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IHTRODUCCION 

El desarrollo de la industria vitivinícola ha llamado 

la atención en las dltimas décadas al constituirse en una de -

las unidades ·económicas más dinámicas del sector industrial, lo 

que ha provocado que el sector agrícola relacionado con él se -

desarrolle con igual dinámica, dando lugar a que ambos sectores 

se consoliden como una agroindustria. Esto sin duda ha sido b~ 

néfico para la economía, en la medida de su creciente particip~ 

ci6n dentro de los principales agregados económicos. 

El estudio del Sistema Agroindustrial Uva, no es un -

problema fácil de analizar, ya que se conjugan intereses econó

micos y sociales, y sobre este problema no se ha investigado lo 

suficiente, 

Como en toda investigación econlimica apli"cada, el in

vestigador se enfrenta al problema del conocimiento, dependien

do del campo que se vaya a abarcar, en este caso el vitiviníco

la, a todos los niveles (desde el marco internacional hasta los 

problemas específicos de nuestro país), para el presente estu-

dio, para salvar este obstáculo hubo que comprender el funcion~ 

miento del sistema agroindustrial uva y tener contacto con per

sonas directamente involucradas en el mismo, tales como en6lo-

gos, viticultores y vinicultores para obtener resultados óptiinos. 
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La inquietud de resolver el problema económico es en 

lo que se fundamenta el presente estudio, teniendo como objeti

vo fundamental, el realizar un análisis del sistema agroindus

trial uva, vista como una unidad econ6mica, abarcando su evolu 

ci6n hist6rica, aspectos t~cnicos y proponiendo una metodología 

cuantitativa apropiada para su mejor comprensi6n y desarrollo. 

El crecimiento de la agroindustria vitivinícola ha 

traído como consecuencia la necesidad de determinar un sistema 

de precios que sea acorde a la oferta y demanda de sus produc

tos. Desafortunadamente para fijar el precio del insumo básico 

y de los productos derivados, no se ha seguido una metodología 

apropiada, de ahf la inquietud de formular un modelo matemático 

que sea el inicio de la metodologfa buscada. 

De esta manera en el presente trabajo se ·formulan dos 

modelos fundamentados te6ricamente, para asf simular el compor

tamiento de la agroindustria, partiendo de las interrelaciones 

entre las actividades primarias e industriales, y proponer un -

modelo básico de demanda para continuar (en una ulterior inve~ 

tigaci6n) con uno de demanda derivada. 

La limitante principal de este estudio fue la disponi

bilidad y confiabilidad de la informaci6n, No obstante lo ante 

rior, los logros obtenidos establecen una base sistem4tica para 
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la recolección de in:form'acidn y así formular un mejor esquema 

conceptual que determine los factores que influyen en la fija-

ción de precios. 

La estructura del trabajo es la siguiente: En el ca

pítulo I se muestra el desarrollo de la vitivinicultura en nue~ 

tro pafs, partiendo de la conquista a la actualidad, así como -

las regiones productoras y variedades más importantes del culti 

vo de uva. 

El capftulo II versa sobre las consideraciones tecni

cas referentes a la uva y los productos derivados de ésta. De~ 

de la plantación del sarmiento, pasando por el proceso de fer

mentación y destilación de vinos y brandies, hasta la clasifica 

ción de 'todos los productos elaborados en la agroindustria. 

El panorama actual e internacional de la vitivinicul

tura se presentan en el cap~tulo III, mostrando la evolución 

del mercado nacional e internacional de vinos y brandies, y la 

participación de la industria vitivinfcola en la economía nacio 

nal, 

El cap!tulo IV de Metodologfa (Marco Te6rico), mue~ 

tra la base teórica y metodológica utilizada en los modelos de 

programación lineal y de regresión. Para seguir fielmente la -
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Metodologfa de las Ciencias Sociales este capitulo debi6 in-

cluirse al principio, pero para no perder la continuidad en lo 

que se refiere a los primeros cap!tulos y para sustentar te6ri

camente a los modelos que siguen a continuaci6n, se opt6 por -

incluir este cuerpo de conocimiento en el capitulo IV, 

En el capftulo V se desarrolla un Modelo de Programa

ción Lineal, que intenta obtener una funci6n representativa del 

costo óptimo de producci6n del sistema, planteando tres clases 

de actividades¡ las de consumo, las de procesamiento y las de -

requerimiento de materta prima, 

El cap_ftulo VI contiene un Modelo Econométrico, expli 

cando la teorfa de. la demanda y haciendo.una estimación de la -

deaanda para vinos y brandies, 

Por dltbao, se presentan las conclusiones del presen

te estudio, las recomendaciones pertinentes para un an4lisis 

posterior, asf como dos anexos, el primero de los cuales preserr 

ta las principales caracter!sticas de los paquetes de cómputo -

utilizados, y el segundo los listados de computadora de los mo

delos desarrollados, adem4s de que se incluye un glosario de 

tl!rainos t~cnicos sobre la vitivinicultuTa, 
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l • ASPECTOS GENERALES 

1. La vitivinicultura en México 

Al llegar los espafioles a tierra mexicana, descubrie

ron que la vid se extendía en forma silvestre, a lo largo del -

territorio, pero sus habitantes desconocían el vino. 

Fue en 1524 cuando Hernán Cortés establéci6 como obli 

gaci6n de los encomenderos (aquellos señores a los que se les 

habían otorgado tierras y tenían indios a su cargo) plantar en 

un lapso de cinco afios, mil sarmientos por cada cien indios 

que vivieran en sus comarcas. Se plantarían vides hasta que E~ 

pafia estuviese en condiciones de enviar a la nuev·a tierra sus -

retoños para injertarlos con los americanos. 

Se dice que en el Estado de Michoacán se realiz6 el -

primer cultivo de uva en nuestro país hacia 1554, y las dos 

primeras bodegas vinícolas existen desde 1594 y 1626 en Parras 

Coahuila. 

Así en 1665, Fray Junípero Serra llev6 las primeras -

cepas a la regiOn de Alta California (actual estado de Califo~ 

nia, en Estados Unidos) y estableci6 ahí vifiedos de 6ptima ca

lidad, que adn hoy se cultivan con el nombre de Misi6n, 
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Es así como se ~nicia en M~xico la vitivinicultura, -

que se extiende en la misma medida en que lo hace la coloniza-

ción española. Poco a poco va afirmándose esta nueva activi

dad, en un proceso que permite la rápida y notable superación 

de la calidad de sus vides, alcanzando una fama que llega has

ta la metrópoli. Tanto es así, que Felipe II dentro del con

tradictorio marco de relaciones con el nuevo mundo, prohibió -

el cultivo de la vid en suelo mexicano, invocando razones de -

orden moral, aunque, en realidad, era inocultable que su de 

cisión respondía a intereses mas bien materiales, pues el vino 

mexicano ya era visto como un posible competidor de la produ~ 

ci!Sn española. 

No obstante lo anterior, el hecho de que la Iglesia 

utilizara el vino como parte del rito religioso de lá misa, evi 

tó la paralización del cultivo, por lo que la ley no pudo en

trar en vigor, al menos en su totalidad. 

Tal contradicción de intereses hizo que las políti-

cas fluctuaran del estímulo a la prohibición, dando como resul 

tado una producción inestable e irregular y, fundamentalmente, 

de grandes atrasos t@cnicos, Por otra parte los cultivos eran 

limitados, destinados solamente a satisfacer las necesidades -

de consumo de los residentes españoles, Junto a todo ello, los 

agudos problemas que atravesó México durante el siglo XIX, como 
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la guerra con Estados Unidos y las luchas de Independencia, i~ 

pidieron la expansión del consumo, perdiéndose inclusive los -

t!midos estímulos que recibía él cultivo. Sin embargo, aunque 

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

cial en Aguascalientes y Baja California. 

En este cuadro de decadencia, el General Iturbide 

tratO de fortalecer hacia 1822 la vitivinicultura, gravando 

con aranceles del 35 por ciento a los vinos importados, favo

reciendo los vinos nacionales con notables rebajas de impues-

tos. Afios más tarde, en 1843, el presidente Santa Anna y su 

ministro Lucas Alamán intentaron fomentar el cultivo de la vi 

ña, mediante la creación de la escuela de Agricultura, un es

fuerzo que también continuó el gobierno de Porfirio Díaz, en 

busca de vfas para aumentar la producciOn, Pero los resultados 

fueron escasos, ya que la mayor parte del vino que se consumía 

en el mercado interno era importado de Europa. 

En el siglo XX se inicia una incipiente industria 

que en sus comienzos, 1920, solo tiene el carácter de un des~ 

fío valeroso, Proponerse una vinicultura fué para los pioneros 

modernos querer demostrar al mundo que aquel pasado trunco 

podta recuperarse en un promisorio presente y que para ello -

bastarfa reiniciar el cultivo de la vid. La tecnolog!a más 

avanzada'y los conocimientos perfeccionados de la enolog!a 
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aportarían el resto. 

Las estadísticas indican que entre los años 1927 y 

1936 se hallaban cultivadas 1500 hectáreas aproximadamente, y 

es solo a partir del afio 1940 cuando la drástica disminuci6n 

de la capacidad de producci6n europea, a causa de la Segunda 

Guerra Mundial, permite indirectamente, el verdadero despegue 

de la vitivinicultura en M~xico. 

En la década del SO al 60, los intentos progresaron 

y, a partir de 1970, algunos vinos de mesa comenzaron a ser -

reconocidos por su calidad. Curiosamente la industria vinícola 

mexicana de este siglo habla empezado con la elaboraci6n de -

brandies, una tlknica comp"licada que· exige de una al ta preci- -

si6n y cuidados extremos, 

Los datos más confiables seftalan en 70 000 hectá-

reas las tierras cultivadas con vides en la actualidad, llegan

do la producci6n de uva a 670 000 toneladas, Esta superficie 

puede parecer no demasiado importante, en relaci6n con la ex

tensi6n de la Repablica Mexicana, sin embargo el ndmero ad-

quiere alta significaci6n teniendo en cuenta los adversos fa~ 

tores f!sicos de su geografla y la relativamente joven posi

ci6n de la industria vinlcola, (Ver Cuadros I.2 y 1.3). 



·Baja Calif-0rnia, Sonora, Durango·y Coahuila, Aguas

calientes y Quer~taro son los principales Estados donde se 

cultiva la vid, y a los cuales est4n ligados los nombres de v~ 

rias casas productoras (Ver Cuadro I.1). 

2. Regiones y variedades 

Los cultivos abarcan un amplio radio, lo que se trad~ 

ce en una 'gran variedad de tipos de uva. 

Dentro del Estado de Quer~taro, en el centro del 

pats, la zona m4s importante comprende las poblaciones de San 

Juan del R1o y Tequisquiapan, con 2000 hectáreas cultivadas. 

Cerca de esta regi6n se encuentran las ciudades de Guanajuato, 

Dolores Hidalgo y San Luis de la Paz que tienen 900 hectá-

reas aproximadamente. Hacia el norte, Aguascalientes es una

de las zonas más productivas, con una superficie sembrada de 

8000 hect4reas, y. siguiendo hacia el norte, Zacatecas con 

cultivos recientes, alcanza una extensi6n de 5000 hectáreas 

de viftedos, 

La región agrtcola conocida como la Comarca Lagunera 

es un tri4ngulo compuesto 

mez Palacio y Lerdo; con 

por las poblaciones de Torre6n, G~ 

8000 hect4reas cultivadas. Hacia-

9. 
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el este, las tradicionales zonas de Parras y Paila tienen 

750 y 600 hect4reas respectivamente, Ciudaq Delicias en el 

Estado de Chihuahua es considerada como un importante centro 

productor vitícola, El Estado de Sonora, a su vez, cuenta con 

una gran producci6n, siendo sus principales regiones Hermosillo, 

Bahía Padre Kino y Caborca. En Baja California Norte se desta

can algunas ciudades como Tijuana, Tecate, Guadalupe, Enseñada 

y el Valle de Santo Tomás; en Baja California Sur existen zo-

nas de significativo rendimiento, como son San Ignacio, La Purf 

sima y M6dano, 

En cuanto a las distintas variedades de uva, las m4s 

difundidas son las sisuientes: Vinos tintos: Cabernet Sauvig

non, Ruby Cabernet, Cinfandel, Grenache, Misi6n y Cariñeña. 

Tambi@n hay cepas Gamay, Pinot Noir, Malbech, Petit Sirah, 

Merlot, Valdepeña y Tempranillo. 

Vinos blancos: Chenin Blanc, Palomino y Riesling son 

m4s comunes, No dejan de tener importancia las Sauvignon Blanc, 

Semillon, French Colombart, Saint Emilion y MAlaga Blanca. 
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PRINCIPALES REGIONES DEL CULTIVO DE VID EN MEXICO 

1. Tijuana 
2. Tecate 
3. Guadalupe 
4. Ensenada 
S. Santo Tomlis 
6. Santo Domingo 
7. San Ignacio 
8, Mulege 
9. La Puri'.sima 

10. Poza Grande 
11. Médano 
12. Cabcrca 
13. Hermosillo 
14. Bahi'.a del Padre Kino 
15. Ciudad Delicias 
16. Cuatro Ci~negas 
17. G6mez Palacio 
18, Torre6n 
19, Paila 
20. Parras 
21. General Cepeda 
22, Saltillo Arteaga 
23. Ciudad Arteaga 
24, Ojo Caliente 

.25, Aguascalientes 
26. Dolores Hidalgo 
17. San Luis de la Paz 
28. Quer6taro 
29. San Juan del R!o 

1 2. 
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3. Tierra y riego 

A pesar de que la principal zona vit!cola de M~xico -

se halla en los límites definidos como id6neos para el cultivo 

de la vid, la gran extensi6n de territorio cultivado, desde Qu~ 

r~taro hasta Baja California, implica muy diferentes condicio-

nes climaticas y grandes variedades de altitud, factores ambos 

que inciden directamente sobre el car4cter de los cultivos. 

Estos factores determinaron la producci6n de una uva 

de características exclusivas, de buena calidad, y, por consi

guiente los productos que de ella se derivan tienen una perso

nalidad inconfundible, apelando en la mayoría de los casos a -

laboriosas adaptaciones de car4cter tecnico. 

En su mayor parte los cultivos han sido realizados en 

tierras inapropiadas para otros plantíos; se trata de regiones 

semideserticas que hasta hace poco no habían sido trabajadas, -

ya que para tornarlas productivas se habrían requerido grandes 

inversiones de capital y un alto riesgo comercial, 

Era necesario nivelarlas, adaptarlas para el sembr~ 

do, quitar los huizaches, y fundamentalmente, captar el agua -

del subsuelo. A pesar de esto se han logrado transformar los -

suelos 4ridos en caapos fertiles y aptos para el cultivo, As!, 
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regiones que naturalmente no ofrecfan grandes posibilidades de 

desarrollo fueron convertidas en importantes fuentes de rique

zas y de trabajo para sus pobladores. 

Cabe mencionar, asimismo, que los sistemas clásicos 

de riego van siendo reemplazados por riego tecnificado, lo 

que permite ahorrar grandes cantidades de agua, indispensable 

para la vida de los sarmientos. Esta nueva tacnica hace que -

el agua, combinada con el fertilizante, llegue directamente -

hasta la rafz de la planta, El agua es bombeada mediante una -

red de tuberías y goteros o aspersores que riegan a la planta

ci6n entera de manera uniforme y constante. Se riega solo en -

torno a la planta, creando un bulbo de humedad que envuelve 

las ralees, Por medio de este sistema la planta recibe el agu~ 

gota a gota, durante el tiempo necesario sin que el sol la eva

pore, antes de que esta llegue a la ratz. Su aplicaci6n puede 

efectuarse en una amplia variedad de suelos. 

4, Avance de la industria 

Afias atrás, los pequeftos productores (colonos y pr~ 

pietarios) .y los ajidatarios no contaban con ningan tipo de -

apoyo t~cnico para el cultivo de sus campos y muchas veces no 

lograban obtener los mllximos rendi•ientos de una cosecha; -



1 5. 

incluso habla casos en que la misma llegaba ~ perderse por com

pleto por falta apropiada de preparación de los. viticultores. 

En la actualidad estos propietarios se hallan asesorados por 

t6cnicos de los más importantes establecimientos, hecho que ha 

permitido una mejora sustancial tanto de la calidad como del -

grado de rendimiento. 

En México no existe, como en otros paises, una re-

glamentaci6n que obligue a precisar la procedencia exacta de -

cada vino, y las variaciones de la calidad de un vino de una 

a otra cosecha, y hasta de una a otra partida, ésta generalme~ 

te determinada por la mezcla de uva de diferentes procedencias. 

Es por ello que las etiquetas constituyen habitualmente el me

jor Indice de la calidad y origen de cada producto, ya sea po~ 

que seftalan expresamente la cepa de la cual proviene.o. o bien 

porque ostentan una marca, que garantiza cuidadosa elaboración 

y procesamiento final, 

Los productores m!s importantes elaboran sus vinos en 

las mismas zonas de los viftedos, ya que no son pocos los que p~ 

seen varias plantas de vinificaci~n. ubicadas en los lugares -

donde se recogen las mejores uvas en gran escala, aunque -

algunas de las grandes firmas carecen de viftedos propios y 

solo asisten técnicamente a los campesinos. 



CUADRO I.1 

Principales Plantas Vinícolas 

Nombre 

Antonio Ferntindez y Cia. 
Bodegas de Caborca 
Bodegas de California 
Bodegas Delicias 
Bodegas Delfln 
Bodegas Santo Tom4s 
Bodegas Ferrifto 
Bodegas San Fermin 
Bodegas San Gabriel 
Bodegas San Luis Rey 
Casa Madero 
Cavas de San Juan 
Cia. Vinlcola de 
Aguas calientes 
Cia. Vinlcola San José 
Cla Vinlcola de la Laguna 
Cía Vinlcola Marqu~s de 
Aguayo . 
Cla.Vinlcola Regional 
Cia. Vinlcola del Vergel 
Destiladora de Caborca 
Formex-Ybarra 
Freixeneth de M6xico 

Ubicación 

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

.Ensenada, B.C. 
Cuatro Ci6negas, Coah. 
Aguascalientes, Ags. 
Aguascalientes, Ags. 
San Luis de la Paz, Gto. 
Parras, Coah. 
San Juan del Río, Qro. 

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

Parras, Coah. 
Tijuana, B.C. 
G6mez Palacio, Dgo, 
Caborca, Son. 
Ensenada, B.C. 
San Juan del Río, Qro. 

. ··:. 

17. 



CUADRO I.1. 

Principales Plantas Vinlcolas 
(continuaci6n) 

Nombre 

Industrias Vinícolas Domecq 

Industrias de la Fermentaci6n 
La Bordalesa 
Las Cavas de Aguascalientes 
La Madrilefta 
Osborne de México 

Productos de Uva 
Productos de Uva de 
Aguascalientes 
Seagrams de Mexico 
Distribuidora Martell de 
f>ll!xico 
Suntory de Mexico 
VINDESSA 
Vinlcola L.A. Cetto 
Vinlcola Dionisias 
Vinificaci6n y Destilaci6n 
Vides de Guadalupe 
Vinfcola de Tecate 
Vinif icaci6n y Tecnologf a 
Vinlcola Vitali 

Ubicaci6n 

Torre6n, Coah. 
Hermosillo, Son. 
Caborca, Son. (2) 
Distrito Federal 
Aguascalientes, Ags. 
Aguascalientes, Ags. 
Aguascalientes, Ags. 
San Juan del Río, Qro. 
Naucalpan, Mex. 
Aguascalientes, Ags. 
Tijuana, B .e. 

Aguascalientes, Ags. 
Ixtapaluca, Mex, 

Tequisquiapan, Qro, 
Tlaniloloapan, Tlax. 
Fresnillo, Zac. 
Tijuana, B.C. 
Aguascalientes, Ags, 
Aguascalientes, Ags. 
Tijuana, B .c. 
Tecate, B.C. 
Cd. Delicias, Chih, 
Cuatro Ciénegas, Coah. 

FUENTE: Asociaci6n Nacional de Vitivinicultores, 

18. 

OOI'A: Todas las empresas mencionadas anteriormente son Sociedades An6nimas. 



CUADRO I.2. 

Superficie Sembrada Total 

de Uva 

(hect!ireas) 

Año Total 

1970 1 9 675 

1971 21 438 

1972 21 469 

1973 23 848 

1974 25 724 

1975 24 537 

1976 29 098 

1977 31 277 

1978 40 152 

1979 47 113 

1980 56 121 

1981 60 000 

1982 64 589 

1983 70 000 

1984 70· 000* 

* Estimada por la A.N.V. 

FUENTE: Asociación Nacional de 
Vitivinicultores 

19. 



CUADRO I.3. 

Producción de Uva 
(Toneladas) 

Año Total 

1970 178 467 

1971 182 280 

1972 190 977 
1973 217 619 

1974 237 744 

197 5 247 072 

1976 282 669 

1977 286 392 

1978 343 593 
1979 454 722 

1980 523 212 

1981 582 400 

1982 591 110 

1983 600 000 

1984 668 000* 

*Estimada por la A.N.V. 

