i WO ATOHRY 7
O I

=

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
FACULTAD DE QUIMICA

“PLANEACION ESTRATEGICAEN LA
COMERCIALIZACION DE ALTA FRUCTOSA?”

TRABAJO ESCRITO ViA CURSOS DE EDUCACION CONTINUA

QUE PARA OBTENER EL TiTULO DE
QUIMICA DE ALIMENTOS

PRESENTA

KARLA GABRIELA QUEZADAS JARDON

MEXICO, D.F. 2012




JURADO ASIGNADO:

PRESIDENTE: Profesor: MARIA DE LOURDES GOMEZ RIOS
VOCAL: Profesor: EDUARDO MORALES VILLAVICENCIO
SECRETARIO: Profesor: JOSE LUIS GONZALEZ GARCIA

1er. SUPLENTE: Profesor: JORGE RAFAEL MARTINEZ PENICHE

2° SUPLENTE: Profesor: MARIA DE LOURDES OSNAYA SUAREZ

SITIO DONDE SE DESARROLLO EL TEMA:

ASESOR DEL TEMA!:

MEDE. JOSE LUIS GONZALEZ GARCIA

SUSTENTANTE (S):

KARLA GABRIELA QUEZADAS JARDON



DEDICATORIAS Y AGRADECIMIENTOS

Agradezco a Dios por acompafarme y guiarme, por ser mi fortaleza en los momentos
de debilidad, por brindarme una vida llena de aprendizajes, experiencias y sobre todo
felicidad

A mi mama, mi gran amiga y complice, gracias por su amor incondicional, esfuerzo,

apoyo Yy ejemplo de fortaleza.

A mi papa, mi héroe, gracias por tu esfuerzo y apoyo, por siempre hacerme sentir

protegida.

A mi hermano, ya vez... lo consegui, gracias

Carlos, gracias por tu amor y paciencia incondicional, por ser un excelente amigo y

€sposo.

A mis abuelos Felix y Agus por darme sus cuidados, amor, paciencia y siempre estar

conmigo.

No quiero pasar por alto a mis tias, Yolanda, Concepcién, Antonia, Guadalupe y

Tere, que han sido un gran apoyo en mi vida.

Finalmente agradezco al amor de mi vida, mi motor, que aunque aun no sabe leer,

algun dia aprendera.....Andrea, te amo.



INDICE

RO S UM BN . . . e 1
O BtV 0. e 1
(0T [T o TP 2
Capitulo Uno.
La Fructosa
1.1 La Naturaleza de 10s Carbohidratos............oouiuiiiiiiiiii e 3
1.2 La Dextrosa y su Relacidn con la Fructosa..........coooviiiiii i, 7
1.3 La Fructosa en la Historia. ... ..o 9
1.3.1 Fabricacion de Edulcorantes Diferentes al Azicar de Cana......................... 10
1.3.2 Definicién de Jarabe de Maiz de Alta Fructosa (JMAF)..........coooiviiiiiiinn. 12
1.3.3 Método de Fabricacion de JMAF ... ..., 12
1.3.4 Comercializacion de JMAF ... 14
1.3.4.1 Principales Productores a Nivel Mundial.........................oooeinne. 15
1.4 Mercado de Edulcorantes por Sectores Industriales...............ccooiiiiiiiiiiiiine, 16
1.5 Productores y Comercializadores €n MEXiICO. ........cooiiiiiiiiiiiiiiiiiicie e, 17
Capitulo Dos
El Conflicto Azucar — Fructosa, Causas y Consecuencias
2.1 Tratado de Libre Comercio de América del Norte (TLCAN) ......ccooviiiiiiiiiiiiinien 18
2.2 Definicion de Practicas Desleales de Comercio Internacional o “Dumping”.................. 19
2.3 Investigacion de Condiciones de Practicas Desleales en JMAF Importado de
Estados UNIidOS d& AMEIICA. ... ... e 20
2.4 Establecimiento de Cuotas Compensatorias para la Importacion de JMAF Proveniente
de los Estados Unidos de AMEriCa. ... ..o 21
2.5 Fabricacion de JMAF €n MEXICO. ... .ot 22
2.6 Conflictos USA — MEX por Importaciones y Exportaciones de Azucary JMAF.............. 23
2.7 Establecimiento del IEPS, Suspensiones y Reactivaciones del mismo........................ 25
Capitulo Tres
Nuevas Presentaciones y Aplicaciones al JMAF
3.1 Aplicaciones AlIMeENntiCias. ......cocie i 29
3.1.1 Liquido @l MENUAEO. ... 31
3.1.2 En la Industria Confitera....... ... 32
3. 1.3 Enla Industria LACtea. ... ..o 32
3.1.4 Enla Industria de la Panificacion.............ccoooiiiiiiii 34

3.1.5 En la Industria de Bebidas



3.1.6 Otros Sectores de la Industria Alimentaria.............cccoooiiiiiiiiii e, 36

3.2 Aplicaciones industriales. . ......... ..o 37
3.2 PINtUIAS. . 38
3.2.2 COSMBLICOS. .. ettt 38
3.2.3 FarmMaC@UEICOS. ...t 39
3.2.4 CONSIIUCCION. ...t 39
G 2205 T 4 T 39

Capitulo Cuatro

CPIngredientes S.A de C.V.
A HIS 0TI, e e 40
4.2 UDICAGCION. ...ttt ettt e e 41

Capitulo Cinco
Estrategias de Mercadotecnia para la Comercializacion de JMAF.

5.1 Planteamiento. ... ..o 42
5.2 DEMANGA. ...ttt 42
B OO, et 43
5.4 Analisis de Factores Internos y EXternos .........cooovieiiiiii i 44
5.5 Analisis DAFO Y MCPE.... ...t 47
5.6 COMPELENCIA. ... 48
(070 ] Ted (1] o] o= PP 53
RECOMENUACIONES. ... ottt 56
Bl Ografia. . et 57
Anexo |. Matriz EFE (Evaluacion de Factores EXternos)..............cceevvvueeeeiiuneeeiiieeninnnnn, 59
Anexo Il. Matriz EFI (Evaluacion de Factores INternos)..............cocevuueeeviueeeiiieeeeiiieeean, 61
Anexo Il Matriz Debilidades — Amenazas — Fortalezas — Oportunidades........................... 63

Anexo IV. Matriz MCPE ( Matriz Cuantitativa de La Planeacién Estratégica )....................... 65



RESUMEN

Los edulcorantes forman parte importante de los requerimientos en la alimentacion
de los seres humano.

Los intereses nacionales e internacionales distorsionan la comercializacién natural de
los edulcorantes.

La demanda de edulcorantes en el pais supera las 5,000,000 de toneladas,

El Jarabe de Maiz de Alta Fructosa ofrece a la industria alimentaria del pais un
producto de excelente calidad y con costo competitivo que le ayudara a crecer en un
mercado globalmente competido.

El costo competitivo del Jarabe de Maiz de Alta Fructosa comparado con el azucar,
es un factor de gran relevancia para los consumidores industriales de edulcorantes,
especialmente cuando estos se usan en forma liquida.

La capacidad instalada de la planta productiva nacional del Jarabe de Maiz de Alta
Fructosa es poca mas del 10% de la demanda.

En el presente trabajo se realizé un analisis FODA apoyado de una Matriz
Cuantitativa de Planeacion Estratégica (MPCE) para establecer el modelo mas

adecuado de comercializacion.

OBJETIVO

e Establecer estrategias que permitan la comercializacién del sector productivo

de JMAF y el incremento en la participacion de mercado.



INTRODUCCION

Durante anos, el azucar fue, sin competencia, el edulcorante por excelencia a nivel
mundial. Sin embargo, a partir de los afos 60’s, a causa de los altos precios del
azucar en el mercado mundial, el desarrollo de los sustitutos del azucar tuvo un
incremento espectacular. El avance tecnolégico de aquella época permitio la
produccion de un edulcorante natural: el jarabe de maiz rico en fructosa o alta

fructosa, como se le conoce hoy en dia.

El Jarabe de Maiz de Alta Fructosa (JMAF) o Alta Fructosa comienza a importarse
para su comercializacion en México en 1990.

CPIngredientes S.A de C.V. es actualmente el principal fabricante de Jarabe de Maiz
de Alta Fructosa en México, en 1997 y deja de importar Alta Fructosa para dedicarse
a la comercializacion del producto con su produccion nacional de tanto JMAF 42,
como de JMAF 55 fabricado en su planta de San Juan del Rio, Querétaro.
Actualmente solo compiten en el mercado como productores Almidones Mexicanos
(Almex) con produccién nacional de JMAF 42 y CPIngredientes con produccion de
JMAF 42 y 55. De estos dos se derivan comercializadores que compran el producto
de estas compafiias para revenderlo a lo largo del pais.

El costo del JMAF comparado con el azucar es un factor de gran relevancia para los
consumidores industriales de edulcorantes, especialmente cuando estos se usan en
forma liquido, esto aunado a la creciente exportacién de alta fructosa por parte de
productores estadounidenses a detenido el crecimiento en las ventas de productores
nacionales, por lo que uno de los principales productores nacionales se ve en la
necesidad de buscar estrategias mediante mecanismos administrativos que le

permita aumentar sus ventas.



CAPITULO UNO

La Fructosa

1.1 La Naturaleza de los Carbohidratos

Todo en la naturaleza esta conformado por atomos y uniones de éstos conformados
en sustancias quimicas y dependiendo de la composicion de las mismas es que la
materia existe en la forma en la que la conocemos.

Suele decirse que la quimica se divide en: organica e inorganica. Estos términos
datan de los tiempos cientificos (1850°'s) en los que los compuestos se dividian
segun el origen de donde provenian.

Los compuestos inorganicos eran aquellos provenientes de fuentes minerales,
mientras que los compuestos organicos, como su nombre lo dice, provenian de
fuentes organicas (vegetales o animales) o sea de organismos vivos y, se decia en
esos tiempos, que no podian ser sintetizados de elementos o sustancias inorganicas
(Cf. Morrison, 1987)

No fue sino hasta 1828 cuando F. Wohler consiguid sintetizar urea (un compuesto
reconocido como parte de la quimica organica) a partir de acido cianico y amoniaco
(compuestos de la quimica inorganica) (Cf. classes.yale y wohler-article), lo que
provoco un viraje en la forma de ver a los compuestos quimicos.

Poco a poco fue abandonandose la idea de esta separacion entre los productos
organicos e inorganicos. Un gran numero de productos naturales se han sintetizado
en los laboratorios y otros que no se encuentran en la naturaleza también se han
formado a partir de productos naturales, esto ha provocado que a la quimica
organica, a pesar de seguirsele designando con este término, actualmente se le
considera una division de la quimica del carbono y sus compuestos, mas
propiamente hablando a la quimica de los hidrocarburos y sus derivados (Cf.
Mortimer, 1983).

Los derivados de atomos de carbono tienen una cantidad enorme de compuestos
debido a la capacidad que tiene para establecer enlaces con atomos iguales en

cadena, asi como enlaces atdmicos muy estables con hidrégeno, fluor, cloro, bromo,



yodo, oxigeno, nitrégeno, azufre, fosforo y otros. Cada arreglo de estas cadenas
produce un compuesto diferente en propiedades y caracteristicas quimicas y fisicas.
La quimica organica es una de las ramas mas importantes desde el punto de vista
tecnoldgico por la cantidad de productos que se desprenden de ellas, tenemos a los
colorantes, las tintas, las medicinas y farmacos, las pinturas, los plasticos, los textiles
y los alimentos, tan solo por mencionar algunos.

Dentro de la quimica de los alimentos y la biologia molecular existen diversos
compuestos que han sido agrupados en varias ramas dependiendo de las
caracteristicas de los mismos, de esta forma tenemos los carbohidratos, las grasas y
las proteinas, con sus respectivas divisiones y campos de estudio.

La energia que llega hasta la Tierra proveniente de la luz del Sol es transformada por
los organismos vegetales en azucares, o también llamados carbohidratos, que
permiten la formacion de distintas estructuras de sus cuerpos, estas estructuras son
las que posteriormente serviran de alimento y energia para todos los demas
organismos de la cadena alimenticia. Algunos de los carbohidratos fotosintetizados
permiten la fabricacién de proteinas, grasas y otros materiales, sin embargo, un buen
numero de los carbohidratos formados es convertido en polimeros de azucares,
conocidos como, polisacaridos, los cuales constituyen cerca de tres cuartas partes
de la biomasa mundial considerando su peso como sustancia seca y representan
cerca del 80 % de la ingesta de calorias de los seres humanos (Cf. Whistler, 1999).
Los carbohidratos constituyen mas del 90 % de la sustancia seca de las plantas.
Estan comunmente presentes en los alimentos, ya sea como componente natural o
adicionado al alimento y son usados también en otras industrias. Se encuentran
presentes en una gran cantidad de alimentos ya sea por la cantidad de los mismos o
en la aplicacion que se hace de ellos para la elaboracion de los alimentos. La
explicacion del empleo tan extendido de estos es entendible cuando se considera la
variedad que se tiene de ellos, lo econbmicos que resultan para su produccién y
empleo y la oportunidad que presentan al proceder de fuentes reemplazables y
renovables. Estan presentes de formas, tamanos y solubilidades variables, lo que
provoca variacion en sus propiedades fisicas y quimicas.

Con los carbohidratos se pueden realizar modificaciones quimicas y bioquimicas y

éstas han sido utilizadas en la industria para incrementar o mejorar las propiedades



de los productos en los que se emplean. Los carbohidratos no son téxicos vy
constituyen un producto biodegradable.

El término carbohidratos se deriva de la composicion que se observa en términos
generales de ellos, donde se observd que estos compuestos formados
principalmente por oxigeno, hidrogeno y carbono tenian una composicién tal que se
podia considerar que estaban formados por una molécula de agua, asociada a un
carbono, de ahi el término carbohidratos o hidratos de carbono (Cf. Whistler, 1999).
Podemos encontrar carbohidratos en una infinidad de lugares a nuestro alrededor,
pudiendo ser estos en la forma de componentes estructurales, como puede ser la
celulosa, en las plantas verdes; en la forma de materiales de reserva de energia para
los organismos, destacando el almidon o el glucdégeno, para organismos
fotosintetizadores o no fotosintetizadores respectivamente y en la forma de productos
alimenticios, cuyo ejemplo puede ser la sacarosa o azucar comun, la dextrosa o
glucosay la fructosa.

Los carbohidratos pueden clasificarse de diversas formas, por su estructura quimica,
su abundancia en la naturaleza, el uso en los alimentos, su poder edulcorante, etc.
(Cf. Badui, 1997),sin embargo, se prefiere la clasificacion por estructura quimica, la

que se observa en el cuadro siguiente:

CUADRO 1.1 CLASIFICACION DE LOS CARBOHIDRATOS MAS IMPORTANTES POR SU ESTRUCTURA QUIMICA (Rf.
Badui, 1997)

Monosacaridos (una molécula de un sacarido):
Trisacaridos (i.e. glicerol)
Tetrasacaridos (i.e. eritrosa)
Pentasacaridos (i.e. xilosa, arabinosa)
Hexasacaridos (i.e. glucosa, manosa, fructosa)

Oligosacaridos ( de dos a veinte moléculas de sacaridos):
Disacaridos (i.e. maltosa, lactosa, sacarosa)
Trisacaridos (i.e. rafinosa)

Tetra y pentasacaridos (i.e. estaquiosa, verbascosa)

Polisacaridos (mas de veinte moléculas de sacaridos)
Homopolisacaridos (i.e. almidén, glucégeno, celulosa)
Heteropolisacaridos (i.e. hemicelulosa, pectina)

Los monosacaridos son compuestos insolubles en etanol y éter, solubles en agua y
estas soluciones tienen por lo general sabor dulce, aunque puede darse el caso de
que adquieran un sabor amargo; la cantidad de monosacaridos libres es,

comparativamente, baja considerando el numero de los que se encuentran unidos



conformando los polisacaridos. La mayoria se pueden cristalizar, aunque en
ocasiones se requiere de un cristal iniciador para que se pueda realizar este
proceso, se encuentran distribuidos en la naturaleza principalmente en la forma de
sus representantes mas conocidos que son la glucosa, la fructosa, la galactosa, el
acido ascorbico y la xilosa.

Los oligosacaridos se consideran como el producto de la asociacién de 2 a 20
moléculas de monosacaridos mediante un enlace conocido como glicosidico. Para la
industria alimenticia los mas importantes son los disacaridos y algunos ftri y
tetrasacaridos, dentro de estos grupos la division se hace por su poder reductor
encontrandose en estos como ejemplo de oligosacaridos reductores la lactosa, la
celobiosa, la isomaltosa y la maltosa y como no reductores la sacarosa. En la
actualidad se ha detectado la aplicacion de los oligosacaridos como alimentos
funcionales debido a que algunos de ellos no son metabolizados por el organismo
humano (la fructooligosacarosa, por ejemplo), pero si por algunos microorganismos
existentes en el colon los cuales tienen actividades que ofrecen beneficios a la salud
al encontrarse como especies dominantes en el tracto digestivo.

Los polisacaridos son compuestos formados por varios monosacaridos, pudiendo ser
estas cadenas lineales o ramificadas, estos monosacaridos se mantienen unidos por
enlaces glicosidicos que pueden romperse por hidrélisis, este proceso de hidrélisis
es ampliamente utilizado en la industria para la sintesis de distintos materiales, no
solo carbohidratos, sino también grasas de bajo peso molecular y aminoacidos
provenientes de la proteinas.

