuentan auln con este equipo, y prefieren alquilar y obtener

servicios de los que cuentan con este equipo.

4.2.7 Barriles

Los barriles o también denominados barricas, a nivel de
procesadores semindustriales que sirven para almacenar el
producto por un determinado tiempo, se nota que no hay
homogeneidad en su uso por cuanto muestran 9 diferentes
capacidades, que van desde los 147 litros de capacidad

hasta los 700 litros de capacidad. (Ver cuadro 19)
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DISTRIBUCION DEL USO DE BARRILES

Cuadro 19

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos No tiene barriles 3 18,8 18,8 18,8
Tiene barriles de 147 litros 1 6,3 6,3 25,0
Tiene barriles de 150 litros 1 6,3 6,3 31,3
Tiene barriles de 180 litros 1 6,3 6,3 37,5
Tiene barriles de 185 litros 1 6,3 6,3 43,8
Tiene barriles de 200 litros 4 25,0 25,0 68,8
Tiene barriles de 250 litros 1 6,3 6,3 75,0
Tiene barriles de 290 litros 2 12,5 12,5 87,5
Tiene barriles de 300 litros 1 6,3 6,3 93,8
Tiene barriles de 700 litros 1 6,3 6,3 100,0
Total 16 100,0 100,0
Fuente: Encuesta realizada 2011
La distribucion del uso de barriles en sus diferentes

capacidades, se muestra en el cuadro 19 y que da la

variabilidad de capacidades, el que prima con un 25 % es el

barril con capacidad de 200 litros, seguido por procesadores

que no cuentan con dichos barriles 18,8 %, y otro grupo

12,5 % con 290 litros de capacidad. El resto practicamente

esta distribuida en partes iguales con diferentes capacidades

de las ya mencionadas. Ver Fig. 17
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de 147 de 150 de 180 de 185 de 200 de 250 de 290 de 300 de 700
litros  ltroz  ltrog  litrog  litrog  litros  litros  ltros  litros
Fig. 17 Distribucién del uso de barriles
Fuente: Encuesta 2011
4.2.8 Balanza

Este instrumento utilizado para recepcion sobre todo de la
materia prima (uva), también muestra diferencias en cuanto
a la capacidad, siendo la mas utilizada 37,5% balanzas con
capacidad de 100 kg; otro grupo 18,8 % usa balanza con

capacidad de 1000 kg, otro grupo similar 18,8 % no cuenta
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con este instrumento, y otro grupo 12,5 % usa balanzas de

750 kg de capacidad, mientras que las balanzas de 200 y

250 kg de capacidad lo usan grupos del 6,3 %
respectivamente. Ver el cuadro 20 y Fig. 18
Cuadro 20
DISTRIBUCION DEL USO DE BALANZAS POR CAPACIDAD DE Kg
Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos No tiene balanza 3 18,8 18,8 18,8
Tiene balanza de 100 kg 6 37,5 37,5 56,3
capacidad
Tiene balanza de 200 kg 1 6,3 6,3 62,5
capacidad
Tiene balanza de 250 kg 1 6,3 6,3 68,8
capacidad
Tiene balanza de 750 kg 2 12,5 12,5 81,3
capacidad
Tiene balanza de 1000 kg 3 18,8 18,8 100,0
capacidad
Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011
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Fig. 18 Distribucién del uso de balanzas por capacidad

Fuente: Encuesta 2011

429 Envases de fermentacién de fibra de vidrio

Los envases de fermentacion de fibra de vidrio, usados en el
procesamiento del vino, mostraron que el 56,25 % tienen

dicho envase, mientras que el 43,75 % no tiene los envases.
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4.2.10 Depésito 1

Los depositos 1, son para almacenar el producto antes de
salir a la venta, cuyas capacidades también difieren 6
capacidades entre los distintos procesadores, pudiendo
variar desde 100 litros de capacidad, hasta los 2000 litros de

capacidad, tal como se puede apreciar en el cuadro 21.

Cuadro 21
DISTRIBUCION DEL USO DEL DEPOSITO 1, SEGUN CAPACIDADES EN LITROS
Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos No tiene deposito 1 4 25,0 25,0 25,0
Tiene deposito 1 3 18,8 18,8 43,8
capacidad 100 litros
Tiene deposito 1 1 6,3 6,3 50,0
capacidad 500 litros
Tiene depositol 1 6,3 6,3 56,3
capacidad 800 litros
Tiene deposito 1 4 25,0 25,0 81,3
capacidad 1000 litros
Tiene deposito 1 2 12,5 12,5 93,8
capacidad 1100 litros
Tiene deposito 1 1 6,3 6,3 100,0
capacidad 2000 litros
Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011 a bodegas
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En dicho cuadro, la distribucion refleja que el 25 % usa
depdsitos con capacidad de 1000 litros, el 18,8 % maneja
depédsitos con capacidad de 100 litros, un 12,5 % usa
depdsitos con capacidades de 1100 litros. Sin embargo hay
un 25 % de procesadores que no usan este tipo deposito.

Ver Fig. 19.

257

157

107

T T T T T T T

Mo tiene Tiene Tiene Tiene Tiene Tiene Tiene

depisito 1 depdsito 1 deposito 1 depdsitol depdsito 1 depdsito 1 deposito 1
capacidad capacidad capacidad capacidad capacidad capacidacd
100 ltros 500 litros 800 litros 1000 ltros 1100 litros 2000 ltros

Fig. 19 Distribucién depdsito 1, segun capacidad

Fuente: Encuesta 2011
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4.2.11 Depésito 2

En este tipo de depdsito se han encontrado hasta 6
diferentes capacidades; desde 5 litros hasta 3200 litros de
capacidad. Sin embargo podemos notar segun el cuadro 22
presentado, que la mitad de los procesadores no cuentan
con este depodsito, y predominando el depdsito con
capacidad de 500 litros que muestra un 25 %. Para mayor

ilustraciéon Ver Fig.20.

Cuadro 22
DISTRIBUCION DE DEPOSITO 2, SEGUN CAPACIDAD EN LITROS
Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos No tiene deposito 2 8 50,0 50,0 50,0
Tiene deposito 2 capacidad 1 6,3 6,3 56,3
5 litros
Tiene depdsito 2 capacidad 4 25,0 25,0 81,3
500 litros
Tiene depdsito 2 capacidad 1 6,3 6,3 87,5
600 litros
Tiene deposito 2 capacidad 1 6,3 6,3 93,8
1000 litros
Tiene depdsito 2 capacidad 1 6,3 6,3 100,0
3200 litros
Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011
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Fig. 20 Distribucion uso depdsito 2, segun capacidad

Fuente: Encuesta 2011

4.2.12 Alcoholimetro

Este instrumento lo poseen el 93,75 % de los procesadores,
y s6lo un 6,25 % no poseen. Esto supone entonces que es
un instrumento que tiene mucha aplicabilidad en el

procesamiento del vino.
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4.2.13 Mostimetro

Es otro instrumento importante para la elaboracion del vino,
y que en el presente estudio se presentd similar proporcion
que el anterior; es decir el 93,75 % posee este instrumento,

mientras que el 6,25 % no posee.

