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INTRODUCCION

E1l desarrollo de 1la indu§tria vitivinficola ha 1llamado
la atencifn en las dltimas décadas al constituirse en una de -
las unidades -econfmicas mAs dindmicas del sector industrial, 1o
que ha provocado que el sector agricola relacionado con é1 se -
desarrolle c¢on igual dihémica, dando lugar a que ambos sectores
se cohsoliden como una agroindustria. Esto sin duda ha sido be
néfico para la economia,‘en la medida de su creciente partiéipg

cién dentro de los principales agregados econfmicos.

El estudio del Sistema Agroindustrial Uva, no es un -
problema ficil de analizar, ya qué se conjugan intereses econé-
micos y sociales, y sobre este problema no se ha investigado lo

suficiente.

Como en toda investigacién econémica aplicada, el in-
vestigador se enfrenta al problema del conocimiento, dependien-
do del campo que se vaya a abarcar, en este caso el vitivinfco-
la, a todos los niveles (desde el marco internacional hasta los
problemas especificos de nuestro pafs), para el presente estu--
dio, para salvar este obstdculo hubo que comprender el funciona
miento del sistema agraindustrial uva y tener contacto con per-
sonas directamente involucradas en el mismo, tales como en6lo--

‘gos, viticultores y vinicultores para obtener resultados 6pthﬁo&



La inquietud de resolver el problema econdmico es en
lo que se fundamenta el presente estudio, teniendo como objeti-
vo fundamental, el realizar un anilisis del sistema agroindus-
trial uva, vista como una unidad econfmica, abarcando su evolu
cién histérica, aspectos técnicos y proponiendo una metodologia

cuantitativa apropiada para su mejor comprensién y desarrollo.

El crecimiento de la agroindustria vitivinficola ha -
traido como consecuencia la necesidad de determinar un sistema
de precios que sea acorde a la oferta y demanda de sus produc-
tos, Desafortunadamente para fijar el precio del insumo bdsico
y de los productos derivados, no se ha seguido una metodologia
apropiada, de ahf 1a inquietud de formular un modelo matemdtico

que sea el inicio de la metodologfa buscada.

De esta manera en el presente trabajo se formulan dos
modelos fundamentados tefricamente, para as{ simular el compor-
tamiento de la agroindustria, partiendo de las interrelaciones
entre las actividades primarias e industriales, y proponer un -
modelo bisico de demanda para continuar (en una ulterior inves

tigaci6n) con uno de demanda derivada.

La limitante principal de este estudio fue la disponi-
bilidad y confiabilidad de la infurmacién, No obstante lo ante

rior, los logros obtenidos establecen una base sistemidtica para



la recoleccibn de informacidn y asfi formular un mejor esquema
conceptual que determine los factores que influyen en la fija--

cién de precios.

La estructura del trabajo es la siguiente; En el ca-
pitulo I se muestra el desarrollo de la vitivinicultura en nues
tro pafs, partiendo de la conquista a la actualidad, asi como -

las regiones productoras y variedades mds importantes del culti

vo de uva.

El capftulo II versa sobre las consideraciones técni-
cas referentes a la uva y los productos derivados de €sta. Des
de la plantacifn del sarmiento, pasando por el proceso de fer-
mentacién y destilacibn de vinos y brandies, hasta la clasifica

cién de todos los productos elaborados en la agroindustria.

El panorama actual e internacional de la vitivinicul-
tura se presentan en el capftulo III, mostrande la evolucién .-
del mercado nacional e internacional de vinos y brandies, Yy la

participacidn de la industria vitivinfcola en la economia nacio

nal,

El capftulo IV de Metodologfa (Marco Tefrice), mues
tra la base tedrica y metodol&gica utilizada en los modelos de

programacién lineal y de regresi6n., Para seguir fielmente la -



Metodologfa de las Ciencias Sociales este capftulo debi6 in--

cluirse al principio, pero para no perder la continuidad en lo
que se refiere a los primeros capftulos y para sustentar telri-
camente a los modelos que siguen a continuacién, se opté por -

incluir este cuerpo de conocimiento en el capftulo IV,

En el capftulo V se desarrolla un Modelo de Programa-
cién Lineal, que intenta obtener una funcién representativa del
costo dptimo de produccién del sistema, planteande tres clases
de actividades; las de consumo, las de procesamiento y las de -

requer imiento de materta prima,

El capftulo VI contiene uh Modelo Econométrico, expli
cando la teorfa de. la demanda y haciendo.una estimaci6n de la -

demanda para vinos y brandies,

Por dltimo, se presentan las conclusiones del presen-
te estudio, las recomendaciones pertinentes para un an4lisis -
posterior, asf como dos anexos, el primero de los cuales presen
ta las principales caracterfsticas de los paquetes de c6mputo -
utilizados, y el segundo los listados de computadora de los mo-
delos desarrollados, ademis de que se incluye un glosario de -

términos técnicos sobre la vitivinicultura,



I. ASPECTOS GENERALES

1. La vitivinicultura en México

Al llegar los espafioles a tierra mexicana, descubrie-
ron que la vid se extendfa en forma silvestre, a lo largo del -

territorio, pero sus habitantes desconocfan el vino.

Fue en 1524 cuando Hernin Coftés establecié como obli
gacién de los encomenderos (aquellos sefiores a los que se les
habfan otorgado tierras y tenfan indios a su cargo) plantar en
un lapso de cinco afios, mil sarmientos por cada cien indios -
que vivieran en sus comarcas, Se plantarfan vides hasta que Es
pafia estuviese en condiciones de enviar a la nueva tierra sus -

retofios para injertarlos con los americanos.

Se dice que en el Estado de Michoacin se realiz6 el -
primer cultivo de uva en nuestro pafs hacia 1554, y las dos -
Primeras bodegas vinfcolas existen desde 1594 y 1626 en Parras

Coahuila.

Asf en 1665, Fray Junfpero Serra llev8 las primeras -
cepas a la regifn de Alta California (actual estado de Califor
nia, en Estados Unidos) y estableci8 ahf vifiedos de 6ptima ca-

lidad, que adn hoy se cultivan con el nombre de Misi6n,
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Es asi como se inicia en México la vitivinicultura, -
que se extiende en la misma medida en que lo hace la coloniza--
ci6én espafiola. Poco a poco va afirmindose esta nueva activi-
dad, en un proceso que permite la rdpida y notable superacién
de la calidad de sus vides, alcanzando una fama que llega has-
ta 1la metr6poli. Tanto es asi, que Felipe II dentro del con-
tradictorio marco de relaciones con el nuevo mundo, prohibié -
el cultivo de la vid en sueleo mexicano, invocando razones de -
orden moral, aunque, en realidad, era inocultable que su de
cisibn respondia a intereses mas bien materiales, pues el vino
mexicano ya era visto como un posible competidor de la produc

cifn espaiiola.

No obstante lo anterior, el hecho de que la Iglesia
utilizara el vino como parte del rito religioso de la.misa, evi
té la paralizacién del cultivo, por lo que la ley no pudo en-

trar en vigor, al menos en su totalidad.

Tal contradiccién de intereses hizo que las polfti--
cas fluctuaran del estimulo a la prohibicifn, dando como resul
tado una produccifn inestable e irregular y, fundamentalmente,
de grandes atrasos té&cnicos. Por otra parte los cultivos eran
limitados, destinados solamente a satisfacer las necesidades -
de consumo de los residentes espafioles, Junto a todo ello, los

agudos problemas que atraves8 México durante el siglo XIX, como



la guerra con Estados Unidos y las luchas de Independencia, im
pidieron la expansi6n del consumo, perdiéndose inclusive los -
timidos estimulos que recibfia el cultivo. Sin embargo, aunque

en escasa medida, la vid mantuvo su presencia, de manera espe--

cial en Aguascalientes y Baja California.

En este cuadro de decadencia, el General Iturbide -
trat8 de fortalecer hacia 1822 la vifivinicultura, gravando -
con aranceles del 35 por ciento a los vinos importados, favo-
reciendo los vinos nacionales con notables rebajas de impues--
tos. Afios m8s tarde, en 1843, el presidente Santa Anna y su
ministro Lucas Alamén intentaron fomentar el cultive de la vi
fia, mediante la creacifn de la escuela de Agricultura, un es-
fuerzo que también continuéd el gobierno de Porfirioc Diaz, en -
busca de vias para aumentar la produccién, Pero los resultados
fueron escasos, ya que la mayor parte del vino que se consumia

en el mercado interno era importado de Europa.

En el siglo XX se inicia una incipiente industria -
quelen sus comienzos, 1920, solo tiene el cardcter de un desa
£io valeroso, Proponerse una vinicultura fué para los pioneros
modernos querer demostrar al mundo que aquel pasado trunco -
podfa recuperarse en un promisorioc presente y que para ello -
bastarfa reiniciar el cultivo de la vid., La tecnologfa mis -

avanzada'y los conocimientos perfeccionados de 1la enologfa -



aportarfian el resto.

Las estadfsticas indican que entre los afios 1927 y -
1936 se hallaban cultivadas 1500 hectireas aproximadamente, y
es solo a partir del afio 1940 cuando la drdstica disminucién
de la capacidad de produccifn europea, a causa de 1la Segunda
Guerra Mundial, permite indirectamente, el verdadero despegue

de la vitivinicultura en Mé&xico.

En la década del 50 al 60, 1los intentos progresaron
y, a partir de 1970, algunos vinos de mesa comenzaron a ser -
reconocidos por su calidad. Curiosamente la industria vinfcola
mexicana de este siglo habla empezado con la elaboraci6én de -
brandies, una técnica complicada que exige de una alta preci--

sidn y cuidados extremos,

Los datos mis confiables sefialan en 70 000 hectd--
reas las tierras cultivadés con vides en la actualidad, llegan-
do la produccidn de uva a 670 000 toneladas, Esta superficie
puede parecer no demasiado importante, en relacifn con la ex-
tensifn de la Repdblica Mexicana, sin embargo el ndmero ad--
quiere alta significacién teniendo en cuenta 1los adversos fac
tores fisicos de su geograffa y la relativamente joven posi-

cidn de la industria vinfcola., (Ver Cuadros I.2 vy I.3).



-Baja Caliﬁornii, Sonora, Durango y Coahuila, Aguas-
calientes y Querétaro son los principales Estados - donde se -
cultiva la vid, y a los cuales estdn ligados los nombres de va

rias casas productoras (Ver Cuadro I.1).

2. Regiones y variedades

Los cultivos abarcan un amplio radio, lo que se tradu

ce en una gran variedad de tipos de uva.

Dentro del Estado de Querétaro, en el centro del --
pafs, 1la zona mids importante comprende las poblaciones de San
Juan del Rfo y Tequisquiapan, con 2000 ‘hectdreas cultivadas.‘
Cerca de esta regifn se encuentran las ciudades de Guanajuato,
Dolores Hidalgo y San Luis de la Paz que tienen 900 hectd--
reas aproximadamente, Hacia el norte, Aguascalientes es una-
de las zonas mfs productivas, con una superficie sembrada de
8000 hectdreas, .y, siguiendo hacia el norte, Zacatecas con
_cultivos recientes, alcanza una extensidn de 5000 hectdreas

de vifiedos,

La regifn agrfcola conocida como la Comarca Lagunera
es un trifngulo compuesto por las poblaciones de Torrefn, G§

mez Palacio y Lerdo; con 8000 hectdreas cultivadas. Hacia -



10.

el este, las tradicionales zonas de Parras y Paila tienen -
750 y 600 hectireas respectivamente, Ciudad Delicias en el
Estado de Chihuahua es considerada como un importante centro -
productor viticola., El1 Estado de Sonora, a su vez, cuenta con
una gran produccifn, siendo sus principales regiones Hermosillo,
Bahia Padre Kino y Caborca. En Baja California Norte se desta-
can algunas ciudades como Tijuana, Tecate, Guadalupe, Ensefiada

y el Valle de Santo Tomds; en Baja California Sur existen zo--
nas de significativo rendimiento, como son San Ignacio, La Purf

sima y Médano,

En cuanto a las distintas variedades de uva, las mids
difundidas son las siguientes: Vinos tintos: Cabernet Sauvig-
non, Ruby Cabernet, Cinfandel, Grenache, Misifn y Carifiefia.
También hay cepas Gamay, Pinot Noir, Malbech, Petit Sirah, -

Merlot, Valdepefia y Tempranillo,

Vinos blancos: Chenin Blanc, Palomino y Riesling son
mis comunes, No dejan de tener importancia las Sauvignon Blanc,

Semillon, French Colombart, Saint Emilion y Mdlaga Blanca,
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Tijuana

. Tecate
Guadalupe
Ensenada
Santo Tomés
Santo Domingo

San Ignacio
Mulege

La Purisima

Poza Grande

. Mé&dano . Co-
12, Caberca

15, Hermosillo

14. Bahia del Padre Kino
15, Ciudad Delicias
16, Cuatro Ciénegas
17. G6mez Palacio

18, Torrebn

19, Paila

20, Parras

21. General Cepeda

22, Saltillo Arteaga
23, Ciudad Arteaga

24, Ojo Caliente

.25, Aguascalientes

26. Dolores Hidalgo

. %7, San Luis de la Pa:z
28, Querétaro

29, San Juan del Rfo

O N O B NN -

-
- O v

12.
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3. Tierra y riego

A pesar de que la principal zona vitfcola de México -
se halla en los 1limites definidos como id8neos para el cultivo
de la vid, la gran extensidn de territorio cultivado, desde Que
rétaro hasta Baja California, implica muy diferentes condicio--
nes climiticas y grandes variedades de altitud, factores ambos

que inciden directamente sobre el caricter de los cultivos.

-Estos factores determinaron la produccién de una uva
de caracterfisticas exclusivas, de buena calidad, y, por consi-
guiente los productos que de ella se derivan tienen una perso-
nalidad inconfundible, apelando en la mayorfa de los casos a -
laboriosas adaptaciones de caricter técnico,

En su mayor parte los cultivos han sido realizados en
tierras inapropiadas para otros plantfos; se trata de regiones
semidesérticas que hasta hace poco no habfan sido trabajadas, -
ya que para tornarlas productivas se habrfan requerido grandes

inversiones de capital y un alto riesgo comercial,

Era necesario nivelarlas, adaptarlas para el sembra
do, quitar los huizaches, y fundamentalmente, captar el agua -
del subsuelo, A pesar de esto se han logrado transformar los -

suelos 4ridos en campos fértiles y aptos para el cultivo, As{,
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regiones que naturalmente no ofrecfan grandes posibilidades de
desarrollo fueron convertidas en importantes fuentes de rique-

zas y de trabajo para sus pobladores.

Cabe mencionar, asimismo, que los sistemas clisicos -
de riego van siendo reemplazados por riego tecnificado, lo -
que permite ahorrar grandes cantidades de agua, indispensable
para la vida de los sarmientos. Esta nueva té&cnica hace que -
el agua, combinada con el fertilizante, 1llegue directamente -
hasta la rafz de la planta. El agua es bombeada mediante una -
red de tuberfias y goteros o aspersores que Tiegan a la planta-
ci6én entera de manera uniforme y constante. Se riega solo en -
torno a la planta, creando un bulbo de humedad que envuelve -
las rafces, Por medio de este sistema la planta recibe el agua,
gota a gota, durante el fiempo necesario sin que el sol la eva-

‘pore, antes de que 8sta llegue a la rafz. Su aplicacifn puede

efectuarse en una amplia variedad de suelos.

4, Avance de la industria

Afios atris, 1los pequefios productores (colonos y pro
pietarios} .y los zjidatarios no contaban con ningdn tipo de -
apoyo técnico para el cultivo de sus campos y muchas veces no

lograban obtener 1los miximos rendimientos de una cosecha; -
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incluso habfa casos en que la misma llegaba a perderse por com-
pleto por falta apropiada de preparacién de los viticultores.

En la actualidad estos propietarios se hallan asesorados por
técnicos de los mis importantes establecimientos, hecho que ha
permitido una mejora sustancial tanto de la calidad como del -

grado de rendimiento.

En México no existe, como en otros pafses, una re--
glamentacifn que obligue a precisar la procedencia exacta de -
cada vino, vy las variaciones de la calidad de un vino de una
a otra cosecha, y hasta de una a otra partida, é&sta generalmen
te determinada por la mezcla de uva de diferentes procedencias.
Es por ello que las etiquetas constituyen habitualmente el me-
jor Indice de la calidad y origen de cada producto, ya sea por
que sefialan expresamente la cepa de la cual provienen, o bien
porque ostentan una marca, que garantiza cuidadosa elaboracién

Yy procesamiento final,

Los productores mds importantes elaboran sus vinos en
las mismas zonag de los vifiedos, ya que no son pocos los que po
seen varias plantas de vinificacidn,' ubicadas en los lugares -
donde se recogen las mejores uvas en gran escala, aunque -
algunas de las grandes firmas carecen de vifiedos propios y

solo asisten técnicamente a los campesinos.



CUADRO I.1

Principales Plantas Vinfcolas

17.

Nombre

Ubicacién

Antonio Fernfindez y Cia.
Bodegas de Caborca
Bodegas de California
Bodegas Delicias
Bodegas Delfin
Bodegas Santo Tomés
Bodegas Ferrifio
Bodegas San Fermin
Bodegas Sarn Gabriel
Bodegas San Luis Rey
Casa Madero

Cavas de San Juan

Cfa. Vinficola de
Aguascalientes

‘Cfa. vinfcola San Jos&
Cfa Vinfcola de la Laguna

Cfa Vinfcola Marqués de
Aguayo .

Cfa.Vinicola Regional
Cfa. Vinfcola del Vergel
Destiladora de Caborca
Formex-Ybarra
Freixeneth de Mé&xico

Tlalnepantla, Mex.
Caborca, Son.
Aguascalientes, Ags.
Cd. Delicias, Chih.
Parras, Coah.

.Ensenada, B.C.

Cuatro Cié&negas, Coah.
Aguascalientes, Ags.
Aguascalientes, Ags.

San Luis de la Paz, Gto.
Parras, Coah.

San Juan del Rfo, Qro.

Aguascalientes, Ags.
Aguascalientes, Ags.
Saltillo, Coah.

Parras, Coah.

Tijuana, B.C,

GSmez Palacio, Dgo,
Caborcé, Son.
Ensenada, B.C.

San Juan del Rfo, Qro.
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CUADRO I.1,

Principales Plantas Vinfcolas

(continuacién)

Nombre

Ubicacién

Industrias Vinfcolas Domecq

Industrias de la Fermentacién
La Bordalesa

Las Cavas de Aguascalientes
La Madrilefia

Osborne de México

Productos de Uva

Productos de Uva de
Aguascalientes

Seagrams de Mé&xico

Distribuidora Martell de
México

Suntory de México

VINDESSA

Vinfcola L.A, Cetto
Vinfcola Dionisios
Vinificaci8n y Destilacifn
Vides de Guadalupe
Vinfcola de Tecate
vinificacién y Tecnologfa
Vinfcola Vitali

Torreén, Coah.

Hermosillo, Son.
Zaborca, Son. (2)
Distrito Federal

Aguascalientes, Ags,
Aguascalientes, Ags,
Aguascalientes, Ags.
San Juan del Rio, Qro.

Naucalpan, Mex.
Aguascalientes, Ags.

Tijuana, B.C.

Aguascalientes, Ags.
Ixtapaluca, Mex,

Tequisquiapan, Qro,
Tlaniloloapan, Tlax,
Fresnillo, Zac.
Tijuana, B.C.
Aguascalientes, Ags,
Aguascalientes, Ags.
Tijuana, B.C.

Tecate, B.C.

Cd. Delicias, Chih,
Cuatro Ciénegas, Coah.

FUENTE: Asociacidn Nacional de Vitivinicultores,

NOTA: Todas las empresas mencionadas anteriormente son Sociedades AnSnimas.



CUADRO I,2.

Superficie Sembrada Total

‘de Uva
(hectéreas)
Afio Total
197¢ 19 675
1971 21 438
1972 21 4689
1973 23 848
1974 25 724
1975 24 537
1976 29 098
1977 31 277
1978 40 152
1979 47 113
1980 56 121
1981 60 000
1982 64 589
1983 70 000
1984 70° 000*

* Estimada por la A.N.V.