El numero de monosacaridos que conforman un polisacarido es el que designa el
grado de polimerizacién (DP, por sus siglas en inglés) y los polisacaridos en raras
ocasiones tienen DP menores a 100.

Como se ha indicado se encuentran en cadenas lineales o ramificadas que pueden
estar conformadas por un solo tipo de monosacarido, conocidos como
homopolisacarido, como es el caso del almidén y la celulosa o por varios tipos de
monosacaridos llamados heteropolisacaridos como son la mayoria de las gomas.
Sus componentes siempre estan unidos por secuencias repetidas con un alto grado
de ordenacion.

Dentro de la familia de los carbohidratos los polisacaridos son los mas abundantes

en la naturaleza, se encuentran contenidos en la mayoria de los tejidos animal y



vegetal. Tienen una importante interaccion con las proteinas en los sistemas
bioldgicos lo que tiene consecuencias en las funciones celulares. Algunos de los
polisacaridos forman redes cuando se les calientan y producen estructuras en las
que pueden quedar encapsuladas algunas sustancias, esta propiedad es utilizada
para la formacion de geles.

Por las caracteristicas y funciones que ofrece pueden considerarse a los
polisacaridos en dos grandes grupos, los que confieren rigidez y aportan estructura a
las células y por otro lado los que constituyen una reserva energética en plantas y
animales. Los polisacaridos se encuentran en forma natural en muchos alimentos,
pero en algunas ocasiones se adicionan a otros para conseguir una formulacion o
estructura mas apetecible, tal es el caso del almiddn, la carragenina y las pectinas
que son utilizadas por su capacidad estabilizadora en solucidon, como emulsificantes,
gelificantes, agentes de peso, encapsulado, formadores de peliculas, adhesivos,

floculantes, protectores de congelacién, espesantes, etc. (Cf. Badui, 1997)

1.2 La Dextrosa y su Relacion con la Fructosa.

Para entender la relacion que existe entre estos dos compuestos, se definiran ambos
desde el punto de vista quimico.

La dextrosa (o D(+) glucosa) es un monosacarido de la familia de las hexosas (por
estar constituido de 6 atomos de carbono), se le conoce como azucar de maiz o de
uva, su formula puede resumirse como CgH1206.H20 en su forma monohidratada. Es
el azucar presente en la sangre de los animales y se le encuentra de forma
constante en las plantas.

En estado sdlido esta formada por cristales incoloros o blancos, en forma polvosa o
granular, inodora, de sabor dulce, su peso especifico es de 1,544 y su temperatura
de fusién es de 146° C, es un producto soluble en agua, ligeramente soluble en
alcohol, es combustible y no se le considera toxico.

Se le obtiene principalmente por hidrolisis del almidon y de algunas sustancias
almidonosas por accién enzimatica o acida; la dextrosa pura se obtiene por una

completa degradacion del almidon bajo condiciones especificas; la degradacion



incompleta da glucosa con una mezcla de dextrosa, dextrina y agua, a esta mezcla
se le conoce comercialmente como jarabe de glucosa, mientras que al producto de la
hidrolisis total se le conoce como dextrosa (Df. Hawley, 1975).

Por otro lado, la fructosa (D(-) fructosa o levulosa) es un monosacarido de la familia
de las hexosas (por estar constituido de 6 atomos de carbono), se le conoce como
azucar de frutas, de ahi su nombre, su férmula puede resumirse como CgH120e.

Este azucar se encuentra naturalmente en una gran cantidad de frutas y en la miel,
es el mas dulce de los azucares comunes.

En estado puro es un cristal blanco, soluble en agua, alcohol y éter, su punto de
fusion es de 103 a 105° C, temperatura a la cual se descompone, es considerado
combustible y no toxico.

Se le obtiene por hidrélisis de la inulina, por hidrdlisis de sacarosa seguida de
separacion con hidroxido de calcio o por isomerizacion de la dextrosa (Cf. Hawley,
1975).

Como puede observarse estos dos productos guardan una estrecha relacion quimica
entre si (6 carbonos) y la fabricacién industrial de la fructosa toma como base
fundamental a la dextrosa en un proceso de isomerizacion en el que la molécula de
dextrosa es modificada a fructosa, tal como se observa en la Figura 1.2, el cambio
fundamentalmente consiste en modificar el grupo aldehido de la molécula de glucosa
o dextrosa (conocida como aldohexosa, por el grupo aldehido asociado a ella) y
convertirlo en un grupo cetoénico, caracteristico de la molécula de fructosa (conocida

en este caso como cetohexosa, por el grupo cetdnico que posee).



FIGURA 1.2 ISOMERIZACION DE LA DEXTROSA A FRUCTOSA (Rf. Badui, 1997)
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1.3 La Fructosa en la Historia.

A través de los anos se han realizado multiples trabajos tendientes a obtener
edulcorantes que ofrezcan el nivel de dulzor deseado, empleando cantidades
pequenas, que no alteren el sabor o las caracteristicas del producto donde han de
ser incluidas y que por supuesto tengan precios accesibles. Dentro de este sector de
edulcorantes los investigadores han decidido agruparlos por el nivel de energia que
proporcionan al organismo en edulcorantes nutritivos y no — nutritivos, en el primero
de los casos los edulcorantes nutritivos son aquellos que proporcionan dulzor y
proporcionan una fuente de energia (calorias) al organismo; estos primeros son, por
ejemplo, la sacarosa, la fructosa, la dextrosa, los jarabes (jarabes de maiz, jarabe de
maiz de alta fructosa, jarabe de maple), miel, melaza, polioles (D — glucitol, manitol,
sorbitol), maltodextrinas y aspartame. Este ultimo es considerado como nutritivo
debido a que el aporte caldrico del mismo es similar al de los carbohidratos, sin
embargo su empleo (debido a su potencial de dulzor) es de 1 a 200 por lo que

funcionalmente actua como un edulcorante no — nutritivo (Cf. Whistler, 1999)



Por otro lado los edulcorantes no nutritivos son aquellos que proporcionan dulzor, no
son digeridos por el ser humano y por tanto no tienen aporte energético al
organismo, en el Cuadro 1.3 se enuncian los principales edulcorante no nutritivos y

su dulzor relativo con respecto al azucar de cafa.

CUADRO 1.3 PRINCIPALES EDULCORANTE NO — NUTRITIVOS Y SU DULZOR RELATIVO ° (Rf, Whistler, 1999)

Producto Dulzor relativo
Alitame 200,000 - 290,000
Sucralosa 55,000 — 75,000
Sacarina 30,000

Aspartame 18,000 — 20,000
Acesulfame K 15,000 — 20,000
Cyclamato 3,000

a = con respecto a sacarosa = 100

1.3.1 Fabricacion de Edulcorantes Diferentes al Azucar de Cana.

Los edulcorantes provenientes del maiz son considerados edulcorantes nutritivos,
estan incluidos dentro de esta categoria la dextrosa anhidra y la monohidratada, los
jarabes de maiz de alta fructosa (JMAF), los jarabes de maiz (jarabe de glucosa,
jarabe de maiz maple), y las maltodextrinas.

El estudio de los edulcorantes basados en derivados del maiz data de comienzos del
siglo 19 cuando se inicio la busqueda de sustitutos de la sacarosa (Cf. Watson,
1999). Durante la guerra franco — inglesa, los ingleses ofrecieron un bloqueo al arribo
de los puertos europeos de mercancias en general lo que provocd una escasez de
sacarosa que empujo los estudios en materia de sustitutos del edulcorante de
sacarosa. Los primeros trabajos (J. L. Proust) consiguieron obtener dextrosa a partir
de uvas, sin embargo los trabajos de Kirchoff, en 1811, fueron los que sentaron las
bases para la industria de edulcorantes de maiz. Al realizar trabajos para buscar
sustitutos a la goma arabiga Kirchoff detecté que se producia una sustancia dulce al
reaccionar una suspension caliente de almidén de papa con acido sulfurico, al tomar

muestras de esto detecté que se trataba de dextrosa (Cf. Watson, 1999).
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Los trabajos para producir almidon de papa se iniciaron en Estados Unidos hacia
1842, en 1866 a partir de maiz y para 1876 ya existian varias empresas fabricando
jarabes de maiz establecidas y funcionando en este pais (Cf. Watson, 1999).

Los esfuerzos se dirigieron hacia la produccién de mas y mejores productos. Hacia
1880 y hasta 1920 los esfuerzos se enfocaron en la produccion de dextrosa cristalina
pura y se consiguid posicionar con un alto valor de mercado como elemento
terapéutico. En 1921 se consiguio fabricar dextrosa a nivel industrial y para la década
de los 30’s se habian iniciado los estudios para la fabricacion a partir de un proceso
acido — enzimatico (Cf. Watson, 1999).

El éxito que tuvieron estos procesos provoco una escalada de trabajos para buscar la
produccion de dextrosa por medios enzimaticos. En 1960 se desarrollo un proceso
con la glucoamilasa (enzima degradadora del almidén) para convertir la “lechada” del
almidén parcialmente hidrolizada en jarabe rico en dextrosa y para los 70’s el
proceso se logré realizar plenamente enzimatico. Sin embargo, los trabajos se
habian realizado para producir de forma industrial la dextrosa, la cual es solo
parcialmente dulce con respecto a la sacarosa; la fructosa, la cual tiene 1.8 veces el
dulzor de la sacarosa, se habia conseguido obtener en jarabes conteniendo un 20 %
de fructosa para 1943. Para los 70’s, en Japodn, se patentdé un método de produccion
de jarabe de alta fructosa via enzimatica obteniéndose jarabes con un 15 % de
fructosa y posteriormente con un 42 % de fructosa (Cf. Watson, 1999).

En un principio la produccién de jarabes de maiz de alta fructosa (JMAF) se
desarrollaban por lotes, sin embargo, para 1972 se consiguidé patentar un proceso de
fabricacion en serie basado en tecnologia de resinas enzimaticas (Cf. Watson, 1999).
El alto costo del azucar de cafa y el menor costo del JMAF provocaron que el JMAF
se volviera popular como sustituto de sacarosa y se incrementaran sus ventas
significativamente provocando que las principales industrias consumidoras de
edulcorantes volvieran su vista a este producto y buscaran la forma de emplearlo.
Las principales industrias consumidoras de edulcorantes son la de los refrescos,
seguida de la panificacion, la confiteria, la industria de conservas y enlatados, la

industria lactea y finalmente la cervecera.
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1.3.2 Definicién de Jarabe de Maiz de Alta Fructosa (JMAF)

El jarabe de maiz de alta fructosa es un liquido producto de la reaccion enzimatica
del jarabe de dextrosa que ha cruzado por una columna conteniendo enzima
isomerasa y que contiene una mezcla de dextrosa y fructosa, aproximadamente al
58% de dextrosa y 42 % de fructosa (debido al equilibrio que se obtiene por la
saturacion de la enzima).

Para obtener JMAF arriba del 42 % de fructosa es necesario hacer pasar este liquido
a través de una columna de intercambio i6nico que permite la fijacion de la fructosa y
la posterior liberacion de la misma para obtener JMAF ricos en fructosa, hasta la
obtencion incluso de fructosa pura que puede cristalizarse para obtenerse en polvo.

1.3.3 Método de Fabricacion de JMAF

Como se ha mencionado con anterioridad los JMAF se obtienen de manera industrial
principalmente de la isomerizacion de la dextrosa proveniente de la hidrdlisis total del
almidon de maiz, la Figuras 1.4 y 1.5 muestran este proceso de fabricacion.

Se parte de una lechada de almiddn, la cual es calentada a 107° C para permitir a los
granulos de almidén expandirse e hidratarse, se adiciona la enzima alfa amilasa para
producir la hidrélisis parcial de la molécula de almidén, posteriormente se pasa al
tanque flash para bajar la temperatura a 95°C, en el tanque de licuacion se ajusta el
pH a 4.5, siendo este el punto isoeléctrico de las proteinas presentes en la solucion.
Se afiaden sales de calcio como coenzimas de la gluco-amilasa, enzima que
produce la hidrodlisis total del almidén, (Figura 1.4) para obtener el jarabe de dextrosa,
mismo que es clarificado y filtrado para eliminar la proteina. Este Jarabe de dextrosa
es refinado eliminando impurezas y minerales.

El jarabe de dextrosa es adicionado con sales de magnesio las que serviran de

cofactor para la enzima isomerasa.
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FIGURA 1.4 FABRICACION DE DEXTROSA (A PARTIR DE ALMIDON DE MAIZ) (Rf. CPingredientes, 2011)
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La isomeraza realiza el proceso de conversion de dextrosa a fructosa los siguientes
pasos consisten en filtrar, refinar, evaporar y pasar por los analisis de laboratorio
para la liberacion del producto obtenido, que en este primer proceso consiste en
JMAF tipo 42 (es decir, el contenido de fructosa en los sdlidos disueltos en este
jarabe es de un minimo de 42 %).

Para la fabricacion de JMAF de mayor contenido de fructosa, la columna de JMAF 42
es conducida hasta una columna de intercambio iénico donde la fructosa es
capturada por una resina afin a este compuesto provocando la concentraciéon de este
jarabe en un jarabe rico en fructosa conocido como JMAF 90 (Figura 1.5)

Una vez que se obtiene el JMAF 90 se mezcla con una corriente de JMAF 42 para
conseguir la concentracién que se requiere fabricar. Por lo general el mercado
especifica que las concentraciones comerciales de JMAF deben ser de 42 y 55 por lo
tanto la corriente de JMAF 90 es mezclada con la de 42 en la proporcidn necesaria

para producir el JMAF 55.
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FIGURA 1.5 FABRICACION DE JMAF A PARTIR DE DEXTROSA (Rf. CPingredientes, 2011)
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filtracion, refinacion, evaporacion y analisis del producto para su liberacion a los

tanques de almacenamiento para la carga y envio a los centros de recepcion.
1.3.4 Comercializacion de JMAF.

El jarabe de maiz de alta fructosa (JMAF), es comercialmente hablando producido de
forma liquida en las concentraciones de 42 %, 55 % y 90 % principalmente, en su
proceso de comercializacion intervienen diversos factores, pero puede considerarse
que la comercializacion principalmente se da para aquellos sectores industriales
donde los edulcorantes se disuelven o se emplean liquidos para la fabricacion de los
productos intermedios o terminales, influyendo en buena medida el precio de los
edulcorantes competidores (nutricionales o no nutricionales) ('), la capacidad de
almacenamiento del consumidor, la naturaleza del producto terminal y las

propiedades fisicoquimicas y sensoriales del producto final que se esperan obtener.

' La definicién de edulcorantes nutritivos y no nutritivos, asi como ejemplos de los mismos se
mencionan en la seccién 1.3
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1.3.4.1 Principales Productores a Nivel Mundial

En el mundo existen un gran nimero de empresas que realizan la refinacion del maiz
para la obtencion de jarabes del mismo, la asociacion que reune al mayor numero de
ellas tiene su sede en los Estados Unidos de América, en Washington, D.C. Esta
asociacion agrupa a las compafias que a nivel mundial son consideradas las mas
grandes del mundo en la producciéon y comercializacion de edulcorantes derivados
del maiz (dentro de los que esta incluido el JMAF), sus miembros productores de

edulcorantes estan conformados por las siguientes empresas:

CUADRO 1.6 PRINCIPALES PRODUCTORES (%)

Compaiiia Sede en EUA Ventas 2011 (USD x 10°)
Cargill, Incorporated Minneapolis, Minnesota 269,000

Archer Daniels Midland Company | Decatur, lllinois 80,676

(ADM)

Corn Products International, Inc. Westchester, lllinois 4,363

Roquette America, Inc. Keokuk, lowa 4,162

A.E. Staley Manufacturing | Decatur, lllinois 2,762

Company (Subsidiaria de Tate &

Lyle, PLC)

Penford Products Company Cedar Rapids, lowa 2,435

Existen otras companias que emplean el maiz, sin embargo en el Cuadro 1.6 se
mencionan solo aquellas que tienen dentro de sus productos a los edulcorantes

derivados del maiz.

2 Informacién obtenida de las paginas web de las empresas ADM, Cargill, CPI, Penford, Roquete y
Staley (ver bibliografia para referencia)
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1.4 Mercado de Edulcorantes por Sectores Industriales

En la Figura 1.8 se presentan la distribucion del mercado mexicano por industrias
de consumo de edulcorantes de 1970 a 2010 (los ultimos afios de acuerdo a
proyeccion de la Canacintra) (Rf. Canacintra, 2011) en donde puede apreciarse el
consumo doméstico comparado con el industrial y la composicién de los sectores

involucrados.

CUADRO 1.8 DISTRIBUCION DEL CONSUMO DE AZUCAR EN EL MERCADO MEXICANO DE 1970 AL 2010 (EN
TONELADAS) (Rf. Canacintra, 2011)
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En la Figura 1.9 se muestra el consumo de azucar por ramas industriales (miles de
toneladas), como se observa la industria embotelladora consume 55% del total de las
ramas industriales; la industria galletera contribuye con el 12% del consumo,
mientras que la industria de dulces y chocolates participa con el 9% del consumo

industrial y presenta una tendencia a la baja.