4.2.14 Agitador

Instrumento en el que se reportd la utilizacion por el 100 %
de los procesadores, por ser un instrumento imprescindible y

accesible.

4.2.15 Utiles de limpieza

En este rubro también se ha reportado que el 100% de los
procesadores utilizan articulos de limpieza para el

procesamiento.

4.2.16 Energia eléctrica

Este insumo a pesar de que se trata de un grupo de

procesadores semindustriales, sin embargo existen algunos
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gue manifiestan no usar energia eléctrica, motivo por lo que

el rango establecido esta entre 0 'y 503 kw.

Cuadro 23

DISTRIBUCION DEL USO DE ENERGIA ELECTRICA EN KW
Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos 0<=X<101 7 43,8 43,8 43,8
101 <= X < 202 4 25,0 25,0 68,8
303 <= X < 404 2 12,5 12,5 81,3
404 <= X <= 503 3 18,8 18,8 100,0

Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011

En el cuadro 23, el mayor porcentaje 43,8 % insumen
energia eléctrica entre 0 y 101 kw; seguido por otro grupo
del 25 % consumen entre 101 y 202 kw; un tercer grupo del
18,8 % usan energia entre 404 y 503 kw; y un ultimo grupo
12,5 % usa energia entre 303 y 404. Cabe anotar que no

existe el rango entre 202 y 303 kw. Ver Fig. 21
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Fig. 21 Distribucion uso de energia eléctrica en kw.

Fuente: Encuesta realizada 2011

4.2.17 Agua

En cuanto al insumo agua, el mayor porcentaje 37,5 % usa
entre 148 y 183 metros cubicos, seguido de un 31,3 %
insume agua entre 0 y 37 metros cubicos; 18,8 % entre 37 y
74 metros cubicos; y otros dos grupos menores 6,3 % usan
entres 74 y 111; y de 111 a 148 metros cubicos

respectivamente (observar el cuadro 24 y figura 22)
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Cuadro 24

DISTRIBUCION DEL USO DEL AGUA EN METROS CUBICOS

Porcentaje | Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos 0<=X<37 5 31,3 31,3 31,3
37<=X<74 3 18,8 18,8 50,0
74 <=X<111 1 6,3 6,3 56,3
111 <= X< 148 1 6,3 6,3 62,5
148 <= X <= 183 6 37,5 37,5 100,0

Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011
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183

Fig. 22 Distribucion del uso del agua en metros cubicos

Fuente: Encuesta 2011
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4.2.18 Areade la planta

La mitad de los procesadores 50 %, se desenvuelven en un
area entre 25 y 220 metros cuadrados; el 25 % en un area
que va desde los 220 hasta los 415 metros cuadrados; otro
grupo 18,8 % tiene la planta entre 805 y 1000 metros
cuadrados, que en este caso serian los mas grandes, y
finalmente otro grupo 6,3 % opera entre 415 y 610 metros
cuadrados. No aparece en la distribucion el rango de 610 a
805 metros cuadrados. Tal como se observa en el cuadro 25

y la Fig. 23.

Cuadro 25

DISTRIBUCION DEL AREA DE PLANTA, PROCESADORES SEMINDUSTRIALES EN
METROS CUADRADOS

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos 25<=X<220 8 50,0 50,0 50,0
220 <= X <415 4 25,0 25,0 75,0
415 <= X <610 1 6,3 6,3 81,3
805 <= X <= 1000 3 18,8 18,8 100,0
Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada 2011
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Fig. 23 Distribucién area de planta, en metros cuadrados

Fuente: Encuesta 2011

4.3 Andalisis econémico de la elaboracion del vino

4.3.1 Analisis de costos en la elaboracion del vino

artesanal

A continuacién se presentan algunos estadisticos de los
costos, que son Uutiles para la comprension del presente

trabajo; los mismos que se presentan en el Cuadro 26.
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Cuadro 26

ESTADISTICOS DESCRIPTIVOS DE LOS COSTOS, EN NUEVOS SOLES

N Minimo | Maximo Media | Desuv. tip.
Costos Variables. 39 35 18520 | 2088,87 | 3361,187
Costos Fijos 39 1 13346| 645,31| 2107,265
Costos Totales 39 36 31866 | 2732,59| 5293,557
N valido (segun lista) 39

Fuente: Encueta 2011

En el mencionado cuadro, encontramos que, los costos
variables se extienden desde 35 nuevos soles hasta los
18 520 nuevos soles; teniendo una media de 2 088 nuevos

soles, y una desviacion tipica de 3 361 nuevos soles.

En el caso de los costos fijos, se puede notar que van desde
1 nuevo sol, hasta los 13 346 nuevos soles, con una media
de 645 nuevos soles y una desviacion tipica de 2 107

nuevos soles.

Luego, los costos totales fluctian desde los 36 nuevos soles
hasta los 31 866 nuevos soles, con una media de 2 732

nuevos soles y la desviacion tipica de 5 293.
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De lo descrito anteriormente, cabe notar que en todos los
casos, los costos variables superan a los costos fijos. La
razén que explica este comportamiento, es que el mayor
valor que asumen los costos variables es el uso de la
materia prima (uva). En cambio la mano de obra asalariada
es minima y la que predomina mas es la mano de obra

familiar y que no es contabilizada.

Por otro lado, en los costos fijos, se ha notado que hay
casos en que reportan solo la participacion de un nuevo sol,
explicada claro estad, por el escaso nivel tecnologico y
demas insumos que participan en dicha elaboracion, que
obviamente puede justificarse dado los bajos niveles de

procesamiento de la materia prima.

4.3.2 Punto de equilibrio en la elaboracion del vino

artesanal

En la parte tedrica se ha mencionado que el punto de

equilibrio es el valor en el cual un productor alcanza el
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namero de unidades producidas que permiten cubrir sus

costos, para lo cual es necesario contar con el valor del

costo fijo, el costo variable unitario y el precio de venta.

Cuadro 27
ESTADISTICOS DESCRIPTIVOS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
N Minimo Maximo Media Desuv. tip.
Precio de venta vino 39 6 15 9,38 1,830
Costo Variable Unitario 39 2,00 11,36 3,4592 1,54995
Punto de Equilibrio 39 -124 2834 | 121,69 449,342
N valido (segun lista) 39

Fuente: Encuesta 2011

Contando con estos valores y el costo fijo que se ha tratado
anteriormente, se ha determinado que, el precio de venta del
vino elaborado artesanalmente fluctia entre 6 nuevos soles
y 15 nuevos soles; con una media de 9,38 nuevos soles y

una desviacion tipica de 1,83 nuevos soles.