FUENTE: Asociacién Nacional de

Vitivinicultores

19.



CUADRO I.3.

Produccifn de Uva

(Toneladas)
Afio Total
1970 178 467
1971 182 280
1972 190 977
1973 217 619
1974 237 744
1975 247 072
1976 282 669
1977 286 392
1978 343 593
1979 454 722
1980 523 212
1981 582 400
1982 591 110
1983 600 000
1984 668 000*

* Estimada por la A.N.V.

"FUENTE: Asociacién Nacional de

Vitivinicultores

20.
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II. CONSIDERACIONES TECNICAS

1.

Viticultura

La viticultura comprende las actividades relacionadas

con el cultivo de la vid o vifia. Se ocupa de las siguientes -

cuestiones:

a)

b)

c)

d)

e)

Plantacibn de la vid, ya sea en vifiedos o viveros, y para
sus diferentes utilidades: fruto de consumo directo (uva -
de mesa) o para su transformacién (pasas, zumo, mosto, Vi

nos y otros derivados),

Conservacién y mejora del vifiedo con las labores del cul-

tivo.

Planificacifn econfmica de su explotacifn en relacién con -

el costo de produccidn y su comercializacidn.

Utilizaci6én de los factores externos en el cultivo para -
obtener su mejor utilidad o rendimiento en cantidad y cali

dad, asi como a la vez prevenir sus efectos negativos.

Conocimiento de las enfermedades, plagas y anomalfas que

pueden afectar a la vid; su prevenciSn y tratamiento.
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La uva es el fruto producto de la vid y es utilizada,
como se mencioné anteriormente para diferentes fines, el pri-
mero para consumo final que representa aproximadamente el 25 %
de la produccifn nacional, el segundo como consume intermedio
(75 %). El consumo intermedio es el que la industria vitivi-
nicola canaliza de la siguiente forma: 75 % para brandy; 12 %
para vinos de mesa; 10 % para jugos concentrados de uva, ja

leas y mermeladas y 3 % para pasa.

Las uvas destinadas al consumo de mesa quedan fuera -

de los objetivos del presente trabajo,
Respecto a las uvas para 1la fabricacién de brandy,

vinos de mesa, jugos y pasas, ellas deben reunir caracteristi

cas que a continuacifn se anotan,

2. Caracterfisticas de la uva

La uva estd formada por. rasp6n y granos; el rasp6n o
palillo es la parte herbAcea, mis o menos lefiosa, que sirve de
soporte a los granos, es rico en agua, en materias lefiosas, -
resinosas, minerales y en tanino; en cambio, no contiene mis
que trazas de azlicares y un poco de gases orgdnicos. Por ello

no conviene conservarlo durante el curso de la fermentacién.
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Las vendimias no despalilladas dan frecuenteémente vinos astrin
gentes por poseer una riqueza exagerada en taninos y a la vez
un sabor muy especial a hierbas. E1 raspbn representa un 4 a -

6 % del peso de la uva.

El grano estd formado por la piel o pelfcula, las pe-
pitas y la pulpa o mosto; la piel es la envoltura en cuyo inte
rior se encuentran encerradas la pulpa y las pepitas, ademfs -~
existen dos grupos de sustancias muy importantes a considerar -

en la preparacién de los vinos tintos:

a) El tanino que es una sustancia orgidnica compleja, soluble
en el agua y en el alcohol., La cantidad de tanino que con-

tiene la piel varia de 0.5 a 2 %,

b) Las materias colorantes que en la mayor parte de las va-
riedades de uva estdn localizadas en la piel, Este hecho
explica la posibilidad de preparar vinos ﬁlancos, vinos co
loreados o vinos rosados wutilizando uvas tintas, al -sepa

rar el orujo o bagazo antes de la mitad de 1la fermen-

tacién.

Las pepitas de uva se encuentran normalmente en nGme-
ro de cuatro y contienen numerosas sustancias, algunas de las

cuales como el aceite, 4cidos voldtiles, materias resinosas, -
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etcétera, serfan nocivas si pasaran al vino durante el curso -
de la fermentacibn. Para evitarlo, es necesario que la molien-
da de las uvas no provoque la rotura de las pepitas. Las pepi-

tas representan un 2 a 5 % del peso de la uva.

Después de la fermentacidén las pepitas se encuentran
en el orujo o bagazo y son separadas junto con €1, del jugo emn

fermentacidn.

La pulpa o mosto de uva; es la parte principal del -
"grano de uva, posee una consistencia muy variable, es blanda
y jugosa en las uvas destinadas a vino. Los principales elei-
mentos que contituyen el mosto de uva son: 1la pulpa, 1los azlG-
cares reductores y otras sustancias em solucién, las que cons-

tituyen un peso de 70 ¥, 25 % y 5 % respectivamente.

El mosto de uva es.una solucidn azucarada, vy su den-
sidad es superior a la del agua, En el comienzo de la madura--
cifn es la glucosa 1la que predomina, pero poco a péco«las pro
porciones de glﬁcosa y levadura se equilibran, ¥y en la madurez

las cantidades de estos dos azlcares son sensiblemente iguales,

La glucosa y levadura son directamente fermentables -
dando alcohol, gas carb6nico y diversos productos secundarios

sobre 1la accifn de las levaduras alcohBlicas y las cantida-
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des de azdcar del mosto pueden alcanzar 200 -gramos o mis por 1li

tro.

Este aumento es particularmente intenso hacia el fin
de la maduracién, donde la uva puede ganar 8 o 10 gramos de -
azicar por litro de mosto cada dfa, i.e., 0.5 grados de alco-
hol en potencia. Vé€ase asi, la importancia de determinar bien

la 8poca de la vendimia o momento oportuno de cosechar,

Debido a lo anterior, cabe mencionar que los vinicul-
tores hoy en dfa no pagan las vendimias, ni por su peso, ni por
su excelente presentacifn, sino por el grado de concentracién -
de azdcar que contienen &stas, i,e., el grado Brix, el cual se
considera 6ptimo alrededor de 18 a 19 unidades, asi una uva -

tiene mayor calidad entre mayor cantidad de grado Brix posea.

3, Fermentacifn Alcohé6lica

La fermentacién alcoh6lica es la transformacidn del -
jugo o mosto de uva en vino, en apariencia espontdnea, debido
a unos hongos microscfpicos llamados levaduras, que poseen la -
propiedad de transformar los azcares de uva en alcohol etflico,

anhidrido carb6nico y diversos productos secundarios,
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En 1la Epoca de las vendimias, si se estruja la uva ma
dura la fermentacidn no tarda en declararse sin que sea necesa-
rio colocar las levaduras. El aire o la uva llevan las levadu-
ras, estos gérmenes son depositados en la superficie de la piel
del grano, sobre una capa cerosa denominada precina, que les -
ayuda a quedar retenidas. La pulpa por otra ﬁarte, no contie-
ne levaduras, el zumo de uva permanece asépticamente en el in-

terior del grano.

En un pafis vitivinfcola, donde la vifia es cultivada -
desde hace mucho tiempo, 1las levaduras se multiplican de afio -
en afio, cada caja, bodega o almacén, es foco de multiplicacién
de ellas; @&stas se encuentran dentro de las cubas, los envases

vinarios, en las canalizaciones, etcétera.

La accifn de retrazo en la fermentacifn provocada por

el alcohol empieza hacia los 13 grados Gay Lussac.

Ademds del alcohol etflico, 1los vinos contienen tra-
zas de alcoholes superiores; estos cuerpos y sus &teres poseen
un olor agradable y tienen una gran influencia sobre el aroma -

de los vinos.
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4. Vinos para Destilacién

Todos los vinos pueden destilarse para dar un aguar--
diente, para ello es indispensable que el vino sea absolutamen

te sano y con conservacién perfecta.

Las cualidades de los buenos vinos de destilacifn son
completamente distintas de las que se exige a los vinos para -
consumo. Los mejores vinos para consumo producen aguardientes
de valor secundario demasiado olorosos y faltos de cuerpo. In-
versamente los mejores vinos de destilacifén son poco apreciados
para el consumo directo, Yya que a pesar de poseer un aroma f£i-

no y delicado, son de acidez elevada y sabor poco agradable.

4.1, Principio de la destilacifn

la destilacién tiene por objeto la produccién de alcp
hol por destilacifn de mostos fermentados de graﬁ diversidad de
materias primas, ddndose generalmente el nombre de alcoholes a

los aguardientes, en este caso derivados del vino.

Si se calienta el alcohol, se puede comprobar que -

hierve a la temperatura de 78.4 grados C.
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Por lo que considerando una mezcla de agua y alcohol,
se comprueba que entra en ebullici6én entre 78 y 100 grados C,
y que varfa con la composici6én de la mezcla. Cuando la propor-
cién de alcohol es débil, se aproxima a 100 grados C y se ale-

ja a medida que la riqueza alcoh6lica aumenta.

Los vapores que se forman en el principio de la opera
cifn estdn compuestos sobre todo de alcohol, de ello resulta -
un empobrecimiento correspondiente del liquido en alcoholly -
como consecutencia una elevacifn en la temperatura. Cuando todo
el alcohol se ha evaporado, y se admite que asf sucede cuando
se ha destilado la mitad del 1fquido, no queda mis que agua -

que hierve a 100 grados C.

4.2, Factores que influyen en la producci6n de los aguardientes

Es necesario sefialar que contrariamente a lo que co-
munmente se cree, la destilacién es mucho mis exigente en la se

leccifn de los vinos que el consumo directo de los mismos.

Existen muchos factores que influyen en la produccién
de los aguardientes tales como: Seleccidn de los vinos, 1la in
fluencia del vifiedo, 1la influencia del terreno, 1la influencia

del clima, 1la influencia de la vendimia y fermentacifn, y 1la
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influencia de la edad de los vinos,

Entre los factores mencionados anteriormente se ci-

tan los siguientes:

Influencia del Cultivo.- Los vitivinicultores admi--

ten que la calidad de los vinos de consumo disminuye a medida -
que aumenta la cosecha. No sucede lo mismo para los aguardien-
tes, ya que hasta el momento no ha podido observarse que la --
abundancia de la cosecha influya sobre la calidad de las varie-
dades de cepas, para los aguardientes finos son cepas de una -

gran producci8in, y no se buscan por la poda.

Influencia de la vendimia y la fermentacidn.- La na

turaleza de la calidad de la vendimia tiene una gran importan--
cia en la fabricacién de aguardientes. Las vendimias atacadas
de podredumbre gris, dan aguardientes de calidades diferentes
a las de las vendimias sanas, aunque buenas, sin embargo no -
sucede 1o mismo con las vendimias atacadas de podredumb;e verde
y otras muchas que dan a los racimos un mal olor y aguardientes

inferiores.

A priori se puede afirmar que la fermentacidn es muy
importante. Las levaduras producen alcoholes superiores que -

tienen un gran papel en el aroma de los aguardientes pero €stos
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alcoholes superiores son producidos por levaduras salvajes; que
si bien producen menos alcohol que las levaduras ordinarias de

la fermentacibn, dan mids éteres superiores.

Influencia de la edad en los vinos.- Es infitil para

obtener mejores aguardientes esperar el afiejamiento de los vi-
nos para destilarlos, mientras que para los vinos de mesa o de

consumo, es indispensable el afiejamiento.

Influencia del grado alcoh6lico del vino.- En gene--

ral es conveniente mientras sea posible, destilar solamente
los vinos de t1 a 12 grados G.L., cuando los vinos empleados -
tengan un grado mis elevado, se pueden mezclar con otros de me

nos graduacién, pero de la 'misma variedad.

Influencia de la acidez.- En general los buenos -

aguardientes se obtiemen con vinos realmente Hdcidos. Los vinos
muy alcoh8licos, por falta de acidez, producen aguardientes de

pésima calidad.

Cuando los vinos a destilar son de acidez escasa, se
les puede corregir adiciondndoles 4cido tartdrico, de manera -
que tengan acidez total de unos 12 grados por litro, expresada

en ficido tartdrico.
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Riqueza alcoh8lica de los aguardientes,- Se dice que

la riqueza de un aguardiente es de 50 grados G.L., cuando tie-

ne 50 grados de alcohol ern volumen, i,e., 50 litros de alco--

hol puro por 100 litros de aguardiente.

La graduacién o fuerza alcoh8lica puede medirse por -
dbs procedimientos diferentes: volumen y peso. En el primer -
procedimiento se expresa el volumen de alcohol contenido en 100
voldmenes de 1fquido alcoh8lico que se mide, en el segundo caso
se expresa el peso del alcohol contenido en 100 partes del peso
de la mezcla alcoh8lica. En nuestro pafs se usa el primer pro-

cedimiento, i.e., 1a alcohometrfa volumétrica, us&ndose el -

alcohBmetro de Gay Lussac.

El alcoh8metro se puede usar en los aguardientes que

se acaban de destilar o que todavia no han sido tratados. La
determinacifn del grado alcoh8lico para los brandies y otros -
aguardientes que contienen materias extrafas, ejemplo: los --
brandies dispuestos para el consumo contienen materias tomadas

de los toneles o barricas de madera en que se conservan durante
el afiejamiento; se efectda destilando una muestra en el labora

torio antes de utilizar el alcohbmetro,

Alambiques y marcha de destilacién.- Cuaiquier apara-

to de destilacidn se compone de un recipiente en donde_se eleva
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a la  temperatura deseada el 1lfquido que hay que destilar, y
de un aparato refrigerante para condensar o enfriar los 11i-

quidos.

El aparato de investjgacifnm ordinario se llama alambi
que, se compone de una caldera de cobre cubierta a la que se -
introduce el liquido a destilarse. Esta caldera estd provista
de un capitel unido mediante un tubo enrollado denominado ser--
pentin, que se encuentra colocado en el interior de un reci--
piente cilfindrico.

Una vez colocado el liquido en el alambique, se ca-
lienta. Los productos de la destilacién se elevan al capitel,
donde se enfrfan un poco. Ciertos vapores, entre ellos el --
agua, cuya temperatura de ebullicifn es superior al del alco--
hol, que ésvde 18 grados C., se condensan y vuelven a caer a -
la caldera, mientras que los vapores alcohflicos contindan su -
camino ascendente y se introducen en el serpentfn que se encuen
tra cubierto de agua frfa, donde se condensan y el producto ob
tenido es separado en estado 1fquido, denominindosele aguar--

diente, es completamente incoloro.

El producto de la destilacién denominado flema princi
palmente para los alcoholes industriales, contiene algo mds que

alcohol. Ya que el 1fquido alcoh8lico a destilar tiene una com
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posicifn muy compleja, de manera que pasa en la destilacifn no
solamente alcohol sino también agua con cuerpos mds o menos vo
ldtiles que el alcohol, como aldehfdos, &teres, dcidos, alcoho

les superiores, aceites esenciales, etcétera.

Todo el arte del destilador deseoso de obtener aguar-
dientes finos consiste en eliminar de los productos que pasan -
en la destilacidn, aquellos que pueden dar un gusto desagrada--
ble, y conservar aquellos que constituyen el aroma del éguar--

diente, designado con el galicismo "bouquet'.

Se llaman €teres a los cuerpos que se constituyen por
la accifn de un %cido sobre un alcohol. Siendo tan grande el -
namero de alcohoies que acompafian al alcohol ordinario o etfli-
co en el vino y sabiendc que todos los acidos pueden transfor--

marse en @teres.

Rectificacién.- La rectificacién tiene por objeto -
separar el alcohol puroc y de buen gusto de las impurezas que lo
acompafian una vez que se ha efectuado la destilacién. Consiste
en una nueva destilacifn, pero fraccionada, fund4dndose en las
diferencias de temperatura que existen entre los puntos de ebu-

11licidn del alcohol ordinario y de sus impurezas,

Se detiene la destilacidén cuando el 1fquido que sale

N
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del aparato refrigerante ya no contiene alcohol, Por lo tanto,
se puede, mediante una serie de destilaciones sucesivas, obte
ner una flema cada vez mds concentrada, cada vez m4s rica en -

alcohol,

5. Anejamiento

El afiejamiento o envejecimiento se realiza unicaﬁente
donde el aguardiente tiene un cierto contacto con el aire, ya -
que técnicamente el afiejamiento es una oxidacién y &sta se 1lo-
gra en recipientes de madera, Si el aguardiente se conserva en
botellas o garrafas de vidrio no enerece, la experiencia ha -
demostrado que los recipientes de madera m4s convenientes son

las barricas de roble.

A continuacifn se describe lo que ocurre durante el -
afiejamiento natural de los aguardientes en barricas o en reci--

pientes de madera.

1% Una disminucifn del volumen total del 1fquido y -

reduccifn del grado alcoh8lico,

Tal disminucifn puede alcanzar el 30% en 20 afios, Se

debe a que la madera mis o menos porosa, se embebe de lfquido.
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y se filtra a través de las duelas de la barrica,  evaporidndose
lentamente en la superficie, tambié&n se produce una pérdida -

por la boca mis o menos cerrada.

La graduacién alcoh6lica de 50 grados G. L. para los
aguardientes viejos debe considerarse practicamente como un 1f1-
quido que no debe rebajarse. Cuando los aguardientes se han -
producido de 60 a 70 grados, &ste descenso se observa al cabo
de 30 a 40 afios. En este momento el aguardiente afiejado se ha
ce preciso para las mezclag con aguardientes mids j6venes, a los

cuales bonifica.

2% Una disolucidn de los principales solubles de 1la
madera qﬁe se manifiesta por una colecracién amarilla de los --

aguardientes.

Como se sabe, el aguardiente recién obtenido por des-
tilacién es incoloro y al ser colocado en barricas, disuelve po
co a poco las materias solubles de la madera, principalmente -
las materias tdnicas, que le proporcionan una coloracién amari

1la muy apreciada.

Si la madera cede demasiado tanino o extracto, el -

aguardiente adquiere un gusto muy pronunciado.
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(7]
0

Un aumento de la acidez.

La acidez de los aguardientes aumenta con la edad, -
este aumento es debido no solamente a los &dcidos solubles de -
la madera, sino también a una oxidacién muy lenta del alcohol,
favorecida por la porosidad de la madera; que origina la forma

cién del dcido acético.

42 Ciertas reacciones qufmicas durante el afiejamiento

aumentan los aromas.

Los dcidos formados poco a poco se combinan con los -
alcoholes diferentes que contienen el aguardiente para formar -
éteres que aumentan con el aroma o el bouquet. Ademis, las ma-
terias tdnicas de la madera, al oxidarse igualmentg poco a po

co producen aromatizantes.

Por todo lo anterior es necesario que los aguardien--
tes unicamente sean conservados ventajosamente en envases o ba-

rricas de madera, de roble preferencialmente,

Estas barricas deben colocarse en naves y no en bode-
gas subterridneas, ya que éstas por ser demasiado hdmedas y mal

ventiladas, favorecen el desarrollo de los mohos.



37.

En las naves, los toneles se estiban sobre durmien--
tes de madera. Las lfneas de toneles deben estar separadas por
caminos estrechos que permitan la ventilaci6én moderada y la com
probacién de los envases, pues puede suceder que por el traba-
jo de la madera existan fugas de liquido pero bisicamente se de
be buscar la regulacién, de tal forma que las barricas, estan
do colocadas en las mismas condiciones, se afiejen de la misma

manera.

La accién de la luz es poco conocida; 1las naves se -
tienen a oscuras, con el fin de evitar la accién directa de los
rayos solares sobre las barricas, 1lo que tendrfa por efecto au
mentar la temperatura del 1fquido, que provocaria una evapora--

cifn anormal del mismo.

La mayor limpieza es necesaria para 1la perfecta con--
servacién de las naves, ya que los malos olores y los gustos a

mohos pueden ser absorbidos por el alcohol.