FIGURA 1.9 DISTRIBUCION DEL CONSUMO DE AZUCAR DEL MERCADO MEXICANO (Rf. Canacintra, 2011)
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1.5Productores y Comercializadores de JMAF en México.

La historia de la comercializacion y produccion en México es joven. Para el afio de
1990 la compania Arancia — CPC (una asociacion entre la Mexicana Arancia y la
americana Corn Products Company) inicia las importaciones de JMAF comprandolo
de la norteamericana Cargill.

Para 1995, Almidones Mexicanos, compafia con sede en Guadalajara, Jalisco,
consigue fabricar JMAF 42 en su planta y comercializar desde ahi para todo el pais,
con una linea de venta de JMAF 55 el cual importaba directamente de USA.

Entre 1995 y 1997, Cargill realiza importaciones de JMAF, las cuales suspende

cuando se presentan las demandas por parte de los azucareros en los términos de
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practicas desleales (“dumping”) y se establecen, en 1997 cuotas compensatorias a
las importaciones de JMAF de Estados Unidos.

En 1997, CPIngredientes (antes Arancia Corn Products, antes Arancia — CPC) deja
de importar JMAF para dedicarse a la comercializacion del producto con su
produccion nacional de JMAF 42 y JMAF 55 fabricado en su planta de San Juan del
Rio, Querétaro.

Actualmente solo compiten en el mercado como productores Almidones Mexicanos
(Almex) con produccién nacional de JMAF 42 y CPIngredientes con produccion de
JMAF 42 y 55. De estos dos se derivan comercializadores que compran el producto

de estas compafiias para revenderlo a lo largo del pais.

CAPITULO DOS

El Conflicto Azucar — Fructosa, Causas y Consecuencias.

2.1 Tratado de libre de comercio de América del Norte (TLCAN)

El primero de enero de 1994 entré en vigor el Tratado de Libre Comercio suscrito
entre México, Canada y Estados Unidos de América o Tratado de Libre Comercio de
América del Norte (TLCAN) que establecid una serie de reglas para normar los
intercambios de capital, mercancias y servicios que, aun sin el tratado, se venian
realizando practicamente desde que estas naciones se conformaron.

Uno de los puntos basicos que establecié este acuerdo, y que en mucho es su razon
de existir, fueron los plazos y modalidades para la desgravacion de las mercancias y
servicios, de modo que se conocieran los tiempos en que la exportacion e
importacion de determinadas mercancias no causarian impuesto al cruce de las
fronteras entre estas naciones.

En este sentido se establecié que la fructosa, cuya base de gravamen estaba en un
15 %, tuviera una desgravacion en diez etapas anuales iguales comenzando el
primero de enero de 1994, de tal forma que la misma quedara libre de arancel a

partir del primero de enero de 2003 y que aquellos jarabes conteniendo mas del 50
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% de fructosa en base seca, gravados en ese entonces con el 6 % tuvieran una
desgravacion inmediata a partir de la puesta en vigor del TLCAN.

Desde su puesta en vigor se ha mencionado que simultaneamente se acordaron, lo
que se conoce como “cartas paralelas” donde se definieron lo que se consideraria
como excedentes azucareros y se incluyo a la fructosa dentro de la ecuacién para
considerar a un pais como superavitario o deficitario, es decir, dentro del TLCAN se
considera a un pais como superavitario cuando la suma de la produccién de azucar
menos el consumo interno de azucar y menos la exportacién tienen un balance
positivo, mientras que en las “cartas paralelas” se establece esta ecuacion
mencionada, pero se le incluye en la ecuacion a la fructosa, indicandose que el
consumo de esta debe restarse igualmente a la produccién de azucar. Para explicar

lo anterior puede observarse la Figura 2.1

FIGURA 2.1 ECUACION PARA DEFINIR A UN PAiIS COMO SUPERAVITARIO O DEFICITARIO DE AZUCAR.
(Rf. DOF 25-06-1998)

Superavit (+) = Produccién de Azucar — Consumo de Azicar — Exportacion de Azucar
Ecuacion establecida desde el punto de vista del TLCAN
Superavit (+) = Producciéon — Consumo — Exportacion — Consumo de Fructosa

Ecuacion establecida desde el punto de vista de las “Cartas Paralelas”

2.2 Definicion de practicas desleales de comercio internacional o “dumping”

La ley de comercio exterior en la seccidn tercera, titulo quinto, capitulo primero define
lo que se considera como practica desleal de comercio en su articulo 28 de la
siguiente manera:

“Se consideran practicas desleales de comercio internacional la importacion de
mercancias en condiciones de discriminacion de precios u objeto de subvenciones
en su pais de origen o procedencia, que causen o amenacen causar un dario a la
produccioén nacional” (Df. Codigo de comercio, 1997).

Ante estas condiciones, las naciones que consideren que se estan realizando
practicas desleales tienen la opcion a tomar medidas que salvaguarden, prevengan o

remedien el dafo que se considera se esta realizando a la producciéon nacional, y
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dichas medidas se podran imponer cuando se tengan pruebas de que se estan
realizando importaciones que efectivamente estan provocando un desequilibrio en la
produccion nacional o que hay pruebas de que pueden llegar a causarlo.

Estas medidas pueden ser aranceles especificos, aranceles “ad-valorem”, permisos

previos o cupos maximos (Cf. Cédigo de comercio, 1997)

2.3 Investigacion de condiciones de practicas desleales en JMAF importado de

Estados Unidos de América.

La entrada de JMAF al pais a partir del afio 1990 y de manera mas intensa hacia
1996 ha desplazando al azucar de cafia como edulcorante de distintos sectores
productivos del pais (de forma importante el sector de bebidas, principalmente
refrescos, para 1996 el consumo de JMAF fue de 650,000 tons aproximadamente)
debido a las ventajas operativas, de calidad, disponibilidad y precio que presentan
frente al azucar. Hacia 1997 este desplazamiento provocd una intensa movilidad e
inconformidad en el sector cafiero de México (por medio de su asociacion titular, la
Camara Nacional de la Industria Azucarera y Alcoholera, CNIAA) ante diversas
instancias gubernamentales, incluyendo las camaras de senadores y diputados (el
Congreso de la Unién) y Secretarias de Estado (SECOFI*, principalmente).

La base de la inconformidad recaia en que la CNIAA alegaba “practicas desleales”
para la importacion de JMAF a México, es decir, el precio al cual era comercializado
e introducido en el pais el JMAF era mas bajo que incluso al que se producia en los
Estados Unidos, por un lado, y por otro lado, el maiz que se importaba para la
produccion de JMAF en el pais también estaba subsidiado.

Todos estos argumentos llevaron a la SECOFI a establecer una investigacion de
antidumping sobre las importaciones de JMAF, originarias de los Estados Unidos de
América el 27 de Febrero de 1997.

® Aranceles Ad — Valorem: se dice de la cuota impositiva cuando se expresa en términos porcentuales
del valor en la aduana de la mercancia, en el caso de los aranceles especificos estos gravan en
términos monetarios por unidad de medida de la mercancia, pueden existir también los aranceles
mixtos, que obviamente se trata de una combinacion de ambos.

* La SECOF!I (Secretaria de Comercio y Fomento Industrial) cambié su nombre por Secretaria de
Economia (SE) en el afio 2000 al cambio de gobierno federal correspondiente de ese afo.
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2.4 Establecimiento de Cuotas Compensatorias para la Importacion de JMAF

proveniente de los Estados Unidos de América.

Como resultado de la presion ejercida por la CNIAA hacia el gobierno se dieron inicio
investigaciones buscando determinar “practicas desleales” para la comercializacion
de JMAF proveniente de los Estados Unidos de América con el argumento de
introducirse al pais bajo condiciones preferenciales, esto fue derivando en distintas
acciones iniciadas con el establecimiento de “cuotas compensatorias” al JMAF
proveniente de Estados Unidos de forma provisional mientras se determinaba el

curso definitivo de las acciones, estas cuotas se muestran en la Tabla 2.2.

TABLA 2.2 CUOTAS COMPENSATORIAS PROVISIONALES A LA IMPORTACION DE JMAF (Rf. DOF 25-06-1997)

Exportador Americano Importador Mexicano Cuota Compensatoria (Délares por tonelada)
JMAF 42 JMAF 55

Archer Daniels Midland | Almex 77.25 65.12

(ADM)

Staley  Manufacturing | Almex 125.3 95.58

Co.

Corn Products | Arancia— CPC 125.3 175.5

Company (CPC)

Cargill Cargill 66.57 63.42

Finalmente, el 23 de enero de 1998 se publica en el Diario Oficial de la Federacion
(DOF) por parte de la SECOFI el establecimiento de cuotas compensatorias
definitivas para la importacion de JMAF de los EUA, estas cuotas se muestran en la
Tabla 2.3.
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TABLA 2.3 CUOTAS COMPENSATORIAS DEFINITIVAS A LA IMPORTACION DE JMAF (Rf. DOF 23-01-1998)

Exportador Americano Importador Mexicano Cuota Compensatoria (Délares por tonelada)
JMAF 42 JMAF 55

Archer Daniels Midland | Almex 63.75 55.37

(ADM)

Staley  Manufacturing | Almex 100.6 90.26

Co.

Corn Products | Arancia — CPC 93.44 75.85

Company (CPC)

Cargill Cargill 100.6 175.5

Como puede apreciarse en la Tabla 2.3 las compafias importadoras mexicanas, por
poner un ejemplo, por cada tonelada de JMAF 42 que introdujeran al pais tendrian
que pagar, para el caso de Cargill, $ 100.60 USD y se considera el caso de Cargill
porque esta compafia al encontrarse frente a este esquema de cuotas decidio
detener estas operaciones en el mercado mexicano y dejar de comercializar este
edulcorante en el pais, a excepcion de algunos compromisos establecidos
previamente, mientras que el resto de los importadores indicados tomaron distintas
acciones, por un lado Almex establecié un juicio de amparo ante la inconsistencia de
las cuotas compensatorias impuestas y continuar con su produccion nacional de
JMAF 42, mientras que Arancia — CPC (CPIngredientes S.A de C.V.) decidi6 frenar
sus importaciones de JMAF y solo comercializar los JMAF 42 y 55 generados en el

pais en sus instalaciones de San Juan del Rio, Querétaro.

2.5 Fabricacion de JMAF en México

Ante el establecimiento de “cuotas compensatorias” para la importacion de JMAF
proveniente de los Estados Unidos a México las compariia con plantas en el pais y
que tenian de alguna forma la oportunidad de fabricar este jarabe concentraron una
buena parte de sus recursos a la produccidon nacional, se estima que el mercado

nacional tiene una capacidad de produccién de 566,000 toneladas de JMAF al afio.
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2.6 Conflictos USA — México por Importaciones y Exportaciones de Azucary JMAF

A raiz de la puesta en vigor del TLCAN vy el establecimiento de las “cartas paralelas”
se sentaron las bases para iniciar una fuerte disputa entre el sector azucarero del
pais (México) y los industriales y productores de maiz en Estados Unidos (y sus
asociados en México) por la importacion de fructosa y la importacion de maiz para la
fabricacion de JMAF, lo que como se ha mencionado trajo como consecuencia la
puesta en vigor de cuotas compensatorias (ver seccion 2.4) que buscaban proteger
la industria azucarera nacional.

Estas disputas y la caida en las ventas de los productores norteamericanos por el
establecimiento de cuotas para la exportacion de Estados Unidos a México de JMAF
provocaron que en 1999 el gobierno norteamericano, por conducto de su
Departamento de Comercio, tomara las medidas legales necesarias para defenderse
de estas cuotas que consideraba violatorias y presenté su demanda ante la OMC,
donde se establecié un panel de trabajo tendiendo a buscar la solucion de estas
controversias comerciales.

La OMC (Organizacion mundial de Comercio), tras realizar las investigaciones
pertinentes fallé a favor de los Estados Unidos por considerar que el establecimiento
unilateral de las cuotas de importacion al JMAF proveniente de éste pais violaba
varios acuerdos comerciales entre ambas naciones, sin embargo México interpuso
un amparo ante este fallo lo que provocd un retraso en la eliminacion de las cuotas
compensatorias.

Aunado a lo anterior y ante la presion de los industriales azucareros de México para
la aceptacion de que Estados Unidos permitiera la exportacidon de México de sus
excedentes azucareros en el 2000 (calculados en 575,000 toneladas), en lugar de
hacerlo en el 2003 como estaba originalmente pactado, el gobierno norteamericano
puso sobre la mesa los acuerdos establecidos a través de la “cartas paralelas” (ver
seccion 2.1) donde, como se ha mencionado, se incluye a la fructosa dentro la
férmula para considerar a un pais superavitario y mediante este esquema los
excedentes de México no superarian las 150,000 toneladas. Los azucareros del pais

le exigieron al gobierno mexicano que garantizara el acceso de las 575,000
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toneladas o lo que saliera de excedente mediante la férmula originalmente pactada,
sin embargo los Estados Unidos declararon que solo aceptarian lo acordado en las
“cartas paralelas”.

Por otro lado, los Estados Unidos, haciendo eco a la peticion de México de adelantar
el plazo para la aceptacion de los excedentes de edulcorante establece agosto de
2000 como el mes en que se aceptaria la desgravacion a los excedentes de azucar
provenientes de nuestro pais a cambio de que México aceptara un trato similar para
las importaciones mexicanas de fructosa de Estados Unidos.

Ante esta situacion el gobierno mexicano, por conducto de la SECOFI, argumenta
que las “cartas paralelas” no son documento legal debido a que no se encuentran
firmadas, lo que las convierte en un borrador mas que en un documento con validez
legal, ante esta situacion el gobierno desconoce el pacto de estos acuerdos y
conserva como validos solamente los establecidos originalmente en el TLCAN.

La situacidn anterior se presentd debido a una falta de vision de los negociadores
mexicanos al considerar que México no alcanzaria niveles de pais superavitario y
requeriria de fructosa para satisfacer el mercado interno, sin considerar la opcion de
tener un mercado azucarero con produccion excedente suficiente para la exportacion
al vecino pais del norte; también, simultdneamente, es producto de una adecuada
estrategia de negociacion por parte de los negociadores norteamericanos donde
ponen de manifiesto su atenciéon a sus electores, posicidon que es tomada en cuenta
durante la toma de decisiones y son argumentos de negociacion.

Debido a lo anterior los ingenios azucareros se hunden mas en una crisis arrastrada
desde hace varios afios provocada por la falta de inversién y endeudamiento de los
mismos, al grado de que el 3 de septiembre de 2001 el gobierno federal decide
expropiar 27 de los 60 ingenios existentes en el pais como “estrategia” para evitar la
quiebra en la que virtualmente se encontraban, situacion que provoco el malestar de
los industriales del sector ya que consideraron que las expropiaciones no fueron
realizadas de forma correcta y presentaron juicios de amparo para buscar recuperar
sus propiedades.

Ante la presion de la OMC para la eliminacion de las cuotas compensatorias y ante el
fallo del panel en el que se estudio la controversia por el gravamen aplicado a la
fructosa procedente de Estados Unidos el 20 de mayo de 2002 se publica en el

Diario Oficial de la Federacién la resolucion con la que se daba cumplimiento a la
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decision final del panel binacional del 15 de abril de 2002 donde se establece el
resultado de las investigaciones tendientes a determinar el caso de “antidumping”
sobre las importaciones de JMAF originaria de los Estados Unidos (Cf. DOF. 20-05-
2002) y en consecuencia se eliminaban del todo las cuotas compensatorias para
dichas importaciones; sin embargo la Secretaria de Economia indicé que debido a la
politica norteamericana de no permitir el libre ingreso de azucar procedente de
México determiné un mecanismo a la par, lo que se dio por llamar “politica espejo”
(Cf. La Jornada Virtual, 22-05-2002) donde se menciond que la politica comercial
estableceria un ingreso kilo — por — kilo de azucar y fructosa, de modo que mientras
los Estados Unidos permitieran el ingreso de 1 kilo de azucar a su pais, México en
consecuencia permitiria un kilo de JMAF, de esa forma y amparado en la Convencion
de Viena', solo permitiria el ingreso de la cuota establecida por Estados Unidos libres
de arancel y el resto de la fructosa importada de Estados Unidos deberia pagar un
arancel del 210 por ciento en base a lo establecido bajo de clausula de Nacion Mas
Favorecida (NMF) (Cf. El Financiero, 19-04-2002) de esa forma atendia el fallo de la

OMC y al mismo tiempo defiende los intereses de la industria azucarera nacional.
2.7 Establecimiento del IEPS, suspensiones y reactivaciones del mismo.