El costo variable unitario, oscila entre 2 nuevos soles 'y 11,36
nuevos soles, con una media de 3,46 nuevos soles, y una

desviacion tipica de 1,55 nuevos soles.
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Entonces, el punto de equilibrio tiene un rango desde (-) 124
hasta 2 834 litros de vino, con una media de 121 litros y una

desviacion tipica de 449 litros.

Sobre este particular, se ha notado un solo caso que es el
que se manifiesta primeramente la cantidad maxima del
costo variable unitario de 11,36 nuevos soles, y que como
consecuencia ha afectado al valor del punto de equilibrio
haciéndola negativa (-124); esto se debe a que en esa
observacion la cantidad de vino obtenida en relacion a la
materia prima utilizada fue mucho menor, tal es asi que la
razon de insumo producto se encuentra en 7,6. Es decir que
para obtener un litro de vino se han utilizado 7 kg de uva, y

gue estamos frente a una produccion por demas ineficiente.

4.3.3 La eficiencia técnica de la elaboraciéon del vino

artesanal

La eficiencia técnica, o también denominada eficiencia
operacional, se halla mediante la relacion de la cantidad de

materia prima (uva) utlizada (input) y la cantidad de
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producto (vino) obtenida (output); resultados que se

observan en el cuadro 28.

En dicho cuadro la cantidad de materia prima utilizada se
encuentra en el rango de 20 kg a 13 000 kg, con una media

de 1 350 kg y una desviacion tipica de 2 311 kg.

A cambio de la materia prima, se ha obtenido una
produccion de vino que esta entre 10 litros y 3 500 litros, con

una media de 641 litros y una desviacion tipica de 885 litros.

Para encontrar los estadisticos descriptivos de la relacién
insumo producto, y como se dijo anteriormente que sélo
existe un caso que tiene una relacion de insumo producto
que tiene el valor de 7,6, se consider6 omitirlo para su
calculo, a fin de no sesgar los datos, por lo que se tomo
como el maximo valor de insumo producto 3,71. Con este
valor y efectuando los intervalos de clase correspondiente
dicha observacion se hizo mas sensible y mucho mas real
dada la distribucion de los datos. Hecho que podemos
observar que en este caso el minimo valor de esta relacion

fisica es de 1,15 y el maximo como se dijo 3,71; por tanto la
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media se ubica en 2,05 y la desviacion tipica en 0,53. En
este sentido el procesamiento de datos como se vera, soélo

considera 38 datos por la razon expuesta.

Cuadro 28
ESTADISTICOS DESCRIPTIVOS: RELACION INSUMO/PRODUCTO
N Minimo | Maximo Media Desuv. tip.
Materia prima 39 20 13000 1350,21 2311,022
Produccion de vino 39 10 3500 641,72 885,922
Insumo/Producto 38 1,15 3,71 2,0534 ,563182
N valido (segun lista) 38

Fuente: Encuesta 2011

Es decir, existen procesadores artesanales que de 1,15 kg
de uva obtienen 1 litro de vino; y existe también que de 3,71
kg de uva obtienen un litro de vino. En esta eficiencia técnica
intervienen factores como el conocimiento en el
procesamiento basicamente; y que esta se derivaria de la

experiencia que tienen los procesadores artesanales.

Por otro lado, se debe sefalar que la distribucién de la
relacion insumo/producto  experimentada  por  los
procesadores artesanales, son presentados mediante datos

agrupados que se observan el cuadro 29, donde vemos que
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existe un primer grupo del 2,6 % que muestra una relacion
menor de insumo producto que esté entre 1,15y 1,66, valor
que se ubica dentro de los valores de eficiencia técnica
obtenida por los procesadores de vino en el pais de
Argentina que reporta 1,54 , luego un segundo grupo y que
es el mayoritario 68,4% que obtiene esta relacion entre 1,66
y 2,17 un tercer grupo del 13,2 % que presenta entre 2,17 y
2,68; un cuarto grupo 10,5 % entre 2,68 y 3,19; y finalmente
un quinto grupo 5,3 % entre 3,19 y 3,71 % de relacion

insumo/producto.

Cuadro 29
DISTRIBUCION DE LA RELACION INSUMO / PRODUCTO
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos 1,15<=X<1,66 1 2,5 2,6 2,6
1,66 <= X<2,17 26 65,0 68,4 71,1
2,17 <= X< 2,68 5 12,5 13,2 84,2
2,68 <= X< 3,19 4 10,0 10,5 94,7
3,19<=X<=3,71 2 5,0 53 100,0
Total 38 95,0 100,0
Perdidos Sistema 2 5,0
Total 40 100,0

Fuente: Encuesta 2011
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Porcentaje

Entonces, si comparamos con la relacion de insumo
producto con otros paises en el que se encuentra de
alrededor de 1,54, concluimos que s6lo un 2,6 % de
procesadores artesanales mostrarian eficiencia técnica alta 'y

el resto no lo seria de ese modo. Ver Fig.24

G0

407

209

T T T T T
115 <=¥ = 1,66 == ¥ = 217 e= ¥ = 268 =X« 319<=X¥<=
1,66 217 268 318 3

Fig. 24 Distribucién de la relacién insumo/Producto

Fuente: Encuesta 2011
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Otro grupo de procesadores 7,7 % que tiene una relacion de
insumo producto entre 2,35 y 3,55; un tercer grupo 5,1 %
que obtiene una relacion entre 3,55 a 4,75; y finalmente
existe un cuarto grupo del 2,6 %, que opera una relacién de

insumo producto entre 5,95y 7,16.

Es de suponer, que cuanto mas alto sea el valor de esta
relacion, muestra en este estudio una menor eficiencia
técnica, porque necesitan mayor materia prima para obtener
una unidad de producto, la misma que estaria en funcion a
factores como el grado de tecnologia practicada, y que en
conclusion si cotejamos con la produccion de otras latitudes
caso Chile y dentro de la misma categoria que dicha relacion
se ubica en 1,65 diriamos que el primer grupo estaria dentro
de ese rango, por tanto mostraria un grado de eficiencia
técnica aceptable, mientras que los demas grupos, no lo

serian.
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4.3.4 La eficiencia econdmica en la elaboraciéon del vino

artesanal

La eficiencia economica, es la misma concepcion que la
eficiencia técnica de insumo/producto, con la diferencia de
que las unidades de medida son en términos de valor y no
en kilogramos ni litros. Algunos autores le denominan
relaciones econdmicas, que se halla mediante la relacion de
la cantidad de insumos (inputs) valorizada en unidades
monetarias y la cantidad de producto (output) que en este

caso es el vino, también expresada en términos monetarios.

En este sentido en el cuadro 30 vemos que la media de los
insumos en términos de valor esta en 2 732 nuevos soles;
con una desviacion tipica de 5 293 nuevos soles; lo minimo
qgue se ha insumido es de 36 nuevos soles y lo maximo
31 866 nuevos soles, estableciéndose un rango de 31 830

nuevos soles.
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Cuadro 30

ESTADISTICOS: INGRESO BRUTO, COSTO TOTAL, INGRESO NETO,

E INSUMO/PRODUCTO, EN NUEVOS SOLES.