6. Reduccién

En la generalidad de los casos, los aguardientes que
salen al mercado no exceden de 43 grados G.L., y cuando han ad

quirido por permanencia prolongada en barricas de madera, la ca
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lidad que exige el mercado, se procede a su reduccifn, pues su
graduacién puede ser todavia elevada. Lo que mis a menudo se -
emplea para la reduccidn de 1la graduacién alcohSlica de los -~
aguardientes, es el agua ordinaria, y la cantidad deseada pa-
ra lograr la graduacién no es ficil de determinar a priori con
exactitud, porque dos volUmenes iguales de alcohol y de agua -
al ser mezclados ocupan un volumen menor que la suma de los dos

voldmenes originales,

La reduccidn es una operacifn que debe realizarse con
muchas precauciones si se quiere evitar el enturbiamiento que -
es muy diffcil de hacer desaparecer y es poco atractivo para el
comercio por su pésima presentacidn,

7. Yinificacién

7.1. Molienda y prensado

Estas operacicnes ponen fin al ciclo vitfcola e ini--

cian los trabajos propios del 4dmbito de la vinicultura.

Cuando se trata de elaborar vinos tintos, por lo gene
ral se realizan simultineamente dos operaciones: Despalillado

y estrujado, i.e., 1la separaci8n de los raspones y la molien-
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da o rotura de los granos. La pasta formada‘por uvas molidas,

con orujo y pepitas, basa en forma directa a los depdsitos (en
cubado) donde se verificard la fermentaci6n del mosto transfor
midndose el azficar natural de la uva en alcohol y de esta manera

el mosto, al perder el azdcar, obteniendo alcohol, queda conver

tido en vino.

En la vinificacién virgen, muy usada para vinos blan
cos y rosados, no se hace el despalillado, y los racimos estru
jados son conducidos a las prensas. El mosto naturalmente escu
rrido recibe el nombre de yema; el resto es liberado de orujo
y pepitas por suscesivas presiones perfectamente reguladas, ya
que los prensados muy poderosos y las repeticiones de los mis--

mos provocan el empobrecimiento en la calidad.

El mosto asi obtenido prosigue la vinificacifn con el

encubado al ser introducido en los tanques de fermentacién.

7.2, Sulfitado

El mosto es sometido a la accifn del sulfitado de in-
mediato, poniéndolo en contacto con anhfdrido sulfuroso. Para

ello se usan varios procedimientos,

Son muchas y muy beneficiosas las consecuencias del -
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sulfitado:

® Retrasa la fermentacifn en un tiempo que depende -
de la dosis del sulfuroso incorporado. Esto proporciona a los
mostos virgenes un perfodo de reposo durante el cual se asien--
tan en el fondo las tierras, microbios, impurezas, etcé&tera, lo
que hard posible su clarificado mediante la préictica de un sim-

ple trasiego.

® Reduce a un s6lo momento el arranque de la fermen-

tacifn total.

® Contribuye a incrementar la acidez de los mostos.

® Facilita la disolucién de materias minerales y co-

lorantes contenidas en el orujo.

7.3, Correccifbn de los mostos

No siempre las cosechas se ajustan a un determinado -
modelo de calidad, puesto que el medio climatolégico en que se
producen es variable y sus efectos ejercen en ellas influencias

determinantes,

Las alteraciones mis frecuentes de los mostos y sus -
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posibles correcciones son las siguientes:

Insuficiencia &4cida,- Que se mejora con agregados -

de dcido tartirico o citrico.

Exceso de acidez.- Modificable por 1la accién del car

bonato de cal o tartrato neutro de potasio.

Falta de azdcar.- Causante de la baja graduacién al-

coh6lica del vino, que puede suplirse mediante edulcorantes.

7.4. Siembra de levadura

Aprovechando la inactividad generada por la sulfita--
cifén, se mezclan con el mosto las levaduras seleccipnadas para
garantizar el 6ptimo desarrollo de la fermentacifn, ya que 1las
levaduras salvajes, representan muchas veces un riesgo en el lo
gro de correctas vinificaciones adn despué€s de la depuracién he

cha por el gas sulfuroso.
7.5. Fermentacién
Anteriormente se habl8 de fermentaci8n ‘al explicar 1la

transformacién del mosto en vino, aquf se tratardn aspectos com

plementarios de la misma,
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En la vinificacifn de los tintos el anhidrido carbéni
co desprendido durante la fase tumultuosa empuja las heces ha-
cia la superficie del mosto, donde se rednen formando una masa
flotante llamada sombrero, Para activar su maceracifn, buscan
do la disolucién del tanino, de materias colorantes y de otras
sustancias ademds de corregir la marcha irregular, se hacen ba
zuqueos irremontados que consisten, Tespectivamente, en remo-
ver el sombrero meciéndolo y sumergi&ndolo con la ayuda de ba-
rras o palos especiales, y en el sacado del mosto por la parte
inferior de los dep8sitos para hacer caer en forma de lluvia so

bre el sombrero en la superficie.

En éste proceso se utilizan diversas técnicas: Cuba
abierta o cuba cerrada, con sombrero flotante o sumergido; 1lc

que dar4 tintos de distinto cuerpo, capa y sabor.
7.6. Descube

Cuando la densidad se aproxima a 1000, que indica la
ausencia de azdcar y que la fermentacién.alcoh6lica ha sido -
completa, surge el momento de hacer el descube, que es la se-
paraci6n del mosto-vino a los dep8sitos de acabado para que -~
sin heces concluya la fermentacidn alcoh8lica y prosigan las -

fermentaciones secundarias,

oA



El retraso del descube puede originar graves altera--
ciones en los vinos. Las heces estdn formadas por orujo, leva
dura, mucflagos, carnazas y otras materias de fd4cil descompo-
sicién, capaces de transmitir perjudiciales olores, sabores y’

enfermedades.

El orujo dejado en los tanques de fermentacién conser
va adn despuls de escurrido mucho lifquido vinoso que se recupe-
ra mediante prensados, y al que se le dari el destino que su -

propia naturaleza aconseje.
7.7. Variantes

En la elaboracién de vinos blancos y rosados, ademés
de las peculiaridades ya anotadas, se aplican algunos procedi--

mientos distintos y propios de cada tipo.

Los vinos ‘blancos pueden hacerse con uvas blancas o -
tintas, evitando en el segundo caso, al realizarse el prensa-
do, 1la dispersi6n de las materias colorantes existentes en el
oruvjo. Cuando se emplean uvas blancas generalmente la fermenta
cidn se verifica en virgen. Con uvas tintas el uso de este pro

cedimiento es obvio.

Los vinos rosados proceden de uvas tintas. El color



se logra en la prensa, Yy para ello se usa el mosto de yema y -
el obtenido con las primeras presiones. En este caso la fermen
tacién se hace en virgen, el vino tanto por su constitucién co
mo por algunas cualidades organolépticas ofrece mucha semejan-
za con los tipos blancos. También puede conseguirse la tonali-
dad rosada por breve permanencia del mosto con el orujo en el -

depGsito de fermentacibn,
7.8. Clarificacién

El aclaramiento y brillantez del vino no siempre se -
consigue oportuna y suficientemente con la operacidén natural de
los trasiegos; suele recurrirse a sustanciasillamadas colas, -
que al ser mezcladas con él. aceleran la decantacifn de las par
tfculas que se mantienen en suspensifn provocando _enturbié--

mientos.

Estas sustancias pueden ser minerales y orgfnicas. La
mayoria de las primeras actdan mecanicamente, arrastrando con -
ellas en su mayorfa las impurezas. Son clarificantes de &ste -
tipo la tierra de infusorios, la tierra de lebrija, la bentini-

ta, etcétera,

Las sustancias orgénicas son coloides que desempefian

su funcibn clarificante por floculaci®n. Cuando se dispersan -
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en el vino no llegan a alcanzar una verdadera disolucibén; que-
dan en estado coloidal, formando grumos in;olubles que caen al
fondo de los recipientes realizando la clarificacién.

'

En el grupo de qlarificantes orgdnicos figuran gelati
nas (cola de huesos, cola de pescado), las albdminas (clara -
de huevo y sangre) y la casefna, que ofrece la particulari-
dad, ademis de ser desodorante, de flocular por la acidez y no

por la accién de los taninos,
7.9. Filtracién

Tambi&n &sta operacifn tiene por finalidad dar al vi-
no transparencia y brillantez. Este procedimiento ocupa una -
parte muyldestacada en la enologfa, pues las técnicas modernas
han hecho de €1 un medio de esterilizacifn que aventaja muchas
veces la aplicacifn del calor al no producir secuelas en el vi-

no y mantener intactas sus caracterfsticas.

8, Pasas

En 1a elaboracién de la uva pasa, las caracterfsti--
cas de la uva son las mismas que se han mencionado para la ela-

boraci8n de los vinos, solo que ademds la variedad no debe -

contener pepitas.
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El proceso de transformaci6n es un método de deshidra
tacifn de la uva, 1la cual en algunos casos, Yya deshidratada,
se puede destinar a la produccifn de algunos vinos conocidos co-

mo vinos de uva pasa.

9, Jugos, Jaleas, Mermeladas y Refrescos

En el caso de estos productos, el mosto de uva se so
mete a un proceso en el cual 1la fermentacidén no esti consi

derada.

En el caso de los jugos, el mosto, tambi&n conocido
como jugo de uva se envasa y se le agregan conservadores, azgd
car y ocasionalmente agua, en la mayorfa de los casos el por-
centaje de 8ste dltimo es mfnimo para conservar las caracter{s

ticas del jugo.

El l1llamado refresco es derivado del jugo de wuva, y
su contenido es mfnimo, en la preparacidn de este producto el

agua es agregada en grandes proporciones,

En 1o que se refiere a mermeladas y jaleas, el proce
so de molienda de uva es mds ligero, con lo cual se logra que
el mosto tenga una consistencia grumosa, caracteristica de es-

te producto, Por lo que se refiere a la jalea su proceso de -
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elaboracién se diferencfa del de la mermelada en su aparien--
cia, pues &sta Gltima es colada y se le trata de dar forma -

coloidal,

10. Clasificacién de los Vinos

Vino de uva.- Es el producto resultante de la fermen
tacibn total o parcial del jugo de uva fresca (mosto)} con su

orujo o sin é1,

Vino de uva pasa.- Es el producto resultante de la -

fermentacifn total o parcial, del macerado de la uva pasa y -
agua, &sta dltima en cantidad no mayor de cuatro veces el peso

de la uva pasa.

10.1. Vinos espumosds

Los vinos espumosos son los que contienen anhfdrido -
carbbnico, producido en el mismo vino a causa de una especie de

fermentacién alcoh8Blica en envase cerrado.

10,2, Vinos gasificados

Los vinos gasificados son a los que se les afiade anhi
drido carbdnico en. el momento de envasarlos en su botella de

expedicién.
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10.3. Vinos generosos

Los vinos generosos son aquellos a los que, ademis -
de alcohol procedente de la fermentacifn, se adicionen espfiri
tu neutro o aguardiente de uva, Estos vinos podrdn ser dul--

ces o secos segGn el contenido de azdcar.

10.4, Vermuths y aromatizados

Estos vinos son los obtenidos por maceracidén de hier-
bas aromfiticas en el propio vino o en el espfritu neutro o -

aguardiente de uva que se le adicione al vino,

10.5. Vinos quinados

Los vinos generosos o de mesa, a los que se les ha -
afiadido quina o quinina en la proporcifn de 0.004, son los -

que se denominan como vinos quinados.

10.6. Vinos comunes o de mesa

Los vinos que corresponden a esta clasificacifn son -
los elaborados sin hacer uso de las sustancias o manipulaciones

especificadas para 1las otras clases de vinos mencionados.
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Cada una de las anteriores clases ‘de vinos se subdivi
den en dulces, secos, segdn su contenido de azdcares; 1los vi
nos espumosos, los gasificados y los comunes o de mesa, se sub
dividen en rojos o tintos, rosados o blancos seglin su co-

lor.

11. Aguardientes

Se entiende por '‘aguardientes derivados de la uva'" -
a los productos obtenidos por destilacién de vino de uva fres
ca, vino de uva pasa o mostos de orujos de uva fresca o pasa,

previamente sometidos a fermentacifn alcoh@8lica.

Los productos se clasificardn y denominarén como:
aguardiente puro de uva o destilado de uva, al destilado de
uva fresca; y Reserva o Gran Reserva al destilado de vino -

de uva fresca afiejado,

11.1. Brandy

La denominacién de brandy sin ninguna especificacién
de la materia prima empleada, corresponderd dnicamente a los -

aguardientes derivados de la uva,

Finalmente se presenta el diagrama de fermentacifn vy



las caracteristicas

de los vincs,
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DIAGRAMA DE FERMENTACION
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III. PANORAMA INTERNACIONAL Y SITUACION ACTUAL EN LA INDUSTRIA
VITIVINICOLA EN MEXICO

1. Panorama Internacional

Durante el perfodo de 1970 a 1979 la producci6n mun--
dial de vinos fluctubé alrededor de los 300 millones de hectoli
tros. Esta situacifn obedecié a que los principales producto
res mantuvieron su produccifn pricticamente constante y, en -

algunos casos 1l1la redujeron. (Ver Caudro III.1)

Francia e Italia constituyen los principales producto
res de vino en el mundo. De 1970 a 1979 1la contribucibén de &s
tos pafses al total mundial disminuyd ligeramente de 48 a 46 §%.
Conviene hacq? notar que el caricter estdtico de la produccién
de vinos de los principales pafses del mundo, reside en el he-
cho de que 8stos tienen plenamente consolidados sus cultivos de
uva, asf como el caricter tradicional de la industria que evi-
ta cualquier auﬁento de la productividad que influya en la cali.

dad del producto,

El comercio internacional de bebidas alcoh8licas fue
de casi 9 000 millones de d&lares en 1978. De é&sta suma 40 §

correspondi8 a vinos y 25 V a destilados. Dentro del grupo de
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los destilados estdn considerados los brandies, whiskis y otras
bebidas espirituosas. El resto de las transacciones correspon-

dié a vermuth, mosto y otros licores,

Los principales exportadores de bebidas alcoh6licas -
fueron Francia e Italia, la gran participacifn de Francia en
la exportacifn de vinos y destilados los poné al frente 'de 1la
lista de exportadores de bebidas alcoh8licas (Ver Cuadro III.

2).

Por 1o que a las importaciones se refiere, Estados -
Unidos tuvo mayor participacidn en 1978, siguiéndole Alemania
Occidental e Inglaterra. Cabe destacar que Francia, no obstan-
te ser gran'exportador de bebidas alcoh8licas, es también impor

tador considerable (Ver Cuadro II1.3).

2. Situaci6bn Nacional

2.1. Localizacifn

Refiriéndose a la localizaci6n de la industria vitivi
nfcola, asf como de las materias primas que la proveen, prin-
cipalmente de la uva, se puede hablar de que los productorés -

mis importantes elaboran sus vinos en las mismas zonas de los -
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vifiedos ya que no son pocos los que poseen varias plantas de -
vinificacién, ubicadas en los lugares donde se recogen las me-

jores uvas en gran escala.

Aproximadamente cuarenta industrias vinfcolas mexica-
nas realizan el proceso completo, desde el cultivo hasta. la co
mercializacifn, aunque algunas grandes firmas carecen de vifie-
dos propios y solo asisten técnicamente a los campesinos. En -
el mapa anexo se muestran las principales regiones de -culti

vo.
2,2, Mercados

La producci6n de la industria vitivinfcola crecié. de
1970 a 1982 a una tasa media del 13.5 % anual totalizando -

190 millones de litros en 1983 (Ver Cuadro III.4).

El consumo aparente, creci86 8.9 % en promedio anual
durante el lapso de 1970-75, aumentando su crecimiento a 25.5 %
anual en el resto del perfodo, con lo que en 1983 .totalizé -
190 millones de litros. El desarrollo de la demanda propicié -
un balance deficitario que fue miAximo en 1981, con un nivel de

10 millones de litros.

Por otra parte el consumo per-cidpita de productos vi
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nfcolas crecid a una tasa media del 9.2 % anual durante el pe-
rfodo considerado. Cabe seflalar no obstante su alto crecimien
to, el consumo per-cdpita de productos vitivinficolas fué --

equivalente a menos del 7 % del consumo de cerveza,

Si se considera exclusivamente a la poblacién mayor -
de 15 afios el consumo anual per-cfipita se eleva a 4.25 litros -
en 1980 correspondiendo a 3,4 litros a brandies, 0.67 a vinos -
de mesa y 0.17 a vinos generosos. En 1983 estas cantidades fug

ron en total 8.5 litros.

El intercambio comercial de la industria con el exte-
rior estuvo dominado por las importaciones las cuales crecieron
a una tasa media del 30.7 % anual de 1970 a 1982, totalizando

14,2 litros en 1983, -equivalentes a 8 % del consumo,

Las exportaciones a su vez fueron irregulares y prome
diaron 2.7 millones de litros anuales hasta 1976, llegando a -

9.11 en 1977,

Durante el perfodo analizado, las importaciones co-

rrespondieron en su mayorfa a vinos de mesa y brandies.

El fndice de precios a la industria vitivinfcola cre-

cif a una tasa media del 3.4 % anual durante 1970-76. En los
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Gltimos seis afios del perfodo, el crecimiento aument6 a 20,6 %

anual,

El fndice de precios al consumidor de bebidas, por -
su parte,| tuvo un crecimiento de 13 % en promedio anual. A -
partir de| 1975 el crecimiento de los precios de &stas se ace-
ler6 a casi 20 % sin embargo, el mayor crecimiento del fndice
general, |que fué del 22 %, propicif que la brecha se redqjera

casi a cero,.
2.2,1, Mercado de brandies

Durante el lapso de 1970-83 la produccidn de brandies,
es la m&s|importante de la industria vitivinfcola, crecib a -
una tasa media del 14.5 % anual alcanzando 140 millones de 1li-
tros en 1983. La evolucifn de la produccifn se realizd en dos
fases: 1la primera, de 1970 a 1976 crecif 7.4 % en promedio -
anual y en la segunda, el resto del perfodo, aceler8 su ritmo

de crecimiento a un 2@ por ciento.

El consumo aparente, crecid 14.3 t en promedio anual,
totalizando 142,5 millones de litros en 1983, Al igual que en
el caso de la producciBn, se distinguen dos ritmos diferentes;
el primero de 1970 a 1976 con un crecimiento de 5.3 $ en prome-

dio anual|y en la segunda, con un‘crecimiento de 20,8 %.
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La oferta nacional fué suficiente para abastecer 1la
demanda de cinco de los primeros seis afios del perfodo; sin
embargo, a partir de 1975 el balance del mercado registrd un
déficit promedio de 2,5 millones de litros de brandy por -

afio.

Las importaciones de brandy se desarrollaron en forma
irregular durante el lapso de 1970-1982 promediando 2.4 millo--

nes de litros anuales,

"En 1983, se prohibe la importacién de bebidas alcoh§
licas por parte del gobierno mexicano, incentivada por ésto,
la industria vitivinfcola aumenta la produccién de vinos y -

brandies.

Las exportaciones tuvieron una evolucién adn mis -
irregular y de 1976 hasta 1983 fueron menores que las impor

taciones,

Durante el perfodo de andlisis, los precios de los -
brandies tuvieron un crecimiento de 15,4 % anual (Ver Cuadro

II1.4).



59.

2.2.2. Mercado de los vinos de mesa

La produccifn de vinos de mesa crecif consistentemen-
te a una tasa media del 17% anual, totalizando 24 millones de
litros en el afio de 1983, representando el 14 $ de la produc--

¢ifn total de la industria vitivinicola.

El consumo aparente, crecif 18.25 en promedio anual

durante el mismo,

La rdpida evolucién de la demanda propicif que se pre
sentara un balance deficitario en la totalidad del perfodo. Es
te déficit crecif a una tasa media del 23.3 % anual ¢en el lap-

so 1970-78, acelerindose a 34 % en 1982,

Las importaciones de vinos de mesa crecieron a una ta

sa media de 23.6 3%,

Los precios crecieron a una tasa media del 15,4 % -~
anual. Cabe mencionar que de 1970 a 1975 el crecimiento fué de
9.3 § anual y que en los Gltimos afios del perfodo se aceleré a

31.2 § en promedio anual (Ver Cuadro III.S).
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2.2.3. Mercado de vinos generosos

La produccifn de vinos generosos creci8 a una tasa de
7.4 % promedio anual, al pasar de 2.9 millones de litros en -

1970 a 9 millones de litros en 1983,

El consumo aparente creci6 8.45 en promedio anual du-
rante 1970-83, «con lo que en 1983 fotalizo con 105 millones de

litros.