Como parte de la reforma fiscal que entr6é en vigor a partir del 1° de enero de 2002,
se publicé en el Diario Oficial de la Federacion una Ley Impositiva que el Congreso
de la Unién aprobo el 31 de diciembre de 2001 en donde se establecié un Impuesto
Especial sobre Produccion y Servicios (IEPS) que incluia un gravamen de 20 por
ciento a refrescos elaborados con edulcorantes distintos al azucar de cafa (dejando
exentos de este impuesto unicamente a los jugos y néctares); éste mas que con un
caracter recaudatorio se establecido como una estrategia de presion hacia el gobierno
norteamericano para la liberacion de las cuotas de exportacion de azucar, ya que de

' La “Convencion de las Naciones Unidas sobre los Contratos de Compraventa Internacional de
Mercaderias” o “Convencion de Viena” es un acuerdo internacional que se establecio, auspiciado por
las Naciones Unidas en su Comisién de las Naciones Unidas para el Derecho Mercantil Internacional,
el 11 de abril de 1980 y entro en vigor el 1° de enero de 1988, fue ratificado por los Estados Unidos de
América el 11 de diciembre de 1986 y por México el 17 de marzo de 1988 y contiene un conjunto
comprensivo de normas que rigen la formacién de los contratos de compraventa internacional de
mercaderias, las obligaciones del comprador y del vendedor, los derechos y acciones en caso de
incumplimiento y otros aspectos de los contratos (Cf. www.uncitral.org/en-index.htm).
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esa forma los industriales del refresco se verian obligados a consumir azucar y dejar
de consumir la fructosa que empleaban en la fabricacion de refrescos, lo que
obligaria a los importadores a dejar de internarla en el pais por la consecuente caida
de la demanda nacional y asi fue, las importaciones de JMAF 55 (que es la que se

emplea principalmente para refrescos) bajaron a partir del IEPS.

Sin embargo la presion internacional (principalmente de Estados Unidos) argumentan
que se trata de una violacion al TLCAN en su capitulo 112 y a partir de este momento
se inicia una pugna entre el Poder Ejecutivo y el Poder Legislativo para buscar
derogar o eliminar el mencionado impuesto, de esa forma el 5 de marzo de 2002 se
publica en el Diario Oficial de la Federacion una resoluciéon de la Secretaria de
Hacienda y Crédito Publico (SHCP) donde se indica que el presidente de México
apoyado en el articulo 89, fraccion | de la Constitucién Politica de los Estados Unidos
Mexicanos y fundamentado en el articulo 39, fracciones |, Il y Il del Cédigo Fiscal de
la Federacion y debido a que “es necesario evitar que con la aplicacion del IEPS a la
enajenacion o importacion, entre otros, de aguas gasificadas o minerales; refrescos;
bebidas hidratantes o rehidratantes, se otorgue un trato desfavorable a esta rama de
la industria del pais...se estima necesario eximir totalmente del pago de dicho
impuesto, de manera temporal...” (Cf. DOF. 5-03-2002) estableciendo que el decreto
entraba en vigor a partir de esta fecha en que se publicé en el mencionado érgano
hasta el 30 de septiembre de 2002.

En el mismo mes de marzo el Congreso de la Union inicia una serie de actividades
tendientes a echar abajo el decreto mencionado aduciendo que el presidente cedio a
las presiones internacionales y el 2 de abril de 2002 presenta formalmente una
controversia constitucional ante la Suprema Corte de Justicia de la Nacién (SCJN)
indicando que no se utilizé correctamente la facultad que el articulo 89 y 39 le
otorgan al presidente.

La SCJN llegd a la conclusién de que el Poder Ejecutivo no tenia las facultades para

derogar el impuesto autorizado por el congreso y el 12 de julio establece que se

2E| Capitulo 11 del TLCAN “Inversién” en su articulo 1117 establece las condiciones bajo las que un
inversionista de una Parte puede reclamar, en representacion de una Empresa pérdidas o danos en
virtud a una violacién a las condiciones establecidas o como consecuencia de la violacién.
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realizé un acto de inconstitucionalidad en la orden presidencial del 5 de marzo de
2002 por lo que el IEPS debe reactivarse.

El 16 de julio de 2002 se reestablece nuevamente el IEPS a las bebidas con la
consecuente protesta por parte de los Estados Unidos a la violacion del TLCAN y
amenaza con establecer medidas similares para productos de origen mexicano con
el fin de ejercer presidn y hacer valer el estado de derecho.

Desde el punto de vista del mercado, el IEPS produce un efecto distorsionador a la
libre eleccién de los industriales del refresco, ya que los orilla a la selecciéon del
azucar de cafla como insumo para sus procesos de produccion y con esto
condicionan el derecho que tienen a la libre eleccion de materias primas. En un afan
por conseguir la eliminacién del IEPS se han buscado distintas estrategias que se

han sometido al analisis del Congreso de la Unién, dentro de las que resaltan:

e La liberacién del empleo de JMAF en refrescos cuando para su produccién (de
JMAF) se emplee exclusivamente maiz mexicano.

e El compromiso por parte de los refresqueros a consumir el azucar producido en
México y solo se emplee JMAF para “completar” sus requerimientos de consumo.

e El consumo de JMAF solo en un porcentaje como sustituto al azucar en los
refrescos, manejandose valores de 70, 80 0 90 % de azucar por 30, 20 0 10 % de
JMAF en la formulacion.

Es evidente que el Congreso Mexicano esperaba con el establecimiento del IEPS

presionar a las fuerzas negociadoras de los Estados Unidos a aceptar las cuotas de

exportacion sin considerar en la féormula al JMAF y en Octubre 2003 se iniciaron

negociaciones entre particulares que apuntaron a un acuerdo positivo para ambas

partes (Cf. El Financiero, 13-02-2004).

El Congreso Norteamericano ha estado estudiando iniciativas tendientes a gravar

productos mexicanos como el jitomate, el tequila, el aguacate y otros como represalia

a IEPS al refresco.
A partir del 1 de enero del 2007 quedo eliminado el IEPS para refrescos, asi mismo

se consideran exentos los concentrados, polvos, jarabes, esencias o extractos de

sabores para preparar refrescos.
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CUADRO 2.4. DIVERSIFICACION DEL MERCADO DE EDULCORANTES (Cf. Azicar & Fructosa, Nov. 2011).

B Azicar W JMAF m OtrosEdulcorantes

a2

30 + o

0.099

12.622
40 -//
30 47
43 236 42 428
20 ¥ 36.382 38.759
10
G 1 T T T T I
1970 1980 1990 2000 2010

Cabe mencionar que no se consideran refrescos los jugos y néctares de frutas o de
verduras. Para tales efectos se entiende como jugos o néctares de frutas o verduras,
los que tengan como minimo 20% de jugo o pulpa de fruta o verdura o 2° Brix de
soélidos provenientes de las mismas frutas o verduras.

Se exenta también de este impuesto a las bebidas hidratantes o rehidratantes.

En Octubre 2010 se aprueba imponer un 25 por ciento de Impuesto Especial Sobre
Produccién y Servicios (IEPS) a las bebidas energizantes. Por tanto productores,
envasadores o importadores que a través de comisionistas, mediadoras, agentes,
representantes, corredores o distribuidores enajenen dichas bebidas, retendran el

impuesto y enteraran de ello a la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico (SHCP).
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CAPITULO TRES
Nuevas Presentaciones y Aplicaciones al JMAF.
3.1 Aplicaciones Alimenticias.

El JMAF se creo por la necesidad de la industria a obtener un edulcorante natural
equiparable al azucar de cafa, pero sin los costos de la sacarosa, con un dulzor
similar al mismo y cuya obtencion se pudiera realizar de forma mas o menos
constante, sin estar sujetas a la temporalidad y la especulacién de precios que

presenta el azticar de cafia en cada zafra®

En los Estados Unidos y, debido a las relaciones comerciales que guarda este pais
con muchos otros paises, a nivel internacional, se ha establecido una norma general
que rige los JMAF y cumpliendo estos con ciertos parametros y especificaciones que
deben guardar para considerarseles de caracter comercial, en el cuadro 3.1 se
muestran las especificaciones técnicas que deben de reunir los JMAF’s y Fructosa
segun el organismo que regula los alimentos y las medicinas en los Estados Unidos
(FDA, por sus siglas en ingles, Food and Drug Administration).

® El diccionario define la zafra como el tiempo de cosecha o recoleccion de la caia de azucar y el
tiempo que dura la fabricacion del azucar. Este proceso de fabricacién se inicia con la cafa fresca,
que una vez cortada, pasa a los molinos azucareros o “trapiches” donde se separa la fibra del jugo de
la cafia. Este jugo (Ilamado también “guarapo”) se tamiza y se purifica afiadiendo cal, operacion que
se denomina “defecacion”: Posteriormente se purifica por decantacion y pasa a los evaporadores,
para luego cristalizar y secarse en turbinas con aire caliente. Los principales productores de azucar a
nivel mundial son la India, Cuba, Brasil y Estados Unidos.
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CUADRO 3.1 ESPECIFICACIONES GENERALES DE JMAF’S FRUCTOSA

Jarabes de Maiz de Alta Fructosa

Parametro

Aspecto

Ensayo

Arsénico (como As)

Color

Metales Pesados (como Pb)
Plomo

Residuos a la ignicién
Diéxido de azufre

Sdélidos Totales

Fructosa

Parametro

Aspecto

Densidad
Solubilidad

Ensayo

Arsénico (como As)
Cloruros

Glucosa

Metales Pesados (como Pb)
Hidroximetilfurfural

Plomo

Especificacion JMAF 42

Liquido claro a ligeramente

amarillo

No menos de 97 % expresado
en el porcentaje de sdlidos, en
los cuales no menos del 42 %
consiste en fructosa, no menos
del 92 %

monosacaridos y no mas del 8 %

debe consistir de

de otros sacaridos
No mas de 1 ppm

Dentro del rango establecido por

el proveedor

No mas de 5 ppm
No mas de 0.1 ppm
No mas de 0.05 %
No mas de 0.003 %

No menos de 70.5 %

Especificacion

Especificacion JMAF 55

Liquido claro a ligeramente

amarillo

No menos de 95 % expresado
en el porcentaje de sdlidos, en
los cuales no menos del 55 %
consiste en fructosa, no menos
del 95 %

monosacaridos y no mas del 5 %

debe consistir de

de otros sacaridos.
No mas de 1 ppm

Dentro del rango establecido por

el proveedor

No mas de 5 ppm
No mas de 0.1 ppm
No mas de 0.05 %
No mas de 0.003 %

No menos de 76.5 %

Cristales gruesos o polvo blanco, higroscépico,

sin olor y de sabor dulce

Aprox. 1.6 g/ml

Soluble en metanol, etanol y agua; insoluble en

éter.

No menos de 98 % y no mas de 102 % de

Fructosa (CgH4,06), después de secado

No mas de 1 ppm

No mas de 0.018 %

No mas de 0.5 %

No mas de 5 ppm

No mas de 0.1 %, calculado en base seca

No mas de 0.1 ppm
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Pérdida de peso después del secado No mas de 0.5 %
Residuo a la ignicion No mas de 0.5 %

Sulfatos No mas de 0.025 %

(Cf. Food Chemical Codex, 1996)

Segun el tomo 21 del Cdédigo de Regulacion Federal (Cf. 21CFR 184.1866) los
JMAF son mezclas de sacaridos dulces, nutritivas, que contienen aproximadamente
de 42 a 55 % de fructosa, donde el producto que contiene mas de un 50 % de
fructosa es obtenido a partir de una mezcla concentrada de fructosa de mas del 50 %
de fructosa mezclada a una corriente de JMAF de concentracion menor a 50 % para
obtener la concentracion deseada (55 % generalmente). Es un producto reconocido
internacionalmente como GRAS (“Generally Recognized As Save”, es decir,

“considerado generalmente como seguro”).

3.1.1 Liquido al menudeo.

Los JMAF se pueden encontrar en el mercado actualmente en distintas
presentaciones que pueden ser estas desde el producto a granel entregado en carro
— tanques, pipas o algun otro vehiculo que realice el reparto de los mismos y, como
es légico, llegue a un centro de recepcion (tanque) en donde pueda ser recibido
directamente del transporte; cabe mencionar que por lo general este tipo de entregas
se hace para consumos a partir de 10 toneladas.

Las otras presentaciones que se tienen para este producto son en tambores, cuya
capacidad en el mercado por lo general es de 280 a 300 kgs (estos tambores son
recipientes que pueden ser de metal con recubrimientos protectores o de plastico) y
finalmente, en menor frecuencia en cubetas de 25 kgs, por lo general de plastico.
Esta ultima presentacion, dada la naturaleza industrial en la que se desarrollo el
JMAF, es la menos frecuente, sin embargo algunos sectores del mercado de
consumidores llegan a solicitar esta presentacion e incluso en cantidades menores

(galones, litros e incluso porciones individuales para endulzar, por ejemplo, tazas de
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café) en centrales de abasto, comercios de materias primas, centros comerciales o

algun otro tipo de local de venta al menudeo.

3.1.2 En la Industria Confitera.

La industria de los dulces, chocolates, malvaviscos, chicles y otras golosinas es una
de las que mayor potencial de investigacion tiene para los JMAF debido a la dificultad
técnica que presenta su empleo por su alta higroscopicidad, por lo mismo es muy util
en la confiteria de caramelos liquidos, rellenos de dulces, malvaviscos, caramelos
suaves y todos aquellos dulces donde la humedad relativa o el empaque del

producto no represente un inconveniente para su comercializacion

3.1.3 En la Industria Lactea.

El empleo de JMAF en la industria lactea depende del tipo de producto que se desee
producir, esta industria se caracteriza por la diversidad de materiales que ofrece
desde los quesos, pasando por los aderezos (base leche), las leches condensadas,
evaporadas, helados, cremas, postres de leche, bebidas con base lactea hasta los
yogures y otros derivados acidos.

Los JMAF pueden sustituir a la sacarosa al 100 % en muchos de los productos
lacteos gracias a sus caracteristicas sensoriales que suavizan los sabores lacteos y
potencializan los sabores frutales (muy comunes en este mercado). Aquellos
productos cuya consistencia dependa del nivel de enfriamiento — congelacion que se
tenga para un agradable aspecto del mismo tienen con los JMAF una disminucién en
el punto de congelacién por lo que nos es recomendable su empleo al 100 % de
sustitucion y en este caso es recomendable emplear mezclas de JMAF con otros
jarabes o con azucar para alcanzar los niveles deseados de consistencia vy
palatabilidad.

Los JMAF producen una disminucidn en la velocidad de acidificacion de la leche para
la fabricacién de yogur debido a la costumbre de las cepas formadoras del yogur (B.
bulgaricus) por la sacarosa o la lactosa, por lo que pueden emplearse en

proporciones 50:50 de JMAF y sacarosa sin ningun efecto en la velocidad de

32



acidificacién y con caracteristicas sensoriales muy similares a las que se tienen con

el producto fabricado exclusivamente con sacarosa.

En el Cuadro 3.2 se establecen algunos ejemplos de formulaciones tipicas

empleando JMAF para la elaboraciéon de los mismos.

CUADRO 3.2 FORMULACIONES TiPICAS DE ALGUNOS PRODUCTOS LACTEOS (Rf. CPIngredientes, 2010).

Base de Crema para Batir
Ingrediente

Agua

Grasa Vegetal

JMAF 55

Maltodextrina DE 20
Emulsificantes

Suero en polvo

Caseinato de Sodio
Estabilizantes

Total

Bebida Lactea Saborizada
Ingrediente

Leche descremada

JMAF 42

Goma Xantano
Carragenina
Carboximetilcelulosa (CMC)
Sabor y color

Agua

Total

Helado

Ingrediente

Mantequilla

Monoestearato de glicerilo
Sdlidos de jarabe de maiz
Sacarosa

JMAF 55

Cantidad (%)
37.00

27.00

13.00

9.2

6.3

3.9

3.1

0.5

100

Cantidad (%)

80

12

0.1

0.1

0.4

Al gusto

Completar al 100 %
100

Cantidad (%)
27

20.5

19

13

13
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Suero de leche 7
Estabilizante 0.5
Total 100

3.1.4 En la Industria de la Panificacion.

Por su naturaleza reductora los JMAF son muy empleados en la industria de la
panificacion y panaderia por que ofrecen un poder edulcorante similar al que tiene la
sacarosa pero un oscurecimiento (dorado) por calor mucho mas rapido y uniforme
que con la sacarosa, lo que reduce las temperaturas de horneo, son azucares 100 %
fermentables y asimilables por las levaduras propias del pan, presentan una
higroscopicidad natural que les permite mantener el pan suave por mas tiempo lo
que les permite incrementar su vida de anaquel y resalta aromas y sabores de los
productos finales. Es igualmente empleada en la formulacién de rellenos pasteleros y
para galletas.

En el Cuadro 3.3 se muestran algunas formulas tipicas para este tipo de industria.

CUADRO 3.3 FORMULACIONES TiPICAS DE ALGUNOS PRODUCTOS DE PANIFICACION. (Rf. CPIngredientes, 2010).

Pan de Caja

Ingrediente Cantidad (%)
Harina de Trigo 57

Agua 34

Levadura 1.1

Sal 1.2

JMAF 42 45

Grasa vegetal 2.2

Total 100

Panque

Ingrediente Cantidad (%)
Harina de trigo 23

Margarina 12.4

Clara de huevo 9.4

Yema de huevo 6.2
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Leudante 1.1

Leche en polvo sin grasa 2.3
Glucono Delta 0.4
Lactona 0.2
Sacarosa 19.5
JMAF 42 12
Agua 13.5
Total 100

3.1.5 En la Industria de Bebidas.

La razon de ser de la creacion de los JMAF esta basado en su empleo en la industria
de las bebidas, principalmente en la demandante industria refresquera (como se
menciono en el capitulo 1 en la figura 1.8), por lo mismo cuando se piensa en
aplicaciones de los JMAF inmediatamente se piensa en bebidas. Algunas de las
caracteristicas que favorecen el empleo de los JMAF sobre la sacarosa son su poder

edulcorante que iguala al 100% al de la sacarosa lo que le permite una sustitucion.