FUENTE: Asociacidn Nacional de 
Vitivinicultores 

20. 
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11. CONSIDERACIONES TECNICAS 

l. Viticultura 

La viticultura comprende las actividades relacionadas 

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

cuestiones: 

a) Plantación de la vid, ya sea en vifiedos o viveros, y para 

sus diferentes utilidades: fruto de consumo directo (uva -

de mesa) o para su transformación (pasas, zumo, mosto, vi 

nos y otros derivados). 

b) Conservación y mejora del vifiedo con las labores del cul

tivo. 

c) Planificación económica de su explotación en relación con -

el costo de producción y su comercialización. 

d) Utilización de los factores externos en el cultivo para -

obtener su mejor utilidad o rendimiento en cantidad y cali 

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

e) Conocimiento de las enfermedades, plagas y anomalías que 

pueden afectar a la vid; su prevención y tratamiento. 
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La uva es el fruto producto de la ·vid y es utilizada, 

como se mencionó anteriormente para diferentes fines, el pri

mero para consumo final que representa aproximadamente el 25 \ 

de la producción nacional, el segundo como consumo intermedio 

(75 \). El consumo intermedio es el que la industria vitivi

nícola canaliza de la siguiente forma: 75 % para brandy; 12 \ 

para vinos de mesa; 10 \ para jugos concentrados de uva, j~ 

leas y mermeladas y 3 \ para pasa. 

Las uvas destinadas al consumo de mesa quedan fuera -

de los objetivos del presente trabajo. 

Respecto a las uvas para la fabricación de brandy, 

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

cas que a continuación se anotan. 

2. Características de la uva 

La uva esta formada por raspón y granos; el raspón o 

palillo es la parte herbacea, más o menos lefiosa, que sirve de 

soporte a los granos, es rico en agua, en materias leñosas, -

resinosas, minerales y en tanino; en cambio, no contiene más 

que trazas de azúcares y un poco de gases organicos. Por ello 

110 conviene conservarlo durante el curso de la fermentación. 
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Las vendimias no despalilladas dan frecuentemente vinos astrí~ 

gentes por poseer una riqueza exagerada en taninos y a la vez 

un sabor muy especial a hierbas. El raspón representa un 4 a -

6 \ del peso de la uva. 

El grano está formado por la piel_ o película, las pe

pitas y la pulpa o mosto; la piel es la envoltura en cuyo ir.t~ 

rior se encuentran encerradas la pulpa. y las pepitas, además 

existen dos grupos de sustancias muy importantes a considerar -

en la preparación de los vinos tintos: 

a) El tanino que es una sustancia orgánica compleja, soluble 

en el agua y en el alcohol. La cantidad de tanino que con

tiene la piel varia de 0.5 a Z \, 

b) Las materias colorantes que en la mayor parte de las va

riedades de uva están localizadas en la piel. Este hecho 

explica la posibilidad de preparar vinos blancos, vinos c~ 

!oreados o vinos rosados utilizando uvas tintas, al sep~ 

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

tación. 

Las pepitas de uva se encuentran normalmente en náme

ro de cuatro y contienen numerosas sustancias, algunas de las 

cuales como el aceite, 4cidos volátiles, materias resinosas, 
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etcétera, serian nocivas si pasaran al vino durante el curso -

de la fermentaci6n. Para evitarlo, es necesario que la molien

da de las uvas no provoque la rotura de las pepitas. Las pepi

tas representan un Z a 5 \ del peso de la uva. 

Despuas de la fermentación las pepitas se encuentran 

en el orujo o bagazo y son separadas junto con él, del jugo en 

fermentación. 

La pulpa o mosto de uva, es la parte principal del 

·grano de uva, posee una consistencia muy variable, es blanda 

y jugosa en las uvas destinadas a vino. Los principales ele-

mentas que contituyen el mosto de uva son: la pulpa, los azO· 

cares reductores y otras sustancias en solución, las que cons

tituyen un peso de 70 \, ZS \ y 5 \ respectivamente .. 

El mosto de uva es.una solución azucarada, y su den

sidad es superior a la del agua, En el comienzo de la madura-

ción es la glucosa la que predomina, pero poco a poco ·las pr2. 

porciones d~ glucosa y levadura se equilibran, y en la madurez 

las cantidades de estos do~ azocares son sensiblemente iguales. 

La glucosa y levadura son directamentP. fermentables • 

dando alcohol, gas carbónico y diversos productos secundarios 

sobre la acci6n de las levaduras alcohólicas y las cantida" 
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des de azacar del mosto pueden alcanzar 200 ·gramos o más por li 

tro. 

Este aumento es particularmente intenso hacia el fin 

de la maduraci6n, donde la uva puede ganar 8 o 10 gramos de -

azacar por litro de mosto cada dXa, i.e., 0,5 grados de alco

hol en potencia. Véase así, la importancia de ddterminar bien 

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

Debido a lo anterior, cabe mencionar que los vinicul

tores hoy en día no pagan las vendimias, ni por su peso, ni por 

su excelente presentaci6n, sino por el grado de concentraci6n -

de azacar que contienen ~stas, i,e., el grado Brix, el cual se 

considera 6ptimo alrededor de 18 a 19 unidades, así una uva -

tiene mayor calidad entre mayor cantidad de grado Brix posea. 

3, Fermentaci6n A-lcoh61ica 

La fermentaci6n alcoh61ica es la transformaci6n del -

jugo o mosto de uva en vino, en apariencia espontánea, debido 

a unos hongos microsc6picos llamados levaduras, que poseen la -

propiedad de transformar los azdcares de uva en alcohol etílico, 

anhídrido carb6nico y diversos productos secundarios, 
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En la época de.las vendimias, si se estruja la uva m~ 

dura la fermentación no tarda en declararse sin que sea necesa

rio colocar las levaduras. El aire o la uva llevan las levadu

ras, estos gérmenes son depositados en la superficie de la piel 

del grano, sobre una capa cerosa denominada precina, que les -

ayuda a quedar retenidas. La pulpa por otra parte, no contie

ne levaduras, el zumo de uva permanece asépticamente en el in

terior del grano. 

En un pa!s vitivinfcola, donde la vifia es cultivada -

desde hace mucho tiempo, las levaduras se multiplican de afio -

en afio, cada caja, bodega o almacén, es foco de multiplicación 

de ellas; éstas se encuentran dentro de las cubas, los envases 

vinarios, en las ca.nalizaciones, etcétera. 

La acci6n de retrazo en la fermentaci6n provocada por 

el alcohol empieza hacia los 13 grados Gay Lussac. 

Ademds del alcohol etflico, los vinos contienen tra

zas de alcoholes superiores; estos cuerpos y sus éteres poseen 

un olor agradable y tienen una gran influencia sobre el aroma -

de los vinos. 
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4. Vinos para Destilaci6n 

Todos los vinos pueden destilarse para dar un aguar-

diente, para ello es indispensable que el vino sea absolutame~ 

te sano y con conservación perfecta. 

Las cualidades de los buenos vinos de destilaci6n son 

completamente distintas de las que se exige a los vinos para 

consumo. Los mejores vinos para consumo producen aguardientes 

de valor secundario demasiado olorosos y faltos de cuerpo. In

versamente los mejores vinos de destilación son poco apreciados 

para el consumo directo, ya que a pesar de poseer un aroma fi

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

4.1. Principio de la destilaci6n 

La destilación tiene por objeto la producción de alc2 

hol por destilación de mostos fermentados de gran diversidad de 

materias primas, d~ndose generalmente el nombre de alcoholes a 

los aguardientes, en este caso derivados del vino. 

Si se calienta el alcohol, se puede comprobar que -

hierve a la temperatura de 78.4 grados C. 
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Por lo que considerando una mezcla de agua y alcohol, 

se comprueba que entra en ebullici6n entre 78 y 100 grados C, 

y que varía con la composici6n de la mezcla. Cuando la propor

ción de alcohol es d~bil, se aproxima a 100 grados C y se ale

ja a medida que la riqueza alcoh6lica aumenta. 

Los vapores que se forman en el principio de la oper~ 

ci6n están compuestos sobre todo de alcohol, de ello resulta -

un empobrecimiento correspondiente del líquido en alcohol y -

como consecuencia una elevación en la temperatura. Cuando todo 

el alcohol se ha evaporado, y se admite que así sucede cuando 

se ha destilado la mitad del líquido, no queda más que agua 

que hierve a 100 grados C. 

4.2. Factores que influyen en la producción de los aguardientes 

Es necesario señalar que contrariamente a lo que co

munmente se cree, la destilación es mucho mgs exigente en la s~ 

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

Existen muchos factores que influyen en la producción 

de los aguardientes tales como: Selección de los vinos, la irr 

fluencia del viñedo, la influencia del terreno, la influencia 

del clima, la influencia de la vendimia y fermentación, y la 
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influencia de la edad de los vinos, 

Entre los factores mencionados anteriormente se ci

tan los siguientes: 

Influencia del Cultivo.- Los vitivinicultores admi-

ten que la calidad de los vinos de consumo disminuye a medida -· 

que aumenta la cosecha. No sucede lo mismo para los aguardien

tes, ya que hasta el momento no ha podido observarse que la 

abundancia de la cosecha influya sobre la calidad de las varie

dades de cepas, para los aguardientes finos son cepas de una -

gran producción, y no se buscan por la poda. 

Influencia de la vendimia y la fermentación.- La n~ 

turaleza de la calidad de la vendimia tiene una gran importan-

cia en la fabricación de aguardientes. Las vendimias atacadas 

de podredumbre gris, dan aguardientes de calidades diferentes 

a las de las vendimias sanas, aunque buenas, sin embargo no -

sucede lo mismo con las vendimias atacadas de podredumbre verde 

y otras muchas que dan a los racimos un mal olor y aguardientes 

inferiores. 

A priori se puede afirmar que la fermentación es muy 

importante. Las levaduras producen alcoholes superiores que 

tienen un gran papel en el aroma de los aguardientes pero éstos 
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alcoholes superiores son producidos por levaduras salvajes; que 

si bien producen menos alcohol que las levaduras ordinarias de 

la fermentaci6n, dan mas éteres superiores. 

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

obtener mejores aguardientes esperar el añejamiento de los vi

nos para destilarlos, mientras que para los vinos de mesa o de 

consumo, es indispensable el añejamiento. 

Influencia del grado alcoh6lico del vino.- En gene-

ral es conveniente mientras sea posible, destilar solamente 

los vinos de 11 a 12 grados G.L., cuando los vinos empleados -

tengan un grado más elevado, se pueden mezclar con otros de m~ 

nos graduaci6n, pero de la misma variedad. 

Influencia de la acidez.- En general los buenos 

aguardientes se obtienen con vinos realmente ácidos. Los vinos 

muy alcoh6licos, por falta de acidez, producen aguardientes de 

pésima calidad. 

Cuando los vinos a destilar son de acidez escasa, se 

les puede corregir adicionandoles ácido tartarice, de manera 

que tengan acidez total de unos 12 grados por litro, expresada 

en ácido tartárico. 
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Riqueza alcoh6lica de los aguardientes,~ Se dice que 

la riqueza de un aguardiente es de SO grados G.L •• cuando tie

ne SO grados de alcohol eri volumen, i,e .• 50 litros de alco-

hol puro por 100 litros de aguardiente. 

La graduacidn o fuerza alcohdlica puede medirse por -

dós procedimientos diferentes: volumen y pesq. En el primer -

procedimiento se expresa el volumen de alcohol contenido en 100 

volamenes de líquido alcohdlico que se mide, en el segundo caso 

se expresa el peso del alcohol contenido en 100 partes del peso 

de la mezcla alcohdlica. En nuestro pals se usa el primer pro

cedimiento, i.e., la alcohometrla volum~trica, us4ndose el -

alcohdmetro de Gay Lussac. 

El alcohdmetro se puede usar en los aguardientes que 

se acaban de destilar o que todavía no han sido tratados. La -

determinacidn del grado alcohdlico para los brandies y otros 

aguardientes que contienen materias extrañas, ejemplo: los 

brandies dispuestos para el consumo contienen materias tomadas 

de los toneles o barricas de madera en que se conservan durante 

el aftejamiento; se efect~a destilando una muestra en el labor~ 

torio antes de utilizar el alcoh6metro, 

Alambiques y marcha de destilación.- Cualquier apara

to de destilacidn se compone de un recipiente en donde se eleva 
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a la temperatura deseada el lfquido que hay que destilar, y 

de un aparato refrigerante para condensar o enfriar los lí

quidos. 

El aparato de investigaci6n ordinario se llama alambi 

que, se compone de una caldera de cobre cubierta a la que se -

introduce el líquido a destilarse. Esta caldera está provista 

de un capitel unido mediante un tubo enrollado denominado ser-

pentín, que se encuentra colocado en el interior de un reci-

piente cilíndrico. 

Una vez colocado el líquido en el alambique, se ca

lienta. Los productos de la destilaci6n se elevan al capitel, 

donde se enfrían un poco. Ciertos vapores, entre ellos el 

agua, cuya temperatura de ebullici6n es superior al del alco-

hol, que es .de 18 grados C., se condensan y vuelven a caer a -

la caldera, mientras que los vapores alcoh6licos contindan su -

camino ascendente y se introducen en el serpentín que se encuerr 

tra cubierto de agua frfa, donde se condensan y el producto o~ 

tenido es separado en estado líquido, denominándosele aguar-

diente, es completamente incoloro. 

El producto de la destilación denominado flema princi 

palmente para los alcoholes industriales, contiene algo más que 

alcohol. Ya que el líquido alcoh6lico a destilar tiene una co~ 
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posición muy compleja, d·e manera que pasa en la destilacHln no 

solamente alcohol sino t.ambiE!n agua con cuerpos más o menos V.2. 

látiles que el alcohol, como aldehídos, ~teres, ácidos, alcoh.2_ 

les superiores, aceites esenciales, etcE!tera. 

Todo el arte del destilador deseoso de obtener aguar

dientes finos consiste en eliminar de los productos que pasan -

en la destilaci6n, aquellos que pueden dar un gusto desagrada-

ble, y conservar aquellos que constituyen el aroma del aguar-

diente, designado con el galicismo "bouquet". 

Se llaman E!teres a los cuerpos que se constituyen por 

la acción de un 4cido sobre un alcohol. Siendo tan grande el -

ndmero de alcoholes que acompañan al alcohol ordinario o etíli

co en el vino y sabiendo que todos los ácidos pueden transfor-

marse en éteres. 

Rectificación.- La rectificación tiene por objeto -

separar el alcohol puro y de buen gusto de las impurezas que lo 

acompaftan una vez que se ha efectuado la destilación. Consiste 

en una nueva destilación, pero fraccionada, fund:lndose en las 

diferencias de temperatura que existen entre los puntos de ebu

llición del alcohol ordinario y de sus impurezas. 

Se detiene la destilación cuando el líquido que sale 
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del aparato refrigerante ya no contiene alcohol, Por lo tanto, 

se puede, mediante una serie de destilaciones sucesivas, obt~ 

ner una flema cada vez mlls concentrada, cada vez m4s rica en -

alcohol, 

S. Anejamiento 

El afiejamiento o envejecimiento se realiza unicamente 

donde el aguardiente tiene un cierto contacto con el aire, ya -

que t~cnicamente el afiejamiento es una oxidación y ~sta se lo

gra en recipientes de madera. Si el aguardiente se conserva en 

botellas o garrafas de vidrio no envejece, la experiencia ha -

demostrado que los r·ectpientes de madera m4s convenientes son 

las barricas de roble. 

A continuacien se describe lo que ocurre durante el -

aftejamiento natural de los aguardientes en barricas o en reci-

pientes de madera. 

t! Una disminucien del volumen total del lfquido y -

reduccien del grado alcohelico, 

Tal dis•inucien puede alcanzar el 30\ en 20 afios, Se 

debe a que la madera mlls o menos porosa, se ~mbebe d.e liquido 
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y se filtra a través de las duelas de la barrica, evaporándose 

lentamente en la superficie, también se produce una pérdida 

por la boca más o menos cerrada. 

La graduación alcohólica de 50 grados G. L. para los 

aguardientes viejos debe considerarse practicamente como un lí

quido que no debe rebajarse. Cuando los aguardientes se han 

producido de 60 a 70 grados, éste descenso se observa al cabo 

de 30 a 40 afias. En este momento el aguardiente añejado se h~ 

ce preciso para las mezclas con aguardientes más jóvenes, a los 

cuales bonifica. 

22 Una disolución de los principales solubles de la 

madera que se manifiesta por una coloraci6n amarilla de los 

aguardientes. 

Como se sabe, el aguardiente recién obtenido por des

tilación es incoloro y al ser colocado en barricas, disuelve p~ 

ca a poco las materias solubles de la madera, principalmente 

las materias tánicas, que le proporcionan una coloración amari 

lla muy apreciada. 

Si la madera cede demasiado tanino o extracto, el 

aguardiente adquiere un gusto muy pronunciado. 
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32 Un aumento de la acidez. 

La acidez de los aguardientes aumenta con la edad, 

este aumento es debido no solamente a los ácidos solubles de -

la madera, sino también a una oxidación muy lenta del alcohol, 

favorecida por la porosidad de la madera; que origina la form~ 

ci6n del ácido acético. 

42 Ciertas reacciones químicas durante el añejamiento 

aumentan los aromas. 

Los ácidos formados poco a poco se combinan con los -

alcoholes diferentes que contienen el aguardiente para formar -

éteres que aumentan con el aroma o el bouquet. Además, las ma

terias tánicas de la madera, al oxidarse igualmente poco a po 

co producen .aromatizantes. 

Por todo lo anterior es necesario que los aguardien-

tes unicamente sean conservados ventajosamente en envases o ba

rricas de madera, de roble preferencialmente. 

Estas barricas deben colocarse en naves y no en bode

gas subterráneas, ya que estas por ser demasiado húmedas y mal 

ventiladas, favorecen el desarrollo de los mohos. 
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En las naves, los toneles se estiban sobre durmien-

tes de madera. Las líneas de toneles deben estar separadas por 

caminos estrechos que permitan la ventilación moderada y la COfil 

probación de los envases, pues puede suceder que por el traba

jo de la madera existan fugas de líquido pero básicamente se d~ 

be buscar la regulación, de tal forma que las barricas, esta~ 

do colocadas en las mismas condiciones, se añejen de la misma 

manera. 

La acción de la luz es poco conocida; las naves se -

tienen a oscuras, con el fin de evitar la acción directa de los 

rayos solares sobre las barricas, lo que tendría por efecto a~ 

mentar la temperatura del lfquido, que provocaría una evapora-

ci6n anormal del mismo. 

La mayor limpieza es necesaria para la perfecta con-

servación de las naves, ya que los malos olores y los gustos a 

mohos pueden ser absorbidos por el alcohol. 

6. Reducción 

En la generalidad de los casos, los aguardientes que 

salen al mercado no exceden de 43 grados G.L., y cuando han ad 

quirido por permanencia prolongada en barricas de madera, la ca 
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lidad que exige el mercado, se procede a su reducci6n, pues su 

graduación puede ser todavta elevada. Lo que más a menudo se -

emplea para la reduccidn de la graduaci6n alcohólica de los 

aguardientes, es el agua ordinaria, y la cantidad deseada pa

ra lograr la graduación no es fácil de determinar a priori con 

exactitud, porque dos volúmenes iguales de alcohol y de agua -

al ser mezclados ocupan un volumen menor que la suma de los dos 

volúmenes originales. 

La reduccidn es una operación que debe realizarse con 

muchas precauciones si se quiere evitar el enturbiamiento que -

es muy dificil de hacer· desaparecer y es poco atractivo para el 

comercio por su p~sima presentaci6n, 

7. Vinificación 

7,1. Molienda y prensado 

Estas operaciones ponen fin al ciclo vitícola e ini-

cian los trabajos propios del ámbito de la vinicultura. 

Cuandó se trata de elaborar vinos tintos, por lo gen~ 

ral se realizan simultáneamente dos operaciones: Despalillado 

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

con orujo y pepitas, pasa en forma directa a los dep6sitos (e~ 

cubado) donde se verificará la fermentaci6n del mosto transfo.r_ 

mándose el azacar natural de la uva en alcohol y de esta manera 

el mosto, al perder el azdcar, obteniendo alcohol, queda conve.r_ 

tido en vino. 

En la vinificaci6n virgen, muy usada para vinos bla~ 

cos y rosados, no se hace el despalillado, y los racimos estr~ 

jados son conducidos a las prensas. El mosto naturalmente ese~ 

rrido recibe el nombre de yema; el resto es liberado de orujo 

y pepitas por suscesivas presiones perfectamente reguladas, ya 

que los prensados muy poderosos y las repeticiones de los mis-

mos provocan el empobrecimiento en la calidad. 

El mosto así obtenido prosigue la vinificaci6n con el 

encubado al ser introducido en los tanques de fermentaci6n. 

7,2, Sulfitado 

El mosto es sometido a la acci6n del sulfitado de in

mediato, poniéndolo en contacto con anhfdrido sulfuroso. Para 

ello se usan varios procedimientos, 

Son muchas y muy beneficiosas las consecuencias del -

. . 1 



sulfitado: 

• Retrasa la fermentaci6n en un tiempo que depende -

de la dosis del sulfuroso incorporado. Esto proporciona a los 

mostos vírgenes un periodo de reposo durante el cual se asien-

tan en el fondo las tierras, microbios, impurezas, etc~tera, lo 

que hará posible su clarificado mediante la práctica de un sim

ple trasiego. 