La produccién de vinos generosos fué insuficiente pa-
ra satisfacer la demanda durante todo el perfodo. De 1973 a -
1980 se presentaron déficits que crecieron a una tasa media de
21.9 % anual totalizando en el dltimo afio del perfodo 3 millo--

nes de litros,

Durante el lapso de 1970 a 1983 se importaron alrede
dor de 6 millones de litros de vinos generosos, destacando --
1979 y 1980 afios en los que se adquirieron 700 y 800 mil 1i-
tros del extranjero respectivamente, Las exportaciones de este
tipo de vinos, fueron menores al 2 % de la produccidén (Ver -

Cuadro III.6).

En lo que se refiere a los precios de los vinos gene

rosos crecieron a una tasa media del 14,55 anual,
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3. Importancia de la Industria vitivinfcola en la Economfa Na-

cional

La industria vitivinfcola nacional posee un grado de
integracifn de un 100 por ciento, ya que su principal insumo -

proviene del sector agropecuario y pasa directamente al sector

industrial (en el caso en que ese sea su destino). Dada tal
integracidén satisface las caracterfsticas para denominarsele -
"Sistema Agroindustrial Uva" 1/, que es la conceptualizacifn -

que se utilizari en adelante para referirnos al sistema.

No obstante que las tecnologfas para la elaboracién -
de vinos y brandies comunes son universalmente conocidos, las -
disposiciones legales y sanitarias a que estd sujeta la indus--
tria representa una restriccién importante a la entrada de nue-

vas empresas.

3.1. Participacifn en el P,I.B.

El producto interno bruto de la industria vitivinico-
la aumentd a una tasa media del 7.3 % anual en la década de 1los
setentas. En el lapso de 1970-1973, se acelerd el crecimiento
a 7,6 % en promedio anual, En 1974 registré una drdstica cafda
de 65.8 %, a partir de entonces se inicié un proceso de recupe-

racifn que oscild alrededor del 33 %.
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El escenario anterjior motiv8 que la contribucién de -
la industria a la formacifn del producto nacional pasara del -

0.06 % en 1960 a 0.25 % en 1980. .

3.2. Participacibn en la mano de obra

En 1la década de 70-80 1la fuerza laboral aumenté a -
una tasa media del 14.5 % anual, de tal suerte que en 1982 em-
ple6 casi cinco veces al personal de 1970. No obstante este di
namismo, la capacidad de la industria en materia de ocupacién

directa puede considerarse marginal (Ver Cuadro III.7).

3.3. Participacibn en los sueldos y salarios

La derrama de la industria en sueldos y salarios se in
crementd§ a un ritmo de 28,6 % anual hasta 1983, alcanzando los

300 millones de pesos en 1983 (Ver Cuadro III.8).

3.4. Participacifn en la productividad de empleo y capital

La productividad del empleo disminuy6é de manera contf
nua a una tasa media del 4.7 % anual, pasando de 910 mil millo-
nes de pesos de valor agregado, en 1970 a precios del mismo -
afio, a 600 mil millones de pesos. La productividad‘ del capi-

»
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tal, por su parte, se desarroll8 a una tasa media del 8.7 % -
anual promediando 1302.5 durante toda la década (Ver Cuadros

III.9 y IIX.10).




CUADRO IXI.1

" Evolucién de la Produccién Mundial
de Vinos

(Millones de hectolitros)

Afio Produccién
1970 302
1971 288
1972 272
1973 355
1974 336
1975 311
1976 319
1977 ' 285
1978 269
1979 369

FUENTE: ONU, Statiscal Year Book




CUADRO IIXI.2

Estructura de la Produccifn Mundial de Vinos

(%)
1970 1975 1979
Francia 25 22 23
Italia 23 22 23
Espafia 9 10 14
URSS 9 10 7
Argentina . 6 7 7
Estados Unidos 3 S 5
Otros 25 24 21

FUENTE: ONU.

Statiscal Year Book
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Evolucién del Mercado de la Industria Vitivinicola

(Millones de litros)

CUADRO IXI.3

66.

Afio Produccidn Importaciones Exportaciones Demanda
1970 42.5 0.9 1.0 42.5
1971 42.5 2.3 1.8 46.0
1972 47 .8 3.8 0.8 50.8
1973 54.8 3.7 2.9 55.4
1974 59.8 4.7 9.1 65.1
19875 61.7 3.6 0.2 75,0
-1976 70.2 5.5 0.7 95.1
1977 91.1 4.9 2.9 96.9
1978 93.2 5.4 1.7 134.6
1879 121.6 13.9 0.9 164.3
1980 152.0 13.1 0.8 169.0
1981 160.0 15.1 0.9 175.0
1982 175.0 14.2 1.0 190.0
1983 190.0 15.5 1,0 205.0
FUENTE: SPP 1INEGI Anuarios Estadfsticos de Comercio Exte-

rior. Asociaci®n Nacional de Vitivinicultores.



CUADRO III.4

Evolucién del Mercado de los Brandies

(Millones de litros)

67.

Afio Producci6n Importaciones - Exportaciones Demanda
1970 35.3 0.1 0.9 34.5
1971 37.7 1.1 1.7 37.1
1972 39.6 1.9 0.5 41.0
1873 45.0 1.9 2.4 44.5
1974 49.0 2.2 8.8 42.4
1975 50.5 1.7 0.0 52.2
1976 57.0 2.7 0.5 59.2
1977 74.9 2.4 1.1 76.2
1978 73.7 1.7 1.5 73.9
1979 95.6 4,2 0.7 99.1
1980 125.5 6.5 0.5 131.5
1981 135.0 7.0 0.5 140.0
1982 145.0 8.1 0.7 151.5
1983 155.0 6.0 0.9 164.0
FUENTE: SPP. INEGI Estadfsticas de Comercio Exterior

Asociacifén Nacional de Vitivinicultores.



CUADRO III.5 -

Evolucibén del Mercado.de los Vinos de Mesa

(Millones de litros)

68.

Afio Produccién Importaciones Exportaciones - Demanda
1970 4.3 0.7 0.1 4,9
1971 4.7 1.0 1.0 5.6
1972 5.0 1.6 0.2 6.4
1973 6.1 1.6 0.5 7.2
1974 6.8 2.3 0.2 8.9
1975 7.1 1.7 0.2 . 8.6
1976 8.4 2.6 0.2 10.8
1977 11.2 2.2 1.8 11.6
1978 14.0 3.4 0.2 . 17.2
1979 21.1 9.0 0.2 29.9
1980 20.6 5.8 0.3 26.1
1981 21.1 5.0 0.3 26.0
1982 22.4 5.5 0.4 27.0
1983 24.5 0.0 0.5 29.0
FUENTE: SPP, INEGI Anuarios Estadfsticos de Comercio

Exterior.
tores.

Asociacifn Nacional de Vitivinicul-



CUADRO III.6

BvoluéiGn del Mercado de Vinos Generosos

(Millones de litros)

69.

Afio Produccién Importaciones Exportaciones Demanda
1970 2.9 0.1 0.0 3.0
1971 3.1 0.2 0.0 3.3
1972 3.2 0.3 0.1 3.4
1973 3.7 0.2 0.0 3.9
1974 4.0 0.2 0.1 4.1
1975 4.1 0.2 0.0 4.3
1976 4.8 0.2 0.0 5.0
1977 5.0 0.3 0.0 5.5
1978 5.5 0.5 0.0 5.8
1979 5.9 0.7 0.0 5.6
1980 5.9 0.8 0.0 6.7
1981 6.5 0.9 0.0 7.0
1982 7.0 1.0 0.0 7.2
1983 7.5 0.0 0.0 8.5
FUENTE:; SPP. INEGI Anuarios Estadisticos de Comercio
Exterior. Asociacidn Nacional.de Vitivinicul

tores.



CUADRO III.?7

Fuerza Laboral de la Industria

Vitivinicola.

Afio Trabajadores
1970 945
1971 1089
1972 1275
1973 1562
1974 1849
1975 2136
1976 2207
1977 2576
1978 2909
1979 3168
1980 3663
1981 a21s
1982 4991
1983 5280
FUENTE: CANACINTRA

Informacién Verbal
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CUADRO III.8

- Derrama Econfmica de la Industria

Vitivinfcola
Afio . Millones de Pesos
1970 19
1971 25
1972 31
1973 ' 48
1974 66
1975 83
1976 , 116
1977 139
1978 , 167
1979 195
1980 233
1981 255
1982 280
1983 300

FUENTE: CANACINTRA
Informacifn Verbal



CUADRO III.9

Productividad del Empleo
(Miles de Pesos)

Afio Productividad'
1970 910
1971 774
1972 691
1973 685 -
1974 498
1975 416
1976 506
1977 405
1978 457
1979 594
i980 560
1981 580
1982 580
1983 . 59§

FUENTE: SPP. DGE. 1980
° Sistema de Cuentas
Nacionales
México
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CUADRO III.10 -

tividad del . Capital
(Miles de Pesos)

Afio Productividad
1970 881
1971 827
1972 732
1973 797
1974 498
1975 867
1976 826
1977 1012
1978 1215
1979 1844
1980 2026
1981 2150
1982 2200

© 1983 2360

FUENTE: Banco de Mé&xico

Acervos Brutos y
Formacifn de Capital

73.
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IV. METODOLOGIA (MARCO TEORICO)

1. E1 Problema de la Vitivinicultura

En los Gltimos 20 afios, el desarrollo de la vitivini
cultura ha sido de gran importancia, y bajo el apoyo del Go-
bierno la industria toma un auge sin precedentes en la década
de los setentas. Periodo durante el cual se reafirma el largo
procesoc de integracifn, el cual es del 100%, por lo que exis-
te una estrgcha vinculacifn entre agricultores e industriales
de la uva, ademds de que las propias condiciones del cultivo
asf lo exigen (mercado cerrado, ciclo productivo de cinco -

afios, y por lo tanto, un monto de inversiones grande).

La frontera agricola, al igual que la produccifn de -
uva se ha incrementado, y por su parte los derivados de la -
misma no se han quedado atrds. Sin embargo, en el caso de -
los vinos y brandies, 1la oferta ha sido rebasada por la deman
da y se cree que ésta seguird creciendo cada vez mids, sobre -
todo por el comportamiento de la poblaci6én, que se ha consti-

tuido en una gran masa consumidora.

Ante las condiciones de mercado favorables, 1a indus

tria vitivinicola busca aprovecharlas de la mejor manera posi-
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ble y se puede 1lograr sobre todo porque existe una subocupa

cién de la planta productiva (se estima en un 50 %).

Sin embargo, adn cuando las condiciones de mercado -
sean lo mids favorable posible, cualquier unidad econd6mica pre
sentard ciertos problemas, dentro de los cuales se pueden se

flalar los costos y los niveles de produccién,

1.1 'La estructura de costos

Los costos de la industria vitivinfcola pueden divi-
dirse en dos grupos: los de procesamientc y 1los de materia

prima.

Desde la perspectiva del industrial lo importante es
que los costos totales, sean los minimos posibles, en tanto
que del lado del agricultor, 1lo relevante es que los costos -
de 1la materia prima, precio para ellos, se fije como miximo.
De tal manera que el objetivo conjunto es encontrar un precio
que satisfaga ambas perspectivas, un precio Sptimo. Este in
centivard a agricultores e industriales a continuar con nive--
les de produccidn més altos y satisfaciendo las condiciones de

mercado existentes.
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1.2 Los niveles de produccifén

El sistema en su conjunto buscard, como primera medi
da establecer los niveles de produccién que serd capaz de al-
canzar bajo un nivel de tecnologia dado, estimar los niveles
de oferta y demanda de su producto, de tal manera que se pu-
diera hacer posteriormente un pronéstico de las variables invg
lucradas, todo esto con fines de planear la produccifén y asi

satisfacer las condiciones de demanda de mercado.

2. Modelos Alternativos

La mayoria de los problemas econfmicos en que se invo
lucre una o mis variables de decisifn, ‘tiemen soluci6n y el
objetivo del investigador es llegar a aquella que satisfaga -
todas las condiciones y restricciones., En casi todos los pro
blemas a que se enfrenta E€ste, 1la piedra angular es deter-
minar la técnica a utilizar para llegar a 1la mejor solucién -

posible.

Asf se han desarrollado algunas técnicas que buscan -
darle una base cada vez mis s8lida, cientffica a las resolu--

ciones de cualquier problema matemitico.

El andlisis de regresifn y la programacifn matemitica



son dos de las técnicas ajustadas en especial a problemas eco-

némicos, pero que se pueden aplicar a cualquier otra &rea.

2.1 La Programacidén Matemitica

La programacifn matemdtica sin duda, es uno de los -
medios mé4s Gtiles con que cuente la planeacidn y programacidn

econdmicas.

El objetivo de la programacifn matemfitica es el orde-
nar procesos y sistemas; asignar valores a las actividades in
volucradas en las cuales existe generalmente interdependencia.
Esta técnica debe cénsiderar como variables, para propbsitos -
analiticos, tanto las metas u objetivos, como la cuantfa de
los recursos e instrumentos a utilizar. ZEstrictamente hablan-
do, la problemitica de la programacifn matemftica abarca la -

funcién objetivo, instrumentos y conjunto de oportunidad.

El problema fundamental consiste en la eleccién de -

los instrumentos o variables, xl, X opene Xy tales instru--
2

mentos son agrupados en el vector columna x
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conocido como vector de instrumentos, contenido en el espacio

euclidiano de dimensién n.

El vector de instrumentos x es factible si se satis-
face todas las restricciones del problema, Yy el conjunto de
todos los vectores factibles constituye el conjunto de oportu-

nidad X.

De tal manera que el problema de la programacién mate
mitica no es mds que la eleccién de un vector de instrumentos
del conjunto de oportunidad, y elegir en la forma mi4s precisa
posible al sistema de relaciones entre‘objetivos, recursos e -
instrumentos que prevalezcan en el periodo de andlisis; 1los -

elementos que los constituyen son:

i) Las variables; o vector de instrumentos, aquellos facto-
res factibles de manipularse con el fin de alcanzar 1la
meta deseada, son conocidas como variables independien-

tes, de polftica o decisién.
ii) Los paridmetros, que son los factores que dan expresién -
concreta y conforman la funcifn objetivo, sus valores ya

estdn dados por la teoria.

iii) La funcién objetivo, que es una forma matemitica de ex--
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presar el problema, es conocida como la medida de -efecti
vidad, valor utilidad} puesto que es la forma funcional
que valora los instrumentos, i.e.,

F=F(x) = F(x;, Xp,...%)

n

que se supone dada y diferenciable continuamente.

Asi el problema de programacifn matemitica puede ser

expresado como:

Max F(x) Min F(x)
S.A. x€ X S.A. x €X

en el cual X es un subconjunto del espacio euclidianc de dimen

sién n.

El establecimiento de un modelo de programacifn mate-
mdtica, estard determinado por las relaciones existentes entre
las componentes del siétema, asi la programaci6n matemitica -
puede ser clasificada segdn el problema en cue;tidn.cono: .

a) finita o infinita
b) discreta o contfnua
c) determinfstica o estocédstica

d) dinimica o estdtica
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Ademds es importante el ndmero de- tomadores de deci--

siones para un mejor conocimiento y tratado del problema.

En cuanto a la forma de la funcifn objetivo, podemos

hablar de programacidén lineal o no lineal.

La programacién lineal tiene como caracterfstica fun-
damental el quc tanto la funcifn objetivo como las restriccio-

nes son representadas como ecuaciones lineales.

El algoritmo de solucidn para problemas de programa--
cibn lineal es conocido como 'M8todo Simplex'. Sin embargo, -
la realidad no se presenta en forma lineal, y se tienen que -

formular modelos no lineales.

No obstante 1o anterior, 1la mayoria de las técnicas
utilizadas para la resolucidén de problemas de programacién 1i-
neal se fundamentan en transformaciones que a final de cuentas

conducen a la utilizacién del m&todo simplex.

La transformacifn de cualquier problema a un modelo -
de programacidn lineal se debe a que tiene el mejor algoritmo
de solucién, y su planteamiento es mucho mas sencillo que --

cualquier otro,
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2.1.1 Modelo de programacifn lineal

Dentro de las técnicas de optimizacifn matemitica, la
programacién lineal se ha caracterizado por ser uno de los ins
trumentos de mayor utilidad. En la economfa, conforme ha - -
transcurrido el tiempo, su uso se ha incrementado en gran medi
da. En la actualidad su dmbito de aplicacidn va desde proble-

mas microecon6micos hasta aquellos de importancia nacional.

-En sf la programacifn lineal implica la planificacidn
pues su problema corresponde a la seleccién de valores de cier
tas variables que optimicen una funcién lineal dada, sujeta a
ciertas restricciones establecidas en forma lineal. Se busca
la eficiencia en el uso de los recursos limitados con el fin -
de aléanzar el objetivo planteado, de acuerdo con esto y las -
restricciones establecidas, se pueden obtener varias solucio--
nes, pero solo existird una que optimice el uso de los recur-

sSOs y por tanto, que sea la solucf&n dptimagl

Cuando ée habla de una solucifn Sptima, €sta pudiera
ser la maximizacifn o bien la minimizacién. Asf, en el primer
caso se puede hablar de problemas que involucren la obtencién
del mdximo de ganancias, ingresos, produccifn, etcétera, en el
caso de la minimizacifn, a problemas que involucren la reduc--

ci6n al minimo de costos, del uso de los recursos, los gas--
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tos, el recorrido de un viaje, etcétera§(
Para la resolucibén de cualquier problema se sigue una
cierta metodologia. En la programacifén lineal los pasos b&si-

Cos son:

El primero de ellos consiste en-la determinacién de -
las actividades, que son las variables de decisiSn del modelo
y qué se identifican de acuerdo a sus caracteristicas. Tales
actividades pueden referirse al consumo de ciertos productos,
al proceso de elaboracidn de los mismos y el uso de los recur-

sos requeridos,

El segundo paso es la determinacién de las restriccip
nes, 8stas se refieren a la disponibilidad de recursos para -
llevar a cabo las actividades a l1fImites miximos o mfnimos en -
el nivel de las mismas o a condiciones de transferencia de una
actividad a otra., Algunos ejemplos serfian la existencia de un
consumo mfinimo, el nivel de produccién mAximo, el uso de 1la

capacidad instalada, etcétera,

El tercer paso implica la formulacifn de la matrfz de
coeficientes técnicos, i.e,, el valor respectivo que indica la
cantidad necesaria de materia prima para elaborar una unidad -

de un producto determinado.
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El cuarto paso es la formulacién de la funcifn a opti
mizar, conocida comdé funcifn objetivo, y de acuerdo a los pari
metros y requerimientos del modelo, se buscar4 la maximizacién

o minimizacién de tal funcién.

La metodologfa seguida debe satisfacer ciertos supues
tos, como son: la proporcionalidad de las actividades, la -
.aditividad, que supone que no hay interacciones entre las va

riables, la divisivilidad y la certeza.

Todo lo anterior se puede expresar en forma matemiti-
ca. En el caso de que se trate de una maximizacién, la forma

serf:

Max £(x,, X,,..., X ) = ¢;X;, + . C,;X, + ... + C X
Xypy Xypeney X
S.a: a;;x; + a;,x, + ... +a x =b,

a3,Xy * @33X, *+ ... +a x =0b

L]
-
|v
-]
®
L]
v
-]
o
|v
[




S.a:

donde:

84,

f(x,, xz,..f, xn) = cij

j=1,n
aijxj = bi i=1,n
2
x. =0
J
para j = 1,n representan las n actividades del -
modelo

para j = 1,n 1 = 1,n rtepresentan los mn coefi--
ficientes constantes del mo-
delo

para i = 1,m representan las m restricciones del

modelo

De esta manera, se puede decir que existen m res--

tricciones que son los limites impuestos a las actividades.

andlogo,

El planteamiento de un problema de minimizacifn es -

se busca en este caso el valor mfinimo de la funcién

objetivo, con lo que el sentido de la desigualdad cambia.
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2.2 Modelo Econométrico

Los modelos econométricos son los que probableﬁente -
requieren de mayor caudal de informacién estadistica, debido
a la necesidad de cuantificar, que puede ser por medio de se-
ries de tiempo, de estudios de seccién .cruzada, o bien, de -
una combinacién de ambos, los parfimetros representativos del
comportamiento econémico del perfodo en cuestifén. Por la mis-
ma razén, dado que reflejan dicho comportamiento en el pasado,
permiten.realizar una adecuada prognosis del futuro, claro es-
td que las condiciones estructurales del modelo no se modifi--
quen, pero si cambian sustancialmente, la utilidad del mismo

se reduce.