Su transparencia y claridad le da un mejor aspecto a las bebidas embotelladas, sobre
todo aquellos sabores traslucidos que requieren de procesos de filtrado si son
endulzados con sacarosa y que al endulzarse con JMAF no requieren de este
proceso

Por su proceso de fabricacién los JMAF tienen una gran estabilidad y dado que
generalmente son obtenidos por procesos de desmineralizacion poseen un bajo valor
de cenizas, lo que les incrementa su claridad y disminuye el riesgo de turbidez o
floculacion que puede llegar a presentar la bebida endulzada con sacarosa

La potenciacion de sabores hace de los JMAF un elemento importante en la
fabricacion de bebidas ya que no enmascara defectos de la bebida y no ofrece
resabio o rapido empalagamiento por lo que los sabores son mas puros y mejor

apreciados

35



La calidad microbiologica de los JMAF es reducida debido a los procesos
enzimaticos bajo los que es producido y permite ser un agente antimicrobiano natural
por su alta presiéon osmoética, la misma que detiene el desarrollo de microorganismos

en su seno y ofrece una mayor estabilidad de los productos embotellados.

En el cuadro 3.4 se muestra una férmula tipica de una bebida formulada con JMAF.

CUADRO 3.4 FORMULACION TiPICA DE BEBIDA DE NARANJA(Rf. CPIngredientes, 2010).

Ingrediente Cantidad (%)

JMAF 42 13.4

Concentrado de Naranja (60 Bx) 1.2

Ac. Ascérbico 0.016

Ac. Citrico 0.224

Color Amarillo No. 6 0.04 (puede variar al tono deseado)
Agua 85.12

Total 100

3.1.6 Otros Sectores de la Industria Alimentaria.

Al igual que en el caso de las bebidas, los vinos y licores pueden emplear JMAF al
100 % gracias a la brillantez y claridad que ofrece este producto, ademas de no
interferir y por el contrario realzar los sabores de estos productos. Los JMAF pueden
emplearse en este tipo de industrias como sustrato de fermentaciéon debido a que se
trata de carbohidratos 100 % fermentables.

Los JMAF son muy versatiles en su empleo para la fabricacion de alimentos
procesados, botanas, cereales para desayuno, conservas, néctares, mermeladas y
otros productos por su capacidad de potencializacion de sabores frutales, dando la
sensacion de un mayor contenido de fruta

Permiten un balanceo mas uniforme del dulzor, permitiendo, por su mayor presion
osmotica, la penetracion mas rapida del jarabe en la fruta provocando un mayor
efecto antimicrobiano, mejorando por ende la vida de anaquel de los mismos.
Ofrecen brillo y transparencia a los jarabes y alimentos procesados dando sensacién
de frescura y calidad en los alimentos, eliminando asi mismo procesos de filtrado y

purificado de los productos.
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Como se trata de un edulcorante soluble totalmente en agua, es posible mezclarlo

con otros edulcorantes para mejorar su aspecto de cuerpo, viscosidad o

consistencia, caracteristicas muy practicas al formular mermeladas o salsas.

En el Cuadro 3.5 se mencionan algunas formulaciones tipicas de algunos productos

propios de otros sectores de la industria alimenticia.

CUADRO 3.5 FORMULACIONES TiPICAS DE ALGUNOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

(Rf. CPIngredientes, 2010).

Mermelada

Ingrediente

Fruta preparada

JMAF 55

Sacarosa

Jarabe de Glucosa

Pectina

Ac. Citrico (50 % w/v)

Agua para dilucién de pectina (60-80° C)
Total

Salsa Catsup

Ingrediente

Pulpa de tomate (27.5 % s.s.)
Vinagre destilado

JMAF 55

Jarabe de Glucosa

Extracto de cebolla

Sal

Unidades de especias (5 Ib C/U)°
Total

Cantidad (%)
30

35

12

18

0.35

0.65

4.00

100

Cantidad (%)
85

35

7

1.5

0.05

2.75

0.2

100

® Una unidad de 5 Ib de especias consiste de 113.4 g de aceites esenciales y/o oleorresinas de
especias sobre 2.154 kgs de dextrosa como vehiculo. Los extractos de especias consisten en aceites
de acacia, nuez moscada, pimiento, clavo, oleorresinas de jengibre y otros; pueden adicionarse otros
en funcién del gusto de la poblacion o el fabricante (/Informacién Técnica CPIngredientes)
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3.2 Otras Aplicaciones

Los JMAF por su grado de pureza y calidad microbiolégica han sido pensados para
el empleo de forma mas o menos regular en los alimentos, sin embargo la industria
no se ha quedado al margen de su empleo. Existen algunos estudios que se han
enfocado en la relacion que existe entre los precios del azucar y los JMAF y, aunque
son sustitutos imperfectos, debido a que los JMAF tienen algunas limitantes para su
empleo, los JMAF no han sufrido los mismos incrementos de precio, ni se ha visto
especulado por los factores que afectan al azucar de cana, por lo que en cuestion de
precio pueden significar una alternativa interesante el empleo de JMAF en aquellos
usos en los que las caracteristicas inherentes a los JMAF sean de utilidad o no
intervengan de forma importante en la aplicacion que del azucar se este

pretendiendo.

3.2.1 Pinturas

Los JMAF para las aplicaciones industriales pueden tener usos directos o indirectos,
la industria de las pinturas emplea JMAF, por ejemplo en la formulacién de acuarelas
buscando que este ingrediente permita una mejor y mas rapida hidratacion del agua
en el color, ademas de permitirle mantener cierta consistencia que ofrezca una mejor
preparacion durante la fabricacion de las mismas y un aspecto mas brillante a la
venta al publico, asi mismo, y como derivado de reacciones de formacion de
alcoholes puede obtenerse el alcohol tetrahidrofurfural que funciona como solvente
en la fabricacién de tintes, resinas y lacas, sin embargo es mas comun que este

material sea obtenido de restos de mazorcas debido a su menor costo. (Cf.

www.ontariocorn.org).
Existen algunas tintas, sobre todo aquellas formuladas para emplearse en el grabado
de filtros automotrices o toallas de limpieza facial que emplean JMAF para mejorar o

incrementar su capacidad de absorcion.

3.2.2 Cosméticos
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Por su naturaleza higroscopica y su poder reductor los JMAF han encontrado una
interesante aplicacion en la industria de los cosméticos al aplicarse en pequefias
dosis como acarreador de vitaminas para aquellos productos que incluyen vitamina
E, D, A o C dentro de sus formulaciones, como es el caso de algunas mascarillas,

champus, rimel y otros productos de belleza.

3.2.3 Farmacéuticos.

Los JMAF pueden obtenerse en concentraciones y calidades tales que permitan su
formulacion para aplicarse en inyecciones que contengan un grado de pureza de no
menos del 95 % sin contenido de agentes antimicrobianos para ciertas aplicaciones
meédicas especificas.

El acido citrico, el etanol y otros alcoholes potables son producidos por fermentacion
usando JMAF u otros jarabes de maiz.

Para la fabricacién de antibiéticos se emplean como fuentes de carbohidratos

algunos jarabes de maiz entre los que se incluyen los JMAF.

3.2.4 Construccion.

Algunos fabricantes de concretos y aditivos para concreto emplean JMAF y otros
jarabes de maiz, aprovechando sus propiedades higroscopicas para retardar el
fraguado de la mezcla de modo que permitan la colocacion de capas del mismo sin el
riesgo de fracturas del mismo o para dar un mayor tiempo a los traslados de las

mezclas ya fabricadas.

3.2.5 Otros.

Es innumerable la cantidad de aplicaciones que pueden desarrollarse con JMAF,
basta con mencionar que se han empleado en la fabricacién de tambores de frenos
para vehiculos como agente desmoldante del metal en el vaciado de estos metales.

Han permitido el desarrollo de la industria enzimatica, ya que han cuestionado y
exigido a la misma mas y mejores resinas y enzimas que permitan mejores y mas

enriquecidas separaciones de fructosa. La industria de filtros y sistemas de
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purificacion también han sufrido un impulso con los JMAF ya que estos han buscado
mejores sistemas que eviten trabajos adicionales para la elaboracién de mezclas
listas para usarse de JMAF, evitando procesos de pasteurizacion, filtracion, osmosis
o purificacion.

En la fabricacion de bujias y partes de porcelana de vehiculos y otras maquinas se
emplean JMAF o mezclas de estos con azucar como agentes desmoldantes.

Para la fabricacion de algunas plastilinas se emplean JMAF para permitirles la

consistencia blanda propia de estos productos y evitar que se sequen con facilidad.

CAPITULO CUATRO

CPIngredientes

4 1. Historia.

CPIngredientes S.A. de C.V., empresa con mas de 75 afios de presencia en México,
se dedica a la fabricacion de ingredientes para mas de 50 industrias que incluyen la
alimenticia, cervecera, de bebidas, cuidado personal, farmacéutica, papelera,
empaque y textil, entre otras. CPIngredientes es subsidiaria de Corn Products
Internacional, Inc., fundada hace mas de 100 afos, la cual cuenta con 34 plantas
productoras, instaladas en 16 paises, lo que la hace una de las mas grandes
refinadoras de maiz del mundo, con ventas netas de 4.3 millones de ddlares en 2011
Fundada en Guadalajara en 1930 como Productos de Maiz, CPIngredientes adquiere
en 1998 al mas grande refinador de maiz en México. Actualmente cuenta con
instalaciones industriales y de distribucién, ubicadas estratégicamente para
garantizar la cobertura del territorio nacional, tanto con productos nacionales, como
con los producidos por otras companias pertenecientes a Corn Products
International, a nivel global. Entre sus principales productos se encuentran Almidones
Nativos y Modificados, Jarabe de Alta Fructosa, Color Caramelo, Dextrosa, Glucosa,
Maltodextrina, Solidos de Jarabe de Maiz, Sorbitol Liquido y Cristalino, Aceite de

Maiz, productos para nutriciéon animal y productos funcionales. Mas de 75 afios en
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México son la mejor garantia del respaldo de CPIngredientes para sus clientes, en
términos de suministro, calidad y continuidad.
Cuenta con certificaciones como ISO 9000, ISO 22000 e ISO 14000

4.2 Ubicacion

CPIngredientes S.A de C.V. esta estad estructurada para cubrir de forma agil y
oportuna los requerimientos del mercado, debido a su alta capacidad de respuesta
basada en su eficiente red de distribucion con tres plantas estratégicamente
ubicadas en San Juan del Rio, Querétaro, Guadalajara, Jalisco y Tlalnepantla,
Estado de Meéxico. Sus oficinas de ventas estan localizadas en Monterrey,
Guadalajara y Tlalnepantla. Adicionalmente cuenta con tres estaciones de
transferencia en Hidalgo, Guadalajara y Monterrey asi como almacenes en Mexicali,

Laredo, Cd. Hidalgo, Guadalajara y Estado de México.

Guadalajara San Juan del Rio

Tlalnepantla
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CAPITULO CINCO

Estrategias de Mercadotecnia para la Comercializacion de JMAF.

5.1 Planteamiento.

Ante la necesidad de la industria nacional de satisfacer su demanda de edulcorante y
debido a las distintas restricciones que tienen los JMAF para ser empleados en
algunos sectores industriales por sus caracteristicas higroscopicas y debido a las
inversiones que se requieren por parte de los sectores industriales para la recepcion
de JMAF, ademas de la competencia que ofrece el sector azucarero nacional que se
encuentra protegido por distintas estrategias legales, considerando como la principal
de ellas el Impuesto Especial sobre Productos y Servicios (IEPS) en algunos
segmentos de mercado como se menciond en el capitulo 2, se realizé el analisis de
esta industria para establecer algunas estrategias que puedan hacer posible la
comercializacion de la capacidad productiva nacional actual de Jarabe de Maiz de
Alta Fructosa en el mercado mexicano, asi como aumentar las ventas de este

producto con la importacion del mismo de nuestras filiales de Norteamérica.

5.2 Demanda.

Existe un mercado de consumo de edulcorantes potencial de 4,961,135 toneladas en
el pais (véase Cap. 1, figura 1.8), del cual casi el 43 % esta concentrado en el
consumo doméstico de edulcorantes, es decir, los hogares realizan un consumo de
cerca de 43 % de la producciéon nacional de edulcorantes para su uso personal, ya
sea para la preparaciéon de alimentos, bebidas, postres o algun otro producto de
preparacion casera y consumo interno.

Por otro lado el sector industrial, con poco mas del 57 % del consumo de
edulcorantes concentra, como principal consumidor, al sector embotellador de

bebidas, con un 32 % (1,587,500 toneladas) lo que hace de este sector por si solo el
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mas importante para el lanzamiento o desarrollo de mercado de edulcorantes a nivel
industrial en el pais, sin embargo, es este sector en su mayoria (exceptuando los
jugos y néctares) donde existen restricciones impositivas (IEPS) para el empleo de
edulcorantes diferentes al azucar de cafia so pena de ser gravados en el producto
final con un 20 % de impuesto, dejando por tanto un 25 % (1,240,200 toneladas) del
mercado como foco de desarrollo de mercado para edulcorantes a nivel industrial, sin
embargo cabe mencionar que este 25 % se encuentra segmentado en mas de 15
sectores, de los cuales solo destacan el sector dulcero (6 %), el de empacadoras (4
%) y la industria panificadora y galletera (7 %), ademas el sector dulcero se
encuentra restringido en su uso para caramelo macizo por las caracteristicas

higroscopicas que los JMAF le imparten al producto terminado.

5.3 Oferta.

Existe en el pais una capacidad instalada para generar una oferta de JMAF de poco
mas de 500,000 toneladas (40 % de JMAF 55 y 60 % de JMAF 42) de las cuales
actualmente se comercializan cerca de un 55 % de esta capacidad indicada, que
son vendidas en presentaciones de granel, repartidas en pipas que van desde los
equipos torton (pipas con capacidad recortada que puede entregar desde 3 hasta 15
toneladas), pasando por pipas o tanques (con capacidades variables de las 25 a las
45 toneladas) pudiendo realizarse entregas dobles y elevando por tanto esta
capacidad (de 50 a 90 toneladas) y llegando hasta carro — tanques o furgones —
tanques de ferrocarril (con capacidades de aprox. 90 toneladas por equipo) y
entregando cuantas toneladas sean solicitadas por el consumidor por medio de
espuelas (terminales) de ferrocarril.

También es comercializado el producto en tambores de capacidades de 200 litros
(aprox. 280 kilogramos) para aquellos consumidores que tengan consumos
pequefios (por el largo tiempo de almacenaje e inventario alto que requeriria para un
consumo en granel) o cuando las instalaciones del cliente o sus presupuestos les

impidan consumir el producto entregado a granel.
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5.4 Andlisis de Factores Internos y Externos.

La relacion de la estrategia de marketing con el analisis de situacion y los programas
de marketing (Cf. Guiltinan, 1994) ya ha sido estudiada de forma constante, en la
Figura 5.1 se denota esta relacion, pero en un primer acercamiento, antes de pensar
en estrategias a seguir, el analisis de los factores externos e internos es primordial

para establecer posteriormente algunas estrategias a seguir.

Figura 5.1 Estrategia de Marketing (Rf Guiltinan, 1998)

. Estrategia de Marketing
Planeacion Programas de marketing
del Marketing » Objetivo del R _ e Desarrollo de
Corporativo producto »| Estrategia de producto
mkt e Fijacidn de precio
. e Tipo de e Publicidad
,| Oportunidades > estrategia »| ¢ Promocion de

| del mercado e Mercado o ventas
Analisis de Venta
situacion ; segmentos e Distribucion

Ventaja »|  objetivo
| » competitiva

La evaluacién de factores externos realizada al JMAF (ver Anexo |. Matriz EFE,
Evaluacion de Factores Externos) indica desde el punto de vista que las mejores y
mas importantes oportunidades (considerando una puntuacion de 0.05 o superior)

son las siguientes:

a
b

) Interés de la poblacion por productos de origen natural.
)

c) Productos transparentes, claros, sin color o sabores artificiales.
)
)

Estabilidad cambiaria que permite ofrecer precio estable.

d
e

Nuevas presentaciones de los JMAF.
Desarrollo de formulaciones adecuadas al manejo de JMAF.

44



f) Exportacion a mercados internacionales abiertos.

g) Garantia de calidad en producto.

h) Nuevas aplicaciones a los JMAF.

i) Nuevos desarrollos que ofrecen sustituciéon de productos no naturales

j) Bajo nivel de mermas por empleo de JMAF

Por otro lado este mismo analisis indica que aquellas amenazas mas importantes
(partiendo de la misma base de 0.05 o superior) para el mercado y comercializacion
de JMAF son:

a) No hay disponibilidad de crédito para compra de materia prima.

b) Entrada de competidores extranjeros por desregulacion de mercado.

c) Presién por manejo de materia prima libre de modificaciones genéticas.
d) Gravamen a segmento de bebidas (IEPS).

e) Poblacién de baja preparacion susceptible a declaraciones negativas.

f) Libertad de importacion sin cuotas arancelarias.