• Reduce a un s6lo momento el arranque de la fermen

taci6n total . 

• Contribuye a incrementar la acidez de los mostos . 

• Facilita la disoluci6n de materias minerales y co-

lorantes con.tenidas en el orujo. 

7.3. Correcci6n de los mostos 

No siempre las cosechas se ajustan a un determinado -

modelo de calidad, puesto que el medio climatol6gico en que se 

producen es variable y sus efectos ejercen en ellas influencias 

determinantes, 

Las alteraciones m4s frecuentes de los mostos y sus -
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posibles correcciones son las siguientes: 

Insuficiencia ácida.

de ácido tartárico o cítrico. 

Que se mejora con agregados -

Exceso de acidez.- Modificable por la acción del car 

bonato de cal o tartrato neutro de potasio. 

Falta de azdcar.- Causante de la baja graduación al

cohólica del vino, que puede suplirse mediante edulcorantes. 

7.4. Siembra de levadura 

Aprovechando la inactividad generada por la sulfita-

ci6n, se mezclan con el mosto las levaduras seleccionadas para 

garantizar ~l óptimo desarrollo de la fermentación, ya que las 

levaduras salvajes, representan muchas veces un riesgo en el l~ 

gro de correctas vinificaciones aan despu~s de la depuración h~ 

cha por el gas sulfuroso. 

7.5. Fermentación 

Anteriormente se habl6 de fermentaci6n al explicar la 

transformación del mosto en vino, aquí se tratarán aspectos co~ 

plementarios de la misma, 
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En la vinificación de los tintos ~l anhídrido carbóni 

co desprendido durante la fase tumultuosa empuja las heces ha

cia la superficie del mosto, donde se rednen formando una masa 

flotante llamada sombrero. Para activar su maceración, buscan 

do la disolución del tanino, de materias colorantes y de otras 

sustancias adem~s de corregir la marcha irregular, se hacen ba 

zuqueos irremontados que consisten, respectivamente, en remo

ver el sombrero meciéndolo y sumergiéndolo con la ayuda de ba

rras o palos especiales, y en el sacado del mosto por la parte 

inferior de los depósitos para hacer caer en forma de lluvia so 

bre el sombrero en la superficie. 

En ~ste proceso se utilizan diversas t~cnicas: Cuba 

abierta o cuba cerrada, con sombrero flotante o sumergido; le 

que dar~ tintos de distinto cuerpo, capa y sabor. 

7,6. Descube 

Cuando la densidad se aproxima a 1000, que indica la 

ausencia de azdcar y que la fermentación alcohólica ha sido -

completa, surge el momento de hacer el descube, que es la se

paración del mosto-vino a los depósitos de acabado para que 

sin heces concluya la fermentación alcohólica y prosigan las -

fermentaciones secundarias, 
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El retraso del descube puede originar graves .altera-

ciones en los vinos. Las heces están formadas por orujo, leva 

dur~, mucflagos, carnazas y otras materias de fácil descompo

sici6n, capaces de transmitir perjudiciales olores, sabores y 

enfermedades. 

El orujo dejado en los tanques de fermentaci6n conseL 

va aan despu@s de escurrido mucho líquido vinoso que se recupe

ra mediante prensados, y al que se le dará el destino que su 

propia naturaleza aconseje. 

7.7. Variantes 

En la elaboración de vinos blancos y rosados, además 

de las peculiaridades ya anotadas, se aplican algunos procedi-

mientos distintos y propios de cada tipo. 

Los vinos blancos pueden hacerse con uvas blancas o -

tintas, evitando en el segundo caso, al realizarse el prensa

do, la dispersión de las materias colorantes existentes en el 

orujo. Cuando se emplean uvas blancas generalmente la ferment~ 

ci6n se verifica en virgen. Con uvas tintas el uso de este pr~ 

cedimiento es obvio. 

Los vinos rosados proceden de uvas tintas. El color 
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se logra en la prensa, y para ello se usa el mosto de yema y -

el obtenido con las primeras presiones. En este caso la fermeª 

taci6n se hace en virgen, el vino tanto por su constitución c2 

mo por algunas cualidades organolépticas ofrece mucha semejan

za con los tipos blancos. También puede conseguirse la tonali

dad rosada por breve permanencia del mosto con el orujo en el -

depósito de fermentación. 

7.8. Clarificación 

El aclaramiento y brillantez del vino no siempre se -

consigue oportuna y suficientemente con la operación natural de 

los trasiegos; suele recurrirse a sustancias llamadas colas, -

que al ser· mezcladas con él aceleran la decantaci6n de las pa~ 

ticulas que se mantienen en suspensión provocando enturbia-

mientos. 

Estas sustancias pueden ser minerales y org4nicas. La 

mayoria de las primeras actaan mecanicamente, arrastrando con -

ellas en su mayoria las impurezas. Son clarificantes de éste 

tipo la tierra de infusorios, la tierra de lebrija, la bentini

ta, etcétera. 

Las sustancias orgánicas son coloides que desempefian 

su función clarificante por floculaci6n. Cuando se dispersan -
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en el vino no llegan a alcanzar una verdadera disoluci6n; que

dan en estado coloidal, formando grumos in~olubles que caen al 

fondo de los recipientes realizando la clarificaci6n. 

En el grupo de clarificantes orgdnicos figuran gelati 

nas (cola de huesos, cola de pescado), las albQminas (clara -

de huevo y sangre) y la case!na, que ofrece la particulari

dad, adem4s de ser desodorante, de flocular por la acidez y no 

por la acci6n de los taninos, 

7, 9. Fil traci6n 

Tambien esta operaci6n tiene por finalidad dar al vi

no transparencia y brillantez, Este procedimiento ocupa una 

parte muy destacada en la enolog!a, pues las tecnicas modernas 

han hecho de tH un medio de esterilizac.i6n que aventaja muchas 

veces la aplicaci6n del calor al no producir secuelas en el vi

no y mantener intactas sus caracterfsticas. 

8. Pasas 

En la elaboración de la uva pasa, las caracterfsti-

cas de la uva son las mismas que se han mencionado para la ela

boraci6n de los vinos, solo que adem4s la variedad no debe • 

contener pepitas. 
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El proceso de transformaci6n es un m@todo de deshidr~ 

taci6n de la uva, la cual en algunos casos, ya deshidratada, 

se puede destinar a la producci6n de algunos vinos conocidos co

mo vinos de uva pasa. 

9, Jugos, Jaleas, Mermeladas y Refrescos 

En el caso de estos productos, el mosto de uva se s~ 

mete a un proceso en el cual la f ermentaci6n no está cons! 

derada, 

En el caso de los jugos, el mosto, tambien conocido 

como jugo de uva se envasa y se le agregan conservadores, az~ 

car y ocasionalmente agua, en la mayorla de los casos el por

centaje de este dltimo es mtnimo para conservar las. caracterl~ 

ticas del jugo, 

El llaaado refresco es derivado del jugo de uva, y 

su contenido es mlniJno, en la preparaci6n de este producto el 

agua es agregada en grandes proporciones, 

En lo que se refiere a mermeladas y jaleas, el proc~ 

so de molienda de uva es m4s ligero, con lo cual se logra que 

el mosto tenga una consistencia grumosa, caracterlstica de es

te producto, Por lo que se refiere a la jalea su proceso de -
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elaboraci6n se diferencía del de la mermelada en su aparien-

cia, pues ésta Gltima es colada y se le trata de dar forma -

coloidal. 

10. Clasificación de los Vinos 

Vino de uva.- Es el producto resultante de la ferme~ 

taci6n total o parcial del jugo de uva fresca (mosto) con su 

orujo o sin él. 

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

fermentación total o parcial, del macerado de la uva pasa y -

agua, ~sta Oltima en cantidad no mayor de cuatro veces el peso 

de la uva pasa. 

10.l. Vinos espumosos 

Los vinos espumosos son los que contienen anhidrido -

carbónico, producido en el mismo vino a causa de una especie de 

fermentación alcoh6lica en envase cerrado. 

10.2. Vinos gasificados 

Los vinos gasificados son a los que se les afiade anhf 

drido carbónico en el momento de envasarlos en su botella de 

expedición, 
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10.3.. Vinos generosos 

Los vinos generosos son aquellos a los que, además -

de alcohol procedente de la fermentación, se adicionen espíri 

tu neutro o aguardiente de uva, Estos vinos podrán ser dul-

ces o secos según el contenido de azúcar. 

10.4, Vermuths y aromatizados 

Estos vinos son los obtenidos por maceración de hier

bas aromáticas en el propio vino o en el espíritu neutro o 

aguardiente de uva que se le adicione al vino, 

10.s. Vinos quinados 

Los vinos generosos o de mesa, a los que se les ha -

añadido quina o quinina en la proporci6n de 0.004, son los 

que se denominan como vinos quinados. 

10.6. Vinos comunes o de mesa 

Los vinos que corresponden a esta clasificaci6n son -

los elaborados sin hacer uso de las sustancias o manipulaciones 

especificadas para las otras clases de vinos mencionados. 
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Cada una de las· anteriores clases "de vinos se subdivi 

den en dulces, secos, segdn su contenido de azdcares; 

nos espumosos, los gasificados y los comunes o de mesa, 

dividen en rojos o tintos, rosados o blancos segdn 

lor. 

11. Aguardientes 

los vi 

se suh_ 

su co-

Se entiende por "aguardientes derivados de la uva" -

a los productos obtenidos por destilación de vino de uva fres 

ca, vino de uva pasa o mostos de orujos de uva fresca o pasa, 

previamente sometidos a fermentación alcohólica. 

Los productos se clasificaran y denominaran como: 

aguardiente puro de uva o destilado de uva, al destilado de 

uva fresca; y Reserva o Gran Reserva al destilado de vino -

de uva fresca añejado. 

11.1. Brandy 

La denominación de brandy sin ninguna especificación 

de la materia prima empleada, corresponderá dnicamente a los -

aguardientes derivados de la uva, 

Finalmente se presenta el diagrama de fermentación y 
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las características de los vinos. 
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III. PANORAMA INTERNACIONAL Y SITUACION ACTUAL EN LA INDUSTRIA 

VITIVINICOLA EN MEXICO 

1. Panorama Internacional 

Durante el periodo de 1970 a 1979 la producci6n mun-

dial de vinos fluctu6 alrededor de los 300 millones de hectoli 

tros. Esta situaci6n obedeci6 a que los principales product~ 

res mantuvieron su producci6n pricticamente constante y, en -

algunos casos la redujeron. (Ver Caudro I I I. 1) 

Francia e Italia constituyen los principales product~ 

res de vino en el mundo. De 1970 a 1979 la contribuci6n de é~ 

tos paises al total mundial disminuy6 ligeramente de 48 a 46 \. 

Conviene hac~~ notar que el car4cter estitico de la producci6n 

de vinos de los principales paises del mundo, reside en el he

cho de que éstos tienen plenamente consolidados sus cultivos de 

uva, asf como el car4cter tradicional de la industria que evi

ta cualquier aumento de la productividad que influya en la cali 

dad del producto, 

El comercio internacional de bebidas alcoh6licas fue 

de casi 9 000 millones de d6lares en 1978. De ésta suma 40 % 

correspondi6 a vinos y ZS \ a destilados. Dentro del grupo de 
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los destilados están considerados los brandies, whiskis y otras 

bebidas espirituosas. El resto de las transacciones correspon

dió a vermuth, mosto y otros licores, 

Los principales exportadores de bebidas alcohólicas -

fueron Francia e Italia, la gran participación de Francia en 

la exportación de vinos y destilados los poné al frente de la 

lista de exportadores de bebidas alcohólicas (Ver Cuadro III. 

2). 

Por lo que a las importaciones se refiere, Estados -

Unidos tuvo mayor participacidn en 1978, sigui~ndole Alemania 

Occidental e Inglaterra. Cabe destacar que Francia, no obstan

te ser gran exportador de bebidas alcohólicas, es tambi~n impoL 

tador considerable (Ver Cuadro I I I. 3) . 

2. Situación Nacional 

2.1. Localización 

Refiri~ndose a la localización de la industria vitivi 

nlcola, así como de las materias primas que la proveen, prin

cipalmente de la uva, se puede hablar de que los productores -

mis importantes elaboran sus vinos en las mismas zonas de los 
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vifiedos ya que no son pocos los que poseen·varias plantas de -

vinificación, ubicadas en los lugares donde se recogen las me

jores uvas en gran escala. 

Aproximadamente cuarenta industrias vinícolas mexica

nas realizan el proceso completo, desde el cultivo hasta. la co 

mercializacidn, aunque algunas grandes firmas carecen de viñe

dos propios y solo asisten técnicamente a los campesinos. En -

el mapa anexo se muestran las principales regiones de culti 

vo. 

2,2. Mercados 

La produccidn de la industria vitivin!cola creci6 de 

1970 a 1982 a una tasa media del 13.5 % anual totalizando 

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

El consumo aparente, creció 8.9 % en promedio anual 

durante el lapso de 1970-7S, aumentando su crecimiento a ZS.S \ 

anual en el resto del periodo, con lo que en 1983 ,totalizó -

190 millones de litros. El desarrollo de la demanda propició 

un balance deficitario que fue mdximo en 1981, con un nivel de 

10 millones de litros. 

Por otra parte el consumo per-cdpita de produc~os vi 



t 
56. 

n!colas creciO a una tasa media del 9.2 \ anual durante el pe

r!odo considerado. Cabe señalar no obstante su alto crecimie~ 

to, el consumo per-cápita de productos vitivinícolas fué 

equivalente a menos del 7 \ del consumo de cerveza, 

Si se considera exclusivamente a la poblaci6n mayor -

de 15 años el consumo anual per-cápita se eleva a 4.25 litros -

en 1980 correspondiendo a 3,4 litros a brandies, 0.67 a vinos -

de mesa y 0.17 a vinos generosos. En 1983 estas cantidades fu~ 

ron en total 8,5 litros. 

El intercambio comercial de la industria con el exte

rior estuvo dominado por las importaciones las cuales crecieron 

a una tasa media del 30.7 \anual de 1970 a 1982, totalizando 

14.2 litros en 1983, equivalentes a 8 \ del consumo. 

Las exportaciones a su vez fueron irregulares y prom~ 

diaron 2,7 millones de litros anuales hasta 1976, llegando a -

9.11 en 1917. 

Durante el período analizado, las importaciones co

rrespondieron en su mayor!a a vinos de mesa y brandies. 

El indice de precios a la industria vitivintcola cre

ci6 a una tasa media del 3.4 \ anual durante 1970-76, En los 
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altimos s is afios del perfodo, el crecimiento aumentó a 20,6 \ 

anual, 

El fndice de precios al consumidor de bebidas, por -

su parte, tuvo un crecimiento 4e 13 \ en promedio anual. A 

partir de 1975 el crecimiento de los precios de ~stas se ace

ler6 a ca i 20 \ sin embargo, el mayor crecimiento del fndice 

general, que fu! del 22 \, propici6 que la brecha se redujera 

casi a ce o. 

2,2,1. Me cado de brandies 

Durante el lapso de 1970-83 la producci6n de brandies, 

es la más importante de la industria vitivinícola, creció a -

una tasa edia del 14,5 \anual alcanzando 140 millones de li

tros en 83. La evolución de la producción se realizó en dos 

fases: l primera, de 1970 a 1976 creció 7.4 \en promedio 

anual y n la segunda, el resto del per!odo, aceleró su ritmo 

de crecim ento a un 20 por ciento. 

El consumo aparente, creció 14,3 \ en promedio anual, 

totalizan o 142.5 millones de litros en 1983, Al igual que en 

el caso d la producción, se distinguen dos ritmos diferentes¡ 

el primer de 1970 a 1976 con un crecimiento de 5.3 \ en prome

dio anual y en la segunda, con un crecimiento de 20,8 \. 
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La oferta nacional fua suficiente para abastecer la 

demanda de cinco de los primeros seis años del período¡ sin 

embargo, a partir de 1975 el balance del mercado registr6 un 

déficit promedio de 2.5 millones de litros de brandy por -

año. 

Las importaciones de brandy se desarrollaron en forma 

irregular durante el lapso de 1970-1982 promediando 2.4 millo-

nes de litros anuales. 

En 1983, se prohibe la importación de bebidas alcoh~ 

licas por parte del gobierno mexicano, incentivada por ~sto, 

la industria vitivinícola aumenta la producción de vinos y 

brandies. 

Las exportaciones tuvieron una evolución adn más -

irregular y de 1976 hasta 1983 fueron menores que las impoL 

taciones. 

Durante el período de análisis, los precios de los -

brandies tuvieron un crecimiento de 15.4 % anual (Ver Cuadro 

III.4). 
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2.2.2. Mercado de los vinos de mesa 

La producción de vinos de mesa creció consistentemen

te a una tasa media del 17\ anual," totalizando 24 millones de 

litros en el sfio de 1983, representando el 14 \ de la produc-

ci6n total de la industria vitivinícola. 

El consumo aparente, creció 18.25 en promedio anual 

durante el mismo. 

La r4pida evoluci6n de la demanda propició que se pr~ 

sentara un balance deficitario en la totalidad del periodo. E~ 

te déficit creci6 a una tasa media del 23.3 \ anual en el lap

so 1970-78, acelerándose a 34 \ en 1982. 

Las i•portaciones de vinos de mesa crecieron a una t~ 

sa media de 23.6 \, 

Los precios crecieron a una tasa media del 15.4 \ 

anual. Cabe mencionar que de 1970 a 1975 el crecimiento fué de 

9.3 \ anual y que en los filtimos aftos del periodo se aceleró a 

31,2 \en promedio anual (Ver Cuadro 111.5). 
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2.2.3. Mercado de vinos generosos 

La producción de vinos generosos crecid a una tasa de 

7.4 \promedio anual, al pasar de 2.9 millones de litros en 

1970 a 9 millones de litros en 1983. 

El consumo aparente creció 8.45 en promedio anual du

rante 1970-83, con lo que en 1983 totalizo con 105 millones de 

litros. 

La producción de vinos generosos fué insuficiente pa

ra satisfacer la demanda durante todo el período. De 1973 a 

1980 se presentaron déficits que crecieron a una tasa media de 

21.9 \anual totalizando en el ~ltimo afio del período 3 millo-

nes de litros, 

Durante el lapso de 1970 a 1983 se importaron alred~ 

dor de 6 millones de litros de vinos generosos, destacando 

1979 y 1980 afios en los que se adquirieron 700 y 800 mil li

tros del extranjero respectivamente. Las exportaciones de este 

tipo de vinos, fueron menores al 2 \de la produccidn (Ver 

Cuadro III.6). 

En lo que se refiere a los precios de los vinos gen~ 

rosos crecieron a una tasa media del 14.SS anual, 
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3. Importancia de la Industria Vitivinfcola·en la Economfa Na

cional 

La industria vitivinfcola nacional posee un grado de 

integración de un 100 por ciento, ya que su principal insumo -

proviene del sector agropecuario y pasa directamente al sector 

industrial (en el caso en que ese sea su destino). Dada tal -

integración satisface las caracterfsticas para denominarsele 

"Sistema Agroindustrial Uva" V, que es la conceptualización 

que se utilizará en adelante para referirnos al sistema. 

No obstante que las tecnologías para la elaboración -

de vinos y brandies comunes son universalmente conocidos, las -

disposiciones legales y sanitarias a que está sujeta la indus-

tria representa una restricción importante a la entrada de nue-

vas empresas. 

3.1. Participaci6n en el P.I.B. 

El producto interno bruto de la industria vitiviníco

la aumentó a una tasa media del 7.3 i anual en la década de los 

setentas. En el lapso de 1970-1973, se aceleró el crecimiento 

a 7.6 \ en promedio anual. En 1974 registró una drastica caída 

de 65.8 \, a partir de entonces se inici6 un proceso de recupe

ración que osciló alrededor del 33 \. 



62. 

El escenario anterj._or motiv8 que la contribuci6n de 

la industria a la formaci8n del producto nacional pasara del 

0.06 \ en 1960 a 0.25 \ en 1980 •. 

3.2. Participaci6n en la mano de obra 

En la d~cada de 70-80 la fuerza laboral aument6 a 

una tasa media del 14.S \ anual, de tal suerte que en 1982 em

ple6 casi cinco veces al personal de 1970. No obstante este di 

namismo, la capacidad de la industria en materia de ocupaci6n 

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

3.3. Participaci6n en los sueldos y salarios 

La derrama de la industria en sueldos y salarios se in 

crement6 a un ritmo de 28,6 \ anual hasta 1983, alcanzando los 

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

3.4. Participaci6n en la productividad de empleo y capital 

La productividad del empleo disminuy6 de manera contf 

nua a una tasa media ·del 4.7 \ anual, pasando de 910 mil millo

nes de pesos de valor agregado, en 1970 a precios del mismo 

afio, a 600 mil millones de pesos. La productividad del capi-

"' 
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tal, por su parte, se desarrolló a una tasa media del 8.7 \ • 

anual promediando 1302,S durante toda la d~cada (Ver Cuadros 

III.9 y III.10). 