En sf un modelo econométrico, no es mds que la con--
juncibén y aplicacién de la ;eoria econémica, la estadistica y
las matemdticas para explicar las relaciones existentes entre
ciertas variables. En forma estricta, un modelo econométrico
es '"un modelo matemAdtico, algebriico, estocdstico que represen

ta un sistema econfmico, mediante un conjunto de variables"i/.

El concepto de econometria se refiere bisicamente al
anfilisis de regresidn, que estudia la dependencia de una va--
riable, variable dependiente, sobre una o m&s variables, va-

riables explicativas, con fines de estimar y/o pronosticar el
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valor esperado de la variable dependiente én términos de los -

valores conocidos o fijos de las explicativas.

El modelo de regresibn puede ser simple o bien mdlti-
ple, en el primer caso es cuando existe una variable indepen--
diente y una dependiente, en tanto que el mdltiple se refiere
a los casos en que existe mis de una variable independiente.
De igual manera, pueden ser lineales o no, siendo lo importan
te que lo sean en los pardmetros, y por su facilidad de esti-
macibén lo ideal es trabajar con modelos lineales, y cuando -

no 1o son convertirlos ala forma lineal.

Conceptualmente el modelo de regresidn lineal general
es una extensién del simple, dado que la mayorfia de problemas

son mdltiples, se presenta su forma matemética.

La Funci6én de Regresifn Poblacional (FRP) se presenta

como:

FRP: Y; ° Bj xji *t ey i=1,n
o ~qu [ 1 X,; Xyp e xkl- B1] fet ]
Y2 1 X3 X3, ran xkz 82 €2
FRP: . = . . . . . . + .
Yn 1 Xm Xain c-- xkrﬂ Bkj [
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X

X509 Xygaeees Xpio

i.e., Y = XB + ¢
donde
Y vector columna de las n observaciones de la variable
dependiente Yy
X matriz de datos, de orden nk, que da las n
observaciones sobre las variables,
siendo que la primera columna representa el término in-
tercepcifén (columna de 1's)
8  vector columna de los k pardmetros deseados
¢ vector columna de las n perturbaciones

El objetivo es estimar los pardmetros B8's de la fun

cifén de regresién y sacar inferencias respecto a las mismas.

Para el propdsito de estimacifn, se considera en el -

presente estudio, el m&todo de minimos cuadrados. Este méto-

do consiste en minimizar los cuadrados de las desviaciones o -

errores existentes entre las observaciones reales y los valo--

res ajustados.
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Yi se refiere a las observaciones reales

~
Yi se refiere a los valores ajustados correspondientes.

- ~
Asf, Y, - Y, =g, es conocido como residual, y se busca

minimizar el cuadrado de €5 esto es en su forma matricial:

= (Y- XB)' (Y - XB) 7
= Y'Y - 28 X'Y + BX'8 ° *)
deducida al observar que a'X‘Y -es un escalar, por lo que es

igual a su traspuesta Y'X 8 -

A 4 - . -
Entonces para encontrar el valor de g , que minimiza

de los cuadrados de las residuales, se deriva (*)
S

[

~

sg -
si igualamos a cero tenemos:

(e'€) = - 2X'Y + 2x'x8

x'xa = x'y
ademds, si se toma en cuenta la hip6tesis de rango, obtenemos
8 = (x'x)"* x'y

que es el vector de pardmetros,
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Adem4ds el método de minimos cuadrados, bajo ciertos -
supuestos produce estimadores lineales e insesgados, y en 1la
clase de todos los estimadores lineales e insesgados tienen va
rianza mfnima, propiedades muy poderosas para estimar y prede

¢ir, tales supuestos son:

i) El valor esperado de cada uno de los t€rminos perturba--

cién es cero. i.e., Ee= Q

ii) La matriz de varianza-covarianza es simétrica, lo que in-
dica que no hay correlacidn entre las perturbaciones

. 2
i.e., Ege' =01

iii) X es no estocdstica, i.e., consiste de ndmeros fijos vy
el anilisis de regresifn serd condicional sobre los valo-

res fijos de 1la matriz,

iv) e(X) = k>n 10 cual establece que X es de rango columna
completo igual a . k, indica que las columnas son lineal-
mente independientes, que no hay correlacifn exacta entre

las x's.

Después de la estimacifn de los coeficientes, la acti
vidad siguiente serd referente a la precisién de los mismos, -

la cual se mide por su error estdndar, esto permite hacer in-
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ferencias respecto a los parémetros.

La bondad de ajuste, un problema muy relacionado con
los coeficientes de regresidn, tiene mucha importancia, pues
indica la proporcidn de la variacifn en la variable dependien-
te que es explicada por las variables explicativas, y es medi-

da por el coeficiente de determinaci6n mdltiple, R .

Ademis, si el objetivo es formular un modelo que esti
me los pardmetros y sirva para predecir, serd necesario cono--
cer ademids la distribucifn de probabilidad de los estimadores,
para poder hacer declaraciones acerca del comportamiento futu-
ro de la variable, estableciendo un intervalo de confianza den
tro del cual se estime que puede estar la beta verdadera, o -
bien proponer una hip6tesis para saber si la beta estimada es-
tard dentro de los limites de confianza razonables alrededor -
del valor hipotético, para lo cual se hard necesario un proce-

dimiento de prueba.
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V. UN MODELO DE PROGRAMACION LINEAL

1. MEtodo de Andlisis

La técnica utiliiada es la programacién lineél. Sus
caracteristicas fundamentales fueron descritas en el capfitulo
IV, ¥y a través de ésta se pretende realizar un andlisis de -
las relaciones intersectoriales del sistema agroindustrial uva,
que fue definido en el capftulo III. Este método permite opti
mizar el uso de los recursos en los diferentes productos elabo

rados dentro del sistema. -

2. Construccién del modelo

El sistema agroindustrial uva se toma como base para
la realizacién del modelo; tal sistema es el proceso de culti-
vo y transformaci8n de la uva en diferentes derivados. Dado -
el gran ntimero de tipos de vinos existentes, se agrupan en el
modelo nueve bfoductos genéricos elaborados considerando adi-
cionalmente dos subproductos. De los productos escogidos, -
seis tienen como dnico destino el consumo final, dos se van -
tanto a consumo final como a satisfacer ia demanda intermedia.
Los dos subproductos se van al consumo final, ademds de que -

uno de ellos satisface la demanda intermedia. E1 sistema gene
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ral de distribucifn se presenta en el siguiente diagrama,

[Productos para Productos Materias primas o

consumo final elaborados Demanda intermedia

2.1 Actividades y coeficientes técnicos

‘Los productos escogidos estdn identificados en el cua
dro V.1 ~muestra la clave con que se identificard en adelante
cada producto y la forma en que han sido ubicados de acuerdo -

al sistema de distribucidn sefialado anteriormente.

Del cuadro V.1 se desprende que se destinen diez pro
ductos al consumo final, los cuales son presentados en el cua

dro V.2

En el proceso de elaboracifn de los productos, se re-

quiere de ciertas materias primas que tienen dos origenes:
a) Aquellas elaboradas al interior del sistema
b) Aquellas de origen externo al sistema.

Las cuales son identificadas con una clave especifica



93.

y mostradas en el cuadro V.3, dindose adicionalmente su ori--

gen.

Los cuadros 1, 2, 3, totalizan treinta y dos activida
des que constituyen el modelo. En tales cuadros se hace refe-
renciara la forma de identificacién tradicional de actiQidadeg
en la programaciSn. Asi las x's se traducirdn en CPE's, --
XPE's, y MP's segdn que se haga referencia al consumo, pro--

duccibén o materias primas.

Ademss los coeficientes constantes del modelo aij's
son identificadas como cj's Yy rk's en tanto que las bi's -
son identificadas de la misma manera, representan en nuestro

caso el nivel de consumo mfnimo a satisfacer por el modelo.

2.2 Funcifn objetivo

La funcidn objetivo planteada en el modelc busca mini
mizar el costo total de satisfacer la demanda de los productos

elaborados en 81, i.e., se busca el minimo costo del sistema.

El costo total se obtiene sumando el costo de procesa
.

miento de los j productos elaborados (chPEj), mds el costo

de las k materias primas (rkMPk), i,e,,
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3 13
Mi = L C. XPE. + r, MP
n Vo= 2G5 XPEy K Tk Tk

donde:

j = 1,9 puesto que hay nueve productos elaborados y su co
rrespondiente costo de procesamiento.
k = 1,13 puesto que tenemos trece materias primas y su co-~

rrespondiente costo.

3. Estimacién del modelo

3.1 Datos

El modelo se aliment8 de informacién de los Censos In
dustriales del afio de 1975, de la Secretarfa de Programacién y
Presupuesto; especificamente en el Desglose de Productos Obte-
nidos por clase de actividad, y en el Desglose de Materias Pri

mas consumidas por clase de actividadé/.

Los coeficientes té&cnicos fueron resultado del andli-
sis que se realizd para los diferentes prodqctos existentes en
el mercado. Tales coeficientes fueron establecidos de acuerdo
al porcentaje de participacifén de la uva en las diferentes --
muestras que se analizaron., En los casos en que la informacién

no aparece en la presentacif6n del producto, las estimaciones -
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se basaron en un estudio de Jesds Gonzdlez®/ sobre 1a propia -

agroindustria.

Asi, por ejemplo, para el producto elaborado uva pasa,
la uva en su proceso de elaboracidn pierde aproximadamente un
70 % de su peso, de tal manera que por cada kg. de uva se ob--
tienen 0.294 kgs. de uva pasa, por lo que, para obtener un kg.

del mismo se necesitardn 3.4 kgs. de uva.

En la produccifn de vinos de mesa y generosos, en su
proceso de elaboracién se generan 0.666 litros de vino por ca-
da kg. de uva, asfi para obtener un litro se requieren 1.5 kgs.
El caso de los destilados esvsimilar y cada kg. de uva genera
0.8 litros de destilado, por lo que, para generar un litro se
necesitarin 1.25 kgs. de uva. De este destilado se deriva el
aguardiente, y dado que en su proceso de elaboracién se pier-
de un cinco por ciento, entonces se necesitardn 1.053 litros
para producir uno de aguardiente. Al destinarse este aguar--
diente a la produccifn de brandy, se pierde un cuatro por cien
to, entonces se necesitardn 1.041 del mismo para producir bran

dy.

La obtencidn de los coeficientes de los siguientes -
productos es mis directo, pues se trata de los productos en -

los cuales la informacifn aparece en las muestras.
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En el caso de los jugos y néctares, el contenido de -
uva en un litro es de 0,95 kg. Para mermeladas y jaleas se ne
cesitan 0.4 kg. de uva para producir uno de éstos. Por dltimo
el caso de los refrescos, con un contenido de 0.5 litros de ju

go de uva.

Todo lo anterior se resume en el cuadro V.4 y que es
representativo de los coeficientes estructurales o de requeri-

miento de materia prima.

Diferente es el caso de los coeficientes de las varia
bles, pues el coeficiente indica el costo de las materias pri
mas y se obtuvo del mencionado Desglose de‘Materias PrimasZ/.
Siendo tal costo el resultado de la raz8n entre el valor y can

tidad de las materias primas, 1i.e.,

Valor de las materias primas consumidas

J Cantidad de las materias primas consumidas

Como resultado de la raz6n, 1los costos se presentan
en el cuadro V.5 que indica el costo de materia prima consumi

da en toneladas y valuada en pesos,

A partir del mismo cuadro V.5 se puede obtener el -
costo de procesamiento de los productos elaborados, el mé€todo

es multiplicar los costos de las materias primas por el respec
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tivo parimetro estructural,

Asi, por ejemplo, para la produccién de vinos de mesa,
se multiplica el coeficiente, con valor de 1.5, por el costo -
de materia prima, de $§ 1 759,00 por tonelada, adiciondndole -
el producto de multiplicar 0,009 por $ 918.00 que son el coefi
ciente y precio del orujo, utilizado en los vinos de mesa, 1lo
cual da por resultado el valor de $§ 2 647.00 por cada mil 1i--

tros de vino.

El cuadro V.6 presenta el costo de procesamiento pa-

ra todos los productos considerados en el modelo.

Con los datos de los costos y coeficientes se consti-
tuy6 una matrfiz representativa del modelo, que toma la dispo-

sicifn y organizacién de datos del siguiente esquemaél.
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4, Andlisis

El modelo desarrollado ha tenido como propdsito bidsi-
co el representar, dentro de un modelo de optimizacién, las re-
laciones técnicas entre la produccidn de uva en sus distintas -
variedades y la elaboracifn de vinos en sus diferentes presenta
ciones, asf como sus otros derivados. En este sentido el mode
lo permite detectar usos alternativos de la uva bajo condicio--
nes tecnolfgicas dadas. Dado que en esta industria es muy alta
la especializaciBn del tipo de uva due corresponde a cada deri-
vado, no es muy notable la competencia por el uso de la uva.
Sin embargo, tanto los recursos primarios para la produccién de:
uva como los de mercado establecen condiciones de competencia,
que en este modelo se plantean a nivel muy elemental por falta

de informaci8n confiable,

La dificultad para captar la dimensién real de estas
Testricciones emana principalmente de la cqnfidencialidad en el
maneéjo de la informacifn por parte de la industria vitivinfcola,
lo cual motiv8 que se representaran tales condiciones mediante
simulacidn. Una mayor profundizacidn en la calidad de loslda~-
tos permitirfa, en un estudio ulterior dar mds realismo al mode
lo. Sin embargo, las consideraciones que aquf se presentan en
base a los datos simulados se mantendrfian vigentes, En vista -

de que la discusifén se da en términos de situaciones comparati-
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vas que pueden ser f4cilmente ajustadas con una nueva informa--

cién.

4.1 Interpretacién

La primera consideracifn relativa a los tesultados -
del modelo se refiere al valor 8ptimo de la funcién objetivo, -
que fue § 63 821 294, En?ste valor representa el minimo costo
a precios de 1975, de garantizar mfnimos de producci6n de uva
pasa, vinos de mesa, generosos, aéuardiente, brandy, jugos y -
néctares, mermelada y jaleas, refresco, palillos y orujo, que -

indican las condiciones hipotéticas de mercado.

E1l nivel hipotético de 1000 toneladas o litros para -
todos y cada uno de¢ los productos fue establecido para mostrar
cuales serdn las condiciones imperantes en cuanto se refiere a

costos y el funcionamiento en general del modelo,

Los resultados demuestran que él andilisis tiene pocos
elementos de  interaccifn, de tal forma que se puede atacar por
separado cada lfnea de produccifn, Asf se encuentra que la pro
duccifn de uva pasa destaca a un nivel 8ptimo de § 6 953 000.
que representa casi el 11 por ciento del costo total, ademfs -
agregdndole un costo de $§ 6 953 000, vemos que el proceso de -

elaboracifn de uva pasa y costo de materia prima alcanza casi -
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el 22 por ciento del costo minimo posible. Se-ubican inmediata
mente, por su porcentaje de participacién, los destilados de -
uva seguidos de la produccibén de vinos; 1luego la mermelada, -
siendo el producto de menor participaci6n el refresco, todo lo

anterior se resume en el cuadro V.7.
4.2 Solucibn

El nivel de las actividades, repfesentado en el cua--
dro V.7 indica cuanto se produce’de cada producto genérico ela
borado, asi se encuentra que los valores m&s altos son los re-
ferentes a los desiilados con 2 149 000 litros, el aguardiente
con 2 041 000 y jugos y néctares de uva con 1 500 000 , esto se
debe a que tales productos satisfacen el consumo intermedio en
el caso de los dos primeros, y en el caso de los jugos, se sa--

tisface ademis el consumo final.

Un resultado important2 es el referente a la sensiti-
vidad del modelo, i.e., c6ﬁo se reflejarfan en la solucibén 6pti
ma los posibles cambios en los valores de la funcién objetivo,
los coeficientes técnicos, etcétera, que es la interpretacidn -

de los precios sombra o contables.

El precio sombra representa el beneficio o la pé&rdida

que se obtendrfa al aumentar en una unidad el nivel de pro-
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duccibn,

En nuestro caso, en el cual se involucra la produc--
cién, se tienen precios sombra en dos categorias, la referente
a los recursos y la referente a las actividades. Para los pri-
meros, el precio sombra indica la pérdida que sufriria el mode-
lo al retirar una unidad disponible cuando se utilice todo el -
nivel existente, y segdn los resultados vemos que los precios -
sombra mids altos son los representativos de los recursos para -
la produccién de vinos generosos, y después los recursos para -
la produccién de aguardientes y destilados con § 12 502, - -

$ 7 125 respectivamente.

En tanto que‘para las actividades, los precios sombru
indican lo que costarfa al modelo aumentar en una unidad la pro
duccifn de aquellas.actividades que no fuesen consideradas por
el modelo, en este caso el precio sombra para todas las activi-
dades es cero, lo que indica que el modelo en su solucidn bési-
ca no es afectado por el cambio unitario en el nivel de produc-

cién, puesto que considera a la totalidad de productos.

Todo lo cual se puede observar en el cuadro V.8 que -

indica el precio sombra de los recursos.
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4.3 Cohsistencia del modelo

Como se ha podido observar, de los nueve productos -
elaborados, existen tres alternativas; el consumo final, la de-

manda intermedia y consumo final y/o demanda intermedia.

A partir de la materia prima uva, se elaboran seis -
productos, de los cuales cuatro se van directamente al consumo

final y dos sirven ademis como materia prima.

El modelo fué formulado de tal manera que la disponi-
bilidad de materia prima que se considera por el mismo esti en
perfecta concordancia con el consumo de la misma por las activi

dades de produccidn.

De esta manera, la materia prima uva consumida en el
modelo fué de 10 911.466 tons., que fué distribufda de acuerdo

a sus caracteristicas, y fué de la siguiente forma:

uva pasa 3 400
vino de mesa 1 500
vino generoso 1 500
destilado de uva 2 686
jugos y néctares 1 425

mermeladas y jaleas ' 400
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A partir de éstas, se ve que la utilizacidn de uva pa
ra pasa con 3 400 kgs. produce 1 000 kgs. de uva pasa, ésto se
obtiene de dividir la materia prima entre el coeficiente técni-
co, as? el consumo de materia prima se puede observar, para ca-

da actividad de produccién en el cuadro V.9.

5. Conclusirnes

La elaboraci6én de un modelo que explique las interac-
ciones de un sistema, en este caso por medio de un modelo de -
programacifn lineal, no es ciertamente una tarea ffcil, sobre -
todo cuando se hacen presentes deficiencias en la informacién.
Sin embargo, es muy dtil formular un modelo que se aproxime a
la realidad, y aunque muy simplificado, el presente muestra un
marco de factibilidad de las relaciones existentes en el siste-

ma vitivinfcola.

Tal ha sido el objetivo, que el costo minimo, resul-
tado de la funcifn objetivo, pasa a segundo término, lo impor--
tante ha sido establecer el funcionamiento del sistema agroin--
dustrial bajo los supuestos establecidos en el modelo. Todo es
tablecido dentro de un marco de confiabilidad que se puede ajus

tar conforme la informaci8n sea mi&s sustanciosa.



CUADRO V.1

Productos elaborados y su destino

106.

Consumo Consumo Consumo
fs Final final/ intermedio
Actividad Clave Producto intermedio
Xy1 XPE,, Uva pasa =
X, XPE,, V. mesa *
X;a XPE,, V. gen, *
X4 XPE,, Destilado x
X, s XPE,: Aguardiente =
X6 XPE, . Brandy +
X,7 XPE,, Jugos =
X,g XPE,, Mermelada +
X, XPE,, Refresco
- - Palillos *
- - Orujo =

FUENTE: SPP. X Censo Industrial
Desglose de productos obtenidos por clase de activi-

dad.