Desde el punto de vista del analisis al interior del producto (Ver Anexo Il. Matriz EFI,
Evaluacion de Factores Internos) se aprecian factores que destacan la fortaleza
desde el punto de vista estratégico, entre las que destacan (partiendo de la base de

puntuacion de 0.05):

) Manejo de alternativas de empleo de JMAF con clientes.
) Plantas productoras localizadas estratégicamente.
c) Personal capacitado.
) Promocion del JMAF y aplicaciones.
) Capacidad de inventario suficiente al consumo actual.
f) Inversiones constates en mejoras tecnolégicas.
g) Vanguardia en novedad de aplicaciones.
h) Disefo de producto versatil.
i) Garantia de calidad.
j) Respuesta agil a solicitudes de consumidores.

k) Base de datos potencial actualizada.
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I) Abasto asegurado.

m) Producto reconocido como de alta calidad.

n) Comunicacion abierta y sencilla.

o) Amplia red de distribucion.
)

p) Producto de origen natural.

Ahora bien, desde el punto de vista de las debilidades estas son principalmente:

a
b

) Mercado potencial mas alto que capacidad de inventarios.
)
c) Bajo nivel de incentivos.
)

)

Productos de bajo precio.

d

e

Informacién equivocada del origen del producto.

Poca disponibilidad de créditos amplios.
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5.5 Andlisis DAFO y Matriz Cuantitativa de Planeacion Estratégica.

La matriz DAFO (Anexo Ill, Matriz Debilidades — Amenazas — Fortalezas —

Oportunidades) muestra aquellas estrategias que se establecieron para sobre estas

basar el plan de mercadotecnia a seguir, las mismas se muestran en la Tabla 5.2 a

continuacion:

TABLA 5.2 ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION DE JMAF EN MEXICO

ESTRATEGIA TOTAL DE CALIFICACION DE ATRACTIVO*
Comercializacion de producto al menudeo y/o en|9.906
polvo

Buscar nuevos mercados y aplicaciones 8.918
Precios competitivos contra productos | 6.976
competidores

Exportacién de producto 6.876
Precios competitivos sin merma a la calidad 6.567
Promocion de JMAF como edulcorante de origen | 6.226
natural

Bonos por venta y por proyecto 5.178
Promocion a consumo de producto nacional 4.667
Incentivar las ventas con dias de crédito méas|4.571
amplios

Politica de precios competitivos contra precios |4.445
internacionales

Establecer acuerdos con proveedores para|4.121
garantizar precios estables

Adquirir almacenes de producto para mejorar|3.607

capacidad de inventarios

*Ver Anexo IV. Matriz Cuantitativa de Planificaciéon Estratégica

Se realizé también un analisis MCPE (Cf. David, 2008) para establecer el orden en el

que las estrategias resultan mas atractivas por el numero de factores de éxito a los
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que responden, y, como puede observarse, la comercializacién de producto al

menudeo y/o en polvo, seguida de la busqueda de nuevos mercados y aplicaciones,

asi como una politica de precios competitivos contra productos competidores son las

estrategias que resultan mejor calificadas para iniciar un proceso de

comercializacion, basado en estas, para el JMAF en México.

5.6 Competencia.

Tocante a la competencia, como se ha indicado en el Capitulo Uno, existen trabajos

constantes en los que la industria esta buscando alternativas directas o indirectas a

los edulcorantes tradicionales o los novedosos ya existentes, de este modo y

realizando un analisis desde el punto de vista de las cinco fuerzas de Porter (Cf.

Dess, 2004. Spulber, 2004) puede considerarse que:

La amenaza de nuevos competidores para este tipo de mercados es
relativamente baja a la creacion de nuevos competidores como tales, ya que las
barreras para la entrada de ellos son grandes, pues se requiere de grandes
capitales para entrar en el mercado de forma competitiva y ademas de esto las
economias de escala, es decir, los cambios de costo — precio que se pueden
obtener al emplear estos escalamientos son importantes al grado de dejar en
desventajas importantes a los posibles nuevos competidores que busquen entrar
en estos mercados, a pesar de que la diferenciacion de producto no es grande y
de hecho existe ya una especificacion que se acepta a nivel mundial y que por lo
mismo lo vuelve un producto facil de encontrar entre los proveedores que lo
poseen.

A pesar de que nuevos competidores pueden encontrar barreras importantes para
comercializar JMAF, competidores presentes en el escenario mundial, como
puede ser el caso de Cargill, Roquete, que actualmente comienzan a exportar sus
productos a México.
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El poder de los compradores de negociacion en este mercado o sector es amplia
si se considera que los grandes consumidores estan concentrados en un numero
pequeno de empresas. Descontando el hecho de que la industria refresquera es
potencialmente el principal mercado, los compradores de otras industrias como la
de la panificacion — galletera y la empacadora, se encuentran en posicion de
negociacion importante dado que estas compafias (Grupo Gamesa, Grupo
Bimbo, Sigma Alimentos, Unilever, etc) concentran un importante numero de
toneladas del consumo nacional y para fabricantes industriales de JMAF estos
consumidores vienen a significar volumenes importantes de venta y pueden
convertirse, 0 en algunos casos son, clientes estratégicos para la venta de JMAF
dejando como unica ventaja al comercializador la escasa presencia de
competidores con produccidn nacional y los elevados costos de productos
sustitutos permitiendo al vendedor de JMAF cierta capacidad de negociacion.

El poder de negociacion de los proveedores es muy alto debido a que esta
industria de JMAF es muy demandante de materias primas de alta calidad y estas
solo se encuentran en el mercado internacional de granos, principalmente
concentrada en el CBOT’ donde la capacidad de negociacion de los compradores
solo se remite a su habilidad para la compra de granos en mercado real o en
mercado de futuros y en detectar el momento mas conveniente para realizar las
compras, sin oportunidad para negociar mejores 0 mas ventajosos precios
directamente con algun productor, por lo que los precios del maiz pueden variar
significativamente y repercutir en nuestros precios de venta.

Estas variaciones de precio dependen directamente de la oferta y demanda en el
mercado.

En Enero de 2011 el ultimo reporte del Departamento de Agricultura de Estados

Unidos (USDA por sus siglas en inglés) menciona:

"EI CBOT (por sus siglas en inglés de Chicago Board of Trade) o Centro de Comercio de Chicago,
fundado en 1848, es la sede internacional mas importante de comercio y subasta de productos
agricolas o intercambio de metales y monedas extranjeras en el mundo, se encuentra situado en el
141 West Jackson Boulevard esquina con LaSalle Street el centro de Chicago, Illinois. Su accionar es
similar al de una bolsa de valores, donde se ponen en juego no acciones, sino futuros de divisas,
metales y granos como el maiz, el trigo, la soya y otros productos agricolas.
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« Elrendimiento del maiz, disminuyo en 1.5 bushels® por acre. Lo que significa
una disminucién de 93 millones de bushels.

e La disminucion en produccidon solo es compensada por un pequefio

incremento en las importaciones.

e Del lado de la demanda un aumento en la produccion del etanol, se ve

compensado completamente por la disminucion en el uso para consumo animal.

e Los analistas estan esperando una disminucidon en el maiz que queda

disponible de una cosecha a otra, en un promedio de 779 millones de bushels. En

este reporte, el USDA publica 745 millones de bushels. Este numero es el mas

apretado que se ha visto en Estados Unidos en muchos afos.

e El maiz disponible mundialmente, disminuy6 3 millones de toneladas métricas.

Mas de dos tercios provenientes de Estados Unidos.

e La produccion en Argentina disminuyo, mientras que la de Brasil y China, se

mantienen sin cambios.

e Respecto al comercio mundial de la cosecha 2010/11, disminuyo por las bajas

importaciones de Corea del Sur, Turquia y Filipinas, sin embargo, se

incrementaron en Indonesia.

La USDA anticipd que habra una menor oferta de cereales (tabla 5.3), lo que

repercutira directamente en el precio de los mismos.

Un seguimiento de precios elaborado en 2010 con base en datos del Fondo
Monetario Internacional (FMI) confirmé que los precios de maiz, trigo, arroz, soya y
avena se mantienen en niveles maximos en seis meses, mientras el aumento de la
produccion de etanol en Estados Unidos hace prever una mayor demanda de maiz.
El precio promedio de un conjunto de materias primas alimentarias, en el que se
incluye cereales, aceites, vegetales, carne, pescado, azucar, platanos y naranjas,
repuntd 29.5 por ciento en los ultimos seis meses, de acuerdo con el indice de
precios de materias primas alimentarias, elaborado por Indexmundi con datos del
FMI.

® Los bushels se utilizan para medir la compra y venta de granos, 1bushel equivale a 25.4kg
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En el caso del maiz, para el mismo periodo de seis meses, el porcentaje de

incremento en el precio ha sido de 64.20 segun la misma fuente.

TABLA 5.3 REPORTE ANUALDE LA USDA (Rf. USDA 2011)

Corn Dec10  Jan 12 Dec 10 Jan 12 Soybeans Dec 10  Jan 12 Dec 10  Jan 12
2009/10 2009110 Change 2010111  2010/11  Change 200910 2009/10 Change 2010/11 2010/11 Change
Planted Acres 865 86.4 0.1 882 882 0.0 Planted Acres 775 775 0.0 77 774 03
Harvested Acres 796 79.5 0.1 81.3 814 0.1 Harvested Acres 764 76.4 0.0 76.8 766 02
Yield 164.7 164.7 0.0 1543 1528 15 Yield 440 440 0.0 439 435 04
Beginning Stocks 1,673 1,673 0.0 1,708 1,708 0.0 Beginning Stocks 138 138 0.0 151 151 00
Production 13,110 13,000 -1100 12540 12,447 930 Production 3,359 3,359 00 3375 3,329 -46.0
Imports 8 8 0.0 15 20 50 Imports 15 15 0.0 10 15 50
Total Supply 14,792 14,774 S180 14262 14175 87.0 Total Supply 3,512 3512 D0 3536 3,495 410
Feed/Residual 5,159 5,140 -19.0 5,300 5200 1000 Crush 1,752 1.752 00 1665 1,656 -10.0
Food/Seed/Industrial 5933 5,939 10 6,180 6,280 1000 Exports 1,501 1,501 00 1,590 1,590 00
Ethanol 4,568 4,568 0.0 4,800 4,900 100.0 Seed 90 %0 0.0 88 88 00
Domestic Use 11,008 11,079 -19.0 11,480 11480 0.0 Residual 13 18 0.0 29 2 70
Exports 1,087 1,987 0.0 1,950 1,950 0.0 Total Use 3,361 3,361 00 3371 3,355 -16.0
Total Use 13,084 13,066 -19.0 13430 13430 0.0 Ending Stocks 151 151 0.0 165 140 250
Ending Stocks 1,708 1,708 0.0 832 745 87.0 Stocks/Use Ratio 4.5% 45% 0.0 49% 42% 07
Stocks/Use Ratio 13.1% 13.1% 00 6.2% 55% 06 Avg.Farm Price ($/bu.) 959 959 10.70-12.20 11 20-12.20
Avg. Farm Price (c/lb.) 355 355 480-560 490570
Soybean Meal Dec10 Jan12 Dec 10  Jan 12
Soybean Oil Dec10  Jan 12 Dec 10 Jan 12 200940 2009/10 Change 201011 2010/11 Change
2009/10  2009/10 Change 201011  2010/11  Change Beginning Stocks 25 235 0.0 302 302 00
Beginning Stocks 2,861 2,861 0.0 3,358 3,358 0.0 Production 41,700 41,700 00 39533 39533 00
Production 19,614 19,614 00 18980 19,000 200 Imports 160 160 0.0 165 165 0.0
Imports 103 103 0.0 115 15 0.0 Total Supply 42,005 42,095 D0 40,000 40,000 0.0
Total Supply 22,577 22,577 00 22453 22473 200 Domestic 30,619 30619 D0 30,500 30,500 0.0
Domestic 15,863 15,863 00 17100 17,100 0.0 Exports 1,175 11175 00 9200 9,200 0.0
Exports 3357 3,357 0.0 2,700 2,700 0.0 Total Use 41,794 41794 00 39700 39,700 00
Total Use 19,219 19,219 00 19800 19,800 0.0 Ending Stocks 302 302 0.0 300 300 00
Ending Stocks 3,358 3,358 0.0 2,653 2673 200 Stocks/Use ratio 0.7% 0.7% 0.0 0.8% 0.8% 0.0
Stocks/Use ratio 1747%  17.47% 00 1340%  13.50% 0.1 Avg. Farm Price (c/lb.) 3127 3127 310-350  320-360
Avg. Farm Price (c/lb.) 35.95 3595 42.50-46.50 48.00-52.00
Wheat By Class  Hard Hard Soft
All Wheat Dec10  .Jan12 Dec 10 Jan 12 Projected 2010/2011 Winter  Spring Red White  Durum  Total
2009/10 200910 Change 201011  2010/11  Change Beginning Stocks 385 234 242 80 5 976
Planted Acres 592 59.2 0.0 536 536 0.0 Production 1,018 570 238 275 107 2,208
Harvested Acres 499 499 00 476 476 00 Total Supply 1,404 839 505 364 182 3,294
Yield 445 a5 00 464 464 00 Domestic Use 486 263 237 101 89 1,176
Beginning Stocks 857 857 0.0 976 976 0.0 Exports 505 375 95 180 45 1,300
Production 2,218 2,218 0.0 2208 2,208 0.0 Total Use 1,001 638 332 281 124 2476
Imports 119 119 0.0 110 110 0.0 Ending Stocks 313 201 173 83 48 818
Total Supply 2,903 2,993 0.0 3,204 3204 0.0 Stocks/Use Ratio 287% 315% 521% 295%  358%  33.0%
Food 917 917 00 930 930 00
Seed 69 69 00 76 76 00 Change from Hard Hard Soft
Feed/Residual 150 150 0.0 180 170 -10.0 previous month Winter  Spring Red White Durum Total
Domestic Use 1,137 1,137 0.0 1,186 1,176 -10.0 Beginning Stocks o 0 ] 0 ] il
Exports 881 881 0.0 1,250 1,300 500 Production 0 0 0 0 0 0
Total Use 2,018 2,018 0.0 2,436 2476 400 Total Supply 0 0 0 0 0 0
Ending Stocks 976 a76 0.0 858 818 -40.0 Domestic Use 0 5 ] -5 o -10]
Stocks/Use Ratio 48 4% 48 4% D0 352% 33.0% 22 Exports 25 5 15 5 0 50
Avg. Farm Price ($/bu.) 4.87 487 525575 5.50-5.80 Total Use 25 0 15 0 0 40
COUNTRY nelrrurra-urmnznsc n thés document Is takien from sources which we beleve fo be reliadle, bt s not Ending S‘OCKE_ 23 0 15 g 0 40
‘25 1o accuracy or completeness and ks sent o you for Information purposes only. Therels 3 Stocks/Use Ratio -3.0% 0.0% -7.2% 0.0% 0.0% -2.2%
‘]1\\7 H'EDGING. 15: o s when o ing commeeity ftures and np-lnns Country Haogng Inc. bases It tions colely
on e Judgment of Country Hedging, Inc. persannel.

La amenaza de productos sustitutos esta siempre presente, sobre todo en el area
de los alimentos, debido a la busqueda del hombre de satisfacer su necesidad
basica de comer y a la dificultad cada vez mayor de proporcionar alimentos de
buena calidad y agradables al paladar para toda la poblacién del mundo.
Anualmente salen a la luz nuevas investigaciones sobre edulcorantes que
proporcionan el nivel de dulzor necesario para ser adicionados en los alimentos y

el que hasta ahora no se haya conseguido encontrar alguno que cumpla con las

51



condiciones sensoriales que se buscan sustituir no significa que no se pueda
lograr, de hecho los edulcorantes que actualmente son sustitutos del JMAF no
han conseguido desplazarla por el costo elevado que implica su uso y por la
impresion negativa que tiene la gente ante el empleo de este tipo de
edulcorantes, principalmente no nutritivos (ver Capitulo Uno, Seccién 1.8), sin
embargo no es remoto el tiempo en el que se consiga fabricar algun edulcorante

que satisfaga las expectativas de la poblacion o los fabricantes.

La competencia entre companiias rivales dentro del mercado de JMAF es muy
alta debido a que esta industria en su mayoria esta constituida por productos
estandares que no son formulados especialmente para los clientes, por el
contrario, sus especificaciones técnicas cada vez son mas parecidas no solo
entre compafiias, sino también entre paises y la competencia de precios y la
presidn que los compradores pueden ejercer para conseguir que haya una
homologacién de precios entre los fabricantes es un punto a considerar que,
como lo demuestra la matriz MCPE (ver Anexo V) debe enfocarse en estrategias
de nuevos mercados o aplicaciones diferentes, como puede ser la mezcla de
edulcorantes nutritivos y no nutritivos para ofrecerlos como un producto

diferenciado ante el consumidor.

La amenaza de productos sustitutos esta siempre presente, sobre todo en el area
de los alimentos, debido a la busqueda del hombre de satisfacer su necesidad
basica de comer y a la dificultad cada vez mayor de proporcionar alimentos de
buena calidad y agradables al paladar para toda la poblacién del mundo.
Anualmente salen a la luz nuevas investigaciones sobre edulcorantes que
proporcionan el nivel de dulzor necesario para ser adicionados en los alimentos y
el que hasta ahora no se haya conseguido encontrar alguno que cumpla con las
condiciones sensoriales que se buscan sustituir no significa que no se pueda
lograr, de hecho los edulcorantes que actualmente son sustitutos del JMAF no
han conseguido desplazarla por el costo elevado que implica su uso y por la
impresion negativa que tiene la gente ante el empleo de este tipo de

edulcorantes, principalmente no nutritivos, sin embargo no es remoto el tiempo en

52



el que se consiga fabricar algun edulcorante que satisfaga las expectativas de la
poblacion o los fabricantes.

e La competencia entre companias rivales dentro del mercado de JMAF es muy
alta debido a que esta industria en su mayoria esta constituida por productos
estandares que no son formulados especialmente para los clientes, por el
contrario, sus especificaciones técnicas cada vez son mas parecidas no solo
entre compafiias, sino también entre paises y la competencia de precios y la
presidon que los compradores pueden ejercer para conseguir que haya una
homologacién de precios entre los fabricantes es un punto a considerar que debe
enfocarse en estrategias de nuevos mercados o aplicaciones diferentes, como
puede ser la mezcla de edulcorantes nutritivos y no nutritivos para ofrecerlos

como un producto diferenciado ante el consumidor.