":·,: 



CUADRO I II • 1 

Evolución de la Producción Mundial 

de Vinos 

(Millones de hectolitros) 

Año Producción 

1970 302 

1971 288 

1972 27 2 

1973 355 

1974 336 

1975 311 

1976 319 

1977 285 

1978 269 

1979 369 

FUENTE: ONU, Statiscal Year Book 

64. 
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CUADRO III.2 

Estructura de la Producci6n Mundial de Vinos 

(\) 

1970 197 5 1979 

Francia 25 22 23 

Italia 23 22 23 

Es pafia 9 10 14 

URSS 9 10 7 

Argentina 6 7 7 

Estados Unidos 3 5 5 

Otros 25 24 21 

FUENTE: ONU. Statiscal Year Book 



CUADRO II I. 3 

Evoluci6n del Mercado de la Industria Vitivinícola 

(Millones de litros) 

Año Producci6n Importaciones Exportaciones Demanda 

1970 42.5 0.9 1 . o 42.5 

1971 42.5 2.3 1.8 46.0 

1972 47.8 3.8 0.8 50.8 

1973 54.8 3.7 2.9 55.4 

1974 59.8 4.7 9. 1 65. 1 

1975 61. 7 3.6 0.2 75.0 

1976 70.2 5.5 0.7 95 .1 

1977 91.1 4.9 2.9 96.9 

1978 93.2 5.4 1. 7 134.6 

1979 121. 6 13.9 0.9 164. 3 

1980 152.0 13. 1 0.8 169. o 

1981 160.0 1 5. 1 0.9 175.0 

1982 175. o 14.2 1 . o 190.0 

1983 190.0 15.5 1.0 205.0 

FUENTE: SPP INEGI Anuarios Estad!sticos de Comercio Exte
rior. Asociaci~n Nacional de Vitivinicultores. 
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CUADRO III.4 

Evolución del Mercado de los Brandies 

(Millones de litros) 

Año Producci6n Importaciones Exportaciones Demanda 

1~70 35 .3 0.1 0.9 34.5 

1971 37.7 1. 1 1. 7 37. 1 

1972 39.6 1. 9 0.5 41 . o 
1973 45.0 1.9 2.4 44.5 

1974 49.0 2.2 8.8 42.4 

1975 50.S 1. 7 o.o 52.2 

1976 57.0 2.7 0.5 59.2 

1977 74.9 204 1. 1 76.2 

1978 73.7 1. 7 1.5 73.9 

1979 95.6 4.2 0.7 99.1 

1980 125. 5 6.5 0.5 131 . 5 

1981 135.0 7.0 0.5 140.0 

1982 145.0 8. 1 0.7 151 . 5 

1983 155.0 o.o 0.9 164.0 

FUENTE: SPP. INEGI Estadísticas de Comercio Exterior 
Asociaci6n Nacional de Vitivinicultores. 

67. 
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CUADRO III .5 
··.~~,. 

Evolución del Mercado de los Vinos de Mesa 

(Millones·de litros) 

Afio Producción Importaciones Exportaciones · Demanda 

1970 4.3 0.7 o. 1 4,9 

1971 4.7 1. o 1. o 5.6 

1972 5.0 1. 6 0.2 6.4 

1973 6.1 1. 6 0.5 7.2 

1974 6.8 2.3 0.2 8.9 

1975 7 .1 1. 7. 0.2 8.6 

1976 8.4 2.6 0.2 1o.8 

1977 11. 2 2.2 1.8 11. 6 

1978 14.0 3.4 0.2 17. 2 

1979 21.1 9.0 0.2 29.9 

1980 20.6 5.8 0.3 26.1 

1981 21 . 1 5.0 0.3 26.0 

1982 22.4 5.5 0.4 27.0 

1983 24.5 o.o 0.5 29.0 

FUENTE: SPP. INEGI Anuarios Estad!sticos de Comercio 
Exterior. Asociación Nacional de Vitivinicul
tores. 
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CUADRO II I • 6 

Bvoluci6n del Mercado de Vinos Generosos 

(Millones de litros) 

Año Producci6n Importaciones Exportaciones Demanda 

1970 2.9 0.1 o.o 3,0 

1971 3. 1 0.2 o.o 3.3 

1972 3.2 0.3 o .1 3,4 

1973 3.7 0.2 o.o 3.9 

1974 4.0 0.2 o .1 4. 1 

1975 4. 1 0.2 o.o 4.3 

'1976 4.8 0.2 o.o 5.0 

1977 5.0 0.3 o.o s.s 
1978 5.5 0.5 o.o 5.8 

1979 5.9 0.7 o.o S.6 

1980 5.9 0.8 o.o 6.7 

1981 6.5 0.9 o.o 7. o 
1982 7.0 1. o o.o 7. 2 

1983 7.5 o.o o.o 8. s 

-

FUENTE: SPP. INEGI Anuarios Bstad{sticos de Comercio 
Exterior. AsociaciOn Nacional de Vi tivinicu! 
tores. 



CUADRO III. 7 

Fuerza Laboral de la Industria 

Vi tivinkola 

Año Trabajadores 

1970 945 

1971 1089 

1972 127 5 

1973 1562 

1974 1849 

1975 2136 

1976 2207 

1977 2576 

1978 2909 

1979 3168 

1980 3663 

1981 4215 

1982 4991 

1983 5280 

FUENTE: CANACINTRA 
Informaci6n Verbal 
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CUADRO III .8 

Derrama Econdmica de la Industria 

Vitivinlcola 

Afio Millones de Pesos 

1970 19 

1971 25 

1972 31 

1973 48 

1974 66 

1975 83 

1976 116 

1977 139 

1978 167 

1979 195 

1980 233 

1981 255 

1982 280 

1983 300 

FUENTE: CANACINTRA 
Informacidn Verbal 
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CUADRO III • 9 

Productividad del Empleo 

(Miles de Pesos) 

Afio Productividad' 

1970 910 

1971 774 

1972 691 

1973 685 

1974 498 

1975 416 

1976 506 

1977 405 

1978 457 

1979 594 

1980 560 

1981 580 

1982 580 

1983 595 

FUENTE; SPP. DGE. 1980. 
Sistema de Cuentas 
Nacionales 
Nfxico 
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CUADRO III .1 O 

Productividad del . Capital 

(Miles de Pesos) 

Afio Productividad 

1970 881 

1971 827 

1972 732 

1973 797 

1974 498 

1975 867 

1976 826 

1977 1 012 

1978 1215 

1979 1844 

1980 2026 

1981 2150 

1982 2200 

. 1983 2360 

FUENTE: Banco de M~xico 
Acervos Brutos y 
Formaci6n de Capital 
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IV. METODOLOGIA (MARCO TEORICO) 

1. El Problema de la Vitivinicultura 

En los 6ltimos 20 afios, el desarrollo de la vitivin! 

cultura ha sido de gran importancia, y bajo el apoyo del Go

bierno la industria toma un auge sin precedentes en la década 

de los setentas. Período durante el cual se reafirma el largo 

proceso de integraci6n, el cual es del 100\, por lo que exis

te una estr7cha vinculaci6n entre agricultores e industriales 

de la uva, además de que las propias condiciones del cultivo 

as! lo exigen (mercado cerrado, ciclo productivo de cinco 

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

La frontera agrícola, al igual que la producci6n de -

uva· se ha incrementado, y por su parte los derivados de la 

misma no se han quedado atrás. Sin embargo, en el caso de 

los vinos y brandies, la oferta ha sido rebasada por la dema~ 

da y se cree que ~sta seguirá creciendo cada vez m4s, sobre -

todo por el comportamiento de la poblaci6n, que se ha consti

tuido en una gr.an masa consumidora. 

Ante las condiciones de mercado favorables, la indu~ 

tria vitivintcola busca aprovecharlas de la mejor manera posi-
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ble y se puede lograr sobre todo porque existe una subo¿up~ 

ci6n de la planta productiva (se estima en un 50 \). 

Sin embargo, adn cuando las condiciones de mercado -

sean lo más favorable posible, cualquier unidad econ6mica pr~ 

sentará ciertos problemas, dentro de los cuales se pueden se 

ñalar los costos y los niveles de producci6n. 

1.1 La estructura de costos 

Los costos de la industria vitivinícola pueden divi

dirse en dos grupos: los de procesamiento y los de materia 

prima. 

Desde la perspectiva del industrial lo importante es 

que los costos totales, sean los mínimos posibles, en tanto 

que del lado del agricultor, lo relevante es que los costos -

de la materia prima, precio para ellos, se fije como máximo. 

De tal manera que el objetivo conjunto es encontrar un precio 

que satisfaga ambas perspectivas, un precio 6ptimo. Este i~ 

centivard a agricultores e industriales a continuar con nive-

les de produccidn más altos y satisfaciendo las condiciones de 

mercado existentes. 
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1.2 Los niveles de producción 

El sistema en su conjunto buscará, como primera medi 

da establecer los niveles de producción que será capaz de al

canzar bajo un nivel de tecnologia dado, estimar los niveles 

de oferta y demanda de su producto, de tal manera que se pu

diera hacer posteriormente un pronóstico de las variables inv~ 

lucradas, todo esto con fines de planear la producción y así 

satisfacer las condiciones de demanda de mercado. 

2. Modelos Alternativos 

La mayoria de los problemas económicos en que se inv~ 

lucre una o más variables de decisión, tienen solución y el 

objetivo del investigador es llegar a aquella que satisfaga -

todas las condiciones y restricciones. En casi todos los pr~ 

blemas a que se enfrenta éste, la piedra angular es deter

minar la t~cnica a utilizar para llegar a la mejor solución -

posible. 

Asi se han desarrollado algunas técnicas que buscan -

darle una base cada vez más sólida, cient!fica a las resolu-

ciones de cualquier problema matemático. 

El anilisis de regresión y la programación matem4tica 
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son dos de las t~cnicas ajustadas en especial a problemas eco

n6micos, pero que se pueden aplicar a cualquier otra área. 

2.1 La Programación Matemática 

La programación matemática sin duda, es uno de los -

medios más útiles con que cuente la planeación y programación 

económicas. 

El objetivo de la programación matemática es el orde

nar procesos y sistemas; asignar valores a las actividades i~ 

volucradas en las cuales existe generalmente interdependencia. 

Esta t~cnica debe considerar como variables, para propósitos -

analiticos, tanto las metas u objetivos, como la cuantía de 

los recursos e instrumentos a utilizar. Estrictamente hablan-

do, la problemática de la programación matemática abarca la -

función objetivo, instrumentos y conjunto de oportunidad. 

El problema fundamental consiste en la elección de 

los instrumentos o variables, \, \ , ... ~n, tales instru-

mentos son agrupados en el vector columna x 

X : [f]. 
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conocido como vector de instrumentos, contenido en el espacio 

euclidiano de dimensión n. 

El vector de instrumentos x es factible si se satis

face todas las restricciones del problema, y el conjunto de 

todos los vectores factibles constituye el conjunto de oportu

nidad X. 

De tal manera que el problema de la programación mat~ 

mática no es más que la elección de un vector de instrumentos 

del conjunto de oportunidad, y elegir en la forma más precisa 

posible al sistema de relaciones entre objetivos, recursos e -

instrumentos que prevalezcan en el período de análisis; los -

elementos que los constituyen son: 

i) Las variables; o vector de instrumentos, aquellos facto

res factibles de manipularse con el fin de alcanzar la 

meta deseada, son conocidas como variables independien

tes, de política o decisión. 

ii) Los par!metros, que son los"factores que dan expresión -

concreta y conforman la función objetivo, sus valores ya 

est!n dados por la teoría. 

iii) La función objetivo, que es una forma matemática de ex--
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presar el problema, es conocida como la medida de ·efect! 

vidad, valor utilidad, puesto que es la forma funcional 

que valora los instrumentos, i.e., 

F = F (x) 

que se supone dada y diferenciable continuamente. 

Así el problema de progra'!lacicSn matemática puede ser 

expresado como: 

N~ F (lt) Min F(1) 
6 

S.A. 1 € X S.A. 1 € X 

en el cual X es un subconjunto del espacio euclidiano de dime~ 

si6n 11. 

El establecimiento de un modelo de programaci6n mate

mática, estará determinado por las relaciones existentes entre 

las componentes del sistema, así la programación matem4tica -

puede ser ciaslficada segdn el problema en cuesti6n.como: 

a) finita o infinita 

b) discreta o continua 

c) determinística o estocástica 

d) dinllmica o estática 
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Ademas es importante el ntbnero de· tomadores de deci-

siones para un mejor conocimiento y tratado del problema. 

En cuanto a la forma de la función objetivo, podemos 

hablar de programación lineal o no lineal. 

La programación lineal tiene como caracterrstica fun

damental el que tanto la función objetivo como las restriccio

nes son representadas como ecuaciones lineales. 

El algoritmo de solución para problemas de programa-

ción lineal es conocido como "Método Simplex". Sin embargo, 

la realidad no se presenta en forma lineal, y se tienen que 

formular modelos no lineales. 

No obstante lo anterior, la mayoría de las técnicas 

utilizadas para la resolución de problemas de programación li

neal se fundamentan en transformaciones que a final de cuentas 

conducen a la utilización del método simplex. 

La transformación de cualquier problema a un modelo -

de programación lineal se debe a que tiene el mejor algoritmo 

de solucidn, y su planteamiento es mucho más sencillo que 

cualquier otro, 
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2.1.1 Modelo de programación lineal 

Dentro de las técnicas de optimización matemática, la 

programaci6n lineal se ha caracterizado por ser uno de los ins 

trumentos de mayor utilidad. En la economía, conforme ha 

transcurrido el tiempo, su uso se ha incrementado en gran medí 

da. En la actualidad su ámbito de aplicaci6n va desde proble

mas microecon6micos hasta aquellos de importancia nacional. 

-En sí la programación lineal implica la planificación 

pues su problema corresponde a la selecci6n de valores de cie~ 

tas variables que optimicen una funci6n lineal dada, sujeta a 

ciertas restricciones establecidas en forma lineal. Se busca 

la eficiencia en el uso de los recursos limitados con el fin -

de alcanzar el objetivo planteado, de acuerdo con esto y las -

restricciones establecidas, se pueden obtener varias solucio-

nes, pero solo existirá una que optimice el uso de los recur

sos y por tanto, que sea la solucÚ!n óptimaL'. 

Cuando se habla de una solución óptima, ésta pudiera 

ser la maximiza'ci6n o bien la minimización. Así, en el primer 

caso se puede hablar de problemas que involucren la obtención 

del máximo de ganancias, ingresos, producci6n, etcétera, en el 

caso de la minimización, a problemas que involucren la reduc-

ci6n al mínimo de costos, del uso de los recursos, los gas--
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tos, el recorrido de un viaje, etcéteraJ..'. 

Para la resoluci6n de cualquier problema se sigue una 

cierta metodología. En la programaci6n lineal los pasos bási

cos son: 

El primero de ellos consiste en la determinaci6n de -

las actividades, que son las variables de decisi6n del modelo 

y que se identifican de acuerdo a sus características. Tales 

actividad.es pueden referirse al consumo de ciertos productos, 

al proceso de elaboraci6n de los mismos y el uso de los recur

sos requeridos. 

El segundo paso es la
0

determinaci6n de las restricci~ 

nes, estas se refieren a la disponibilidad de recursos para 

llevar a cabo las actividades a limites m4ximos o mínimos en -

el nivel de las mismas o a condiciones de transferencia de una 

actividad a otra, Algunos ejemplos serían la existencia de un 

consumo mínimo, el nivel de producci6n m4ximo, el uso de la 

capacidad instalada, etcetera, 

El tercer paso implica la formulaci~n de la matriz de 

coeficientes técnicos, i.e,, el valor respectivo que indica la 

cantidad necesaria de materia prima para elaborar una unidad -

de un producto determinado, 
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El cuarto paso es la formulación de la función a opti 

aizar. conocida comó funci6n objetivo, y de acuerdo a los pará 

aetros y requerimientos del modelo, se buscar4 la maximizaci6n 

o ainiaizaci6n de tal función. 

La metodología seguida debe satisfacer ciertos supue~ 

tos. como son: la proporcionalidad de las actividades, la 

aditividad, que supone que no hay interacciones entre las v~ 

riables, la divisivilidad y la certeza. 

Todo lo anterior se puede expresar en forma matemáti

ca. En el caso de que se trate de una maximizaciOn, la forma 

ser4: 

Max f (X 1 , X2' • • •' xn) C 1 X1 + C2X2 + ... + cnxn 

x •• Xz' • • •' xn 

S.a: B¡ ¡X¡ + ª12X2 + + ª1nxn 
,,; bl 

az ¡X¡ + B22X2 + + ª2nxn 
.. b2 

ax +ax + m 1 1 112 .2 



6 Max f (X¡, X2 '• • •' 

xj j = 1 ,n 

S.a: 
, 

b. ªijxj = 
l. 

xj ~ o 

donde: 

para j 1,n 

para j = 1,n 

para i = 1 ,m 
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xn) cfxj 

i = 1 ,n 

representan las n actividades del -

modelo 

1 = 1,n representan los mn co~fi-

ficientes constantes del mo-

delo 

representan las m restricciones del 

modelo 

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

tricciones que son los límites impuestos a las actividades. 

El planteamiento de un problema de minimizaci6n es 

análogo, se busca en este caso el valor mfnimo de la función 

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

Los modelos econométricos son los que probablemente -

requieren de mayor c~udal de información estadística, debido 

a la necesidad de cuantificar, que puede ser por medio de se-

ries de tiempo, de estudios de sección .cruzada, o bien, de 

una combinación de ambos, los parámetros representativos del 

comportamiento económico del período en cuestión. Por la mis

ma razón, dado que reflejan dicho comportamiento en el pasado, 

permiten.realizar una adecuada prognosis del futuro, claro es

tá que las condiciones estructurales del modelo no se modifi-

quen, pero si cambian sustancialmente, la utilidad del mismo 

se reduce. 

En sí un modelo econométrico, no es más que la con-

junción y aplicación de la teoría económica, la estadística y 

las matemáticas para explicar las relaciones existentes entre 

ciertas variables. En forma estricta, un modelo econométrico 

es ''un modelo matemático, algebráico, estocástico que represeª 

ta un sistema económico, mediante un conjunto de variables 111f. · 

El concepto de econometría se refiere básicamente al 

análisis de regresión, que estudia la dependencia de una va-

riable, variable dependiente, sobre una o m4s variables, va

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

valores conocidos o fijos de las explicativas. 

El modelo de regresión puede ser simple o bien mdlti

ple, en el primer caso es cuando existe una variable indepen-

diente y una dependiente, en tanto que el mültiple se refiere 

a los casos en que existe más de una variable independiente. 

De igual manera, pueden ser lineales o no, siendo lo importa~ 

te que lo sean en los parámetros, y por su facilidad de esti

mación lo ideal es trabajar con modelos lineales, y cuando -

no lo son convertirlos a la forma lineal. 

Conceptualmente el modelo de regresi6n lineal general 

es una extensión del simple, dado que la mayoría de problemas 

son múltiples, se presenta su forma matemática. 

La Función de Regresión Poblacional (FRP) se presenta 

como: 

FRP: yi = ej xji + e:i i 1 ,n 

o Y1 X 2 1 x, 1 xk1 131 e:1 

Yz X Z Z X 3 Z xk2 a2 e:2 
FRP: + 

Yn Xzn x,n xkn ak e:n 
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i.e., Y=Xl3 + & 

donde: 

Y vector columna de las n observaciones de la variable 

dependiente y 

X matriz de datos, de orden nk, que da las n 

observaciones sobre las variables, x 2i' x
3
i'"" ., xki' 

siendo que la primera columna representa el t~rmino in

tercepci6n (columna de l's) 

13 vector columna de los k parámetros deseados 

E vector columna de las n perturbaciones 

El objetivo es estimar los par§metros a•s de la fu~ 

ci6n de regresi6n y sacar inferencias respecto a las mismas. 

Para el prop6sito de estimaci~n, se considera en el " 

presente estudio, el m~todo de mfnimos cuadrados. Este méto

do consiste en minimizar los cuadrados de las desviaciones o -

errores existentes entre las observaciones reales y los valo-

res ajustados. 

i.e., Min 

donde: 

n 
¿ 

i=n 
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yi se refiere a las observaciones reales 

yi se refiere a los valores ajustados correspondientes. 

As!, yi -

minimizar 

h 

yi 

el 

n 
¡; 

i=l 

= e:. 
l. 

es conocido como residual, y se busca 

cuadrado de e:. 
l. 

, esto es en su forma matricial: 

= e:' e: 

= (Y - Xa) ' (Y - Xa) 

= Y'Y - za X1Y + aX'B (*) 

deducida al observar que a•x;y es un escalar, por lo que es 

igual a su traspuesta Y'X B 

Entonces para encontrar el valor de 3 , que minimiza 

de los cuadrados de la~~~siduales, se deriva (*) 
(._ 

.. --4- ce• e:) s - ZX'Y + Zx 1xB 
<'lB 

si igualamos a cero tenemos: 

x•xa • x•y 

ademds, si se toma en cuenta la hip6tesis de rango, obtenemos 

a • (x'x)- 1 x•y 

que es el vector de pardmetros. 