México.

1975,




CUADRO V.2

Consumo de Productos Elaborados

Actividad Clave Producto
X3 CPEo: Uva pasa
X, CPEo2 Vinos de mesa
X, CPEos Vinos generosos
x, CPEos Aguardiente
Xg CPEos Brandy
X, CPEss Jugos y néctares
X, CPEo? Mermelada y jalea
Xq CPEos Refresco
X4 CPEos Palillos
Xy, CPE:o Orujo

FUENTE: SPP. X Censo Industrial
Desglose de productos obtenidos por clase

de actividad,

Mexico,

1975.

107.



CUADRO V.3

Materias Primas consumidas y origen

108.

Actividad Clave Materia prima Origen
X290 MPo1 Uva para pasa Externo
X2 MPo2 Uva para vinos de mesa Externo
X4 MPo 3 Uva para vinos generosos Externo
Xy g MPo s Uva para destilados Externo
Xa4 MPos Uva para jugos y néctares Externo
Xy MPgs Uva para mermelada y jaleas Externc
Xy MPo7 Destilado de uva Interno
X2 MPooe Aguardiente Interno
Xop MPgs Orujo Interno
Xag MP;o Jugos y néctares Interno
X3, MP1, Azdcar Externo
X3, MP; . Quina Externo
X3, MPi3 Hierbas aromdticas Externo

FUENTE: SPP. X Censo Industrial

Desglose de materias primas consumidas por clase

de actividad. México, 1975,




CUADRQ V.4

Coeficientes Estructurales

109.

Producto

Elaborado

Materia
Prima

- o m g x
N O Mmoo

LTI o B

S~ o m T oM

(T2 T o B - B 2
[~ B - Y
~N o moY ok

b

W mwox
©w o mo

MPo1
MPoz
MP o2
MPas
MPos
MPos
MPo7
MPos
MPos
MP 1o
MP 1
MP12
MP 3

0.009

0.00
0.00

4
!

0.95

1.053
1.043

0.05

0.5
.6 0.1

FUENTE:

Gonzflez Martin del Campo, Jests
"Los Costos Estimados de la Industria Vitivinicola"

Tesis

ESCA

IPN.

México.

1972.
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CUADRO V.5

Indicadores del Costo de Materia
: Prima

(Pesos por Tonelada)

Clave de la Variable Costo Unitario
MPo1 2045,00
MPo 2 1759.00
MPo 3 ' 1900.00
MPos 1900.00
MPos 2045.00
MPo ¢ 2045.00
MPo 7 ’ 2375.00
MPose . 2500.00
MPoa s ‘918,00
MP1o 2047 .00
MP11 2098, 00
"MP12 84880.00
MP13 150000,00

FUENTE: SPP. DGE. X Censo Industrial
Desglose de materias primas
consumidas por producto elabo
rado. 1975. :



CUADRO V.6

Costo de procesamiento de los productos elaborados
(Pesos por Tonelada)

Clave Parémetro Costo de 1a Costo de
Estructural Materia prima procesamiento
XPEo: 3.4 2045.00 6953.00
XPEo 2 1.5 1759.00
0.009 918.00 . 2647.00
XPEo3 1.5 1900.00
. 0.004 84880,00
0.001 150000, 00 2850.00
XPEow 1.25 1900,00 2375.00
XPEos 1.053 2375.00 2500.00
XPEos 1.041 2500.00 2600.00
XPEe7? 0.95 2045.00
6.05 : 2098.00 2077.00
XPE¢»s 0.4 2045,00
0.6 2098.00 2076,80
XPEoo 0.5 2047.00
0.1 2098,00 1230.00




CUADRO V.7 -
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Participaci6n de las materias primas y productos elaborados en
el costo Optimo del modelo

Variable Produccidn Costo Valor Participacién
. (pesos) ({pesos) %

. XPEo1 1000.00 6953.00 1 953 000.00 10.895
XPEo2 1000.00 2650.00 2 650 000.00 4.153
XPEo3 1000,00 2850.00° 2 850 000.00 4.466
XPEos 2149,17 2375.00 5 104 286.00 7.998
XPEos 2041.00 2500.00 5 102 500.00 7.996
XPEos 1000.00 2600.00 2 600 000.00 4.074
XPEo7 1500.00 £ 2040.00 3 060 000.00 4.795
XPEos 10080.00 2077.00 2 077 000.00 3.255
XPEos 1000.00 1230.00 1 230 000.00 1.927
MPo1 3400,00 2045,00 6 953 000.00 10,895
MPo2 1500.00 1759.00 2 638 500.00 4.153
MPos 1500.00 1900,00 2 850 000.00 4,466
MPowu 2686.46 1900.00 S 104 286.00 7.998
MPos 1425.00 2045,00 2.914 125,00 2.566
MPue 400.00 2045,00 818 000,00 1.282
MPo 7 2149.17 2375,00 5 104 286,00 7.998
MPoa 1041,00 2500.00 5 102 500,00 7.996
MPos 69.00 918.00 63 342,00 0.099
MP1o 500.00 2047.,00 1 023 500.00 1.604
MP11 775,00 2098.00 1 625 950.00 2,548
MP12 4.00 84880,00 339 520,00 0,532
MP1s 1,00 150000.00 150 000.00 0.235
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CUADRO V.8

Precio sombra de los Recursos

Recurso Precio Sombra
RO1 2045,00
RO3 1759.00
ROS 1900,00
RO7 1900,00
RO9 7125.00
R11 12502,625
R13 ' 2045.00
R15 6141.65
R17 2045.00
R20 918,00-
RZ2 2098.00
R23 ‘ 84880,00
R24 150000.00
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CUADRO V.9

Consumo de Materia Prima

Clave Produccién Coeficiente Consumo de materia

tédcnico prima *)
XPEo1 1000.00 3.4 3400.00
XPEo 2 1000,00 1.5 1500.00
XPEo3 1000.00 1.5 1500,00
XPEo« 2149.173 1,25 2686.446
XPEos 2040,99 1.053 2149.1725
XPEos 1000.00 1.041 1041,00
XPEos 1500.00 0.95 1425.00
XPEus 1000.00 0.4 400.00
XPEos 1000.00 0.5 500.00

(*) Toneladas
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VI. UN MODELO ECONOMETRICO

1. Anflisis de la Demanda

La economfa de las empresas, se define como el frea -
de la economfa aplicada que utiliza las herramientas y métodos
de la teoria econfmica para proporcionar criterios a los direc-
tivos de las empresas, que les permita tomar decisiones acerta-
das respecto a un -uso eficiente de los recursos escasos de qué
disponen, con la finalidad de que la empresa maximice el valor

actual de los beneficios a sus duefios y/o a la sociedad.

Se entiende como empresa productora, a aquel organis-
mo econémico que transforma'lbs recursos productivos en bienes
que se venderin en un mercado, asf los directores de empresa de
penden de una correcta estimaci6n de la demanda. Antes de esta
blecer los programas de produccifn y de empleo de recursos, es
esencial hacer una estimacién y un prom8stico de la demanda fu-
tura de la empresa, ya que el conocimiento de la misma, puede -
servir de gufa para mantener o fortalecer la posici6n de la em-

presa en el mercado y aumentar sus utilidades.

El andlisis de demanda, que implica tanto su medicién

como su prondstico, es esencial para la planeacién econfmica vy
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ocupa un lugar estratégico en la Economfa de Empresa.

1.1 Marco analftico para su medicién

La teoria y la medicifén de la demanda, plantean nume-
rosas dificultades, de orden metodolb6gico y de interpretacidn.
En su mayor parte el problema consiste en llenar la laguna exis
tente entre el concepto de demanda, tal como lo ofrece la Teo--
rfa Econémica, y la medicién de 1la demanda con métodos estadis-
ticos. Como se veri el primero suﬁinistra una gufa para el jui
cio, en tanto que la Gltima intenta suministrar estimaciones -

cuantitativas dentro de los limites de la experiencia real.
1.1.1 Conceptos de la demanda

E1l término demanda cuando se refiere a la demanda del
mercado tiene un significado especifico: "Es una relacién de--
pendiente o funcional que revela la cantidad que se comprari de
determinada mercancfa, a varios precios en un momento o lugar -
determinados... Esta relacién puede representarse aritméticamen
te (en forma de una tabla que muestre los precios y las canti-
dades correspondientes), gr&ficamente (en forma de un diagra-
ma, representacidn grifica de una tabla de demanda, en lo que -
comunmente se llama curva de demanda), o algebrdicamente en for

ma de ecuacién como D = f(PJ"gl.



Tal como se presenta la ecuacifn anterior, s6lo reve-
la que existe una relacidn general dependiente o funcional, pe-
ro no indica cual es la naturaleza exacta de esa relacibn. La
forma precisa de la funcifdn de demanda es un problema relativo

a la medici8n de la demanda.

Por otra parte, se sabe que la demanda de los bienes
o servicios es afectada por factores diferentes del precio. En
tre esos factores se pueden incluir diversos elementos, como -
los gastos y preferencias de los cénsumidores, el ndmero de --
ellos, sus ingresos, el precio de los bienes sustitutos y com--
plementarios y la variedad de bienes a disposicién de los consu
midores, Por lo que un concepto mis estricto de demanda seri -
aquel que la define como: 'las diversas cantidades del bien -
que los consumidores tomardn del mercado por perfodo, a los po-
sibles precios alternativos, permaneciendo constantes los demis
factores"lﬂ/ De acuerdo con ello, una funcifn de demanda, ex--
presada conceptualmente en forma de una relacifn simple como 1la
de precio-cantidad, puede ser inadecuada para explicar las va--
riaciones de la demanda y por lo tanto puede exigir una rela--

cifn miltiple.
La forma funcional de la demanda serd:

x = £(Px, G, C, I, Pn, R)



donde:

Px

Pn
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es la cantidad del bien o servicio x

es el precio de x

representa los gustos y preferencias de los consumido

Tres

es el ndmero de consumidores considerados

es el nivel de distribucidn del ingreso de 1los consu-

midores

representa el precioc de los bienes relacionados

{sustitutos y/o complementarios)

representa la variedad de bienes disponibles para com

prar de parte de los. consumidores

Una. funcién de demanda de 8sta clase proporcionarfa -

una afirmacién m4s general con respecto a la naturaleza de la -

relacifn mdltiple entre la variable dependiente y dos o mis va-

riables independientes, como las citadas anteriormente,
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1.2 Determinantes

En el estudio de la demanda del mercado, queda esta-
blecido que entre el precio de un bien y la cantidad que se de-
manda del mismo en un perfodo de tiempo, existe una relacién in

versa, conocida como ''Ley de Demanda',

Para cualquier cambio en el precio, la “Curva de De--
manda', como se muestra en la figura siguiente, sefiala el aumen

to o disminucifn respectivo que experimenta la cantidad demanda

da.

Curva de

Precio Demanda

Cantidad

Ahora bien, el conocimiento de la '"Ley de Demanda'" -
por si sola no es suficiente para la toma de decisiones, Al em
presario no le interesa tanto saber que la cantidad varfa inver
samente con P, sino llegar a definir, lo mis aproximadamente -

posible, qué tanto varia.

Evidentemente; la respuesta de los consumidores a los

cambios de precio no es la misma en todos los casos.
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Como el ingreso de una empresa es igual al precio de
mercado multiplicado por el ndmero de unidades vendidas a ese -
precio (Y = PQ), se sigue de aquf la importancia que tiene pa
ra el empresario saber si una alteracifn en el precio de venta
hard variar inversamente la cantidad vendida en una proporcién
mayor, igual o menor, pues esto, influird directamente en los -

ingresos que recibiri por ventas.

Para resolver esta duda se estudiard el concepto de -
elasticidad de la demanda, referida a sus tres principales com-

ponentes; i.e., precio, ingresos y sustitutos,

En general la elasticidad puede definirse como el cam
bio relativo que ocurre en una variable dependiente, como resul

tado de un cambio de 1 por ciento en la variable independiente.

1,2,1 Precio

El conocimiento de la relacién precio-cantidad, no sé
lo debe interesar a los economistas sino que también a los di--
rectores de empresa, como base para la FIJACION DE PRECIOS, 1la

manipulacibén de la demanda y el control de las utilidades.
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a) La elasticidad-precio de la demanda

La elasticidad de la demanda con respecto al precio,
se define como: "la relacién porcentual de la cantidad demanda
da a un cambio en el precio, o sea el cambio porcentual en la -
cantidad demandada que resulta del cambio del 1 por ciento em -

el precio"llf.

En otras palabras, es un ndmero que indica la sensibi
lidad que manifiestan los consumidores de un bien a los cambios

en su precio,

Dado que la cantidad demandada y el precio varfan in-
versamente, un cambio positivo en el precio ird acompafiado por
un cambio negativo en la cantidad demandada, Por esta razfn, -
para hacer positivo el coeficiente de la elasticidad precio se

utiliza un signo de 'menos" en la siguiente fﬁrmulalz/.

e = Ag s _Ap = Aq . p (n
P q : P P q
00
0 < ep <

La. elasticidad de la demanda toma valores de cero a -

infinito,
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La ecuacifn anterior de la f6rmula de lo que se llama
elasticidad precio de la demanda en un punto, Esto significa -
que el coeficiente calculado s8lo es vidlido para pequefios mdvi-
mientos. El concepto de elasticidad es ei mis empleado en la -
literatura econémica, Se trata pues de medir la elasticidad en
un punto de la curva de demanda y, como se consideran cambios -
muy pequefics en el precio y en 1; cantidad se utiliza como he--

rramienta el cdlculo diferencial,

La f6rmula (1], se expreéa, en té&rmino de diferencia-

les, como:

e = 3p P (2)
P aq q
Sin embargo, en muchos casos son grandes los cambios
de precio y cantidad y al usar las cifras del precio y la canti
dad originales, se obtiene un coeficiente muy diferente al obte

nido con cifras del precio y la cantidad finales.

En consecuencia se debe medir la elasticidad sobre un
arco de la curva de demanda, en lugar de hacerlo en un punto es
pecffico. Para hacerlo normalmente se utiliza el promedio de -
las dos cifras de precio y el de las dos cifras de cantidades,

Por esta raz6n la f6rmula de la elasticidad de la demanda es:
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P, * P .
. b9 2 < ta P+ P )
+
Ap .9 4p .79
2

(@ -q)/(a +q) (@ +a)) (( *+P) (4

(p, -p)/ (@, -p,) (a +a) ( -p)

Aplicando 1la f8rmula (3) o (4), se obtiene una elasti

cidad promedio para el arco de la curva, por lo tanto el coefi-

ciente asf obtenido es una estimaci6n mucho mis precisa de la -

*
elasticidad, aunque tambi&n representa algunos problemas—/.

Y

De acuerdo con Ferguson (1973/1979), atin cuando el término elasticidad
en el arco convencional, puede generar alguna confusifn si se supone -
una curva de demanda representada por DD' en la figura. Se desea cal-
cular la elasticidad 1o correspondiente a un movimiento del punto
A al punto B o sea s un arco real AB, La férmula de la elastici--
dad en el arco que nos da la ecuacifn (3) mide realmente la elastici-
dad en el segmento de recta AB, Idealmente se desearfa medir la elas-
ticidad a 1o largo del arco (en la curva de demanda entre A y B; afin
si se conocieran resultarfa my diffcil la ponderacidn adecuada de las
dos combinaciones de precio y cantidad. Por lo tanto, se utiliza la -
elasticidad del segmento de recta AB como una aproximacifn a la elasti
cidad en el arco verdadero. Es evidente que entre mayor sea la conca-
vidad de la curva entre A y B wenos satisfactoria serd la aproxima--
cifn linesl representada por (3).
Pra
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El estudio de la elasticidad-precio de la demanda des

taca tres casos principales:

-~ Cuando la cantidad demandada varfa menos que proporcional--
mente con el precio, se habla de demanda ineldstica o rigi-

da y su valor numé&rico serd menor que 1,

- Cuando la cantidad demandada varfa mids que proporcionalmen-
te que el precio, se tiene el caso de que la demanda es -

elistica. Su valor numérico es mayor que 1.

- Cuando la cantidad demandada y el precio varfan en la misma
proporciﬁp, nos enfrentamos a una demanda de elasticidad -

unitaria.

La razbn es obvia. Si por definicién

$ variacién en q
ep = , una variacién
% variaci6n en p

porcentual en q mayor que la vartacifn porcentual en p, ha-
ce que el valor total de la fraccibn sea mayor que la unidad, -
si la variacifn en q es menor que la de p, 1la fraccibn se-
r{ menor que la unidad, Si ambas variaciones son iguales, el

cociente e serf igual a 1,
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En los cuadro VI.7 y VI.2 se pueden apreciar las rela
ciones entre elasticidad-precio e ingreso total e ingreso margi

nal.
1.2,2 Ingreso

E1l ingreso de los consumidores es un determinante bi-
sico de la demanda y, junto con el precio, es con frecuencia el
causante de la mayor parte de las variaciones de la demanda en

muchos de los productos del mercado.
a) La elasticidad ingreso de la demanda

La medida de sensibilidad de la demanda a las varia--.
ciones en el ingreso de los consumidores se denomina elastici--

dad ingreso de la demanda y se define como:.

e = cambio porcentual en la demanda
v cambio porcentual en el 1ingreso

l1.e.
Aq
q Aq Yy aq Yy
ey = = ¢ —— = v ——— (])
Ay ay q ay q
b4
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donde:

q cantidad demandada

y ingreso

de donde, en una funcidn lineal de la forma

y = a + bx

la elasticidad ingreso es:

bx

(9

y a + bx

Por otra parte se sabe que la propensién marginal a -

consumir es igual a:

3q Aq
ay 4y

y la propensifn media igual a q / y

El coeficiente de la elasticidad ingreso de la deman-
da es casi siempre positivo, es décir que tanto el ingreso como
la demanda tienden a cambiar en la misma direccifn. Sin embar-
go, existen ciertos bienes, llamados '"'inferiores'" cuya demanda

disminuye a medida que aumenta el ingreso de la poblacifn,
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En el cuadro VI.3 se presenta de manera resumida el -

andlisis econdmico de la elasticidad-ingreso de la demanda.

1.2.3 Sustitutos

Segin se ha visto, 12 curva de demanda indica la rela
cifn que existe entre el precio y la cantidad demandada, en el
supuesto que el ingreso monetario, los gustos y los precios de

los bienes relacionados permanezcan constantes,

Sin embargo, en algunos casos los bienes relacionados
son tan importantes que se debe considerar una superficie de de
manda en lugar de una curva, i.e., se debe ampliar el anflisis
para incluir los cambios en los precios de los bienes relaciona

dos.

Por ejemplo, considérese el caso de un bien x que -
se relaciona con otro bien y. Entonces la cantidad demandada

de x es una funcifn de los precios de x § y.

q, = £ (px , py) (1)

Utilizando esta funci6n de demanda, se define el coe-

ficiente de elasticidad cruzada.



e .0 Agx . Apy aqxpy
xy - s (2]
qx - Py Apygx - .
o bien
qx, - qx,
qx, *+ qx, >
e Xy = E 0 .(3)

PY, - PY,

pY, * pY,

De acuerdo a las f6rmulas (2) o (3}, el coeficiente -~
de elasticidad cruzada es el cambio porcentual en la demanda de
x que resulta del cambio de 1 por ciento en el precio de y.
Los bienes se pueden clasificar como sustitutos o complementa--

N <
rios segdn exy > 0,

Los bienes complementarios tienen elasticidad cruzada

negativa porque una disminucién en el precio de uno de ellos -

(denominador) provoca un aumento en la cantidad demandada del -

otro (numerador).

Los bienes sustitutos tienen una elasticidad cruzada
positiva porque un aumento o disminucifn en el ﬁrecio de uno, -
provoca un aumento o disminucién del otro, Asf es de esperarse
que un aumento en el precio del vino y brandy traiga como conse

cuencia un aumento en la demanda de otra bebida similar,



1.3 Demanda de bienes de consumo no duradero

Los bienes de consumo no duradero, i.e., los perecede
ros y los semidurables, con frecuencia es m#s f4cil de medir su
demanda, ya que implica una demanda presente y se refleja en -~

las actuales condiciones de mercado.