Ingreso Ingreso Insumo
Bruto Costo Total Neto /producto
N Validos 39 39 39 39
Perdidos 1 1 1 1
Media 6154,23 2732,59| 3421,90 1,4600
Desv. tip. 8929,119 5293,557 | 5346,170 ,86213
Rango 34900 31830 23933 4,32
Minimo 100 36 -230 -,34
Méaximo 35000 31866 23703 3,98

Fuente: Encuesta 2011

En cuanto a la produccion obtenidas también en términos de
valor, tenemos al ingreso bruto y al ingreso neto. En el
ingreso bruto, notamos que la media se encuentra en 6 154
nuevos soles, con una desviacion tipica de 8 929 nuevos
soles; el minimo y el maximo esta en 100 y 35 000 nuevos

soles respectivamente, con un rango de 34 900 nuevos

soles.
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El ingreso neto, entendida como el valor deducido los
costos, viene a ser el output que interesa en el analisis
economico. Entonces, la media se encuentra en 3 421
nuevos soles; la desviacion tipica en 5 346 nuevos soles; un
minimo de (-) 230 nuevos soles y un maximo de 23 703

nuevos soles, con un rango de 23 933 nuevos soles.

Asimismo, en la ultima columna observamos los estadisticos
para la relacion insumo/producto; que nos dice que la media
se ubica en 1,46 con una desviacion tipica de 0,86. El rango
se extiende en 4,32 con un minimo de (-) 34 y un maximo de

3,98.

En el cuadro 31 se presentan los datos agrupados de los
ingresos netos obtenidos, encontrandose que el 82,1 %
obtienen ingresos desde (-) 230 hasta 4 551 nuevos soles,
seguido por otro grupo 7,7 % que tienen ingresos entre
4 551 nuevos soles hasta 9 332 nuevos soles; el 5,1 % entre
18 894 y 23 703 nuevos soles, y otros dos grupos cada una
con 2,5 % que obtienen entre 9 332 y 14 113; asi como entre

14 113 y 18 894 nuevos soles respectivamente.
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Cuadro 31

DISTRIBUCION DE LOS INGRESOS NETOS, EN NUEVOS SOLES

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos -230 <= X <4551 32 80,0 82,1 82,1
4551 <= X <9332 3 7,5 7,7 89,7
9332 <= X < 14113 1 2,5 2,6 92,3
14113 <= X < 18894 1 2,5 2,6 94,9
18894 <= X <= 23703 2 5,0 51 100,0
Total 39 97,5 100,0
Perdidos Sistema 1 2,5
Total 40 100,0

Fuente: Encuesta 2011

Es necesario aclarar que los resultados mostrados, no nos
permiten decir cual es mas eficiente, dado que los datos son
obtenidos a diferentes

corresponden procesadores

artesanales con diferentes cantidades de insumos vy

productos obtenidos. Ver fig. 25
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Porcentaje
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Fig. 25 Distribucion de los ingresos netos

Fuente: Encuesta 2011

Todo el proceso realizado anteriormente, finalmente ha
servido para determinar la eficiencia econdmica expresado
mediante la relacion de insumo/producto en términos de
valor (nuevos soles); y que como consecuencia el ratio nos
brinda la eficiencia econdmica, y que en el cuadro 32 se

presenta estos datos de manera agrupada.
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Cuadro 32

DISTRIBUCION DE LA RELACION INSUMO/PRODUCTO, EN NUEVOS SOLES

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos  -0,34 <= X<0,52 9 22,5 23,1 23,1
0,52 <= X<1,38 10 25,0 25,6 48,7
1,38 <=X<2,24 15 37,5 38,5 87,2
2,24 <= X< 3,10 4 10,0 10,3 97,4
3,10 <= X <= 3,98 1 2,5 2,6 100,0
Total 39 97,5 100,0
Perdidos Sistema 1 2,5
Total 40 100,0

Fuente: Encuesta 2011
Segun los resultados que muestra el cuadro en mencién, en
el que existen 5 grupos, asumimos que cuanto mayor es el
valor del indice, reflejard& mayor eficiencia, por tanto un
primer grupo del 23,1 % de los procesadores de vino
artesanal muestran valores entre (-) 0,34 hasta 0,52; el
segundo grupo del 25,6 % presenta valores entre0,52 y
1,38 %; un tercer grupo del 38,5 % entre 1,38 y 2,24 un
cuarto grupo del 10,3 % entre 2,24 y 3,10; y finalmente un
quinto grupo del 2,6 % presenta el mayor valor que fluctia

entre 3,10 y 3,98.
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Porcentaje
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Fig. 26 Distribucién Insumo/ Producto, en Nuevos Soles

Fuente: Encuesta 2011

En conclusion, debemos sefialar que arbitrariamente y en
base a los valores de insumo/producto de la agrupacion
encontrada, podemos categorizar los niveles de eficiencia en

los siguientes:

Muy Baja De -34 <= X< 0,52
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Baja De 0,52 <=X<1,38

Media De 1,38 <= X < 2,24
Alta De 2,24 <= X < 3,10
Muy Alta De 3,10 <= X <= 3,98

En base a esta categorizacion, se plantearon las hipétesis
estadisticas con la finalidad de saber si los niveles de
eficiencia  econdmica de  insumo/producto  varian
significativamente o no. Para ello se recurri6 al ANOVA,

considerando lo siguiente:

Ho : Los niveles de eficiencia econdmica entre las diferentes

categorias, no difieren significativamente.

Ha : Los niveles de eficiencia econdmica entre las diferentes

categorias difieren significativamente.

Entonces, en la tabla de estadisticos descriptivos, vemos

qgue la media como estadistico que mas nos interesa, nos
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dice que entre las categorias difieren sustancialmente. Para
el caso de la categoria Muy Alta, s6lo se presentd un caso

que nos arroja un valor de eficiencia econémica de 3,98

Cuadro 33
ESTADISTICOS DESCRIPTIVOS DE LA EFICIENCIA ECONOMICA, POR CATEGORIA
Intervalo de confianza
para la media al 95%
Desviacion Error Limite Limite

N Media tipica tipico inferior superior Minimo | Maximo
Muy baja 9| 4511 41819 ,13940| ,1297 7726 -,34 1,05
Baja 10| 1,0590 272421 ,08615 ,8641 1,2539 ,58 1,41
Media 15| 1,8467 ,22115| ,05710| 1,7242 1,9691 1,39 2,22
Alta 4| 2,6525 ,38413| ,19207| 12,0413 3,2637 2,32 3,00
Muy Alta 1| 3,9800]. . . . 3,98 3,98
Total 39| 1,4600 ,86213 | ,13805| 1,1805 1,7395 -,34 3,98