89. 

Además el matodo de m!nimos cuadrados, bajo ciertos -

supuestos produce estimadores lineales e insesgados, y en la 

clase de todos los estimadores lineales e insesgados tienen v~ 

rianza m!nima, propiedades muy poderosas para estimar y pred~ 

cir, tales supuestos son: 

i) El valor esperado de cada uno de los tarminos perturba--

ci6n es cero. i.e., EE~ O 

ii) La matriz de varianza-covarianza es simétrica, lo que in

dica que no hay correlacidn entre las perturbaciones 

i.e., EeE' =11'
2
! 

iii) X es no estocll.stica, i.e., consiste de nllmeros 'fijos y 

el análisis de regresidn ser4 condicional sobre los valo

res fijos de la matriz. 

iv) e (X) = k>n lo cual establece que X es de rango columna 

completo igual a . k, indica que las columnas son 1 ineal

mente independientes, que no hay correlaci6n exacta entre 

las x's. 

Despu@s de la estimacidn de los coeficientes, la acti 

vidad siguiente ser4 referente a la precisidn de los mismos, -

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

La bondad de ajuste, un problema muy relacionado con 

los coeficientes de regresi6n, tiene mucha importancia, pues 

indica la proporci6n de la variaci6n en la variable dependien

te que es explicada por las variables explicativas, y es medi

da por el coeficiente de determinación maltiple, R . 

Además, si el objetivo es formular un modelo que esti 

me los parámetros y sirva para predecir, será necesario cono-

cer además la distribuci6n de probabilidad de los estimadores, 

para poder hacer declaraciones acerca del comportamiento futu

ro de la variable, estableciendo un intervalo de confianza de~ 

tro del cual se estime que puede estar la beta verdadera, o 

bien proponer una hip6tesis para saber si la beta estimada es

tará dentro de los limites de confianza razonables alrededor -

del valor hipotetico, para lo cual se hará necesario un proce

dimiento de prueba. 
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V. UN MODELO DE PROGRAMACION LINEAL 

1. Método de Analisis 

La técnica utilizada es la programaci6n lineal. Sus 

características fundamentales fueron descritas en el capítulo 

IV, y a través de ésta se pretende realizar un analisis de 

las relaciones intersectoriales del sistema agroindustrial uva, 

que fue definido en el capítulo III. Este método permite opti 

mizar el uso de los recursos en los diferentes productos elab~ 

radas dentro del sistema. 

2. Construcci6n del modelo 

El sistema agroindustrial uva se toma como base para 

la realizaci6n del modelo; tal sistema es el proceso de culti

vo y transformaci6n de la uva en diferentes derivados. Dado -

el gran número de tipos de vinos existentes, se agrupan en el 

modelo nueve p'roductos genéricos elaborados considerando adi

cionalmente dos subproductos. De los productos escogidos, 

seis tienen como único destino el consumo final, dos se van -

tanto a consumo final como a satisfacer la demanda intermedia. 

Los dos subproductos se van al consumo final, ademas de que 

uno de ellos satisface la demanda intermedia. El sistema gen~ 
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ral de distribuci6n se presenta en el siguiente diagrama. 

1 

Productos para 

consumo final 

Productos 

elaborados 
'----~-----' 

2.1 Actividades y coeficientes técnicos 

Materias primas o 

Demanda intermedia 

Los productos escogidos están identificados en el cu~ 

dro V.1 ·muestra la clave con que se identificará en adelante 

cada producto y la forma en que han sido ubicados de acuerdo -

al sistema de distribuci6n señalado anteriormente. 

Del cuadro V.1 se desprende que se destinen diéz pr~ 

duetos al consumo final, los cuales son presentados en el CU_!! 

dro V .2 

En el proceso de elaboraci6n de los productos, se re

quiere de ciertas materias primas que tienen dos orígenes: 

a) Aquellas elaboradas al interior del sistema 

b) Aquellas de origen externo al sistema. 

Las cuales son identificadas con una clave específica 
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y mostradas .en el cuadro V .3, dándose adicionalmente su ori- -

gen. 

Los cuadros 1, 2, 3, totalizan treinta y dos activid~ 

des que constituyen el modelo. En tales cuadros se hace refe

rencia a la forma de identificaci6n tradicional de actividades 

en la programaci6n. Así las x's se traducirán en CPE's, 

XPE's, y MP's según que se haga referencia al consumo, pro-

ducci6n o materias primas. 

Además los.coeficientes constantes del modelo a .. 's -lJ 
son identificadas como cj's y rk's en tanto que las bi's -

son identificadas de la misma manera, representan en nuestro 

caso el nivel de consumo m!nimo a satisfacer por el modelo. 

2.2 Funci6n objetivo 

La funci6n objetivo planteada en el modelo busca mini 

mizar el costo total de satisfacer la demanda de los productos 

elaborados en @l, i.e., se busca el mínimo costo del sistema. 

El costo total se obtiene sumando el costo de proces~ 

miento de los j productos elaborados (cjXPEj), más el costo 

de las k materias primas (rkMPk), i.e., 
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Min V + 

donde: 

j 1 ,9 puesto que hay nueve productos elaborados y su co 

rrespondiente costo de procesamiento. 

k 1,13 puesto que tenemos trece materias primas y suco

rrespondiente costo. 

3. Estimación del modelo 

3.1 Datos 

El modelo se alimentó de información de los Censos I~ 

dustriales del año de 1975, de la Secretarta de Programación y 

Presupuesto; espectficament.e en el Desglose de Productos Obte

nidos por clase de actividad, y en el Desglose de Materias Pri 

mas consumidas por clase de actividad~/. 

Los coeficientes t~cnicos fueron resultado del análi-

sis que se realizó para los diferentes productos existentes en 

el mercado. Tales coeficientes fueron establecidos de acuerdo 

al porcentaje de participación de la uva en las diferentes 

muestras que se analizaron. En los casos en que la información 

no aparece en la presen~aci6n del producto, las estimaciones -
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se basaron en un estudio de Jesas Gonzalez~I sobre la propia -

agroindustria. 

Así, por ejemplo, para el producto elaborado uva pasa, 

la uva en su proceso de elaboraci6n pierde aproximadamente un 

70 i de su peso, de tal manera que por cada kg. de uva se oh-

tienen 0.294 kgs. de uva pasa, por lo que, para obtener un kg. 

del mismo se necesitaran 3.4 kgs. de uva. 

En la producci6n de vinos de mesa y generosos, en su 

proceso de elaboraci6n se generan 0.666 litros de vino por ca

da kg~ de uva, así para obtener un litro se requieren 1 .5 kgs. 

El caso de los destilados es similar y cada kg. de uva genera 

0.8 litros de destilado, por lo que, para generar un litro se 

necesitar§n 1.25 kgs. de uva. De este destilado se deriva el 

aguardiente, y dado que en su proceso de elaboraci6n se pier

de un cinco por ciento, entonces se necesitaran 1.053 litros 

para producir uno de aguardiente. Al destinarse este aguar-

diente a la producci6n de brandy, se pierde un cuatro por cien 

to, entonces se necesitaran 1 .041 del mismo para producir bra~ 

dy. 

La obtenci6n de los coeficientes de los siguientes 

productos es mas directo, pues se trata de los productos en 

los cuales la informaci6n aparece en las muestra~. 
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En el caso de los jugos y néctares, el contenido de -

uva en un litro es de 0.95 kg. Para mermeladas y jaleas se n~ 

cesitan 0.4 kg. de uva para producir uno de éstos. Por último 

el caso de los refrescos, con un contenido de 0.5 litros de j!:!_ 

go de uva. 

Todo lo anterior se resume en el cuadro V.4 y que es 

representativo de los coeficientes estructurales o de requeri

miento de materia prima. 

Diferente es el caso de los coeficientes de las vari~ 

bles, pues el coeficiente indica el costo de las materias pri 

mas y se obtuvo del mencionado Desglose de.Materias PrimasII. 

Siendo tal costo el resultado de la razdn entre el valor y can 

tidad de las materias prima~, i.e., 

Valor de las materias primas consumidas 

Cantidad de las materias primas consumidas 

Como resultado de la razdn, los costos se presentan 

en el cuadro V.5 que indica el costo de materia prima consumi 

da en toneladas y valuada en pesos. 

A partir del mismo cuadro V.5 se puede obtener el 

costo de procesamiento de los productos elaborados, el método 

es multiplicar los costos de las materias primas por el respef_ 
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tivo parámetro estructural, 

Así, por ejemplo, para la producción de vinos de mesa, 

se multiplica el coeficiente, con valor de 1 .S, por el costo -

de materia prima, de $ 1 759.00 por tonelada, adicionándole 

el producto de multiplicar 0,009 por $ 918.00 que son el coefi 

ciente y precio del orujo, utilizado en los vinos de mesa, lo 

cual da por resultado el valor de $ 2 647.00 por cada mil li--

tras de vino. 

El cuadro V.6 presenta el costo de procesamiento pa

ra todos los productos considerados en el modelo. 

Con los datos de los costos y coeficientes se consti

tuy6 una matriz representativa del modelo, que toma la dispo

sición y organización de datos del siguiente esquema!/, 

··~·· 



98. 

Identificaci6n de columnas 
Consumo Productos elaborados Materias Primas 

I I 
d d n 
e e t d 
n é e 
t r p 
i r Coeficientes t!!cnicos m e 
f e i n 
i n n d 
c g o i 
a 1 s e 
c o n 
i n t 
6 e e 
n s s 
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4. An:llis is 

El modelo desarrollado ha tenido como prop6sito bási-
. . 

co el representar, dentro de un modelo de optimizaci6n, las re

laciones te!cnicas entre la producci6n de uva en sus distintas -

variedades y la elaboraci6n de vinos en sus diferentes present~ 

ciones, asf como sus otros derivados. En este sentido el mod~ 

lo permite detectar usos alternativos de la uva bajo condicio-

nes tecnol6gicas dadas. Dado que en esta industria es muy alta 

la especializaci6n del tipo de uva que corresponde a cada deri

vado, no es muy notable la competencia por el uso de la uva. 

Sin embargo, tanto los recursos primarios para la producci6n de· 

uva como los de mercado establecen condiciones de competencia, 

que en este modelo se plantean a nivel muy elemental por falta 

de infoI"111aci6n confiable, 

La dificultad para captar la dimensi6n real de estas 

restricciones emana principalmente de la confidencialidad en el 

manejo de la informaci6n por parte de la industria vitivinícola, 

lo cual motiv6 que se representaran tales condiciones mediante 

simulaci6n. Una mayor profundizaci6n en la calidad de los da-

tos permitirla, en un estudio ulterior dar m4s realismo al mod~ 

lo. Sin embargo, las consideraciones que aquí se presentan en 

base a los datos simulados se mantendrían vigentes, En vista · 

de que la discusi6n se da en te!rminos de situaciones comparati-
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vas que pueden ser f4cilmente ajustadas con una nueva informa-

ci6n. 

4.1 Interpretaci6n 

La primera consideración relativa a los resultados 

del modelo se refiere al valor dptimo de la función objetivo, -

que fue $ 63 821 294. En~ste valor representa el mínimo costo 

a precios de 1975, de garantizar mínimos de producción de uva 

pasa, vinos de mesa, generosos, aguardiente, brandy, jugos y 

n~ctares, mermelada y jaleas, refresco, palillos y orujo, que -

indican las condiciones hipotéticas de mercado. 

El nivel hipotético de 1000 toneladas o litros para -

todos y cada uno de los productos fue establecido para mostrar 

cuales serán las condiciones imperantes en cuanto se refiere a 

costos y el funcionamiento en general del modelo, 

Los resultados demuestran que el an41isis tiene pocos 

elementos de·interacci6n, de tal forma que se puede atacar por 

separado cada ltnea de produccidn, Así se encuentra que la pr2 

ducciOn de uva pasa destaca a un nivel Optimo de $ 6 953 000. 

que representa casi el 11 por ciento del costo total, adem4s 

agregándole un costo de $ 6 953 000, vemos que el proceso de 

elaboración de uva pasa y costo de materia prima alcanza casi -
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el ZZ por ciento del costo m!nimo posible. Se ubican inmediat~ 

mente, por su porcentaje de participaci6n, los destilados de -

uva seguidos de la producci6n de vinos; luego la mermelada, 

siendo el producto de menor participaci6n el refresco, todo lo 

anterior se resume en el cuadro V.7. 

4.Z Soluci6n 

El nivel de las actividades, representado en el cua-

dro V.7 indica cuanto se produce de cada producto genérico el~ 

horado, asi se encuentra que los valores más altos son los re

ferentes a los destilados con Z 149 000 litros, el aguardiente 

con Z 041 000 y jugos y néctares de uva con 1 500 000 , esto se 

debe a que tales productos satisfacen el consumo intermedio en 

el caso de los dos primeros, y en el caso de los jugos, se sa-

tisface ademas el consumo final. 

Un resultado important·3 es el referente a la sensiti

vidad del modelo, i.e., c6mo se reflejartan en la soluci6n 6pti 

ma los posibles cambios en los valores de la funci6n objetivo, 

los coeficientes técnicos, etcétera, que es la interpretaci6n -

de los precios sombra o contables. 

El precio sombra representa el beneficio o la pérdida 

que se obtendría al aumentar en una unidad el nivel de pro-
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ducci6n. 

En nuestro caso, en el cual se involucra la produc-

ción, se tienen precios sombra en dos categorías, la referente 

a los recursos y la referente a las actividades. Para los pri

meros, el precio sombra indica la pérdida que sufriría el mode

lo al retirar una unidad disponible cuando se utilice todo el -

nivel existente, y s~gan los resultados vemos que los precios -

sombra más altos son los representativos de los recursos para -

la producción de vinos generosos, y después los recursos para -

la producción de aguardientes y destilados con$ 12 502, 

$ 7 125 respectivamente. 

En tanto que para las actividades, los precios sombr~ 

indican lo que costaría al modelo aumentar en una unidad la pr~ 

ducci6n de aquellas.actividades que no fuesen consideradas por 

el modelo, en este caso el precio sombra para todas las activi

dades es cero, lo que indica que el modelo en su solución bási

ca no es afectado por el cambio unitario en el nivel de produc

ción, puesto que considera a la totalidad de productos. 

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

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

Como se ha podido observar, de los nueve productos 

elaborados, existen tres alternativas; el consumo final, la de

manda intermedia y consumo final y/o demanda intermedia. 

A partir de la materia prima uva, se elaboran seis 

productos, de los cuales cuatro se van directamente al consumo 

final y dos sirven además como materia prima. 

El modelo fué formulado de tal manera que la disponi

bilidad de materia prima que se considera por el mismo está en 

perfecta concordancia con el consumo de la misma por las activi 

dades de producci6n. 

De esta manera, la materia prima uva consumida en el 

modelo fu~ de 10 911 .466 tons., que fu~ distribuida de acuerdo 

a sus características, y fué de la siguiente forma: 

uva pasa 3 400 

vino de mesa 500 

vino generoso 500 

destilado de uva 2 686 

jugos y n~ctares 425 

mermeladas y jaleas 400 
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A partir de éstas, se ve que la utilizaci6n de uva p~ 

ra pasa con 3 400 kgs. produce 1 000 kgs. de uva pasa, ésto se 

obtiene de dividir la materia prima entre el coeficiente técni

co, asi el consumo de materia prima se puede observar, para ca

da actividad de producci6n en el cuadro V.9. 

S. Conclusi~ 

La elaboraci6n de un modelo que explique las interac

ciones de un sistema, en este caso por medio de un modelo de 

programaci6n lineal, no es ciertamente una tarea fácil, sobre -

todo cuando se hacen presentes deficiencias en la información. 

Sin embargo, es muy atil formular un modelo que se aproxime a 

la realidad, y a~nque muy simplificado, el presente muestra un 

marco de factibilidad de las relaciones existentes en el siste

ma vitivinlcola. 

Tal ha sido el objetivo, que el costo mínimo, resul

tado de la función objetivo, pasa a segundo término, lo impor-

tante ha sido establecer el funcionamiento del sistema agroin-

dustrial bajo los supuestos establecidos en el modelo. Todo e~ 

tablecido dentro de un marco de confiabilidad que se puede aju~ 

tar conforme la informaci6n sea más sustanciosa. 
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CUADRO V.1 

Productos elaborados y su destino 

Actividad Clave Producto 
Consumo 
Final 

Consumo 
final/ 
intennedio 

Consumo 
inte:nnedio 

X¡ l XPE 01 Uva pasa 

X¡ 2 XPE 02 v. mesa "' 
X¡ 3 XPE 0 3 v. gen, .. 
X l" XPE 0 , Destilado 

X¡ 5 XPE 05 Aguardiente "' 
X¡ & XPE 06 Brandy '* 
X l 7 XPE 07 Jugos 

X¡ 8 XPE 0 8 Mermelada '* 
X¡ 9 XPEO 9 Refresco 4' 

Palillos • 
Orujo 

FUENTE: SPP. X Censo Industrial 
Desglose de productos obtenidos por clase de activi
dad. M~xico. 1975, 

' ...... .. 



CUADRO V.2 

Consumo de Productos Elaborados 

Actividad Clave Producto 

X¡ CPEo 1 Uva pasa 

X2 CPE02 Vinos de mesa 

X3 CPEo 3 Vinos generosos 

X~ CPEo~ Aguardiente 

X5 CPEo s Brandy 

Xs CPEo s Jugos y n(!ctares 

X7 CPE01 Mermelada y jalea 

Xe CPEoa Refresco 
Xg CPEo, Palillos 

X1 O CPE1 o Orujo 

FUENTE: SPP. X Censo Industrial 
Desglose de productos obtenidos por clase 
de actividad. Mexico. 1975. 

107. 



CUADRO V.3 

Materias Primas consumidas y origen 

Actividad Clave Materia prima Origen 

X20 MPo 1 Uva para pasa Externo 

X21 MP02 Uva para vinos de mesa Externo 

X2 2 MPo 3 Uva para vinos generosos Externo 

X2 3 MPo • Uva para destilados Externo 

X2 • MPo s Uva para jugos y néctares Externo 

X2s MPo s Uva para mermelada y jaleas Externo 

X25 MPo 1 Destilado de uva Interno 

X27 MPo e Aguardiente Interno 

X2e MPo 9 Orujo Interno 

X29 MP10 Jugos y n~ctares Interno 

X3 o MP11 Azílcar Externo 

X31 MP12 Quina Externo 

X 3 2 MP1 3 Hierbas arom4ticas Externo 

FUENTE: SPP. X Censo Industrial 
Desglose de materias primas consumidas por clase 
de actividad. M~xico, 1975, 

l 08. 

·- - .~, '·'. > •• 
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CUADRO V.4 

Coeficientes Estructurales 

Producto X X X X X X X X 
Elaborado p p p p p p p p 

Materia E E E E E E E E Prima 
o o o o o o o o 

2 3 4 5 6 7 g 

MP o 1 3.4 
MP02 1 • s 
MP o' 1 • 5 
MP o• 1.zs 
MP os 0.95 
MP o• 0.4 
MP o 1 l.053 
MP os 1.041 
MP o 9 0.009 

MP 1 o 

MP 11 o.os 0.6 
MP 12 0.004 
MP 1 3 0.001 

FUENTE: Gonz~lez Martín del Campo, Jesds 
"Los Costos Estimados de la Industria Vitivinícola" 
Tesis ESCA IPN. M~xico. 1972. 