CONCLUSIONES

Como resultado del analisis MCPE (Cf. David, 1997) para establecer el orden en el
que las estrategias resultan mas atractivas por el numero de factores de éxito a los
que responden se considera que la comercializacion de producto al menudeo y/o en
polvo, seguida de la busqueda de nuevos mercados y aplicaciones, asi como una
politica de precios competitivos contra productos competidores son las estrategias
que mejor se adecuan a las necesidades de esta industria debido a que, como se
menciondé en el capitulo tercero existen una gran variedad de posibilidades de
aplicacion del JMAF en diversas industrias.

Hasta aqui cabe mencionar que el sector refresquero, segundo consumidor de
edulcorantes en el pais no ha quitado el dedo del renglén en lo que respecta al
aprovechamiento de menor costo que representa el empleo de los JMAF vy las
ventajas de operacion que presenta gracias a que se trata, en forma general, de un
jarabe que no requiere disolverse para ser aprovechado, a diferencia de otros

edulcorantes, como por ejemplo la sacarosa.
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En las estrategias planteadas es importante destacar el que haya resultado mas
atractiva que las demas la de buscar un mercado de menudeo y de comercializacion
de producto en polvo, por esto y analizando la distribucion que se observa del
consumo y donde se encuentra el mercado mas grande de consumo, es en cierta
medida l6gico que las estrategias vayan enfocadas a atacar este mercado que,
aunque atomizado, posee el 45 % de la venta de edulcorantes a nivel nacional. En
este mismo sentido, y partiendo de los usos y costumbres de la poblacion para
emplear los edulcorantes, el hecho de considerarse la fabricacion de producto en
polvo es también resultado de la forma de empleo y conservacién que se guarda en
los hogares vy la dificultad que implica el modificar la costumbre de la gente a emplear
sus edulcorantes en polvo y cambiarlos por jarabes, lo que podria ser una estrategia
en las casas, pero que buscaria modificar la costumbre de la gente a emplear el
“azucar” en la mesa de forma granular.

La comercializacion al menudeo puede establecerse en mercados mayores o de
distribucion con presentaciones menores a las ya existentes de tambores, es decir, la
cubetas de 20 litros, galones, envases de litro y otras presentaciones mas
manejables pueden resultar del interés de la pequefia y mediana empresas y que no
ha podido satisfacerse al ofrecer el beneficio del producto solamente en las
condiciones de entregas en granel.

En el marco de nuevos mercados y aplicaciones los JMAF tienen ventajas que los
hacen o permiten coexistir con otros edulcorantes por su alta capacidad de disolucion
en agua, lo que permitiria, si la industria lo desea, realizar mezclas con otros
edulcorantes (aun con los de alta intensidad o no caldricos) en un afan de disminuir
costos y no permitir que los edulcorantes con poder edulcorante mas intenso
desplacen el JMAF que puede convertirse en una tendencia del mercado si no se
realiza esta posibilidad de sinergia entre los JMAF y edulcorantes como el Aspartame
o el Acesulfame — K entre otros edulcorantes.

El tema de precio por lo general es comun al establecer la mezcla de mercadotecnia
durante las estrategias de un producto y el que los JMAF deban mantenerse a un
precio competitivo es natural dado que el azucar de cafa (por poner un ejemplo) se
encuentra muy bien posicionado y para desplazarlo es conveniente que el
consumidor encuentre un beneficio econémico en el cambio, ya que aun cuando la

calidad es mucho mejor que la del azucar de cafa, la costumbre de la gente esta
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muy enraizada en la misma y el “arriesgarse” a probar puede darse de manera mas
clara si se establece un precio que resulte de interés.

La promocién de los JMAF como edulcorantes de origen natural es actualmente una
de las campafias que los industriales del maiz deben buscar con mas ahinco ya que
la competencia de edulcorante no nutritivos se ha convertido en una realidad y a
pesar del alto costo de los edulcorantes no nutritivos, las cantidades que deben
emplearse en la elaboracion de productos por su alto poder edulcorante lo vuelven
una amenaza que el JMAF debe enfrentar como edulcorante de origen natural que
es, Yy, como se ha mencionado, en un caso buscar asociaciones con estos.

La presencia en el contexto mundial de competidores latentes, es decir, aquellos
productores a nivel mundial que pueden ofrecer el JMAF en el pais y que sin
embargo no lo han hecho por las dificultades que actualmente se tienen para el
manejo de este edulcorante, pueden volverse amenazas importantes en caso de
encontrarse los recursos o mecanismos para permitir el ingreso de su producto en el
pais, es por esto que la estrategia de buscar una competitividad agresiva de los
precios del JMAF para equilibrarlos en el contexto internacional sea una de las
estrategias que resulté dentro del analisis de estrategias en DAFO (ver Anexo Ill)
aunque no resalto en el analisis MCPE, ocupando un décimo lugar de doce
estrategias, no debe descartarse como tal, ya que la exportacion del producto si
quedd dentro de las cinco primeras estrategias y que el precio sea competitivo
permitira que el producto pueda colocarse en mercados alternos fuera del pais para
conseguir un mejor aprovechamiento de la planta productora en el pais. Ademas,
estan entrando productores buscando colocar su producto en el pais y es
conveniente estar preparados para ese entorno con precios y condiciones similares a
las que ofreceran los importadores en el pais.

La negociacion, actualmente baja, con productores de granos nacionales o
internacionales es sin duda una estrategia que debe trabajarse en simultaneo a la
actividad comercial debido a que el conseguirse negociaciones y precios mas bajos a
los esquemas actuales en el mercado de futuros del CBOT puede ser la diferencia
entre compafias competidoras dentro del mismo sector y volverse una importante
ventaja competitiva (negociacion con proveedores, Cf. Spulber, 2004) en un

momento dado.
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RECOMENDACIONES

Derivado de una creciente tendencia en los ultimos afios hacia lo natural se podria
explotar este concepto con campafas publicitarias hacia el consumidor final para
posicionar el JMAF como una opcion saludable ya que como se menciond, una de
las estrategias mas atractivas fue buscar un mercado de menudeo de un producto en

polvo.

Tener como alternativa de distribucion para la comercializaciéon de JMAF en polvo a
cadenas de supermercados y mayoristas, asi como buscar alternativas en cadenas
hoteleras y de restaurantes con presentaciones atractivas para este sector como

tambores, cubetas de 20 litros, galones o envases de litro.

Buscar tener innovacion constante en el producto a través de mezclas con otros
edulcorantes, pudiendo ser estos o no nutritivos, para con ello bajar costos en una

formulaciéon o disminuir el aporte calérico derivado de los carbohidratos.

Si bien el segmento de bebidas es uno de los mercados mas atractivos para la
comercializacion del JMAF en México, seria de gran interés llegar al sur de México y
Centroamérica haciendo una inversion en una estacién de transferencia que nos
permitira el envio de producto en jumbos de ferrocarril y de ahi desplazarlo en
unidades mas pequenfas a las diferentes plantas embotelladoras.

Derivado del poco poder de negociacion que se tiene que se tiene con los
proveedores de materia prima principalmente concentrados en el CBOT se debera
plantear el incentivar al sector agricola en México para la siembra de maiz amarillo a
través de programas de agricultura por contrato lo que nos permitira precios de maiz
mas atractivos y ahorros en transporte del mismo a nuestras plantas lo que
repercutira directamente en el precio de JMAF.

Asi como anticiparnos en la compra de mercado de futuros en el CBOT y en detectar

el momento mas conveniente para realizar las compras.
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ANEXO | Analisis de Entorno del Producto
La elaboracion de una Matriz EFE consta de cinco pasos:

e Se elaboro lista de los factores criticos o determinantes para el éxito
identificados en el proceso de la auditoria externa. Se incluyen tanto
oportunidades como amenazas que afectan a la empresa y su industria. En
esta lista, primero anoté las oportunidades y después las amenazas.

e Asigné un peso relativo a cada factor, de 0.0 (no es importante) a 1.0 (muy
importante). El peso indica la importancia relativa que tiene ese factor para
alcanzar el éxito en la industria de la empresa.

e La suma de todos los pesos asignados a los factores debe sumar 1.0.

e Asigne una calificacion de 1 a 4 a cada uno de los factores determinantes para
el éxito con el objeto de indicar si las estrategias presentes de la empresa
estan respondiendo con eficacia al factor, donde 4 = una respuesta superior, 3
= una respuesta superior a la media, 2 = una respuesta media y 1 = una
respuesta mala. Las calificaciones se basan en la eficacia de las estrategias
de la empresa. Asi pues, las calificaciones se basan en la empresa, mientras
que los pesos se basan en la industria.

e Multiplique el paso de cada factor por su calificacion para obtener una
calificaciéon ponderada. Sume las calificaciones ponderadas de cada una de
las variables para determinar el total ponderado de la organizacion.
Independientemente de la cantidad de oportunidades y amenazas clave
incluidas en la matriz EFE, el total ponderado mas alto que puede obtener la
organizacion es 4.0 y el total ponderado mas bajo posible es 1.0. El valor del
promedio ponderado es 2.5. Un promedio ponderado de 4.0 indica que la
organizacion esta respondiendo de manera excelente a las oportunidades y
amenazas existentes en su industria. En otras palabras, las estrategias de la
empresa estan aprovechando con eficacia las oportunidades existentes y
minimizando los posibles efectos negativos de las amenazas externas. Un
promedio ponderado de 1.0 indica que las estrategias de la empresa no estan

capitalizando las oportunidades ni evitando las amenazas externas.
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En la tabla siguiente el total ponderado de 2.889 indica que se esta justo por encima

de la media en nuestro esfuerzo por seguir estrategias que capitalicen oportunidades

externas y evita las amenazas
MATRIZ EFE (Evaluacion de Factores Externos)

Oportunidades Area Factor Critico de Exito Peso Especifico | Apreciacion | Puntuacion
Direccign General Inflacidn contralada 0.001 o 0.003
Finanzas Tasas de interés bajas 0.002 2 0.004

MWargen de contribucidn alto 0.005 3 0.015
Comercial Estabilidad carbiaria gue permite ofrecer precio estable 0.045 4 0.180
Fais con el mayor ndmero de tratados intermacionales de comercio 0.002 4 0.005
Megociaciones avanzadas en materia de edulcorantes en NAFTA 0.005 3 0.01%
Consumidores preparados v con visidn de negocio de largo plazo 0.0058 1 0.003
Cerificacion de empresa limpia 0.004 4 0.016
Exportaciones a mercados internacionales abiertas 0.025 i 0.100
Poblacidn de bajos ingresos en espera de productos de bajo precio 0.002 1 0.002
Interés de la poblacidn por productos de origen natural 0.057 4 0.228
Productos transparentes, claros, sin color o sabores artificiales 0.045 4 0.180
Erpresas solicitando acciones de bioseguridad (antiterrorismo) 0.009 3 0.027
Muevas aplicaciones a log JMAF 0.023 4 0.092
Muevas presentaciones de los JMAF 0.0558 3 0174
Garantia de calidad en producto 0.024 4 0.096
Bajo nivel de mermas por empleo de JMAF 0.014 4 0.056
Servicio post - venta 0.mz2 4 0.045
Cormunicaciones electrdnicas al servicio de los consumidores 0.005 4 0.020
Precios competitivos 0.013 3 0.039
Buenas relaciones comerciales 0.001 3 0.003
Focas empresas competidoras 0.002 3 0.006
Apertura de nuevos mercados 0.005 2 0.01&
Técnica e |&D Desarrollo de formulaciones adecuadas al manejo de JMAF 0.032 4 0.128
Muevos desarrollos que ofrecen sustitucidn de productos no naturales 0.023 3 0.089
Recursos Humanos |Personal técnicamente capacitado 0.006 4 0.024
Operaciones Costos variables gujetos a economia de escala 0.001 4 0.004
Logistica Disponibilidad de Equipos de entrega en el sitio 0.00% 4 0.036
“Wias de comunicacidn adecuadas y modernas 0.007 4 0.025
Abastecimientos Recepcidn de materias primas constante 0.001 4 0.004
Buena calidad de materiaz primas 0.005 4 0.032
Suma Oportunidades 0.457 1.661
Amenazas Area Factor Critico de Exito Peso Especifico | Apreciacion | Puntuacion
Fihanzas Mo hay digponibilidad de crédito para compra de materia prima 0.075 4 0.300
Acciones en bolsa sujetas a especulacidin 0.005 & 0.015
Comercial Gravernen a segmento de bebidas (IEPS) 0.099 1 0.099
Poblacion de baja preparacion susceptible a declaraciones negativas 0.075 1 0.07%
Presidn por manejo de materia prima libre de modificaciones genéticas 0.055 3 0.195
Entrada de competidores extranjeras por desrequlacion de mercado 0.035 2 0.285
Libertad de importacidn sin cuotas arancelarias 0.058 1 0.058
Praduccidn supetior a requerimientos actuales de mercado 0.008 2 0.016
Lideres intemacionales asociados & empresas locales 0.004 3 0.012
Operaciones Costos de energeticos altos 0.007 4 0.028
Logistica Altos costos de transportacion nacional e internacional 0.005 4 0.020
Abastecimientos Cuotas limitantes para la imporacion de materia prima 0.0m5 %) 0.045
Altos costos de materia prima libre de modificacidn genética 0.008 4 0.032
Costos de materia prima sujetos a especulacion 0,024 2 0.048
Suma Amenazas 0,543 1,228
Suma Total 1.00 2,689
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ANEXO I Analisis del Producto

Evaluacion de Factores Internos (Matriz EFE)

Este instrumento para formular estrategias resume y evalua las fortalezas y
debilidades mas importantes dentro de las areas funcionales de un negocio y
ademas ofrece una base para identificar y evaluar las relaciones entre dichas
areas.

Se llevo a cabo una una lista de los factores de éxito identificados mediante el
proceso de la auditoria interna. Estos factores internos incluyen tanto
fortalezas como debilidades. Primero anoté las fortalezas y después las
debilidades.

Asigné un peso entre 0.0 (no importante) a 1.0 (absolutamente importante) a
cada uno de los factores. El peso adjudicado a un factor dado indica la
importancia relativa del mismo para alcanzar el éxito de la empresa.
Independientemente de que el factor clave represente una fortaleza o una
debilidad interna, los factores que se consideren que repercutiran mas en el
desempefio dela organizacion deben llevar los pesos mas altos. El total de
todos los pesos debe de sumar1.0.

Asigne una calificacion entre 1 y 4 a cada uno de los factores a efecto de
indicar si el factor representa una debilidad mayor (calificacion = 1), una
debilidad menor (calificacion = 2), una fuerza menor (calificacion =3) o una
fuerza mayor (calificacion = 4). Asi, las calificaciones se refieren a la
companiia, mientras que los pesos del paso 2 se refieren a la industria.
Multiplique el peso de cada factor por su calificacion correspondiente para
determinar una calificacion ponderada para cada variable.

Sume las calificaciones ponderadas de cada variable para determinar el total
ponderado de la organizacion entera.

Sea cual fuere la cantidad de factores que se incluyen en una matriz EFI, el
total ponderado puede ir de un minimo de 1.0 a un maximo de 4.0, siendo la
calificacion promedio de 2.5. Los totales ponderados muy por debajo de 2.5

caracterizan a las organizaciones que son débiles en lo interno, mientras que
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las calificaciones muy por arriba de 2.5 indican una posicién interna

fortalecida, como podemos ver en la tabla el promedio ponderado es de 2.812.