Fuente: Encuesta 2011

Asimismo, el cuadro 34; que muestra el ANOVA, nos indica
que el nivel de significacion de la prueba es igual a
0,000 < 0,05 por tanto rechazamos la hipotesis nula y
aceptamos la hipotesis alterna, que sefiala que los niveles
de eficiencia econdmicamente diferen significativamente a

un nivel del 95% de confianza.
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Cuadro 34
ANOVA: DIFERENCIAS ENTRE NIVELES CATEGORICOS DE
EFICIENCIA ECONOMICA EN LA ELABORACION DE VINO

ARTESANAL
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Inter-grupos 25,050 4 6,263 66,656 ,000
Intra-grupos 3,194 34 ,094
Total 28,244 38

Fuente: Encuesta 2011

4.3.5 Analisis de costos

semindustrial

en la elaboracion del

vino

La elaboracion del vino con tecnologia semindustrial, implica

costos mayores que lo determinado en el procesamiento

artesanal, debido a la mayor materia prima. Esto se ve

reflejado en el cuadro 35, en donde se puede apreciar que la

media de

los costos en nuevos soles se encuentra en

88 692; la desviacion tipica en en 161 451, un minimo de

4 152 y un maximo de 607 120.
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En cambio los costos fijos, acusan una media de 6 702
nuevos soles, con una desviacion tipica de 7 671 nuevos

soles, un minimo de 558 y maximo de 32 781 nuevos soles.

De la comparacion de costos variables con los costos fijos,
se concluye que al igual que en la elaboracion de vino
artesanal, superan largamente a los costos fijos. Esto en

cierto modo tiene que ver con mayores utilidades.

El comportamiento de los costos totales, se aprecia que la
media se encuentra en 94 754 nuevos soles; la desviacion
tipica en 168 003; un minimo de 6570 y un maximo de

639 901 nuevos soles.

Cuadro 35
ESTADISTICOS: COSTO VARIABLE, COSTO FIJO Y COSTO TOTAL
COSTO

VARIABLE COSTO FIJO | COSTO TOTAL

N Validos 16 16 16
Perdidos 0 0 0

Media 88692,63 6702,44 94754,44
Desuv. tip. 161451,416 7671,280 168003,342
Minimo 4152 558 6570
Maximo 607120 32781 639901

Fuente: Encuesta realizada 2011
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4.3.6 Punto de equilibrio en la elaboracion del vino

semindustrial

A pesar que el punto de equilibrio segun algunos autores
tiene sus limitaciones como por ejemplo es poco realista
asumir los costos como lineales, porque varia
proporcionalmente con el nivel de produccién, y que se
asume que todas las unidades se venden lo que resulta
poco probable. Sin embargo su importancia radica
mercadoldgicamente porque permite conocer el punto en

donde se supone que el empresario no pierde ni gana.

En este sentido, el cuadro 36 permite ver los estadisticos
referente a este aspecto; y que para su calculo se necesita
conocer previamente el costo total que en este caso se trato
anteriormente, el costo variable unitario y el precio de venta

por litro de vino.

En el caso del costo variable unitario su media esta en

2, 9987 muy cerca de 3 nuevos soles; con una desviacion
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tipica de 0,89 nuevos soles, un minimo de 0,34 y un

maximo de 4,60 nuevos soles.

En cambio, el precio de venta por litro de vino, la media se
encuentra en 10,13 nuevos soles, una desviacion tipica de
2,78 lo minimo que han vendido se encuentra en 8 y lo

maximo en 20 nuevos soles.

Cuadro 36

ESTADISTICOS: COSTO VARIABLE UNITARIO, PRECIO VENTA, Y
PUNTO DE EQUILIBRIO

Costo Variable Punto de

Unitario Precio venta equilibrio
N Vélidos 16 16 16
Perdidos 0 0 0
Media 2,9987 10,13 1126,81
Desv. tip. ,89012 2,778 1194,640
Minimo 34 8 53
Maximo 4,60 20 4096

Fuente: Encuesta 2011

Finalmente, en el punto de equilibrio la media esta en 1 126
unidades o litros de vino; con una desviacion tipica de 1 194,

un minimo de 53 y un maximo de 4 096 litros de vino.

-149 -



4.3.7 La eficiencia técnica de la elaboraciéon del vino

semindustrial

Los datos registrados en el cuadro 37 dan cuenta de la
distribucion de la relacion de insumo - producto en términos
fisicos, es decir cuantos kilogramos de uva son requeridos
para obtener un litro de vino, experimentado por los

diferentes procesadores semindustriales.

Por tanto, un primer grupo 31,3 % obtiene 1 litro de vino
usando como materia prima entre 1,67 y 1,74 otro segundo
grupo 12,5 % entre 1,74 y 1,81 un tercer grupo entre 1,81y
1,88 un cuarto grupo entre 1,88 y 1,95 y un quinto grupo
entre 1,95 y 2 kilogramos de uva para obtener un litro de

vino.
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Cuadro 37

DISTRIBUCION DE LA RELACION INSUMO/PRODUCTO, (UVA / VINO)

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos 1,67<=X<1,74 5 31,3 31,3 31,3
1,74 <=X<1,81 2 12,5 12,5 43,8
1,81 <=X<1,88 1 6,3 6,3 50,0
1,88 <=X<1,95 2 12,5 12,5 62,5
1,95<=X<=2 6 37,5 37,5 100,0
Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

Debe entenderse del cuadro

anterior que cuanto menor sea

el valor del coeficiente insumo/producto, mayor sera la

eficiencia técnica obtenida por los procesadores. En este

caso podemos decir que existe un 31,3 % de procesadores

gue son los mas eficientes que el resto de los grupos.

4.3.8 La eficiencia econdmica en la elaboracién del vino

semindustrial

Para encontrar la eficiencia econOmica, empezaremos

abordando lo descrito en el cuadro 38 que muestra los

-151-




estadisticos de interés, como por ejemplo, la media del
ingreso bruto es de 334 000 nuevos soles, una desviacion
tipica de 623 357; un minimo de 13 000 y un méximo de

2 400 000 de nuevos soles.

Para el caso de los costos totales, estas arrojan una media
de 94 754 nuevos soles, una desviacion tipica de 168 003,

un minimo de 6 570 y un maximo de 639 901 nuevos soles.