X 
p 

E 

o 
9 

o.s 
0.1 



CUADRO V.S 

Indicadores del Costo de Materia 
Prima 

(Pesos por Tonelada) 

Clave de la Variable Costo Unitario 

MPo 1 2045,00 

MPoz 1759.00 

MPo 3 1900.00 

MPo~ 1900.00 

MPo s 2045.00 

MPos 2045.00 

MP01 2375.00 
MPoe 2500.00 
MP·a9 918,00 

MP10 2047,00 

MP11 2098,00 

MP12 84880.00 
MP1, 150000,00 

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

110. 
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CUADRO V.6 

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

Clave Par!i.metro Costo de la Costo de 
Estructural Materia prima procesamiento 

XPEo 1 3.4 2045.00 6953.00 

XPE02 1.5 1759.00 
0.009 918.00 2647.00 

XPEol 1.5 1900.00 
0.004 84880,00 
0.001 150000.00 2850.00 

XPEo4 1. 25 1900.00 2375.00 

XPEo s 1.053 2375 ·ºº 2500.00 

XPEº6 1. 041 2500.00 2600.00 

XPEº' 0.95 2045.00 
o.os 2098.00 2077. 00 

XPEºª 0.4 2045,00 
0.6 2098.00 2076.80 

XPEo9 0.5 2047.00 
o .1 2098,00 1230.00 

·." ·' ..... · 
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CUADRO V. 7 · 

Participaci6n de las materias primas y p_roductos elaborados en 
el costo 6ptimo del modelo 

Variable Producci6n Cost:o Valor Participacidn 
(pesos) (pesos) (\) 

· XPEot 1000.00 6953.00 953 000.00 10.895 

XPE02 1000.0Q 2650.00 z 650 000.00 4 .153 

XPEó• 1000.00 2850.00 z 850 000.00 4.466 

XPE"' 2149.17 2375.00 5 104 za 6. oo 7.998 

XPEo • 2041.00 2500.00 5 102 500.00 7.996 

XPEos 1000.00 2600.00 z 600 000.00 4.074 

XPE01 1500.00 2040.00 3 060 000.00 4.795 

XPEoo 1000.00 2077.00 z 077 ººº·ºº 3.255 

li:PEo• 1000.co 1230.00 230 000.00 1. 927 

MPot 3400.00 2045.00 6 953 ººº·ºº 10.895 

MP02 1500,00 1759.00 z 638 500.00 4 .153 

MPo • 1500.00 1900.00 2 850 000.00 4.466 

MPo • 2686.46 1900.00 5 104 286.00 7.998 

MPos 1425.00 2045.00 2 -914 125,00 2.566 

MPu • 400.00 2045.00 818 ººº·ºº 1. 282 

MPo 1 2149.17 2375,00 104 286.00 7.998 

MPo o 1041,00 2500.00 5 102 500,00 7.996 

MPo• 69.00 918.00 63 342,00 0.099 

MPt o 500.00 2047.00 023 500.00 1 .604 

MP11 775.00 2098.00 625 950,00 2.548 

MP12 4.00 84880,00 339 520,00 0,532 

MPt• 1 ·ºº 150000.00 150 000.00 O.Z35 
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CUADRO V.8 

Precio sombra de los Recursos 

Recurso Precio Sombra 

ROl 2045,00 

R03 1759.00 
ROS 1900,00 

R07 1900,00 

R09 7125,00 

R11 12502,625 

R13 2045.00 

RlS 6141.65 

Rl7 2045.00 

R20 918,00· 

R22 2098.00 

R23 84880,00 

R24 150000.00 
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CUADRO V.9 

Consumo de Materia Prima 

Clave Producción Coeficiente Consumo de materia 
t~cnico prima (*) 

XPEo 1 1000.00 3.4 3400.00 

XPE02 1000.00 1. 5 1500.00 

XPEol 1000.00 1. 5 1500.00 

XPEo• 2149.173 1. 25 2686.446 

XPEos 2040,99 1 .053 2149.1725 

XPEos 1000. 00 1 • 041 1041.00 

XPE01 1500.00 0.95 1425.00 

XPEo e 1000.00 0.4 400.00 

XPEo 9 1000.00 o.5 500.00 

(*) Toneladas 
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TI . UN MODELO ECONOMETRICO 

1. Análisis de la Demanda 

La economía de las empresas, se define como el área -

de la economía aplicada q11e utiliza las herramientas y métodos 

de la teoría econ6mica para proporcionar criterios a los direc

tivos de las empresas, que les permita tomar decisiones acerta

das respecto a un uso eficiente de los recursos escasos de que 

disponen, con la finalidad de que la empresa maximice el valor 

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

Se entiende como empresa productora, a aquel organis

mo econ6mico que transforma· los recursos productivos en bienes 

que se venderán en un mercado, asl los directores de empresa d~ 

penden de una correcta estimaci6n de la demanda. Antes de est~ 

blecer los programas de producci6n y de empleo de recursos, es 

esencial hacer una estimación y un pron6stico de la demanda fu

tura de la empresa, ya que el conocimiento de la misma, puede -

servir de gula para mantener o fortalecer la posici!Sn de la em

presa en el mercado y aumentar sus utilidades. 

El análisis de demanda, que implica tanto su medici6n 

como su pron!Sstico, es esencial para la planeaci6n econ6mica y 
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ocupa un lugar estratégico en la Economía de Empresa. 

1.1 Marco analítico para su medición 

La teoría y la medición de la demanda, plantean nume

rosas dificultades, de orden metodol6gico y de interpretación. 

En su mayor parte el problema .consiste en llenar .la laguna exi~ 

tente entre el concepto de demanda, tal como lo ofrece la Tea-

ría Económica, y la medici6n de la demanda con métodos estadís

ticos. Como se verá el primero suministra una guía para el jui 

cio, en tanto que la última intenta suministrar estimaciones 

cuantitativas dentro de los límites de la experiencia real. 

1.1.1 Conceptos de la demanda 

El término demanda cuando se refiere a la demanda del 

mercado tiene un significado específico: "Es una relaci6n de-

pendiente o funcional que revela la cantidad que se comprará de 

determinada mercancta, a varios precios en un momento o lugar -

determinados ... Esta relación puede representarse aritméticame~ 

te (en forma de una tabla que muestre los precios y las canti

dades correspondientes), gráficamente (en forma de un diagra

•a, representación gráfica de una tabla de demanda, en lo que -

comu11111ente se llama curva de demanda), o algebráicamente en foL 

•a de ecuaci6n como D = f(P)"V. 
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Tal como se presenta la ecuacHln· anterior, sólo reve -

la que existe una relacit!n general dependiente o funcional, pe

ro no indica cual es la naturaleza exacta de esa relación. La 

forma precisa de la funci6n de demanda es un problema relativo 

a la aedici6n de la demanda. 

Por otra parte, se sabe que la demanda de los bienes 

o servicios es afectada por factores diferentes del precio. En 

tre esos factores se pueden incluir diversos elementos, como 

los gastos y preferencias de los consumidores, el ndmero de 

ellos, sus ingresos, el precio de los bienes sustitutos y com--

pleaentarios y la variedad de bienes a disposición de los consu 

midores. Por lo que un concepto más estricto de demanda será -

aquel que la define como: "las diversas cantidades del bien 

que los consumidores toaardn del mercado por periodo, a los po

sibles precios alternativos, permaneciendo constantes los demás 

factores"!!V De acuerdo con ello, una funci6n de demanda, ex-

presada conceptualmente en foraa de una relaci6n simple como la 

de precio-cantidad, puede ser inadecuada para explicar las va-

riaciones de la demanda y por lo tanto puede exigir una rela-

ci6n 11(11 tiple. 

La forma funcional de la demanda serd} 

x ~ f(Px, G, C, 1, Pn, R) 
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donde: 

x es la cantidad del bien o servicio x 

Px es el precio de x 

G representa los gustos y preferencias de los consumid~ 

res 

C es el namero de consumidores considerados 

I es el nivel de distribuci6n del ingreso de los consu

midores 

Pn representa el precio de los bienes relacionados 

(sustitutos y/o complementarios) 

R representa la variedad de bienes disponibles para com 

prar de parte de los. consumidores 

Una.funci6n de demanda de ~sta clase proporcionaría -

una afirmaci6n m4s general con respecto a la naturaleza de la -

relaci6n maltiple entre la variable dependiente y dos o m!s va

riables independientes, como las citadas anteriormente, 
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1.2 Determinantes 

En el estudio de la demanda del mercado, queda esta

blecido que entre el precio de un bien y la cantidad que se de

manda del mismo en un perfodo de tiempo, exist~ una relaci6n in 

versa, conocida como "Ley de Demanda", 

Para cualquier cambio en el precio, la "Curva de De--

manda", como se muestra en la figura siguiente, sefiala el aume~ 

to o disminuci6n respectivo que experimenta la cantidad demand~ 

da. 

Precio 
~ Cu~a d• ~Demanda 

Cantidad 

Ahora bien, el conocimiento de la "Ley de Demanda" 

por si sola no es suficiente para la toma de decisiones. AJ e~ 

presario no le interesa tanto saber que la cantidad varía inveL 

samente con P, sino llegar a definir, lo mas aproximadamente -

posible, qu~ tanto var!a. 

Evidentemente; la respuesta de los consumidores a los 

cambios de precio no es la misma en todos· los casos. 
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Como el ingreso de una empresa·es igual al precio de 

mercado multiplicado por el namero de unidades vendidas a ese -

precio (Y= PQ), se sigue de aquf la importancia que tiene p~ 

ra el empresario saber si una alteraci6n en el precio de venta 

hara variar inversamente la cantidad vendida en una proporci6n 

mayor, igual o menor, pues esto, influir4 directamente en los -

ingresos que recibirá por ventas. 

Para resolver esta duda se estudiará el concepto de -

elasticidad de la demanda, referida a sus tres principales com

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

En general la elasticidad puede definirse como el ca~ 

bio relativo que ocurre en una variable dependiente, como resu! 

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

1,2,1 Precio 

El conocimiento de la relaci6n precio-cantidad, no s~ 

lo debe interesar a los economistas sino que también a los di-

rectores de empresa, como base para la FIJACION DE PRECIOS, la 

manipulaci6n de la demanda y el control de las utilidades. 
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a) La el~sticidad-precio de la demanda 

La elasticidad de la demanda con respecto al precio, 

se define como: "la relaci6n porcentual de la cantidad demand!!_ 

da a un cambio en el precio, o sea el cambio porcentual en la 

cantidad demandada que resulta del cambio del 1 por ciento en -

el precio111lf. 

En otras palabras, es un ndmero que indica la sensibi 

lidad que manifiestan los consumidores de un bien a los cambios 

en su precio, 

Dado que la cantidad demandada y el precio varían in

versamente, un cambio positivo en el precio ir4 acompafiado por 

un cambio negativo en la cantidad demandada, Por esta raz6n, -

para hacer positivo el coeficiente de la elasticidad precio se 

utiliza un signo de "menos" en la siguiente f6rmu1alll, 

infinito, 

A q 

q 

O < e < 00 p-

p 
A 9 

p 
• ~ (1) 

q 

La.elasticidad de la demanda toma valores de cero a -
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La ecuaciOn anterior de la fdrmula de lo que se llama 

elasticidad precio de la demanda en un punto. Esto significa -

que el coeficiente calculado sdlo es v4lido para pequefios móvi

mientos. El concepto de elasticidad es el más empleado en la -

literatura econ6mica. Se trata pues de medir la elasticidad en 

un punto de la curva de demanda y, como se consideran cambios -

muy pequeftos en el precio y en la cantidad se utiliza como he-

rramienta el cálculo diferencial, 

La fdrmula O}, se expresa, en tl!rmino de diferencia-

les, como·: 

3p p (2) 

3q q 

Sin embargo, en muchos casos son grandes. los cambios 

de precio y cantidad y al usar las cifras del precio y la canti 

dad originales, se obtiene un coeficiente muy diferente al obt~ 

nido con cifras del precio y la cantidad finales. 

En consecuencia se debe medir la elasticidad sobre un 

arco de la curva de demanda, en lugar de hacerlo en un punto e~ 

peclfico. Para hacerlo normalmente se utiliza el promedio de -

las dos cifras de precio y el de las dos cifras de cantidades. 

Por esta razdn la fdrmula de la elasticidad de la demanda es: 
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Pz + pl 

~ 2 ~. p2 + pl 
(3) ep q2 + ql q2 + ql Llp Llp 

~ 

o bien: 

(q 1 - q2) I (q 1 + q) (ql + q ) (pl + p 2) (4) 
ep = 2 

(pl - p2 )"/ (pl - pz) (ql + q ) (pl - p ) 
2 2 

Aplicando la fórmula (3) o (4), se obtiene una e las ti 

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

ciente asi obtenido es una estimaci6n mucho m4s precisa de la -

elasticidad, aunque tllllbi~n representa algunos problemas~/. 

De acuerdo con Ferguson (1973/1979), adn OJando el t&mino elasticidad 
en el arco convencional, puede generar alguna confusi&i si se supone -
una curva de daunda representada por m• en la figura. Se desea cal
ct.1lar la elasticidad precio cOtTespondiente a un movimiento del ¡noto 
A al punto B o sea sobre un arco real AB. La fthnula de la elastici-
dad en el arco que nos da la ecuaci&i (3) mide realmente la elastici
dad en el sepento de recta AB, Idealmente se desearla medir la elas
ticidad a lo largo del arco (en la CUIVa de d~ entre A y B; aan 
si se conocieran resultada msy dificil la ponderaci&i adecuada de las 
dos cc-.binaciones de precio y cantidad. Por lo tanto, se utiliza la -
elasticidad del segmento de recta AB cea> wia aprox:imaci&i a la elasti 
cidad en el arco verdadero. Es evidente que entre lllll}'OI' sea la conca"':" 
vidad de la curva entre A y B menos satisfactoria ser! la aprox:ima-
ci&i lineal representada por (3) • 

p , 

.. ~·,_ 
'',.,, 

'· . • :!) 
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El estudio de la elasticidad-precio de la demanda de~ 

taca tres casos principales: 

- Cuando la cantidad demandada varfa menos que proporcional7· 

mente con el precio, se habla de demanda inelástica o rígi

da y su valor numérico será menor que 1 , 

- Cuando la cantidad demandada varfa más que proporcionalmen

te que el precio, se tiene el caso de que la demanda es 

elástica.· Su valor numérico es mayor que l. 

Cuando la cantidad demandada y el precio varían en la misma 

proporción, nos enfrentamos a una demanda de elasticidad 

unitaria. 

La raz6n es obvia. Si por definición 

e " p 

\ variaci6n en q 

\ variaci6n en p 
, una variaci6n 

porcentual en q mayor que la variaci6n porcentual en p, ha

ce que el valor total de la fracci6n sea mayor que la unidad,

si la variación en q es menor que la de p, la fracci6n se· 

r4 menor que la unidad, Si ambas variaciones son iguales, el 

~ociente e ser4 igual a 1 , 
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En los cuadro VI.1 y VI.2 se pueaen apreciar las rel~ 

ciones entre elasticidad-precio e ingreso total e ingreso margi 

na!. 

1.2.2 Ingreso 

El ingreso de los consumidores es un determinante bá-

sico de la demanda y, junto con el precio, es con frecuencia el 

causante de la mayor parte de las variaciones de la demanda en 

muchos de los productos del mercado. 

a) La elasticidad ingreso de la demanda 

La medida de sensibilidad de la demanda a las var.ia--

ciones en el ingreso de los consumidores se denomina elastici--

dad ingreso de la demanda y se define como:. 

i.e. 

e y 
cambio porcentual en la demanda 
cambio porcentual en el ingreso 

Ay 

y 

y 

q 

aq Y 

ay q 
(1) 



donde: 

q cantidad demandada 

y ingreso 

de donde, en una funci8n lineal de la forma 

y=a+bx 

la elasticidad ingreso es: 

bx 

a + bx 

126. 

(9) 

Por otra parte se sabe que la propensidn marginal a -

consuair es igual a: 

3q 

3y lly 

y la propensidn media igual a q I y 

El coeficiente de la elasticidad ingreso de la deman

da es casi siempre positivo, es decir que tanto el ingreso como 

la de•anda tienden a caabiar en la misma direccidn. Sin embar· 

go, existen ciertos bienes, llamados "inferiores" cuya demanda 

disainuye a medida que auaenta el ingreso de la·poblacidn, 
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En el cuadro VI.3 se presenta de manera resumida el -

an4lisis econ6mico de la elasticidad-ingreso de la demanda. 

1.2.3 Sustitutos 

Segan se ha visto, la curva de demanda indica la rel~ 

ci6n que existe entre el precio y la cantidad demandada, en el 

supuesto que el ingreso monetario, los gustos y los precios de 

los bienes relacionados permanezcan constantes. 

Sin embargo, en algunos casos los bienes relacionados 

son tan importantes que se debe considerar una superficie de d~ 

manda en lugar de una curva, i,e., se debe ampliar el análisis 

para incluir los cambios en los precios de los bienes relaciona 

dos. 

Por ejemplo, considérese el caso de un bien x que -

se relaciona con otro bien y. Entonces la cantidad demandada 

de x es una funci6n de los precios de x & y. 

qx = f (px , py) (1) 

Utilizando esta función de demanda, se define el coe· 

ficiente de elasticidad cruzada. 
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e~ 
dqx dpy dqxpy 

~ (Z) 
qx py dpyqx 

o bien 

qx2 - ~¡ 
qx2 + qx1 

~ 
e xy o 

PY 2 - PY 1 ~ 
(3) 

PY2 + PY1 

De acuerdo a las fórmulas (Z) o (3), el coeficiente -

de elasticidad cruzada es el cambio porcentual en la demanda de 

x que resulta del ~ambio de por ciento en el precio de y. 

Los bienes se pueden clasificar como sustitutos o complementa--

rios segan ~ º· 

Los bienes complementarios tienen elasticidad cruzada 

negativa porque una disminución en el precio de uno de ellos 

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

otro (numerador). 

Los bienes sustitutos tienen una elasticidad cruzada 

positiva porque un aumento o disminución en el precio de uno, -

provoca un aumento o disminución del otro. Asl es de esperarse 

que un aumento en el precio del vino y brandy traiga como cons~ 

cuencia Ün aumento en la demanda de otra bebida similar. 
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1.3 Demanda de bienes de consumo no duradero 

Los bienes de consumo no duradero, i.e., los pereced~ 

ros y los semidurables, con frecuencia es más fácil de medir su 

demanda, ya que implica una demanda presente y se refl~ja en 

las actuales condiciones de mercado. 

Usualmente son tres clases de determinantes de la de

manda que intervienen en la mayoría de los estudios empíricos -

sobre bienes no durader~s, cada uno de los cuales se modifica -

de la manera siguiente, de acuerdo con la naturaleza específica 

del producto involucrado, 

- Poder adquisitivo,- El ingreso personal disponible, 

que con frecuencia se considera como un indicio de la capacidad 

de compra, por lo comdn no es una medida adecuada del poder ad

quisitivo y por lo tanto necesita ciertos ajustes. Para hacer 

esos ajustes conviene agregar datos como~ la provisi~n de din~ 

ro en efectivo que se posea; el cr@dito del consumidor, el cual 

generalmente muestra algunas fluctuaciones que no corresponden 

a los cambios en el ingreso disponible. 

El resultado es una medida que se llama ingreso supe!_ 

numerario o poder adquisitivo discrecional. 
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- Poblaci6n,- Aquf se incluyen'las caracterfsticas -

de la unidad consumidora del producto en cuestión. Por tanto, 

es necesario que se proceda a establecer una distinci6n entre -

la demanda de mercado total, por una parte, y la de segmentos -

de mercado por otra, en donde este altimo ámbito se refiere a -

la divisi6n de un mercado total de subgrupos homog@neos que ten 

gan similares caracterfsticas de la demanda del producto a ana

lizar. 

Precio.- Generalmente se incluye como variable in

dependiente en la funci6n: 

donde: 

N 

p 

Y-sn 

Dcnd = F (Ysn, N, p) 

demanda de bienes de consumo no duradero 

·población 

precio 

Ingreso super numerario 

1.4 Demanda de bienes de consumo duradero 

La demanda de bienes de consumo duradero los cuales -

no se consumen en un solo acto, sino que proporcionan sus serv!. 
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cios o son consumidos duran te cierto periodo de t·iempo, es en -

realidad la suma de dos demandas~ la demanda por propietarios 

nuevos, que sirve para ampliar l.a provisi6n existente del bien 

en los inventarios del consumidor y la demanda de reposición 

que tiene una relación particular con la provisión existente 

del bien en un momento dado, y además con la magnitud de provi

si6n en determinado periodo de tiempo. 

En vista de lo anterior, la demanda básica o ecuaci6n 

de ventas para los bienes duraderos se expresa: 

·donde: 

Dcd N + R 

N demanda efectuada por propietarios nuevos 

R demanda de reposición medida por el desecho de las 

viejas unidades, 

1.5 Demanda Derivada 

La demanda de un bien puede ser una demanda derivada 

de la de un producto fina~ tal es el caso de la demanda de tra

bajo, capital e insumos. La demanda de productos finales es el 

origen dltimo de la demanda derivada de recursos (pero en peri~ 
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dos cortos puede variar independientemente de la demanda final), 

En t~rminos generales al analizar la demanda de un 

bien o servicio, es necesario considerar los aspectos teóricos 

y la cantidad y calidad de información, 
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CUADRO vr.1 

Relación entre elasticidad-precio e ingreso total 

Ingreso total por ventas 

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

Mayor que disminuye aumenta 

Menor que aumenta 

Igual a 1 permanece permanece 
igua~ igual 

CUADRO VI.2 

Relación entre el ingreso marginal y la elasticidad precio 

Ingreso marginal 
positivo 

Demanda 
ellistica 

Ingreso marginal 
igual a cero 

Demanda 
elasticidad unitaria 

Ingreso marginal 
negativo 

Demanda 
el4stica 
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CUADRO VI ,3 

An!lisis económico de la elasticidad-ingreso de la demanda 

Valor elasticidad 

o 

o 

Tipo de bienes btecto ae un awnento en el 
in11:reso 

superiores 

inferior 

de lujo 

necesarios 

cantidad consumida aumen
ta 

cantidad consumida dismi
nuye 

El porcentaje del ingreso 
que se gasta en el bien 
aumenta 

El• porcentaje del ingreso 
que se gasta en el bien 
disminuye 
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2, Modelo Econom~trico 

2.1 Supuestos 

a) Se parte del supuesto que la demanda de vino y 

brandy es afectada por el precio 'de estos mismos, por el ingre

so, por el precio de la cerveza, por el precio de los aguardie~ 

tes de caña, precio del tequila, precio del ron y finalmente 

por la poblaci6n. 

b) Con fines de an~lisis econometrico, se incorpora 

una variable "dummy", la cual muestra que las variaciones drás 

ticas en los precios de las bebidas alcohólicas se deben a la -

inflación que se registr6 en los años de 1976 y 1982, Ese com

portamiento nos da idea, de que m4s que deberse a un factor ex~ 

geno nuevo, es una perturbaci6n causada por el aumento de pre

cios sostenido y generalizado, 

La forma funcional de la demanda de vino es: 

Dvb • f (N, Y, Pvb, Pe, Pac, PT, Pr, Dv) 

donde:-

Dvb Demanda áe vino y brandy 
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N Poblaci6n 

Y representa el ingreso 

Pvb precio del vino y brandy 

Pe precio de la cerveza 

Pac precio del aguardiente de caña 

Pt precio del tequila 

Pr precio del ron 

Dv variable dummy 

2,2 Estimaci6n 

Con el fin de facilitar la incorporaci6n de las vari~ 

bles dentro del modelo, se hará la transformación de las letras 

de las variables de tal forma que: 

N V1 • (xi) 

Y V2 • (Xz) 
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Pvb V3 = (X3) 

Pe V4 (x~) 

Pac vs (xs) 

Pt V6 = (x&) 

Pr V7 = (x1) 

Dv VB "" (x,) 

Dvb V9 (x9) 

Las x•s representarán las variables independientes 

& Y la variable dependiente, Es decir, se ha definido la de

manda de vino y brandy como una relaci6n funcional o dependien

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

2.3 Análisis de informaci6n 

La forma en que se tabularon los datos, se presenta -

en el cuadro VI.4 que especifica los valores de las variables 

consideradas, y el periodo de an4lisis (1970~1984). 