Usualmente son tres clases de determinantes de la de-
manda que intervienen en la hayoria de los estudios empiricos -
sobre bienes no duraderos, cada uno de los cuales se modifica -
de la manera siguiente, de acuerdo con la naturaleza especifica

del producto involucrado,

- Poder adquisitivo,- El ingreso personal disponible,
que con frecuencia se considera como un indicio de la capacidad
de compra, por lo comfin no es una medida adecuada del poder ad-
quisitivo y por lo tanto necesita ciertos ajustes. Para hacer
esos ajustes coﬁviene agregar datos como: la provisifn de dine
ro en efectivo que se posea; el crédito del consumidor, el cual
generalmente muestra algunas fluctuaciones que no corresponden

a los cambios en el ingreso disponible,.

El resultado es una medida que se llama ingreso super

numerario o poder adquisitivo discrecional.
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- Poblacifn.,- Aquf se incluyen 'las caracterfsticas -
de la unidad consumidora del producto en cuestién. Por tanto,
es necesario que se proceda a establecer una distincién entre -
la demanda de mercado total, por una parte, y la de segmentos -
de mercado por otra, en donde &ste dltimo dmbito se refiere a -
la divisi6n de un mercado total de subgrupos homogéneos que ten
gan similares caracterfsticas de la demanda del producto a ana-

lizar.

-~ Precio,- Generalmente se incluye como variable in-

dependiente en la funcibn;

Dcnd = F (Ysn, N, p)

donde:
Dcnd demanda de bienes de consumo no duradero
N ' poblacién
P precio
Ysn Ingreso super numerario

1.4 Demanda de bienes de consumo duradero

La demanda de bienes de consumo duradero los cuales -

no se consumen en un solo acto, sino que proporcionan sus servi
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cios o son consumidos durante cierto periodo de tiempo, es en -
realidad la suma de dos demandas: la demanda por propietarios
nuevos, que sirve para ampliar la provisifn existente del bien
en los inventarios del consumidor y la demanda de reposicifn -
que tiene una relacifn particular con la provisibn existente -
del bien en un momento dado, y ademis con la magnitud de provi-

sibn en determinado periodo de tiempo.

En vista de lo anterior, la demanda b&dsica o ecuacién

de ventas para los bienes dpraderos se expresa:
D ; N + R
‘donde;
N demanda efectuada por propietarios nuevos
R demanda de reposicifén medida por el desecho de las

viejas unidades,

1.5 Demanda Derivada

La demanda de un bien puede ser una demanda derivada
de la de un producto final, tal es el caso de la demanda de tra-
bajo, capital e insumos, La demanda de productos finales es el

origen ﬂltimq de la demanda derivada de recursos (pero en perio
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dos cortos puede variar independientemente de la demanda final),

En términos generales al analizar la demanda de un -
bien o servicioc, es necesario considerar los aspectos teéricos

y la cantidad y calidad de informacién,
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CUADRO VI.1

Relaci8n entre elasticidad-precio e ingreso total

Ingreso total por ventas

Elasticidad precio Para aumentos Para disminuciones
en el precio en el precio

Mayor que 1 disminuye aumenta
Menor que 1 aumenta
Igual a 1 permanece permanece
igual igual
CUADRO VI.2

Relacidn entre el ingreso marginal y la elasticidad precio

Ingreso marginal Ingreso marginal Ingreso marginal
positivo igual a cero negativo
Demanda Demanda Demanda

eldstica elasticidad unitaria eldstica
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CUADRO VI.3

Andlisis econfmico de la elasticidad-ingreso de la demanda

Valor elasticidad Tipo de bienes Efecto ce un aumento en el

ingreso

0 superiores cantidad consumida aumen-
ta

0 inferior cantidad consumida dismi-
nuye

1 de lujo El porcentaje del ingreso
que se gasta en el bien
aumenta

1 necesarios El porcentaje del ingreso

que se gasta en el bien
disminuye
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2, Modelo Econométrico

2.1 Supuestos

a) Se parte del Qupqesté que la demanda de vino y -
brandy es afectada por el precio de éstos mismos, por el ingre-
so, por el precio de la cerveza, por el precio de los aguardien
tes de cafia, precio del tequila, precio del ron y finalmente -

por la poblacién.

b) Con fines de anilisis econométrico, se incorpora
una variable "dummy', la cual muestra que las variaciones drés
ticas en los precios de las bebidas alcohflicas se deben a la -
inflacifn que se registr8 en los afios de 1976 y 1982, Ese com-
portamiento nos da idea, de que mids que deberse a un factor ex§
geno nuevo, es una perturbacifn causada por el aumento de pre-

cios sostenido y generalizado,
La forma funcionai de la demanda de vino es:
bvb = £ (N, Y, Pvb, Pc, Pac, PT, Pr, Dv)
Vdondeﬁ

Dvb Demanda de vino y brandy



136.

N Poblacifn

Y representa el ingreso
Pvb precio del vino y brandy
Pc preﬁio de la cerveza

Pac precio del aguardiente de cafia

Pt precio del tequila
Pr precio del ron
Dv variable dummy

2.2 Estimacif8n

Con el fin de facilitar la incorporacién de las varia
bles dentro del modelo, se hard la transformacifn de las letras
de las variables de tal forma que:

N = Vi = (Xx)

Y = V2 - (Xz]
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Pvb = V3 = (x3)

Pac = .VS = (xg)
Pt = V6 = (xs)
Pr = V7 = (x,)
bv = V8 = (x,)
Dvb = V9 = (x,)

_ Las x's representardn las variables independientes
§ Y 1la variable dependiente, Es decir, se ha definido la de-
manda de vino y brandy como una relacién funcional o dependien-

te de las ocho variables (x's) consideradas.

2.3 Anilisis de informacidn

La forma en que se tabularon los datos, se presentak-
en el cuadro VI.4 que especifica los valores de las variables

consideradas, y el perfodo de anfilisis (1970-1984).



CUADRO VI .4

OBS vt - v2 V3 va Vs vé V7 \':) V9
1 25375.0 94.4 30,5 31.5 30.5 30.0 29.5 0.0 42.4
2 26263.01/ 100.9 35.2 32.3 33.2 31.1 35.0 0.0 46.0
3 27182.01-/ 113.0 37.0 36.1 35.1 36.5 37.0 0.0 50.0
4 28133.0—‘-/ 119.3 33.0 34.0 34.0 32.0 31.0 0,0 55,4
s 20118.0Y 124.7 46.9 45.5 as.5 as.5 45,5 0.0  65.1-
6 30168.0-‘-’ 134.,7 57.4 §7.0 57.0 56.5 56.2 0.0 75.0
7 31223.01/ 144.4 68.3 67.0 67.0. 68.1 68.5 0.0 95.1
8 32316.01/ 138.4 89,3 89.0 85.0 87.0 87,3 1.0 96,9
9 33447.01/ 147.5 100.0 100.0 - 100.0 97.7 100.0 0.0 134,6
10 34618.01/ 151.8 “114.0 110.0 100.0 97.7 100.0 0.0 164.3
T 36279.0 169.3 144.8 144.8 145.0 140.0 143.0 0.0 169.0
12 37549.01/ 193.03-/ 190.8 190.0 189.0 189,5 189.0 0,0 175,0
13 38863,01/ 212.8-2-/ 300.4 300.4 301.5 298.5 298.5 1,0 190.0
14 40223.0Y 253.7%  310.7 310.7 3.5 31t 311.1 0.0 205.0
15 a1631.0Y 254.7%  310.0¥  310.0¥ 3010 301.0¥  301.0¥ 0.0 215.0¥
1/ . Bado que no existe informacién para todos los afios considerados, se tamd camo base el dato censal
para 1970 de SIC. DGE, IX Censo General de Poblacién 1970; y para 1980 de SPP, INEGI. X Censo Ge-
neral de Poblacifn 1980. Se estimaron los valores para los afios marcados con I/ con base a la -
tasa anual de crecimiento del 3.5%. ’
2/ la proyeccifn del ingreso fue realizada por el CIDE en Econamfa Mexicana., Anflisis y Perspectivas.
1980 Apéndice Estadfstico. ’
¥ Llos Indices del afio de 1984, est4n considerados-hasta mayo del mismo afio de los Indices de Precios
al Ccnsumidor mensuales del Banco de México. . .
4/ Es la denanda esperada de vino Yy brandy por la Asociaci6n Nacional de Vitivinicultores.

85t



donde:

OBS.:

Vl:‘

v2:

v3:
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En esta columna se anexan .las observacio--
nes analizadas (15) que van de 1970 a 1984,
por lo que el andlisis es de series de --

tiempo.

Representa la poblacién en miles de perso-
nas. Se parte del supuesto que en México

la poblaci6én que bebe vino y brandy estd

comprendida entre los 15 y 59 afios.

Representa el Ingreso Asalariado Nacional
Disponible en miles de millones de pesos

tomado de CIDE. Economfa Mexicana. Anéd-

-lisis y Perspectivas. Apéndice Estadfsti

co.

Representa los precios del vino y brandy
expresados a través del Indice de precios

al consumidor en la Cd. de México. Este

{Indice, al igual que los fndices del res-

to de las bebidas sé obtuvo de la Serie -
Histérica de los Indicadores Econfmicos -

del Banco de México.



V6:

V7:+

v8:

V9
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Representa los precios de la cerveza

Representa los precios del aguardiente de

cafia

Precios del tequila

Precios del ron

Representa la variable dummy

Representa la demanda de vino y brandy en
México, medida en millones de litros y to

mando como base la evolucién del mercado -

de la industria vitivinficola.

Dada la problemdtica anterior, se utiliz6 el paquete

(ver anexo correspondiente),

Interpretacidn y resultados

Aunque las herramientas del an4lisis econométrico son
muy amplias, se ha tratado de hacer el estudio de las hipdteSis

propuestas de la forma m#&s clara y sencilla posible.
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2.4.1 ' La ecuacidn encontrada

La funci8n de regresidn poblacional seri de la forma:

Y = B0 * B1Xy + BaXz * BoXxa *+ BiXy + BsXs + 35X + ByXy + BeXs

donde:
Y
Bo
Bis+..,Bs

(xl 3 X2y 'xn)

variable dependiente

término intercepcidn

coeficientes de regresifn parcial
variables independientes’

La funcién de regresién muestral encontrada fue:

Y = -272.59 + 0.01431x,-0.6453x2+1.61x4-1.46xc+1.44%s

R =

(9.81) (4.8) (2.77) (3.01) (3.25)

0,97 D.W, = 2,68

Como se puede observar las variables x, (precios del
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vino y brandy), xs (precios del aguardiente de cafia) y x; --
(precios del ron); fueron omitidas en la medida de que no son -

estadisticamente significativos.
2.4.2 Interpretaci6n de la FRM

Conforme a lo establecido en el andlisis de la deman-
da wuno de los objetivos que se persiguen al analizar &sta mis-
ma, es su medicién, El caso que nos ocupa, se hari a través de

los coeficientes obtenidos.

En la FRM encontrada las B's son una representacién

de los coeficientes de las x; en la FRM.

De una manera mfs precisa las f8's representan los --

efectos marginales sobre la variable dependiente.

5
Se tiene que Y = B¢+ I B, X,
HY) J 3
En esa ecuaci6n Bj - 37 j=1,...5n
xJj

Es decir Bj = —%¥7 s cuando Axj es suficientemente pequefia -

respecto al orden de las xj y ji = cte., para i # j.
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Para cada una de las variables significativas, se ob-

tuvieron los siguientes resultados.

a) 0.0143 x,

B, = 0.0143 8, = Ay . (miles de litros)
i mil

x, = cte, Vi # 1. Esta representa el efec

to marginal de la poblacidn sobre la deman-
da de vino y brandy, o sea, en cuidntos mi--
les de litros aumenta la demanda de vino vy

brandy por cada incremento de mil habitan--

tes.
b) - 0.64 x»

B, =-0.64 B, =AY (niles de litros)
1 . (miles de millones)

X = cte.,. Vi ¥ 2, Esto representa el efec-
to marginal del ingreso de la poblacidn sobre
la demanda de vino y brandy, o sea, en cuanto
miles de litros disminuye la demanda de vino
y brandy por cada aumento de mil millones en

el ingreso.
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c) 1.61 x4

B, = Ay _'(miles de litros)

By = 1.61
1 Indice de precios

x; = cte., V i# 4. Esto representa el efecto
marginal del precio de la cerveza sobre la can-
tidad demandada, o sea, en cufintos miles de 1i-
"tros aumenta la cantidad demandada de vino y -
brandy por cada aumento de 1 en el indice de -

"precios de la cerveza.

d)-1.46 xs¢

Be = -1.46 B = Ay (miles de litros)
1 fndice de precios

x; = cte., V iy 6. Esto representa el efecto

marginal del precio del tequila sobre la deman-
da de vino y brandy, o sea, en cuantos miles de
litros disminuye la demanda de vino y brandy. -
por cada aumento de 1 en el fndice de precios -

" del tequila.

e) 1.44 x,
Be = 1.44 Bs efecto marginal de la variable -

dummy .,
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.Por otra parte el valor de By= -272.59 indica el ~ -
efecto medio o promedio sobre Y de todas las variables omiti-

das en el modelo de regresién.

En el cuadro VI.5 se muestra la demanda real, la de-

manda estimada y el error de estimacifn.

Por dltimo aparecen graficadas la demanda real y la -

demanda estimada.




CUADRO VI,.S5

Afios Demanda realt/ Demanda estimada®/ Error
1970 42.40 36.53 5.86
1971 46.0 44.73 1.26
1972 50.0 48.31 1.68
1973 55.4 61.04 -5.64
1974 65.1 61.62 3.47
1975 75.0 81.50 -6.49
1976 95.1 90.94 4.15
1977 96.9 116.84 ~19.94
1978 134.6 129.25 5.34
1979 164.3 159.31 4,98
1980 169.0 166.09 2.90
1981 175.0 169.50 5.49
1982 190.0 194.15 -4.,5

1983 205.0 201.11 3.88
1984 215.0 217,81 -2.81

*

Millones de litros
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CONCLUSIONES

El estudio realizado permitié hacer las siguientes -

conclusiones:

El sistema agroindustrial uva ha intervenido en gran
medida desde su surgimiento en el desarrollo agrficola e indus-

trial del pafis.

El nivel de tecnologia y especializaci®Sn que se re--
quiere en el proceso de elaboraci6n de los derivados de la uva
trae como resultado una alta especializacién en 1la mano de obra
que interviene, y grandes inversiones de capital, motivo por el
‘cual es sumamente diffcil introducirse como empresario a esa ac

tividad.

El problema de la fijaci6n de precios persistird mien
tras los vinicultores se mantengan herméticos, en cuanto a la -
informacib6n, seri necesario tener &sta que ellos denominan con-
fidencial para elaborar, a un nivel institucional, una gufa pa-
ra la fijaci6én de precios de 1a uva; ya que si se continda fi--
jando este precio en base a reuniones y discusiones que coali--
cionan a viticultores y vinicultores, no seri posible avanzar a

largo plazo en el desarrollo de la industria.



149.

En lo que se refiere al modelo de programacifn lineal
un resultado importante es la determinacién del precio sombra o

precio contable para los recursos utilizados en la industria.

El modelo econométrico mostré la importancia de cada
uno de los bienes relacionados con la industria vitivinicola, -
la influencia de la poblacién e ingreso, asi como también -los -

fenbmenos inflacionarios.

Considerando lo anterior se concluye que el sistema -
agroindustrial uva es una unidad econfmica sumamente importante

y que por lo tanto requiere de una mayor atenci6n y estudio.
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RECOMENDACIONES

Para un estudio que explique las interacciones del -
sistema agroindustrial uva, serd necesario realizar un estudio
econométrico acorde a las necesidades de la investigacién mis -
realista, se requerird para éste, en una investigacifn poste--
rior, considerar los aspectos siguientes.

® Cadenas de produﬁciﬁn y mecanismos de transmisifn
de costos, donde se tomard en cuenta las funciones de produc--
éi&n, en base a una del tipo Cobb-Douglas.

®* Funciones de demanda, donde lo recomendable seri -
una investigacifdn en paralelo, partiendo de un marco conceptual
de demanda, el cual deberd abarcar aspectos tales como la ofer-
ta y demanda a nivel empirico, y de demanda y oferta derivadas
a nivel tefrico, por lo cual se requerir4 tomar en cuenta dos -

enfoques de nivel cientifico,

En el an#lisis de demanda serfa pertinente tomar en -
cuenta los precios de los insumos pagados para la produccifn de

uva y los de los bienes de subsistencia del campesino.

Considerar estadfsticas acerca del consumo nacional,

el consumo per-cipita, los precios rurales, asf como al mayoreo
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y por kilogramo de uva,

Lo anterior permitiri establecer cual ser4 en el futu

ro la demanda de uva.

Para el andélisis de oferta, los elementos para su es-
timacidén serdn: 1la produccién de uva en toneladas, y los pre--
cios rurales de los insumos de produccién de uva, como los fer-

tilizantes y plaguicidas, etcétera.

Los costos de produccifn establecerfan la tasa inter-

na de retorno de una manera implicita.

En lo que se refiere a la demanda derivada, se estima
ri directamente en base a la demanda de sus productos derivados,

es decir 1la demanda final originard una demanda de insumos pa-

ra su produccién.

Por otra parte, la oferta de uva se calculard en base
al nivel de produccibdn de los diferentes derivados, que serid -
una relacifn funcional de la tierra, del rendimiento de la mis-

ma, el monto de las inversiones, y el precio de los insumos.

Pero todas las estimaciones anteriores requeririn de

informacién disponible y confiable, y serd necesario conocer el



nivel de precios rurales, el comportamierito de la produccién de
uva, la superficie cosechada y el rendimiento de la propia uva
en su uso industrial. Todo lo anterior adecuado a la estructu-

ra de la industria vitivinicola,

Como base para lo anterior, serd necesario desarro--
llar una metodologfa para la elaboracién de fndices y actuali-
zacib6n de los mismos (indices de volumen o Indices de valor); -
asf como el cilculo de precios de paridad para realizar gufas -

para la fijacidén de precios.

En lo tocante al modelo de programacifn lineal lo - -
ideal seri considerar una mayor desagregacifn de las activida--

des, pdesto que la metodologfa base esti propuesta.

El nivel de desagregacifén deberd tomar en cuenta los

siguientes elementos:

Materias Primas.- Aceites esenciales no especifica--
dos, 4cido ac8tico, 4cido cifrico, dcido ténico, Acido tartéri-
co, agué destilada, aguardiente de cafia, aguardiente de uva, -
aguardiente no especificado, alcohol no especificado, aldehfido
ac8tico, anitl, azdcar, b4lsamo de told, benzonato de sosa al -
tol4q, cacao, cdlamo aromidtico, caramelo, carb8n animal, carbona

to de potasa, catecd en polvo, centeno, ciruela pasa, cochini--



1la, cognac, cola de pescado, colores naturales, concentrados -
de vermuth, concentrados (otros), cilantro, corteza de algarro-
ba, corteza de almendra, corteza de angostura, canela, durazno,
corteza de naranja, corteza de quina, cremor tirtaro, cuasia, -
escencia de cacao, escencia de frutas, escencia de pasa, escencia
de ron, escencia de vermuth, escencias (otras), &ter, extractos
fluidos, flor de sauco, fosfato de amonio, frutas, gelatina de
hueso, glicerina, grenetina, habanero, harina, higos secos, hi-
sodo, hojas de eucalipto, hojas de rosa, huevo, jarabe, jenji--
bre, jugo de manzana, jugo de uva, kirah, leche de vaca, lirio

de florehcia, ldpulo, macia, malta, maiz, moscabado, meliza ci-
trico, metabisulfito de potasio, miel de abeja, moscatel pidlido
y amantillado, nuez moscada, pasa, pasta para filtrar, piloneci-
llo, polvos para amargo, polvos para vermuth, pulpa para fil--

trar, rafiz de angélica, rafz de colombo, sangre de toro, semi--
l1la de alcarpaz, semilla de anis, semilla de cacao, semilla de
clavo, semilla de hinojo, semilla de junfpero, sulfato de cal--
cio, tanino, tequila, tierra de espafa, uva, vermuth, vino blan
co, vino generoso, oporto, ron, vino tinto, otros vinos, yerba

de genciana, yerbas molida para vermuth, otras yerbas y whisky.