Mientras que los ingresos netos, muestran una media de
219 058 nuevos soles, la desviacion tipica en 461 778 , un
minimo de 774 y un maximo de 1 760 099 nuevos soles. Son
los estadisticos que por el momento nos interesan, como se
comprendera que los ingresos netos se obtienen deduciendo

los costos totales de los ingresos brutos.
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Cuadro 38

ESTADISTICOS: INGRESO BRUTO, COSTO TOTAL, INGRESO NETO, E
INSUMO/PRODUCTO, EN NUEVOS SOLES

Ingreso Insumo

Ingreso Bruto | Costo total Neto /product
N Vélidos 16 16 16 16
Perdidos 0 0 0 0
Media 334000,00 94754,44 219058,13 1,9619
Desuv. tip. 623357,254 | 168003,342| 461778,326 ,78460
Minimo 13000 6570 774 ,94
Maximo 2400000 639901 1760099 3,91

Fuente: Encuesta 2011

A pesar, que al momento de hacer la division en 5 clases,

los resultados procesados solo capturaron 3 clases, debido

de que dentro del rango de 352 639 a 704 504; y de

1 056 369 a 1 408 234 nuevos soles, no se obtuvo ningudn

caso. Esto lo muestra el cuadro 39.
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Cuadro 39

DISTRIBUCION DEL INGRESO NETO, EN NUEVOS SOLES

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos 774 <= X < 352639 14 87,5 87,5 87,5
704504 <= X < 1056369 1 6,3 6,3 93,8
1408234 <= X <= 1760099 1 6,3 6,3 100,0
Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

Entonces, en el citado cuadro podemos notar que un grupo
del 87,5 % de los procesadores semindustriales obtienen
ingresos netos entre 774 y 352 639 nuevos soles, un
segundo grupo 6,3 % entre 704 504 y 1 056 369; y un tercer
grupo 6,3 % obtiene entre 1 408 234 y 1 760 099 nuevos

soles.

Como se dijo anteriormente, la eficiencia econdémica se
refiere al indice obtenido de la relacién insumo /producto,

traducido en unidades monetarias, en este caso nuevos
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soles. Es decir la relacion entre lo gastado y la utilidad neta

obtenida.

Los estadisticos de los resultados de la relacion
mencionada, segun el cuadro 38 nos indica que la media es
1,96 la desviacion tipica de 0,78 un minimo de 0,94 y un

maximo de 3,91.

Debemos sefalar al igual que el caso anterior se categorizo
arbitrariamente la eficiencia econémica para la elaboracién
del vino semindustrial, en base a los indices de los valores
de insumo/producto calculados, cuya agrupacion se dio del

siguiente modo:

Muy Baja De 0,94 <= X< 1,53
Baja De 1,53<=X<2,12
Media De 2,12<=X<2,71
Alta De 2,71 <= X < 3,30
Muy Alta De 3,30 <= X <= 3,91
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Cuadro 40

DISTRIBUCION POR CATEGORIAS DE EFICIENCIA ECONOMICA

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Validos Muy bajo 4 25,0 25,0 25,0
Bajo 7 43,8 43,8 68,8
Media 2 12,5 12,5 81,3
Alta 2 12,5 12,5 93,8
Muy alta 1 6,3 6,3 100,0
Total 16 100,0 100,0

Fuente: Encuesta 2011

Con esta categorizacion, podemos notar que existe un
primer grupo del 25 % que tiene una eficiencia entre 0,94 y
1,53 un segundo grupo 43,8 % experimenta una eficiencia
de 1,53 a 2,12 un tercer grupo 12,5 % entre 2,12 a 2,71, un
cuarto grupo 12,5 % entre 2,71 y 3,30 y finalmente un quinto

grupo entre 3,30 a 3,91 (Ver Fig. 27)
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Fig.27 Distribucién de eficiencia econdmica semindustrial

Fuente: Encuesta 2011

Para conocer si los niveles de eficiencia econ6mica de
insumo/producto encontrados segun categoria, varian
significativamente o no, se recurrié al ANOVA, considerando

lo siguiente:

Ho : Los niveles de eficiencia econdmica entre las diferentes
categorias en la elaboracion del vino de manera

semindustrial, no difieren significativamente.
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H, : Los niveles de eficiencia econdmica entre las diferentes

categorias en la elaboracion del vino de manera

semindustrial, difieren significativamente.

Entonces, en la tabla de estadisticos descriptivos,
consignados en el cuadro 41 vemos que la media como
estadistico que mas nos interesa, nos dice que entre las
categorias difieren en menor extension que cuando se vio el
caso de la elaboracion del vino artesanal. Para el caso de la
categoria Muy Alta, solo se presentd un caso que nos arroja

un valor de eficiencia econdmica de 3,91.

Cuadro 41
ESTADISTICOS DESCRIPTIVOS DE LA EFICIENCIA ECONOMICA, SEMI INDUSTRIAL
Intervalo de confianza
para la media al 95%
Desviacion Error Limite Limite

N Media tipica tipico inferior superior | Minimo | Méximo
Muy bajo 41 1,0850 ,18484 ,09242 ,7909 1,3791 ,94 1,35
Bajo 7| 1,8243 ,20403 | ,07712 1,6356 2,0130 1,53 2,06
Media 2| 2,3450 , 16263 , 11500 ,8838 3,8062 2,23 2,46
Alta 2| 2,8400 ,12728 | ,09000 1,6964 3,9836 2,75 2,93
Muy alta 1| 3,9100]. 3,91 391
Total 16| 1,9619 , 78460 , 19615 1,5438 2,3800 ,94 3,91

Fuente: Encuesta 2011
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Del cuadro anterior se desprende que la eficiencia
econdmica encontrada segun la categoria fijada

arbitrariamente en este estudio es:

Muy baja 25 %
Baja 44 %
Media 13 %
Alta 12 %
Muy Alta 6 %

Finalmente, observando el ANOVA en el cuadro 42 nos
indica que el nivel de significacién de la prueba es igual a
0,000 < 0,05 por tanto rechazamos la hipétesis nula y
aceptamos la hipétesis alterna, que sefiala que los niveles
de eficiencia econdmicamente difieren significativamente a

un nivel del 95 % de confianza.
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Cuadro 42
ANOVA: DIFERENCIAS ENTRE NIVELES CATEGORICOS DE EFICIENCIA
ECONOMICA, EN LA ELABORACION DEL VINO SEMINDUSTRIAL

Suma de Media
cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Inter-grupos 8,839 4 2,210 61,550 ,000
Intra-grupos ,395 11 ,036
Total 9,234 15

Fuente: Encuesta 2011
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CONCLUSIONES

1. Se encontré que el mayor porcentaje (87,2%) de los procesadores
artesanales utiliza entre 20 kg 2183 kg; y dos grupos en igual
proporcion (5,1 %) de procesadores usan de 2 183 a 4 346 kg; y
otro entre 4 346 a 6 509 kg, respectivamente; y sélo un menor

grupo (2,6%) utiliza entre 10 835 kg y 13 000 kg de uva

2. En el area de planta, para que realicen sus operaciones existe un
porcentaje del 48,7 % que tienen areas dedicadas para la actividad
en el rango de 12 a 31 metros cuadrados, mientras que otro grupo
28,2 % tienen areas entre 31 y 62 metros cuadrados, y so6lo se han
reportado que con areas entre 155 y 200 metros cuadrados existen

el 5,1 %.