CUADRO VI .4 

OBS Vl V2 V3 V4 V5 V6 V7 va V9 

1 25375.0 94.4 30,5 31 .5 30.5 30.0 29.5 o.o 42.4 
2 26263,0.!J 1OO.9 35.2 32.3 33.2 31.1 55.0 o.o 46.0 

3 27182.01/ 113.0 37.0 36 .1 35. 1 36,S 37.0 o.o so.o 
4 2s133,o.!J 119. 3 33.0 34,0 34.0 32.0 31 ·º o.o 55,4 

s 29118. 01! 124.7 46.9 45.S 45,S 45.5 45,5 o.o 65.1 · 
6 30168.o.!J 134. 7 57.4 57. o 57.0 56.5 56.2 o.o 75.0 
7 31223.01/ 144.4 68.3 67.0 67 .o 68.1 68.5 o.o 95.1 
8 32316. o.!i 138.4 89.3 89.0 85.0 87.0 87,3 1.0 96.9 
9 33441. o.!i 147.S 100.0 100.0 100.0 97.7 100.0 o.o 134,6 

10 34618.o.!/ 151.8 114.0 110.0 100.0 97.7 100 .o o·º· 164.3 
11 36279.0 169.3 144.8 144.8 145.0 140.0 143.0 o.o 169,0 
12 37 549. o.!J 193.o.Y 190 .8 190.0 189.0 189,S 189,0 o.o 175,0 
.13 38863. o.!.t 212.aY 300.4 300,4 301. s 2.98. s 298.5 1. o 190.0 
14 40223." o.!J 2s3.1Y 31o.7 310.7 311. 5 311 • 1 311 .1 o.o 205.0 
15 41631.o!J 254.?Y 31 o. olj 310.oli 301. olj 301.0~ 301 .oli º·º 21 s. o!/ 

J! Dado que no existe info:n111Cidn para todos los aftas considerados, se tCllllS c<m11> base el dato censal 
para 1970 de SIC. DGE. IX Censo General de Poblacl&t 1970; y para 1980 de SPP, INEGI. X Censo Ge
neral de Poblacidn 1980. Se estimaron los valores para los allos llllJ'Cados con 11 con base a la -
tasa an.ial de crecimiento del 3.5\. · 

]J La proyecci~n del ingreso fue realizada por el CIDE en Econanla Mexicana. An4lisis y Perspectivas. 
1980 Apéndice Estadfstico. · 

~ Los Indices del allo de 1984, están considerados-hasta mayo del misa:i allo de las Indices de Precios 
al Ccnsl.lllidor mensuales del Banco de Mellico. . 

y Bs la dEllUlnda esperada de vino ,Y brandy por la Asociaci&l Nacional de Vitivinicultores. 

.... 
"" 



donde: 

OBS.: 

Vl: 

V2: 

V3: 
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En esta columna se anexan las observacio-

nes analizadas (15) que van de 1970 a 1984, 

por lo que el análisis es de series de 

tiempo. 

Representa la población en miles de perso

nas, Se parte del supuesto que en México 

la población que bebe vino y brandy está 

comprendida entre los 15 y 59 años. 

Representa el Ingreso Asalariado Nacional 

Disponible en miles de millones de pesos 

tomado de CIDE. Economta Mexicana. Aná

lisis y Perspectivas. Apéndice Estadfst! 

co. 

Representa los precios del vino y brandy 

expresados a través del índice de precios 

al consumidor en la Cd. de México. Este 

-Indice, al igual que los Indices del res

to de las bebidas se obtuvo de la Serie -

Histórica de los Indicadores Económicos -

del Banco de M6xico. 



V4: 

VS: 

V6: 

V7: 

VS: · 

V9: 
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Representa los precios de la cerveza 

Representa los precios del aguardiente de 

caña 

Precios del tequila 

Precios del ron 

Representa la variable dummy 

Representa la demanda de vino y brandy en 

M6xico, medida en millones de litros y t~ 

mando como base la evoluci6n del mercado -

de la industria vitivinícola. 

Dada la problemdtica anterior, se utiliz6 el paquete 

SPSS (ver anexo correspondiente), 

2.4 Interpret~ci~n y resultados 

Aunque las herramientas del andlisis econom~trico son 

muy ampli~s, se ha tratado de hacer el estudio de las hip6tesis 

propuestas de la forma m4s clara y sencilla posible. 
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2.4.1 La ecuacidn encontrada 

La funci6n de regresi6n poblaciohal será de la forma: 

donde: 

y variable dependiente 

t~rmino intercepci6n 

13J, ••. ,Ba coeficientes de regresi6n parcial 

variables independientes 

La funci6n de regresi6n muestral encontrada fue: 

Y -272.59 + 0.01431x 1 -0.6453x 2 +1.61x.-1.46x 6 +1.44xa 

t - (9. 81) (4.8) (2.77) (3.01) (3.25) 

R2 = 0.97 D.W. = 2.68 

Como se puede observar las variables x
3 

(precios del 
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vino y brandy), x 5 (precios del aguardiente de cafia) y x1 -

(precios del ron); fueron omitidas en la medida de que no son -

estadísticamente significativos. 

2.4.2 Interpretaci6n de la FRM 

Conforme a lo establecido en el análisis de la deman-

da uno de los objetivos que se persiguen al analizar ésta mis

ma, es su medici6n. El caso que nos ocupa, se hará a través de 

los co~ficientes obtenidos. 

En la FRM encontrada las a•s son una representación 

de los coeficientes de las xi en la FRM. 

De una manera m4s precisa las a•s representan los 

efectos marginales sobre la variable dependiente. 

Se tiene que y 

En esa ecuación j = 1,, .. ,n 

Es decir aj ~ ~kJ ; cuando Axj es suficientemente pequefta -

r~specto al orden de las xj y ji •cte., para i ~ j, 
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Para cada una de las variables significativas, se ob

tuvieron los siguientes resultados. 

a) 0.0143 X¡ 

b) - 0.64 X2 

(miles de litros) 

mil 

x 1 ~cte. Vi# 1. Esta representa el efe~ 

to marginal de la poblaci6n sobre la deman

da de vino y brandy, o sea, en cuántos mi-

les de litros aumenta la demanda de vino y 

brandy por cada incremento de mil habitan-

tes. 

(miles de litros) 

(miles de millones) 

xi= cte.,.V i 1 2. Esto representa el efec

to marginal del ingreso de la poblaci6n sobre 

la demanda de vino y brandy, o sea, en cuanto 

miles de litros disminuye la demanda de vino 

y brandy por cada aumento de mil millones en 

el ingreso. 
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e) 1.61 X~ 

1. 61 (miles de litros) 
índice de precios 

xi= cte., Vi~ 4. Esto representa el efecto 

marginal del precio de la cerveza sobre la can-

tidad demandada, o sea, en cuántos miles de li

. tros aumenta la cantidad demandada de vino y 

brandy por cada aumento de 1 en el índice de 

·precios de la cerveza. 

d)-1.46 x, 

e) 1.44 x, 

ª' -1.46 a,=~ (miles de litros) 
1 índice de precios 

xi= cte., Vi~ 6. Esto representa el efecto 

marginal del precio del tequila sobre la deman

da de vino y brandy, o sea, en cuantos miles de 

litros disminuye la demanda de vino y brandy 

por cada aumento de 1 en el Indice de precios -

del tequila. 

Be = 1,44 

dummy. 

Be efecto marginal de la variable -
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. Por otra parte el valor de a0 = -272.59 indica el - -

efecto medio o promedio sobre Y de todas las variables omiti

das en el modelo de regresi6n. 

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

manda estimada y el error de estimaci6n. 

Por dltimo aparecen graficadas la demanda real y la -

demanda estimada. 
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CUADRO vr.s 

Años Demanda real:!./ Demanda estimada!!/ Error 

1970 42.40 36.S3 S.86 
1971 46.0 44.73 1. 26 
1972 so.o 48.31 1.68 
1973 SS.4 61 .04 -s .. 64 
1974 6S.1 61. 62 3.47 
197S 7S.O 81. so -6.49 
1976 9S .1 90.94 4.lS 
1977 96.9 116.84 -19.94 
1978 134.6 129.25 S.34 
1979 164.3 1S9.31 4.98 
1980 169.0 166.09 2.90 
1981 17S.O 169.SO S.49 
1982 190.0 194. 1 s -4.S 
1983 zos.o 201. 11 3.88 
1984 21S.O 217.81 -2.81 

~ Millones de litros 
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e o H e L u s I o N B s 

El estudio realizado permiti6 hacer las siguientes 

conclusiones: 

148. 

El sistema agroindustrial uva ha intervenido en gran 

medida desde su surgimiento en el desarrollo agrícola e indus

trial del pais. 

El nivel de tecnología y especializaci6n que se re-

quiere en el proceso de elaboraci6n de los derivados de la uva 

trae como resultado una alta especializaci6n en la mano de obra 

que interviene, y grandes inversiones de capital, motivo por el 

cual es sumamente dificil introducirse como empresario a esa a~ 

tividad. 

El problema de la fijaci6n de precios persistirá mie~ 

tras los vinicultores se mantengan herméticos, en cuanto a la -

informaci6n, será necesario tener ésta que ellos denominan con

fidencial para elaborar, a un nivel institucional, una guía pa

ra la fijaci6n de precios de la uva; ya que si se contin4a fi-

jando este precio en base a reuniones y discusiones que coali-

cionan a viticultores y vinicultores, no será posible avanzar a 

largo plazo en el desarrollo de la industria. 
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En lo que se refiere al modelo de programaci6n lineal 

un resultado importante es la determinaci6n del precio sombra o 

precio contable para los recursos utilizados en la industria. 

El modelo econométrico mostr6 la importancia de cada 

uno de los bienes relacionados con la industria vitivinícola, -

la influencia de la poblaci6n e ingreso, asf como también los -

fen6menos inflacionarios. 

· Considerando lo anterior se concluye que el sistema -

agroindustrial uva es una unidad econ6mica sumamente importante 

y que por lo tanto requiere de una mayor atenci6n y estudio. 
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R E e o M E N D A e 1 o N E s 

Para un estudio que explique las interacciones del 

sistema agroindustrial uva, ser4 necesario realizar un estudio 

econom~trico acorde a las necesidades de la investigaci6n más -

realista, se requerirá para éste, en una investigaci6n poste-

rior, considerar los aspectos siguientes • 

• Cadenas de producci6n y mecanismos de transmisi6n 

de costos, donde se tomar4 en cuenta las funciones de produc--

ci6n, en base a una del tipo Cobb-Douglas • 

• Funciones de demanda, donde lo recomendable será -

una investigaci6n en paralelo, partiendo de un marco conceptual 

de demanda, el cual deber4 ab_arcar aspectos tales como la ofer

ta y demanda a nivel emplrico, y de demanda y oferta derivadas 

a nivel te6rico, por lo cual se requerir! tomar en cuenta dos -

enfoques de nivel cientlfico, 

En el an4lisis de demanda serla pertinente tomar en -

cuenta los precios de los insumos pagados para la producci6n de 

uva y los de los bienes de subsistencia del campesino. 

Considerar estadlsticas acerca del consumo nacional, 

el consumo per-cápita, los precios rurales, asl como al mayoreo 



, 51 • 

y por kilogramo de uva, 

Lo anterior permitir! establecer cual ser4 en el futu 

ro la demanda de uva. 

Para el an4lisis de oferta, los elementos para su es

timación serán: la producción de uva en toneladas, y los pre-

cios rurales de los insumos de producción de uva, como los fer

tilizantes y plaguicidas, etcétera. 

Los costos de producción establecerlan la tasa inter

na de retorno de una manera impllcita. 

En lo que se refiere a la demanda derivada, se estim~ 

rá directamente en base a la demanda de sus productos derivados, 

es decir la demanda final originará una demanda de insumos pa

ra su producción. 

Por otra parte, la oferta de uva se calculará en base 

al nivel de producción de los diferentes derivados, que será 

una relación funcional de la tierra, del rendimiento de la mis

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

Pero todas las estimaciones anteriores requerirán de 

información disponible y confiable, y será necesario conocer el 
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nivel de precios rurales, el comportamierito de la producción de 

uva, la superficie cosechada y el rendimiento de la propia uva 

en su uso industrial. Todo lo anterior adecuado a la estructu

ra de la industria vitivinícola. 

Como base para lo anterior, será necesario desarro-

llar una metodología para la elaboración de índices y actuali

zación de los mismos (índices de volumen o índices de valor) ; -

así como el cálculo de precios de .paridad para realizar guías -

para la fijación de precios. 

En lo tocante al modelo de programación lineal lo - -

ideal será considerar una mayor desagregación de las activida-

des, puesto que la metodología base está propuesta. 

El nivel de desagregación deberá tomar en cuenta los 

siguientes elementos: 

Materias Primas,- Aceites esenciales no especifica-

dos, ácido ac~tico, ácido cítrico, ácido tánico, ácido tartári

co, agua destilada, aguardiente de cafia, aguardiente de uva, 

aguardiente no especificado, alcohol no especificado, aldehído 

ac~tico, anitl, azacar, bálsamo de told, benzonato de sosa al -

told, cacao, cálamo aromático, caramelo, carbón animal, carbon~ 

to de potasa, cateca en polvo, centeno, ciruela pasa, cochini--
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lla~ cognac, cola de pescado, colores natúrales, concentrados -

de vermuth, concentrados (otros), cilantro, corteza de algarro

ba, corteza de almendra, corteza de angostura, canela, durazno, 

corteza de naranja, corteza de quina, cremor tártaro, cuasia, -

escencia de cacao, escencia de frutas, escencia de pasa, escencia 

de ron, escencia de vermuth, escencias (otras), éter, extractos 

fluidos, flor de sauce, fosfato de amonio, fruta·s, gelatina de 

hueso, glicerina, grenetina, habanero, harina, higos secos, hi

sodo, hojas de eucalipto, hojas de rosa, huevo, jarabe, jenji-

bre, jugo de manzana, jugo de uva, kirah, leche de vaca, lirio 

de florencia, lGpulo, macia, malta, maiz, moscabado, meliza cí

trico, metabisulfito de potasio, miel de abeja, moscatel pálido 

y amantillado, nuez moscada, pasa, pasta para filtrar, pilonci

llo, polvos para amargo, polvos para vermuth, pulpa para fil-

trar, raíz de ang~lica, raíz de colombo, sangre de toro, semi-

lla de alcarpaz, semilla de anis, semilla de cacao, semilla de 

clavo, semilla de hinoj9, semilla de junípero, sulfato de cal-

cio, tanino, tequila, tierra de españa, uva, vermuth, vino bla~ 

co, vino generoso, oporto, ron, vino tinto, otros vinos, yerba 

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

Productos elaborados.- Aguardiente de uva, alambique, 

anís, aperital, aper6, benedictino, bitter, brandy, campary, 

cantari, carl6n catalán, cook-tail, cognac, concentrados, crema 

de caf~, chartruisse, escarchados, ginebra, habanero, jarabe, -
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jerez, jugo natural de uva, moscatel dulce, moscatel seco, mos

to cocido, mosto seco, oporto, par as, pechuga almendrada, 

pippermint, productos derivados de la concentraci6n de jugo de 

uva sin alcoho, productos derivados del aprovechamiento de oru

jos de uva por destilaci6n, Rosoni, sidra de Champagne, vermuth, 

vinagre, vineta caret, vino blanco amable, vino blanco dulce, -

vino blanco seco, vino de nogal, vino de segunda fermentación, 

vino de tipo souterne, vino dulce, vino generoso, vino quinado, 

vino rojo amabile, vino rojo dulce, vino rojo seco, vino tinto, 

whisky.· 

Requerimientos de Capital.- Carbón mineral, carb6n -

coquisado, carbón vegetal, leña, combust6leo, gasolina, gas-oil, 

kerosena, gas natural, electricidad para luz, electricidad para 

fuerza, electricidad para luz y fuerza, agitadoras, alambiques, 

alambradoras, autoclave, barricas, bombas centrifugas, bombas -

de vapor, bombas eléctricas, otras bombas, botes de hojalata, -

calderas, carretas de hierro, cocedor de granos , compresoras -

de aire, condensadores, depósitos, embotelladoras, encasquilla

doras, etiquetadoras, filtros, flejadores, gasificadores, lava

doras, máquinas clavadoras, máquinas oxigenadoras de vinos, maL 

caderas, mesas conductoras, mesas giratorias, mezcladoras, moli 

nos, mondadores, morteros, pasteurizadoras, pipas, prensas hi-

dráulicas, refrigeradores, recipientes para aire, revisadores -

de botella, satinadores, saturadoras, secadores de botellas, 
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tanques para almacenamiento, tanques para esterilizaci6n, tan-

ques para fermentación, tanques para lavar, toneles, troquelad~ 

ras, vertederos mecánicos, terreno, edificios. 

Requerimientos de tierra y requerimiento de mano de -

obra. 

Además de los elementos considerados, para establecer 

un nivel de competencia mayor, se deberán tomar en cuenta los -

insumos para la producción de uva. 



R E F E R E N C I A S 

1J Domike, Arthur 

"Sistemas Agroindustriales" 

Jj Espinoza Berriel, Héctor 

"Programación lineal, aplicaciones a la economía" 

p. 17 

y Pér'ez Rodrígúez, Lucio 

"La Investigación de Operaciones en la Política" 

y Pérez Rodriguez, Lucio 

"Métodos Econométricos" 

Éf SPP 

"X Censo Industrial 1975" 

~ González Martín del Campo, Jesds 

"Los costos Estimados en la Industria Vitivinícola" 

p. 98-100 

1J SPP. op. cit. 

156. 



§} Escudero F., Laureano 

"Prograaaci15n Lineal; Entera Bivalente y Mixta 

p. 27-29 

2f Henderson & Quandt 

''Microeconomic Theory" 

p. 123 

10/ Ibid 

.!.!! Ferguson & Gould 

''Teor!a Microecon6•ica" 

p. 77 

g¡ Ibid 

1 57. 



B I B L I O G R A F I A 

Banco de México 

"Serie Hist6rica de Indicadores Económicos" 

México, 1 983 

Banco Nacional de Crédito Rural. 

"Memoria de Costos de Producción de diez frutas y diez 

hortalizas" 

México, 1976 

Bel lman, R. G • 

"Dinamic Programming" 

Princeton University Press 

U.S.A., 1964 

Biondolillo, Aldo Luis 

"Social Cost of Pr.oduction inestability en the grape-wine: 

Argentina" 

Doctoral Thesis 

University of Minessotta, 1972 

(MicropeUcula) 

1 58. 



Centro de Investigaci6n y Docencia Econ6micas 

"Economía Mexicana. Análisis y Perspectivas" 

México, 1980, 

Cramer, J. S. 

"Econometría Empírica" 

Fondo de Cultura Econ6mica 

México, 1969 

Domike, Arthur 

"Sistemas Agroindustriales" 

Centro de Investigaci6n y Docencia Econ6micBs 

México, 1976 

Dorfman, Samuelson & Solow 

"Programaci6n Lineal y Teoría Econ6mica" 

Aguilar 

México, 1972 

Escudero, Laureano F. 

"Programaci6n Lineal; Entera; Bivalente y Mixta" 

Deutsu 

Barcelona, 1976 

1 59. 



Espinoza Becerril, Héctor 

"Programación Lineal, aplicaciones a la economía" 

Pax-Mé'xico 

México, 1975 

Flores, Edmundo 

"Tratado de Economía Agr!cola" 

Fondo de Cultura Econ6mica 

México, 1961 

Friedman, Milton 

"Teoría de Precios" 

Alianza Universidad 

México, 197 5 

Ferguson, C. E., Gould, J, P. 