Productos elaborados.- Aguardiente de uva, alambique,
anis, aperital, aperd, benedictino, bitter, brandy, campary, -
cantari, carlén cataldn, cook-tail, cognac, concentrados, crema

de café, chartruisse, escarchados, ginebra, habanero, jarabe, -
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jerez, jugo natural de uva, moscatel dulce, moscatel seco, mos-
to cocido, mosto seco, oporto, par as, pechuga almendrada, - -
pippermint, productos derivados de la concentracién de jugo de

uva sin alcoho, productos derivados del aprovechamiento de oru-
jos de uva por destilacién, Rosoni, sidra de Champagne, vermuth,
vinagre, vineta caret, vino blanco amable, vino blanco dulce, -
vino blanco seco, vino de nogal, vino de segunda fermentacién,

vino de tipo souterne, vino dulce, vino generoso, vino quinado,
vino rojo amabile, vino rojo dulce, vino rojo seco, vino tihto,'

whisky.’

Requerimientos de Capital.- Carbén mineral, carbén -
coquisado, carbén vegetal, lefia, combust8leo, gasolina, gas-oil,
kerosena, gas natural, electricidad para luz, electricidad para
fuerza, electricidad para luz y fuerza, agitadoras, alambiques,
alambradoras, autoclave, barricas, bombas centrffugas, bombas -
de vapor, bombas eléctricas, otras bombas, botes de hojalata, -
calderas, carretas de hierro, cocedor de granos , compresoras -
de aire, condensadores, depSsitos, embotelladoras, encasquilla-
doras, etiquetadoras, filtros, flejadores, gasificadores, lava-
doras, midquinas clavadoras, miquinas oxigenadoras de vinos, mar
cadoras, mesas conductoras, mesas giratorias, mezcladoras, moli
nos, hondadores, morteros, pasteurizadoras, pipas, prensas hi--
driulicas, refrigeradores, recipientes para aire, revisadores -

de botella, satinadores, saturadoras, secadores de botellas, -
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tanques para almacenamiento, tanques para esterilizacién, tan--
ques para fermentaci6n, tanques para lavar, toneles, troquelado

ras, vertederos mecinicos, terreno, edificios.

Requerimientos de tierra y requerimiento de mano de -

obra.

Ademis de los elementos considerados, para establecer
un nivel de competencia mayor, se deberin tomar en cuenta los -

insumos para la produccitén de uva.




156.

REFERENCIAS

Domike, Arthur

"Sistemas Agroindustriales"

Espinoza Berriel, Héctor
"Programacién lineal, aplicaciones a la economia"

p. 17

Pérez Rodriguez, Lucio

La Investigaci6n de Operaciones en la Polftica"

P&rez Rodrfiguez, Lucio

"M&todos Economé&tricos"

SpPp

"X Censo Industrial 1975"
Gonzélez Martin del Campo, Jests
"Los costos Estimados en la Industria Vitivinfcola"

p. 98-100

SPP. op. cit.



&

Escudero F., Laureano

"Programacifn Lineal; Entera Bivalente y Mixta

p. 27-29

Henderson § Quandt
*Microeconomic Theory"
p. 123

Ibid

Ferguson § Gould
“Teorfa Microeconfmica"

p. 77

Ibid




BIBLIOGRAFTIA

Banco de México
"Serie Histérica de Indicadorss Econ6micos'"

Mé&xico, 1983

Banco Nacional de Cré&édito Rural
""Memoria de Costos de Produccién de diez frutas y diez
hortalizas'

México, 1976

Bellman, R. G.
"Dinamic Programming'
Princeton University Press

U.S.A., 1964

Biondolillo, Aldo Luis

"Social Cost of Production inestability en the grape-wine:
Argentina®

Doctoral Thesis

University of Minessotta, 1972

(Micropelfcula)

158.



Centro de Investigacién y Docencia Econfmicas
“"Economfia Mexicana. An&lisis y Perspectivas"

México, 1980,

Cramer, J. S.
"Econometria Empirica"
Fondo de Cultura Econémica

México, 1969

Domike,'Arthur
"Sistemas Agroindustriales"
Centro de Investigacién y Docencia Econdmicas

México, 1976

Dorfman, Samuelson § Sqlow.
"Programacién Lineal y Teoria Econdmica'
Aguilar

México, 1972

Escudero, Laureano F.

"Programacién Lineal; Entera, Bivalente Mixta"
} Y ar

Deutsu

Barcelona, 1976



160.

Espinoza Becerril, Héctor

"Programacién Lineal, aplicaciones a la economia'
Pax-México

México, 1975

Flores, Edmundo
"Tratado de Economia Agricola"

Fondo de Cultura Econfmica

México, 1961

Friedman, Milton
"Teorfa de Precios"
Alianza Universidad

México, 1975

Ferguson, C. E., Gould, J, P.
"Teoria Microcconfmica"
Fondo de Cultura Econ6mica"

México, 1979

Garcfa Mata, Roberto ‘

"Guia para la estimacidn de Coeficientes de la Elasticidad
de la Demanda' .

Colegio de Postgraduados

UACH, 1979



Gonzdlez Martfn del Campo, Jesls -

"Los Costos Estimados en la Industria Vitivinfcola"
Tesis, ESCA IPN

México, 1972

Gujarati, Damodar
""Econometrfa Bésica"
Mac Graw Hill
México, 1978

Henderson § Quandt

"Microeconomic Theory. A Mathematical Approach"
Mc Graw Hill

New York, 1971

Hillier, F,, § Lieberman, G.
"Introduction to Operations Research”
Holden Day Inc,.

San Francisco, 1972

IBM
""Paquete MPS/360, Manual del Usuario”
México, 1980

161,



162.

Instituto Nacional de Investigaciones Agrfcolas
"Guia Técnica del Viticultor” '

SARH

México, 1980

Intrilligator, Michael D,
"Optimizacifn matemitica y Teoria Econémica"
Prentice Hall International

Madrid, 1973

Ize, Alain _

"Precios y Productos en el corto plazo. Anflisis Tebrico"
Subdireccién de Investigacifm Econdmica k

Banco de México

México, 1982

Magistocchi, Gaudencio
"Tratado de Enologfa"
CECSA

México, 1975

Jhonston, J.
“"Andlisis Estadistico de Costos"
Sagitario

.Espaﬁn, 1975



163.

Jhonston, J.
'"Métodos Econométricos"
Vicens Universidad

Madrid, 1275

Martinez Saldafia, Tomés

"La vitiviniculfura ejidal en la Comarca Lagunera'
en Sociologia del Desarrollo Rural

UACH

México, = 1979

Pérez Rodriguez, Lucio

"La Investigacibn de operaciones en la Polftica"
Documento Interno

UNAM ENEP Acatlin Programa de Investigacién
México, 1984

Pérez Rodriguez, Lucio

"Métodos Econométricos"

Notas del Seminario de Econometria
UNAM ENEP Acatlin

México, 1983




164.

Pérez Rodriguez, Lucio
"Optimizacién"

Notas del Seminario de Econometrfa
UNAM ENEP Acatlin

México, 1983

Programa Universitario de C8mputo

"Uso del Paquete SPSS"
UNAM
México, 1984

Sandoval Espinoza, Lilia ‘ o " ."1; e
"La Programacién Dinfimica contra otras" k

TESIS UNAM

México, 1967

Silva Sudrez, Alejandro

""La aplicacién de la computadora digital a los diferentes
métodos estadfsticos de la Econometrfa"

TESIS UNAM ENEP Acatlin

Mé&xico, 1983



Secretaria de Agricultura y Ganaderfa
"Plan Agricola Nacional"

México, 1975

Secretaria de Agricultura y Ganaderia
"INIA XV Afios de Investigacifn Agricola”
México, 1976

Secretaria de Agricultura 'y Recursos Hidrédulicos
"Situacibn de la Agricultura Nacional en 1980 y algunas
consideraciones sobre el mercado internacional'

en Econotecnia Agricola Vol., II # 1

México, 1981

Secretaria de Industria y Comercio
Direccifn General de Estadistica

"IX Censo General de Poblacién 1970"
México, 1983

Secretarfa de Programacién y Presupuesto

Instituto Nacional de Estadfstica Geograffa e Inform&tica
"X Censo General de Poblacién. 1980"

México, 1983

165.



166.

Secretaria de Programacidén y Presupuesto
Instituto Nacional de Estadistica Geografia e Informdtica
"Anuario Estadfstico de Comercio Exterior'

México, 1983

Secretaria de Programacibn y Presupuesto
Direccidén General de Anfilisis y Ramas Econfmicas
"Perspectivas de Desarrollo para ramas seleccionadas 1981-1985"

México, 1980

Té€liz, Daniel

"La vid en Mé&xico, datos estadisticos"
Colegio de Postgraduados UACH

México, 1982

vdzquez, Gerardo

"Investigacidon del mercado de la uva"
SARH

México, 1979

Wallis, Keneth
"Introductory Econometrics"
Gray Hill Pub.

London, 1973




167.

Wonnacot & Wonnacot
"Econometrics"

John Willey & Sons Inc,
New York, 1969




168.

GLOSARIO

ACIDO TARTARICO

Dialcohol que se encuentra en muchas plantas, soluble en solven
tes e insoluble en apolares. Se emplea en 1la vifivinicultura -
para aumentar la acidez del mosto, o como antidcido (en la pro-

duccidn de la sal de uvas).

ALDEHIDO
Liquido volitil que se obtiene deshidrogenando u oxigenando al-

coholes.

CEPA

Tronco de la vid.

CUBAS . .
Recipientes de madera, cerrado por ambos extremos, toneles.
Recipientes'grandes de madera abiertos por su cara superior:

cuba de fermentaci®én.

DESTILAR
Vaporizar los lfquidos por medio del calor para separar las par
tes mds voldtiles, enfriando luego €stas para volverlas a liqui

dar: destilando el vino se obtiene el aguardiénte.
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ENOLOGIA

Conocimientos relativos a la elaboracifén del vino.

FLOCULAR
Precipitar y formar en forma de coigulo un cuerpo disuelto en -

un lfquido.

GLUCOSA
Azficar de color blanco que se halla disuelta en muchas frutas

(uvas, peras, etcétera), .

MOLIENDA
Accidn de moler, cantidad de una cosa que se muele de una vez,

molienda de la uva,

ORGANOLEPTICA

Que produce una impresidén en los sentidos.

ORUJO
Hollejo de la uva, después de exprimida y sacada toda la sustan

cia.

PALILLOS
Nombre genérico que se le da a la parte herbicea de la uva y en

algunos casos se vende como forraje.
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PEPITAS

Semillas del fruto, pera, uva, etcétera.

QUINA

Corteza del quino, usada como febrifugo. Agua quinada.

SARMIENTO

Rama o vistago de la vid.

TANINO
Sustancia astringente que se encuentra en algunos productos ve-

getales,

TRASIEGO

Accién de traségar, cambiar un lfquido de vaso.

VINICOLA

Relativo al cultivo de la vid y a la fabricacién del vino.

VINICULTOR

Persona que se dedica a la vinicultura.

VITIVINICULTURA

Arte de cultivar las vides y elaborar el vino.

1
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VIREDO

Campo plantado de vides.

ZUMo

l.LTquido que se extrae de las hierbas, flores o frutas,




ANEXO A

PAQUETE MPS

El paquete MPS, Sistema dé Programacién Matemitica, por -
sus caracterfsticas, es uno de los de mayor utilizacién en pro-
blemas de optimizacién., Este paquete esti integrado por una seg
rie de instrucciones que se deben seleccionar de acuerdo a las
necesidades del usuario, a tales instrucciones se les da el nom
bre de macros, que identifican las diferentes posibilidades del
paquete, y de acuerdo a las necesi@ades del modelo se utiliza--

ron las siguientes bdsicamente.

PRIMAL: 1Indica al sistema que la técnica operativa de la opti-
mizaci6n se ha de basar en el método simétrico, pivotandb en el

primal, con lo que el cflculo es mucho mAs sencillo.

SOLUTION: Pide el valor 6ptimo de la funcién objetivo, asf co-~

mo los correspondientes a variables y renglones.

RANGE: Suministra informacidn acerca de la sensibilidad del mo
delo, haciendo resaltar sobre la funcidn objetivo las variacio-

nes de cada variable.

ROWS: Son las determinantes del sentido de los renglones de 1la
matriz, de la funcifn objetivo, indicindose el tipo a que perte

necen como:



N . . . cuando es de tipo no restrictivd (funcidn objetivo)

L . . . cuando la condicidn es mayor o igual al té&rmino inde-
pendiente

G . . . cuando la condicifén es mayor o igual al término inde-
pendiente

COLUMNS: Recogen los elementos no nulos de 1la matriz del pro--
blema, haciéndose necesario que los elementos aparezcan en for-

ma secuencial,

RHS: Right Hand Side, serin los elementos no nulos de cada -

término independiente,

Ademds de los macros anteriores, existe un conjunto de tar
jetas de control que dirige las acciones del programa, €stas -

son:

INITIALZ: Pide al MPS 1la iniciacién de un proceso de optimi-
zacidén prepara la memoria para admitir los datos, y corrige la

sintaxis.

MOVE: Establece los nombres a recibir por los datos, y asf se

les identificar4 a; columnas, renglones, restricciones, etcéte-

ra.



CONVERT: Recibe los nombres del problema y los almacena.
BCDOUT: Genera la impresién de los datos.,

PICTURE: Produce los listados (b4sicos para la comprobacidén -

de la matriz).

Las instrucciones MOVE y PRIMAL, indican algo mis, la pri-
mera dice cu8l es la funcién objetivo a optimizar, y 1la segunda
produce un listado en el cual se indica cuil es el valor 8ptimo

de la funcién objetivo,




PAQUETE SPSS

El paquete estadistico para las Ciencias Sociales (SPSS) -
es un sistema integrado por programas de computadora compuesto
por rutinas en Fortran IV, que fué disefiado para analizar infor
macién. E1 SPSS se desarrolld con la colaboracién de sociflo--
gos y cientificos de la computacidn, dando como resultado dife-
rentes tipos de anilisis de una manera simple, ya que cuenta --
con un conjunto de procedimientos para transformaciones de da-
tos y manipulaci6én de archivos, asi como de rutinas estadisti--

cas de uso frecuente,

El paquete tiene como entrada datos, 1los cuales consis--
ten en observaciones o casos. Cada caso es la unidad b4sica de
anfilisis para los cuales se han obtenido medidas. Cada unidad
se compone de valores para una o miAs medidas, &stas se llaman -

variables; el orden de &stas serd4 el mismo para todos los casos.

Como en muchos sistemas y paquetes el usuario controla el
proceso de los datos por medio de instrucciones. Adn cuando ca
da instruccién del paquete SPSS tiene una funcién especffica, -

el formato en que se presentan es comdn.

Archivos del SPSS

Asignar nombres a variables, especificar su localizacién -



en las tarjeta$ de datos, identificar los valores ausentes, -
asignar etiquetas y establecer las operaciones para manejar los
datos, se le conoce como: Definir un sistema de Archivo SPSS.

La informacifn de los datos, asi como el archivo formado por -
las tarjetas de control del SPSS, pueden ser permanentemente -
guardadas en un archivo SPSS, pudiendo ser usada &sta informa--

cidn cuantas veces se desee,

Las tarjetas de control que configuran un archivo.son 1las

siguientes:

FILE NAME
VARIABLE LIST
INPUT MEDIUM

N OF CASES
INPUT FORMAT
READ INPUT DATA

A continuacibn se desarrollardén:

1 16

FILE NAME Nombre del Archivo (etiqueta)

Esta tarjeta asigna un nombre, de 8 caracteres alfanuméri-

cos, al archivo que se desee crear, Después del nombre del ar-



chivo pdede aparecer cualquier etiqueta menor de 64 caracteres,
la cual ayuda a describir el archivo que se va a construir. Tan
to el nombre del archivo como la etiqueta se guardan en el sis-
tema y aparecen en todas las impresiones que se realicen con -

ese archivo,

1 16
VARIABLE LIST LISTA DE VARIABLES

En ella se bautizan las variaBles involucradas en el pro--
grama, mediante su enumeracidén. Todo nombre de variable debe -
tener una longitud midxima de 8 caracteres principiando con un -
alfabético. E1 orden del nombre de las variables debe ser el -
mismo con el que los valores de las variables son lefdos en el
archivo de entrada. Asi el sistema relaciona el nombre con los
valores en el correspondiente orden. Existen un miximo de 500

variables a definir en un archivo.

INPUT MEDIUM CARD
‘ DISK
TAPE

OTHER

Sirve para informar al sistema SPSS sobre el medio usado -

para introducir los datos a la computadora, El medio usado en



la corrida del presente trabajo fué DISK que es usado para in

formar que los datos se introducirin por disco al sistema.

-1 16
N OF CASES . (no, de casos)

Simplemente es informar. al sistema sobre el ndmero de ca--
sos de datos introducidos. Un caso de datos es un juego senci-
1lo de valores para cada una de las variables declaradas en la

tarjeta VARIABLE LIST.
INPUT FORMAT ) FIXED (formato)

Esta tarjeta se refiere a la forma de organizar los datos
y est8 en razén con la tarjeta VARIABLE LIST, puesto que el pa-
quete lee los datos de izquierda a derecha y los hace correspon

der con sus respectivas variables en éste mismo sentido.

La forma de columna fija, toma variables de valores numéri
cos exclusivamente y tiene la forma n.Fwd, en dondo "w'" indi-
ca el ancho de columnas incluyendo el signo y el punto decimal;
"d" es el nGmero de digitos o columnas a la derecha del punto -
decihal; "m'" es el ndmero de veces que se va a repetir el for-

mato w.d,



READ INPUT DATA'

Esta instruccidén es un delimitador entre los datos y el -

programa.
Procedimientos o Rutinas del SPSS

1 16
REGRESSION VARIABLES = lista de variables

La lista de VARIABLES nombra el conjunto de variables que
son relevantes para el anflisis de regresifn que se pida sea -
llevado a cabo. El disefio de REGRESSION especifica la variable
dependiente y una o mis variables independientes. Las varia--
bles que aparecen en REGRESSION deben haber sido especificadas

en VARIABLES.

La tarjeta de regresiSn puede contener varias listas de VA
RIABLES y varios disefios de REGRESSION por VARIABLES, La pala-
bra REGRESSION = informa cual de las variables de VARIABLE LIST
va a ser usada como dependiente y cuales como predictores, ade-
mis si los predictores van o no a entrar a la ecuacién de acuer
do a un orden y si se incluyen uno a uno o, con el criterio ba-
se que es todos de una sola vez, si se desean calcular los resi

duales.



La forma mis simple en la que aparece REGRESSION es la si-

guiente:

REGRESSION = variable dependiente (pardmetro) WITH

(lista de predictores (par entre 2 y 98)

La regresidén se puede realizar por pasos, o sea; las varia
bles independientes entran en la ecuacifn en un orden de inclu-
si6n. Esto se realiza especificando el orden en que se inclu--
yen poniendo diferentes ndmeros a cada variable predictora o -.

conjunto de variables.
Las opciones utilizadas para este andlisis son:

6. Suprime tablas de paso por paso y genera una gridfica de re-

siduales. '

8. Imprime una matriz de correlacién

11 y 12, La opcién 11 si se usa por si sola, imprime residua--
les estandarizados en un archivo de salida. La 12 solo ge-
nera valores estandarizados de Y. Las opciones 11 y 12 jun

tas generan los residuales juntos.

15. Imprime las medias y las desviaciones estdndar,



1
FINISH

Esta tarjeta termina en forma normal el proceso para la co
rrida., devolviendo el control al sistema operativo. Esta tar

jeta debe usarse siempre y debe ser la que contenga el programa.
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