3. La distribucién de la relacion insumo/producto (Uva / Vino)

experimentada por los procesadores artesanales dio como



resultado que un primer grupo del 2,6 % muestra una relacion
menor de insumo producto que esté entre 1,15 y 1,66, valor que se
ubica dentro de los valores de eficiencia técnica obtenida por los
procesadores de vino en el pais de Argentina que reporta 1,54 ,
luego un segundo grupo y que es el mayoritario 68,4% que obtiene
esta relacion entre 1,66 y 2,17 un tercer grupo del 13,2 % que
presenta entre 2,17 y 2,68; un cuarto grupo 10,5 % entre 2,68 y
3,19; y finalmente un quinto grupo 5,3 % entre 3,19 y 3,71 % de

relacion insumo/producto.

. Se han determinado 5 categorias de eficiencia econdmica, para lo
cual se asume que cuanto mayor es el valor del indice, mayor es la
eficiencia: Muy Baja 23,1 % de los procesadores de vino artesanal
muestran valores entre (-) 0,34 hasta 0,52; Baja 25,6 % presenta
valores entre 0,52 y 1,38 %; Media 38,5 % entre 1,38 y 2,24 Alta
10,3 % entre 2,24 y 3,10; y finalmente Muy Alta 2,6 % presenta el

mayor valor que fluctda entre 3,10 y 3,98.
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Para el caso de los que elaboran vino con tecnologia semindustrial:

1. Se encontro que el 87,5 % de la materia prima (uva) utilizada por
los procesadores es entre 2 000 kg y 101 600 kg; un 6,3% entre
101 600 kg y 201 200 kg; y otro 6,3 % entre 400 400 kg y 500 000
kg de uva. Cabe notar que no se han observado usos de los
intervalos de 201 200 kg y 300 800 kg, tampoco entre 300 800 kg y

400 400 kg.

2. La mitad de los procesadores (50 %), se desenvuelven en un area
entre 25 y 220 metros cuadrados; el 25 % en un area que va desde
los 220 hasta los 415 metros cuadrados; otro grupo 18,8 % tiene la
planta entre 805 y 1000 metros cuadrados, que en este caso serian
los mas grandes, y finalmente otro grupo 6,3 % opera entre 415 y
610 metros cuadrados. No aparece en la distribucion el rango de

610 a 805 metros cuadrados.

3. La eficiencia técnica demostrada muestra que un primer grupo 31,3
% obtiene 1 litro de vino usando como materia prima entre 1,67 y
1,74 otro segundo grupo 12,5 % entre 1,74 y 1,81 un tercer grupo

entre 1,81 y 1,88 un cuarto grupo entre 1,88 y 1,95 y un quinto
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grupo entre 1,95 y 2 kilogramos de uva para obtener un litro de

vino.

. La eficiencia econ6mica encontrada segun la categoria fijada
arbitrariamente en este estudio es: Muy baja 25 % con valores
entre 0,94 y 1,53; Baja 44 % entre 1,53 y 2,12; Media 13 % con
valores entre 2,12 y 2,71, Alta 12 % entre 2,71 y 3,30 y Muy Alta 6

% con valores de eficiencia econdmica entre 3,30y 3,91.

. Se pensaba que los elaboradores de vino presentaban niveles de
ineficiencia tanto técnica como econdmica, sin embargo el estudio

demostrd, que esta suposicion sélo se corrobora en parte.
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RECOMENDACIONES

1. Profundizar los estudios en lo que concierne a encontrar
asociaciones de los distintos factores con la produccion, que

intervienen en la elaboracién del vino.

2. Estudiar la influencia particular de la mano de obra y la tecnologia

en la produccion del vino.

3. Replicar el estudio de manera discriminada por variedades,
teniendo en cuenta que la capacidad de cada variedad es distinta,

por tanto generara mayor o menor indice de insumo/producto.

4. Brindar servicios de extensién y capacitacion que coadyuven el uso
de los equipos y maquinarias necesarias para fortalecer y aumentar
la eficiencia de la elaboracion del vino, tanto técnica como

econdmica.



5. Disefiar politicas crediticias que permitan inducir a los elaboradores
de vino, para que puedan pasar de su condicion de artesanales a

semindustriales y éstos a su vez a industriales.
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ANEXOS



Encuesta

“Andlisis econdmico de la elaboraciéon del vino en tacna”

Encuesta N°

(Artesanal)

ENCUESTadOr: .....covvvevveretrereere e

1.- GRADO DE INSTRUCCION DEL GERENTE Y/O PROPIETARIO:

a) Ningun nivel

b) primaria

c) secundaria

d) superior e) postgrado

MATERIA PRIMA (UVA) UTILIZADA EN LA CAMPARNA ANTERIOR

a)cantidad .........cc.c.c.....
BOTELLAS DE PLASTICO:

a)cantidad .........cc.c.........

MANO DE OBRA:

a)cantidad .........cc.c.c.....
BALANZA DE.........couu.....

a)cantidad ...........c.........

MANGUERA:

a)cantidad .......c.ccoeueee.
CAJAS DE PLASTICO:

a)cantidad ..........c.c.........
BARRILES (.cccoovvevrvireennnn
a)cantidad .......c.ccoeueeee.

DEPOSITOS (e,

(afios de duracion: ....................)



a)cantidad .......coooeeeeveevenennes b)precio unitario:..........c....... c)subtotal.........ccccnn.......

10.- DEPOSITOS (wevuveierierreeeean. litros) (afios de duracion: ....................)
a)cantidad .......cocoeeveieeieenns b)precio unitario:.................. c)subtotal:..........cc..........

11.- AGITADOR (Paleta de madera) (afo de duracion................. )
a)cantidad .......coooeeeeveevenennes b)precio unitario:..........cc...... c)subtotal:.........ccccun.......

12.- UTILES DE LIMPIEZA
a)cantidad .......cocoeeveeeeieenns b)precio unitario:.................. c)subtotal:..........cc..........
13.- ENERGIA ELECTRICA (KW)

a)cantidad .......coooveveeevenenns b)precio unitario:..........cc...... c)subtotal:.........ccccun.......

F) IO Litros
- Primerai... e Precio de venta:......cccceveveeceeceeveenne
-SeguUNdai. e Precio de venta:........cccevevenecrennnne.