ANEXOQ Il

MATRIZ EFI (Evaluacion de Factores Internos)

Fortalezas Area Factor Critico de Exito Peso Especifico | Apreciacion Puntuacion
Direccion General  |Claridad de objetivos 0.005 3 0.015
Interéds pot el entorno ambiental 0.008 4 0.032
Finanzas Inversiones constates en mejoras tecnoldgicas 0.032 4 0128
Cuentas sanas y cobranza baja 0.008 4 0.032
Comercial FPromaocion del JMAF v aplicaciones 0.035 4 0.140
Buena relacion con compradores 0,007 3 0.021
Precios competititvos 0.009 4 0.036
Productn reconacido como de alta calidad 0.015 4 0.060
Producto de arigen natural 0.018 3 0.054
Comunicacidn constante con clientes 0.008 4 0.032
Informacian de producto actualizada 0,006 4 0,024
Informacidn de clientes actualizada 0.008 4 0.032
Base de datos potencial actualizada 0,026 3 0.078
Garantia de calidad 0.025 4 0.100
Abasto asequrado 0.022 3 0.066
Personal capacitado 0,035 4 0.152
Dficinas regionales localizadas estraténicamente n.oz2 4 0.048
Capacidad de inventario suficiente al consumo actual 0,033 4 0,132
Comunicacidn abietta y sencilla 0.019 3 0.057
Tecnica e 1&0 Manejo de alternativas de emplen de JMAF con clientes 0.055 4 0.220
Disefio de producto versatil 0,038 2 0114
Respuesta dgil a solicitudes de consumidares 0.023 4 0.092
“Yanguardia en novedad de aplicaciones 0.029 4 0116
Recursos Humanos |Sueldos competitivos 0.008 4 0.032
Prastaciones compeatitivas 0.003 4 0.036
Operaciones Alta tecnologia de produccidn 0.005 4 0.020
Procesos optimizados para costos bajos 0.008 L] 0.032
Mano de obra capacitada 0.004 4 0.016
Logistica Amplia red da distribucidn 0.014 4 0.066
Flantas productoras localizadas estratégicamente 0.048 4 0192
Abastecimientos Empleo de materias primas autorizadas 0.009 4 0.036
Capacidad de negociacidn de precios de materia primas 0,015 3 0,045
| Suma de Fortalezas 0.6 2.248
Debilidades Area Factor Critico de Exito Peso Especifico | Apreciacion | Puntuacion
Finanzas FPoca disponibilidad de créditos amplios 0.055 1 0.055
Comercial Productos de bajo precio 0.059 2 0118
Poca publicidad 0.025 1 0.025
Producto de arigen genéticamente modificado 0.045 1 0.045
Mercado potencial mas alto que capacidad de produccian 0.045 1 0.045
Merzado potencial mas alto que capacidad de inventarios 0.069 2 0.138
Técnica & 180D Informacidn equivocada del origen del producto [0.067 1 0.067
Recursos Humanaos |Bajo nivel de incentivas 0.035 2 0.070
| Surma de Debilidades 0.4 0.563

Surna Total

1

2.812
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ANEXO Il Matriz DAFO

Es una herramienta se utilizé6 para la generacion de las 12 estrategias que se
utilizaron en la MCPE.

Este analisis ayuda a pensar en las opciones que se pueden seguir. Para ello hacer
coincidir las oportunidades y amenazas externas con sus fortalezas y debilidades

internas, como se ilustra en la tabla.

En la Matriz DAFO, las estrategias FO aprovechan las fortalezas para minimizar las
oportunidades. Las estrategias FA utilizan las fortalezas para minimizar la amenazas,
Las estrategias DO minimizan las debilidades sacando partido de las oportunidades y
por ultimo las estrategias DA minimizan las debilidades y evitan las amenazas.

Pasos para su construccion:

1. De la Matriz FODA enuncié los puntos hallados como resultado del analisis
interno y externo, esto para a entender los puntos fuertes y débiles, asi como
identificar las oportunidades y amenazas.

2. Para cada combinacion de los factores internos y externos, se hizo un analisis
en el que se considerd el como poder usar estos factores para crear buenas
opciones estratégicas:

o Fortalezas y Oportunidades (FO) — ;Como puede utilizar los puntos fuertes
para aprovechar estas oportunidades?

e Fortalezas y Amenazas (FA) — ;Como se puede aprovechar las fortalezas
para evitar las amenazas reales y potenciales?

o Debilidades y oportunidades (DO) — ;Como poder utilizar las oportunidades
para superar las deficiencias que estan experimentando?

e Debilidades y Amenazas (DA) — ; Como se puede minimizar las debilidades y

evitar las amenazas?
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Matriz Debilidades - Amenazas - Fortalezas - Oportunidades

Area

Técnica A0
Logstica
Comercial
Comercial
Cornercial
Finanzas
Tecnica 1D
Técnica 180
Corercial
Tecnica 14D
Comgrial
Corercial
Comercial
Cormercial
Lagistica
Comercial

Fortalezas )
No. Factares Criticos de Exito

F1 [Manejo de altemativas de emplea de JMAF con clientes
F2 Plantas productoras localizadas estratégicamente
F3 Personal capacitado

F4 Promocidn del JMAF y aplicaciones

F& Capacidad de inventano suficiente al consumo actual
FB | Inversiones constates en mejoras tecnoldgicas

F7 Wanguardia en novedad de aplicaciones

FB Disefin de producto verssfil

F9  Garantia de calidad

F10 | Respuesta agi a solicitudss de consumidores

F11 Base de datos potencial actualizada

2 |Abasto asequrado

3 Producto reconacido como de alta calidad

4 Cornunicacion abletta y sencilla

[F16 Amplia red de distribucidn

B
F
i
fi
F

B Producto de origen natural

Area

Comercial
Comercial
RH.

I

i
[
I

|
2

=

Tecnica 180 04

Finanzas

[

5

Debilidades )
Factores Criicos de Exito

Mercado potencial més aho que capacidad de inventarios
Productos de bajo precio

Bajo nivel de incentivos

Iformacidn equivocada del origen del productn

Poca disponibilidad de créditos amplios

Area Mo
Comercial |01
Cornercial |02
Comerclal 03
Commercial 104
Técnica 18D |05
Comerclal OB
Comercial 07
Comercial 0B

Técnica 180 |09

Oportunidades

. Factores Criicos de Exto

Interes de la pablacion por productos de origen natural

Estabilldad cambiaria que permite ofiecer precin estable

Productos transpatentes, claros, sin color o sabores antificlales
Nugvas presentaciones de los JMAF

Desarrollo de formulaciones adecuadas al manejo de JMAF
Exportaciones a mercados intemacianales abiettas

Garantia de calidad en producto

Mugyas aplicaciones a los JMAF

Nugvos desarallos gue oftecen sustiucion de productos no naturales

Promocidn de JMAF como edulcarante de origen natural (F1,
F4,F7, F13,F16,01, 03, 05, 07, 08, 08, 010)

Precios compstitivos sin memna a la calidad (F1, F4, F9,F13,

02,07,010)

Comercializacion de producto al menudeo ylo en pobw (F1,
F4,F7, F8,01,04, 0B)

Exportacion de producto (F2, F15, OB)

Adquirr almacenes de producto para mejorar capacidad

de inventarios (D1, 06)

Precios campetiivos contra productas competidares (02,

D5, 01, 02, 04, 8, 08, 010)

Bonos por venta y por prayecto (D3, 01, 02, 03, 04, 05, 08, 08,
09)

Promocion de JMAF coma edulcorante de arigen natural (D4,
01,03,08,09)

Incentivar las ventas con dias de crédie més amplios (08,
02, 06,)

Gomercial 010 Bajo nivel de mermas por emplen de JWAF

Amenazas
Area No. Factores Crficos de Exio Establecer acusrdos con proveedares para garantizar precios

estables (F12, F13, F16, AT, A3)

Finanzas A1 Nohay diponibilidad de crédito para compra de materia prima Promacidn a consuma de producto nacional (F3, F6, F13, A2, Establecer acuerdo con proveedores para garantizar
Comercial (A2 Entrada de cornpetidores extranjeros por desregulacion de mercado A5, A) precios estables (02, 05, A1, Ag)
Cotnercial (A3 Presidn por manejo de materia prima liore de modificaciones yenéticas Busear nuevos mercados y aplicaciones (F1, F3, P4, FT P8, Bonos por venta y por prayecto (03, A2, Ad, AB)
Comercial —Ad Gravamen a segmento de bebidas (EPS) F3,F11, Ad, A5) Promacidn a JMAF como producto de origen natural (Dd, A3, A5)
Comercial A5 Poblacidn de baja preparacin susceptible a declaraciones negativas Promacian a JMAF como producto de origen natural (F1, F4, Polftica de precios cornpetitivos contra precios
Cotnercial (A5 Liberad de importacion sin cuotas arancelarias F7,F8, F13, F16, A3, A8) intermacionales (02, 05, A2, AB)
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ANEXO IV Matriz Cuantitativa de Planeacion Estratégica

La MCPE es un instrumento que permite evaluar las estrategias alternativas en forma
objetiva, con base en los factores criticos para el éxito, internos y externos,

identificados con anterioridad.

La tabla siguiente describe el formato de la MCPE. Notese que la columna izquierda
de una MCPE consta de factores clave internos y externos (del anexo 1y 2) y que la
hilera superior consta de estrategias alternativas viables (del anexo 3).
Concretamente, la columna de la izquierda de una MCPE consta de informacion
obtenida directamente de la matriz EFE y la matriz EFIl. En una columna contigua a
los factores criticos para el éxito se registran los pesos respectivos adjudicados a

cada uno de los factores de la matriz EFE y la matriz EFI.

Adjudiqué pesos a cada uno de los factores criticos para el éxito, internos y externos.
Estos pesos son idénticos a los de la matriz EFE y la matriz EFIl. Los pesos se
presentan en una columna contigua, a la derecha, de los factores internos y externos

criticos para el éxito.

Determiné las calificaciones del atractivo (CA) definidas como valores numéricos que
indican el atractivo relativo de cada estrategia dentro de una serie dada de
alternativas. Las calificaciones del atractivo se determinaron analizando cada factor
critico para el éxito, interno o externo, de uno en uno, formulando la pregunta:
"¢ Afecta este factor la eleccion de la estrategia?" se asigné una calificacién del
atractivo a cada estrategia para indicar su atractivo relativo en comparacién con
otras, considerando ese factor particular. La escala de las calificaciones del atractivo
es 1 = no es atractiva, 2 = algo atractiva, 3 = bastante atractiva y 4 = muy atractiva.
El 0 que indica que el factor critico para el éxito respectivo no tiene repercusiones

para la eleccidn concreta que se esta considerando.

Calculé las calificaciones del atractivo total (TCA). Las calificaciones del atractivo
total se definen como el resultado de multiplicar los pesos por las calificaciones del
atractivo de cada hilera. Las calificaciones del atractivo total indican el atractivo
relativo de cada una de las estrategias alternativas, considerando solo el impacto del
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factor adyacente critico para el éxito, interno o externo. Cuanto mayor es la

calificaciéon del atractivo total, tanto mas atractiva sera la alternativa estratégica

Se suman las calificaciones del atractivo total de cada columna de estrategias de la
MCPE. La suma de las calificaciones del atractivo total revela cual es la estrategia
que resulte mas atractiva de cada una de las series de alternativas. Las
calificaciones mas altas indican estrategias mas atractivas, considerando todos los
factores relevantes, internos y externos, que podrian afectar esas decisiones
estratégicas. La magnitud de la diferencia entre el total de la suma de calificaciones
del atractivo en una serie dada de alternativas estratégicas indica la idoneidad

relativa de una estrategia en comparacion con otra.
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Atemativas Estatégicas

67

Factores Clave de Exito PesaFstrateyia EsirategiaZ Esirategia 3 Estrateyia 4 Esirategiah Esirategia Eetrateyia 7 Eetrategiadl Edratega®  Eshafegial)  Eslretegia ! Estiategia 12
Factores Externos CA  TCA | CA | TCA | CA TCA[ CA TCA[ CA TOA | CA TCA| CA TGA (A TCA | CA TCA ] CA  TCA [ CA  TCA
Interés e [ pablacion por pracictos de ongen natura DR 4 082 [ 0 0 ool gl u 0 o 0 0 0 0 0 gl 4 ]l 0
Estibilfad cartbianiz que pemie ohecer precio estable 0B 1 M 2 0E ]2 0% 4 M) 0 2 B0 0 0 0 oy Efoo 0 L n
Productos transparentes, claros, ain color o sabiores arfciales OBy 3 0s | 0B 3 0] 2 0% 0 0 R 0 I 0 0 0 1 018 4 072 I 0
Noevas presertaciones de os JHAF O 2 M| 1 o 3 02 M) 0 4 0BR | 1 0| 2 030 0 [T R 0
Desanoll de farnulsciones adecuadas ol mangjo de JMAF I Y I B I e N R N = O A - 0 [ O 2
Exportaciones & mercados infemacionales abierias om0 0 20002 ] 01 RN 0 ] 0210 0 1 01 0 0 ] 02 | 04
(Garanta de calidad en poducto O] 1 DR 4 0Bt 00 1 RO 0 L 0 0 0 0 0 1 06| 1m0 0
Nougyas aplicaciones a log JMAF 017 X 12 O 120 = O O R 70 O T 0 0 (R R
Nugvos desanallos que ofecen sustiusian de productos no naturales 00 4 07 2 0B 3 0N o OmR ) 3 AT 4 0| 4 0N 4 0T O 0 1 Q| 4 0| 0 0
Bajo el e memnas por emplen de JMAF 0GR 1 DR | 4 04| 3 O 1 )0 0 2 0 (I 0 P T I 0
oy disporibdad de crédto pata campr de mater prinea 03 0 0 0 0 0 0 R 0 1030 0 0 0 i1 0 0 0 | 0
Entada de competidares exdranjeros nor desregulacion de mercada 02 0 0 |08 2 0| 2 0|0 0 0 0 [ O O I R s 0 | AL
Presitin por mangjo d matera prima libre de rodificaciones yenéticss 1R I A< T A I < 0 0 0 0 0 0 0 2 1@l 0 0 0 | 0
Grsvamen 3 seqmenta e bebidss (EPS) 0 0 0 0 0 I 4 00 0 i 0% 4 0|3 [ 0 oo 00 0
Pablaciin de baja prepataciin susceptible a declaraciongs negatias 0 1 T A 7 0 0 0 oo 0 0 0 0 0 b 03[ 03 0 0
ccs Lietat deimgoteidn i ctas sancelas 0o 0 0 2 02 el o4 )0 0 0 0 0 0 [ R R 0 i 0A
(&)
:g’ Factores temos 1
o Manej de akematies d eleo e JMAF con clietes 0 2 ) 2 oM 4 e 0@t 4 O 4 04 0B 0 1) 05 ' 02
uuj Plntas productoas localzadss eshatégicamente o o o[ 0 i 0y 2 0@ 2 o) 0 00 ofo0 0 {0 00 0 [ 0
o Personal capachad U, X O A A 1 I 7 I 0 0 0 4 DER [ 0 0 0 0 0 0 2 1] 0
*O Pronnocin dl JMAF y aplcaviones < 2 N O D 2 S S S O O O O S
g Capacidad e nentaro sufciente al cansumo aclual 03 1 My 0 P I 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 A 0
Q@ Iversiones constates en mejoras tecnoligicas 1R A I O = T 1 I A 0 1 0 300 0 0 0 0 0 [ I R A R 0
% anguardia en navedad de aplicaciones 01 ¢ Db | 3 (0ME| 4 O 2 0@ 7 0@t 0| D 0 P 10 O 0 O I 1
. Dsefio oe producto ers 1 LAE S T T 2 N 1 1 O A A I S 7 0 I A 0 AN 011
@ Gaantia do calidad R S 1 O T A A 0 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 1 0] 2 02 0
O Raspuests &gl a selcitdes de oomsumides 0y 0 I 2 QB0 0 0 I |0 0 0 0 R 0 0 0 m 0
g Bise d datos patencial sctualizada gm0 0 0 0 [ R N 0 L = 0 0 0 0 0 2 Mm]0 0
S Aliasto asequrady OS] 1 Does | | 00|t 00 3 MW 4 DBt 0| 0D 0 0 0 2 0@ 1 Oms | 1 00| | (0
= Producta reconocido como de alta calidad N A R 0 0 0 1T 06| 0 0 [ T 01 ' 00
e Comunicationsbets sl 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 L I T 0 0 0 2 I 0
S Aopla red e dstucin 0GR 1 DeR | 1 DM 2 o1 OEE) 3 e 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0| 0 0
€ Procuctn de origen afural OB 4 D26 2 0| 1 0] 1 0|0 0 2 ey oo 0 0 0 [ O I 0
N Mercado potencial ms s que capacidad de mentarios 013 0 I 0 0 E 1 I LI 0 0 0 I 0 0 0 0 0 0 0 | 0
5 Frotuots e b preci A R A O S AR N 1 0 0 0 2 1m0 0 L1 T O . R A 20 S O I 1
) Baj el de mcenias 0 0 0 0 0 (LA 0 0 0 0 0 im0 0 0 0 0 0 0 0 l 0
Iformacien equincada delorgen del productn 1) S 0 [ 0 0 0 0 0 1T W[ 0 0 0 0 L T T L 0
Paca disponiidad de crédtos amplios 0 0 0 LI 7200 O 1 0 0 0 S AT O S /2 I 2 I A 1/ 0 (I O A

[Tonl b6 | Eill 9906 | b7t | 30 ] 676 | 518 | 5 1] 1407 | 891 | 146




Clave de Estrate gias

Estrateqia Clave Calificacion
Comercializacian de producto al menudeo /o en paolvo Estrategia 3 950k
Buscar nuevos mercados y aplicaciones Estrategia 11 5.918
Frecios competitivos contra productos competidores Estrategia b R RS
Exportaciin de producto Estrategia 4 B 876
Precios competitivos sin merma a la calidad Estrategia 2 B.567
Promocion de IMAF como edulcorante de arigen natural Estrategia 1 6.226
Bonos por wenta y por proyecto Estrategia 7 5178
Promocion a consumo de producto nacional Estrategia 10 4 BEY
Incentivar la venta con dias de crédito mas amplios Estrategia & 4.571
Folitica de precios competitivas contra precios internacionales Estrategia 12 4 445
Establecer acuerdos con praveedares para garantizar precios estables [Estrategia ¥ 4121
Adguirir almacenes de producto para mejorar capacidad de inventarios |Estrategia 5 3.607
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