@) et ettt sttt bttt st s n b s aeten eae
D) et e e e e e
o) OO
) et e e e e b e
18.- EXPERIENCIA EN PROCESAMIENTO DE VINO
................................................. Afos

19.- RECIBIO CAPACITACION EN EL PROCESAMIENTO DE VINO:
a) Si b) No
b)
20.- CUAL ES EL MAYOR RIESGO EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE VINO:

21.- PRODUCE CON CAPITAL PROPIO O FINANCIADO
a) Propio b) Financiado c) Ambos



“Andlisis econdmico de la elaboracion del vino en Tacna”
Encuesta N°__
(Semindustrial)
Encuestador: .......uoueeecieeee e Fecha:....oooveeeceeeenne,

1.-RAZON SOCIAL:

a) SRL b)S.A.C. c)EIRL d)Cooperativa e)Asoc. f) persona natural g)otro
22.- GRADO DE INSTRUCCION DEL GERENTE Y/O PROPIETARIO:

b) Ningun nivel b) primaria c)secundaria d) superior e) postgrado
23.- MATERIA PRIMA (UVA) UTILIZADA EN LA CAMPANA ANTERIOR

a)cantidad .......cocoeeeeeeinnns b)precio unitario:.................. c)subtotal:......................

24.- BOTELLAS DE PLASTICO:
a)cantidad .......c.ocooeeeeinnns b)precio unitario:.................. c)subtotal:......................

25.- MANO DE OBRA:

a)cantidad ......ccceeeveeerinnn. b)precio unitario:.........cce...... c)subtotal:.......ccevuneennee.

26.- BALANZA DE.........cccvvveueeee. Kg. (afos de duracion.............
a)cantidad ......cccceeeveeeninnnn. b)precio unitario:..........cc...... c)subtotal:.......cceeuneennee.

27.- CINTA PH (Unidad): (afos de duracion.............
a)cantidad ......cccceeeveeeninnnn. b)precio unitario:..........cc...... c)subtotal:.......cceeuneennee.

28.- MANGUERA: (afos de duracion.............
a)cantidad ......cccceveeeeveerienn. b)precio unitario:..........c....... c)subtotal:......cccevuneennee.

29.- CAJAS DE PLASTICO: (afos de duracion.............
a)cantidad .......cooooeveeevenennes b)precio unitario:..........c....... c)subtotal.........ccc.........

30.- MOLEDORA: (afos de duracion.......... ) (alquiler..................... )
a)cantidad .......coooveveveevennnnns b)precio unitario:..........c....... c)subtotal..........cccnn.......

a)cantidad .......coooeeeeveevennns b)precio unitario:..........cc...... c)subtotal:.........ccccnn.......

32.- BARRILES (ceeeveeveeeereiniierenes Litros) (afos de duracidn.............
a)cantidad .......coooeveveevenenns b)precio unitario:..........c....... c)subtotal..........cccnn.......

33.- DEPOSITOS (ceuveeeeere e litros) (afios de duracién: ..........
a)cantidad .....ccoeevieeeeeiies b)precio unitario:.................. c)subtotal:.......cccenne.

34.- DEPOSITOS (ceuveeerecere e litros) (afios de duracién: ..........

a)cantidad .....cceeevieeeeeiies b)precio unitario:.................. c)subtotal:......ccccennen.



35.- ALCOHOLIMETRO (Unidad) (afio de duracién................. )

a)cantidad ....c.ocoeevieeeeiees b)precio unitario:.................. c)subtotal:.......ccccnne..
36.- MOSTIMETRO (Unidad) (afio de duracion:................ )

a)cantidad .......cocoeeveieeieenns b)precio unitario:.................. c)subtotal:..........cc..........
37.- AGITADOR (Paleta de madera) (afio de duracion................. )

a)cantidad .......cceeeeeeeeieens b)precio unitario:.................. c)subtotal:..........cc..........

38.- UTILES DE LIMPIEZA
a)cantidad .......coceeeeeeeieenns b)precio unitario:.................. c)subtotal:..........cc..........

39.- ENERGIA ELECTRICA (KW)
a)cantidad .......coceeeveeeeieenns b)precio unitario:.................. c)subtotal:..........cc..........

44.- PARA QUE DESTINA EL GASTO DE IMPROVISTO
a) Desastre natural b) Dafio delvino  c) otro:........ceeceeeee.

45.- CUANTO VINO OBTIENE DE LA UVA QUE PROCESO EN LA CAMPARNA

E) IS Litros

-Primera: e Precio de venta:.......cccceceunune.
-5eguNda: .o Precio de venta:......cccceueeueunee.
-Tercera: .o Precio de venta:.....ccccccuvevenneee.

46.- ALGUN OTRO GASTO REALIZADO NO COMTEMPLADO EN LA ENCUESTA
............................................................. Nuevos soles

47.- AREA DE LA PLANTA ( metros cuadrados)
................................................. Y

48.- VARIEDAD DE UVA QUE PROCESA:



50.- RECIBIO CAPACITACION EN LA ELABORACION DE VINO:

52.- PRODUCE CON CAPITAL PROPIO O FINANCIADO

b) Propio b) Financiado c) ambos
53.- TIENE MARCA:
a) Si b) No

54.- CUANTOS LOCALES POSEE PARA LA ELABORACION DEL VINO:



MYPES PRODUCTORAS DE VINO EN LA REGION TACNA - ANO 2010

RAZON SOCIAL
1 20495286712 AGROINDUSTRIA CASTILLO S.R.L
2 20532327874 AGROINDUSTRIAS DE LOS MELLIZOS ARENAS
3 20519661552 AGROINDUSTRIAS ARENAS
4 20368533794 AGROINDUSTRIAS CUNEO
5 20520057448 AGROINDUSTRIAS CUPY
6 20519990530 AGROINDUSTRIAS PELIPOR
7 10004082490 ALFEREZ TALACE FELIX
8 20119216479 BODEGA EL PARRON
9 20119313679 BODEGA SAN ANTONIO
10 20535090701 BODEGA TACNA
11 10005152149 CASARETTO ROJAS FABRIZZIO RENATTO
12 10004118354 CASTILLO MARCA WILMER PEDRO
13 10004242608 CHOQUE DE CHAPI BERTHA
14 10004116149 COA VILCA VALERIANO
15 10004844187 FLORES APAZA JUAN GUALBERTO
16 10004659428 GAMEZ ZEVALLOS ZENON FERNAN ORLANDO
17 15519691032 GARCIA AROCUTIPA GREGORIO FELIPE
18 10004783901 GARCIA CUTIPA SONIA GREGORIA
19 20452885361 MACERADOS ALBARRACIN SOCIEDAD ANONIMA
20 20119563519 MAGOLLO AGROINDUSTRIA
21 10004126179 MENENDEZ BASADRE JUAN ALBERTO
22 10004520543 MORALES DE LIENDO ROSA ALICIA
23 10004172651 PACHECO HUAMANI PASTOR VICTORIANO
24 10004781312 ROJAS ROCABADO HECTOR CONFESOR
25 15119291337 SUCESION CHURA YUFRA MAXIMILIANO
26 20157217748 VITIVINICOLA VINOS DON MIGUEL
27 10004934151 ZAPATA URDANIVIA CHRISTIAN HUMBERTO
28 10004321265 ZEBALLOS ZEBALLOS VDA DE RODRIGUEZ LADY

Fuente: Direccion Regional de la Produccidn. Direccidon de Empresa

Elaboracién Propia.
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