"Teor!a Microccon6mica" 

Fondo de Cultura Econ6mica" 

México, 1979 

García Mata, Roberto 

"Guía para la cstimnci6n de Coeficicntc's de la Elasticidad 

de la Demanda" 

Colegio de Postgraduados 

UACH, 1979 

160. 



Gonztllez Martín del Campo, Jesús 

"Los Costos Estimados en la Industria Vitivinícola" 

Tesis, ESCA IPN 

M~xico, 1972 

Gujarati, Damodar 

"Econometría Btlsica" 

Mac Graw Hill 

M~xico, 197 8 

Henderson & Quandt 

"Microeconomic Theory. A Mathematical Approach" 

Me Graw Hill 

New York, 1971 

Hillier, F., & Lieberman, G. 

"Introduction to Operations Research" 

Holden Day Inc, 

San Francisco, 1972 

IBM 

"Paquete MPS/360, Manual del Usuario" 

M@xico, 1980 

1 61 • 



Instituto Nacional de Investigaciones Agr!colas 

"Guía Técnica del Viticultor" 

SARH 

M6xico, 1980 

Intrilligator, Michael D. 

"Optimizaci6n matemática y Teoría Económica" 

Prentice Hall International . 

Madrid, 1973 

Ize, Alain 

"Precios y Productos en el corto plazo. Análisis Teórico" 

Subdirección de Investigación Económica 

Banco de México 

México, 1982 

Magistocchi, Gaudencio 

"Tratado de Enologla" 

CECSA 

México, 1975 

Jhonston, J. 

"Aná.lisis Estadlstico de Costos" 

Sagitario 

Es pafia, 1975 

162. 



Jhonston, J. 

"Métodos Econométricos" 

Vicens Universidad 

Madrid, 1~75 

Martinez Saldaña, Tomás 

"La vitivinicultura ejidal en la Comarca Lagunera" 

en Sociologia del Desarrollo Rural 

UACH 

México, · 1979 

Pérez Rodrlguez, Lucio 

"La Investigación de operaciones en la Poll:tica" 

Documento Interno 

UNAM ENEP Acatlán Programa de Investigación 

México, 1984 

Pérez Rodrlguez, Lucio 

"Métodos Econométricos" 

Notas del Seminario de Econometrl:a 

UNAM ENEP Acatlán 

México, 1983 

163. 



P6rez Rodríguez, Lucio 

"Optimización" 

Notas del Seminario de Econometr!a 

UNAM ENEP Acatlán 

México, 1983 

Programa Universitario de Cómputo 

"Uso del Paquete SPSS" 

UNAM 

M6xico. 1984 

Sandoval Espinoza, Lilia 

"La Programación Dinámica contra otras" 

TESIS UNAM 

México. 1967 

Silva Suárez, Alejandro 

"La aplicación de la computadora digital a los diferentes 

m6todos estad!sticos de la Econometr!a" 

TESIS UNAM ENEP Acatlán 

Ml!xico. 1 983 

164. 



Secretaría de Agricultura y Ganadería 

"Plan Agrícola Nacional" 

México, 1975 

Secretaría de Agricultura y Ganadería 

"INIA XV Años de Investigaci6n Agrícola" 

México, 1976 

Secretaría de Agricultura· y Recursos Hidráulicos 

·~ituaci6n de la Agricultura Nacional en 1980 y algunas 

consideraciones sobre el mercado internacional" 

en Econotecnia Agrícola Vol. II # 

México, 1981 

Secretaría de Industria y Comercio 

Direcci6n General de Estadística 

"IX Censo General de Poblaci6n 1970" 

México, 1983 

Secretaría de Programaci6n y Presupuesto 

Instituto Nacional de Estadistica Geograf!a e InformAtica 

"X Censo General de Poblaci6n. 1980" 

México, 1983 

165. 



Secretaría de Programaci6n y Presupuesto 

Instituto Nacional de Estadística Geografía e Informática 

"Anuario Estadístico de Comercio Exterior" 

México, 1983 

Secretaría de Programaci6n y Presupuesto 

Dirección General de Análisis y Ramas Económicas 

166. 

"Perspectivas de Desarrollo para ramas seleccionadas 1981-1985" 

México, 1980 

TIHiz, Daniel 

"La vid en México, datos estadísticos" 

Colegio de Postgraduados UACH 

M\Sxico, 1982 

V4zquez, Gerardo 

"Investigación del mercado de la uva" 

SARH 

México, 1979 

Wallis, Keneth 

"Introductory Econometrics" 

Gray Hi 11 Pub. 

London, 1973 



Wonnacot & Wonnacot 

"Econometrics" 

John Willey & Sons Inc, 

New York, 1969 

167. 



168. 

G L O S A R I O 

ACIDO TARTARICO 

Dialcohol que se encuentra en muchas plantas, soluble en solve~ 

tes e insoluble en apelares. Se emplea en la vitivinicultura -

para aumentar la acidez del mosto, o como antiácido (en la pro

ducci6n de la sal de uvas). 

ALDEHIDO 

Líquido volátil que se obtiene deshidrogenando u oxigenando al

coholes. 

CEPA 

Tronco de la vid. 

CUBAS . 

Recipientes de madera, cerrado por ambos extremos, toneles. 

Recipientes.grandes de madera abiertos por su cara superior: 

cuba de fermentaci6n. 

DESTILAR 

Vaporizar los líquidos por medio del calor para separar las pa~ 

tes más volátiles, enfriando luego ~stas para volverlas a liqui 

dar: destilando el vino se obtiene el aguardiente. 
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ENOLOGIA 

Conocimientos relativos a la elaboración del vino. 

FLOCULAR 

Precipitar y formar en forma de coágulo un cuerpo disuelto en -

un líquido. 

GLUCOSA 

Azúcar de color blanco que se halla disuelta en muchas frutas 

(uvas, peras, etcétera). 

MOLIENDA 

Acción de moler, cantidad de una cosa que se muele de una vez, 

molienda de la uva. 

ORGANOLEPTI CA 

Que produce una impresión en los sentidos. 

ORUJO 

Hollejo de la uva, después de exprimida y sacada toda la susta~ 

cia. 

PALILLOS 

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

algunos casos se vende como forraje. 
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PEPITAS 

Semillas del fruto, pera, uva, etc6tera. 

QUINA 

Corteza del quino, usada como febrífugo. Agua quinada. 

SARMIENTO 

Rama o vástago de la vid. 

TANINO. 

Sustancia astringente que se encuentra en algunos productos ve

getales. 

TRASIEGO 

Acci6n de trasegar, cambiar un líquido de vaso. 

VINICOLA 

Relativo al cultivo de la vid y a la fabricaci6n del vino. 

VINICULTOR 

Persona que se dedica a la vinicultura. 

VITIVINICULTURA 

Arte de cultivar las vides y elaborar el vino. 
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VI~EDO 

Campo plantado de vides. 

ZUMO 

Liquido que se extrae de las hierbas, flores o frutas. 



ANEXO A 

PAQUETE MPS 

El paquete MPS, Sistema de Programación Matemática, por 

sus características, es uno de los de mayor utilización en pro

blemas de optimización. Este paquete está integrado por una s~ 

rie de instrucciones que se deben selecciónar de acuerdo a las 

necesidades del usuario, a tales instrucciones se les da el no~ 

bre de macros, que identifican las diferentes posibilidades del 

paquete, y de acuerdo a las necesidades del modelo se utiliza-

ron las siguientes básicamente. 

PRIMAL: Indica al sistema que la técnica operativa de la opti

mización se ha de basar en el método simétrico, pivotando en el 

primal, con lo que el cálculo es mucho más sencillo. 

SOLUTION: Pide el valor óptimo de la función objetivo, así co

mo los correspondientes a variables y renglones. 

RANGE: Suministra información acerca de la sensibilidad del m2 

delo, haciendo resaltar sobre la función objetivo las variacio

nes de cada variable. 

ROWS: Son las determinantes del sentido de los renglones de la 

matriz, de la función objetivo, indicándose el tipo a que pert~ 

necen como: 



N , , , cuando es de tipo no restrictivó (función objetivo) 

L , , . cuando la condición es mayor o igu·a1 al t(!rmino inde

pendiente 

G • • • cuando la condici6n es mayor o igual al t!irmino inde

pendiente 

COLUMNS: Recogen los elementos no nulos de la matriz del pro-

blema, haci!indose necesario que los elementos aparezcan en for

ma secuencial, 

RHS: Right Hand Side, ser~n los elementos no nulos de cada 

término independiente, 

Adem4s de los macros anteriores, existe un conjunto de ta~ 

jetas de control que dirige las acciones del programa, listas 

son: 

INITIALZ: Pide al MPS la iniciación de un proceso de optimi~ 

zación prepara la memoria para admitir los datos, y corrige la 

sintaxis. 

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

les identificar4 a; columnas, renglones, restricciones, etcéte

ra. 



CONVERT: Recibe los nombres del problema y los almacena. 

BCDOUT: Genera la impresi6n de los datos. 

PICTURE: Produce los listados (básicos para la comprobaci6n -

de la matriz). 

Las instrucciones MOVE y PRIMAL, indican algo mds, la pri

mera dice cudl es la función objetivo a optimizar, y la segunda 

produce un listado en el cual se indica cuál es el valor óptimo 

de la funci6n objetivo. 



PAQUETE SPSS 

El paquete estadistico para las Ciencfas Sociales (SPSS) -

es un sistema integrado por programas de computadora compuesto 

por rutinas en Fortran IV, que fu~ diseñado para analizar info~ 

maci6n. El SPSS se desarrolló con la colaboración de soci6lo-

gos y cientificos de la computación, dando como resultado dife

rentes tipos de análisis de una manera simple, ya· que cuenta -

con un conjunto de procedimientos para transformaciones de da

tos y manipulación de archivos, as! como de rutinas estadisti-

cas de uso frecuente. 

El paquete tiene como entrada datos, los cuales consis-

ten en observaciones o casos. Cada caso es la unidad b4sica de 

análisis para los cuales !!_e han obtenido medidas. Cada unidad 

se compone de valores para una o más medidas, ~stas se llaman -

variables; el orden de ~stas será el mismo para todos los casos. 

Como en muchos sistemas y paquetes el usuario controla el 

proceso de los datos por medio de instrucciones. AQn cuando c~ 

da instrucción del paquete SPSS tiene una función especifica, -

el formato en que se presentan es coman. 

Archivos del SPSS 

Asignar nombres a variables, especificar su localización -



en las tarjetas de datos, identificar los valores ausentes, 

asignar etiquetas y establecer las operaciones para manejar los 

datos, se le conoce como: Definir un sistema de Archivo SPSS. 

La informaci6n de los datos, así como el archivo formado por 

las tarjetas de control del SPSS, pueden ser permanentemente 

guardadas en un archivo SPSS, pudiendo ser usada ésta informa-

ción cuantas veces se desee. 

La$ tarjetas de control que configuran un archivo.son las 

siguientes: 

FILE NAME 

VARIABLE LIST 

INPUT MED IUM 

N OF CASES 

INPUT FORMAT 

READ INPUT DATA 

A continuación se desarrollarán: 
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FILE NAME Nombre del Archivo (etiqueta) 

Esta tarjeta asigna un nombre, de 8 caracteres alfanuméri

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



chivo puede aparecer cualquier etiqueta menor de 64 caracteres, 

la cual ayuda a describir el archivo que se va a construir. Ta~ 

to el nombre del archivo como la etiqueta se guardan en el sis

tema y aparecen en todas las impresiones que se realicen con 

ese archivo, 

16 

VARIABLE LIST LISTA DE VARIABLES 

En ella se bautizan las variables involucradas en el pro-

grama, mediante su enumeraci6n. Todo nombre de variable debe -

tener una longitud máxima de 8 caracteres principiando con un -

alfab6tico. El orden del nombre de las variables debe ser el -

mismo con el que los valores de las variables son leidos en el 

archivo de entrada. As! el sistema relaciona el nombre con los 

valores en el correspondiente orden. Existen un máximo de 500 

variables a definir en un archivo, 

INPUT MEDIUM CARO 

DISK 

TAPE 

OTHER 

Sirve para informar al sistema SPSS sobre el medio usado -

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



la corrida del presente trabajo fué DISK que es usado para i~ 

formar que los datos se introducirán por disco al sistema. 

16 

N OF CASES (no. de casos) 

Simplemente es informar.al sistema sobre el ntlmero de ca-

sos de datos.introducidos. Un caso de datos es un juego senci

llo de valores para cada una de las variables declaradas en la 

tarjeta' VARIABLE LIST. 

INPUT FORMAT FIXED (formato) 

Esta tarjeta se refiere a la forma de organizar los datos 

y est4 en raz6n con la tarjeta VARIABLE LIST, puesto que el pa

quete lee los datos de izquierda a derecha y los hace correspo~ 

der con sus respectivas variables en ~ste mismo sentido. 

La forma de columna fija, toma variables de valores numér! 

cos exclusivamente y tiene la forma n.Fwd, en dondo "w" indi

ca el ancho de columnas incluyendo el signo y el punto decimal; 

"d" es el ntimero de digitos o columnas a la derecha del punto -

decimal; "m" es el ntlmero de veces que se va a repetir el for

mato w.d. 



READ INPUT DATA 

Esta instrucci6n es un delimitador entre los datos y el 

programa. 

Procedimientos o Rutinas del SPSS 

REGRESSION 

16 

VARIABLES lista de variables 

La lista de VARIABLES nombra el conjunto de variables que 

son relevantes para el análisis de regresi6n que se pida sea 

llevado a cabo. El disefto de REGRESSION especifica la variable 

dependiente y una o más variables independientes. Las varia-

bles que aparecen en REGRESSION deben haber sido especificadas 

en VARIABLES. 

La tarjeta de regresi6n puede contener varias listas de V~ 

RIABLES y varios diseftos de REGRESSION por VARIABLES. La pala

bra REGRESSION informa cual de las variables de VARIABLE LIST 

va a ser usada como dependiente y cuales como predictores, ade

más si los predictores'van o no a entrar a la ecuaci6n de acue~ 

do a un orden y si se incluyen uno a uno o, con el criterio ba

se que es todos de una sola vez, si se desean calcular los resi 

duales. 



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

guiente: 

REGRESSION variable dependiente (parámetro) WITH 

(lista de predictores (par entre 2 y 98) 

La regresi6n se puede realizar por pasos, o sea, las vari~ 

bles independientes entran en la.ecuaci6n en un orden de inclu

sión. Esto se realiza especificando el orden en que se inclu-

yen poniendo diferentes nameros a cada variable predictora o 

conjunto de variables. 

Las opciones utilizadas para este análisis son: 

6. Suprime tablas de paso por paso y genera una grdfica de re

siduales. 

B. Imprime una matr!z de correlaci6n 

11 y 12. La opci6n 11 si se usa por si sola; imprime residua-

les estandarizados en un archivo de salida. La 12 solo ge-
A 

nera valores estandarizados de Y. Las opciones 11 y 12 ju~ 

tas generan los residuales juntos. 

15. Imprime las medias y las desviaciones estándar, 



FINISH 

Esta tarjeta termina en forma normal el proceso para la c~ 

rrida., devolviendo el control al sistema operativo. Esta ta~ 

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

. ·I 
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i :~ Nu•m .c~1 IJHN. AT :t~::::::::::.~ev:~INPUT :osT.. ::bP~H mn: b~-~a füf;H;~ ~·:l~~~-~-3-~f::·'-:·:~~~;--~·8;;:: ··~·:~·~-~~-· ·U-'···.)¡ 
i ~: 

/.J · :: ::::: . :: :::::::::: . : ::: :::::::::· ~~~:~::: !~!~:;~ ::: ::: ~~ !.:·.;11 .. 

¡::¡ 38 CPfO'.'I es 1000.00000 • NCNE 107Qf!9Q79Q ''i~l~nJ l~H~H'- RZT NONE LL 

1::¡ ... ~"' cPeº" es 1ººº·ººººº . • • NONe 1º9Ar:9A999 ll\~li6UJ .. ltr.Mnu: .. R28 NONf Ll l~ii¡ 
¡;, "º CPF.OS AS lCOn.ooooo • NONE 1º7Rf!9Q990 \1~1HH 1r.1nH- R29 NONE ll "' 
1 ·~ · · .-1 

¡,,, 1,1 CPE06 es 1000.00000 • NCNE tn'lllf!9R999 '~~AUU t~~W~U- RlD NONE LL ·'.. 

i'.l(· 42 CPf07 rs 1ººº·ººººº • "º"e 'º9Af!9n999 1~~ 1un rr.iwui ·· ~n NONE u. ¡-:1 
i.. 4, CPF.Otl !S 1000.00000 • NONF. 1º91lf!9Q990 .l~~~un l~~,~~H- P32 NOtE LL 
!'.;I; . 4~ .cPeo9 .. es. 13'3. 34277 • NCNE . l9Qf!9Q790 ... . .. ~H .. UI: 
1 :: 45 CP 10 115 40. ººººº • NONE ... tQ: ~a992 111~ ~u~x 1 N~ ~Uóll- RH NONE ll 

¡:'.; 46 XPfOI "s 1000.00000 6.95100 NONE 1º9Jlf!92199 l~~~'Al~~ 1r;~u~~- RDZ NON~ lll 
I'" l::¡f- · 47 MPFOl l'S 1000.00000 Z.65000 Nl'NE 107n,7~799 H~~~HU · '~lWUJ- · ROlt NONE llL 

48 XPEO~ PS JCOo.nnnon Z.85000 NCNE 109Qf!9Q79Q I~~tun l~~\~Ul- RDI> NONE lh 
'!! \ 

··I 49 MPE04 BS 2149.17285 2.17500 NONE 211~t>l~iH ·~~ ~~M~ 11'-\~~~X., PO& NONE 11 

::'.\ o;o Mt>foo; llS 2040.99951 l.50000 NOtlE 201n,,1~11J l~~~Hn l!f~~~iH- RlO NON~ '" 

l.,• 'l XPF.06 BS 1nno.oonno Zo600DO NCNE 1º7Qf!9R799 '~~inn l~~~~H- R29 NOt· ll 
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.·, llPSlt/370 V1M2·: . ',. MPSCI. EXECllTlON. ,, ... ~ ,· . / . ..• ¡ •. ''. ~" 

NUllBF.~ .COll1MN. ~T •• .ACTIVITV. •• •. l 'IPUT : OST. • ::b~-U Uljlf: hP~~~ m1~m :::IJ~H EHf:: ::U\~& EBH:: ~l/lUt': u i 
1 

2.04000 1'5w~qQ79Q 1~~ó~m ir.=~~U- Plt, NONE 
1 5?. ltPE07 !IS l5on. 00000 

NONF. IJL 1 
53 xreo~ es 1r.on.ooooo z. 07700 

NONE 101~,,q~q~Q ·i~¡~m; i~:f>~U~ _Rl& NONE lit :¡ i:¡ !14 XPfQc¡ es 1000.nnnoo i. uoao 1oq~~q~?9Q tt~\~m 1 ~~~~HI- Rlf> NONE \1"; ¡j NO'IE lll 1: 1
.1 

-.;¡ i ·~' 55 "POI es 339c¡. c¡c¡qo2 z. O't500 " 337~,,7;¡7~~ 1~~b~m INFINITY ROl NONe 

1.'! 
i::¡ • NONE UL 
1,,:. !16 MPOZ es 1500.00000 l. 75900 • NONE 159R,,9~2~Q 11~mli'6 t Nf INITY RO] NONE ut H 
:t't !IT '4Pll3 es t 5on. oonoo t.90000 

NONF. 159R,,9~7~9 1~1;~~<m INF INITY RO!I NONe UL "' 'J !u 58 f'Pll4 AS 26e6.465BZ t.90000 2 "'lb1MH ·~~m~~ INF !NI TY P07 NDNE ·! i": NCNE Ul. 

;:.:¡ !19 MP05 es 1424. 9'1951 Z.04500 14~~,,1~~n ·~~ lJ.~~~ !NI' INITV Rl3 NONE 
,., 

NONF. . UL H :: .. 6n MP06 es 39c¡.9c¡c¡97 2.04500 
• NONE 3?~~?~1N i~;~H~ INF INITY Rl 7 NON!: lJL .1 

.1 ,., 
•I 61 MP07 ~s 214'l. t 7285 z.37500 

NONE 
211~,,mn 1't~1rn;x '~~~n~x.. ROCJ NDNE lll 1 

'. .. ! '.,\ 
~ 62 MPOB AS l040.'l9'l51 z.5nooo 1ºfüt3n~ 1~~mu \W.MUU- NONE ¡·1 NONF. Rll UL 

63 MP09 ~s 68.99'19ft • 91800 
NONE 4~=:nm 'l'l~~1m !NI' INITY 

1120 
NONE ! .1 

UL ·I 
··: "" MPlfl BS 500.nnono 2.04700 

NONE ~1íl,V~~90 1i~mn 1 ~~Ann- Rl 5 NONE ¡;'.I 
"· l!L 

1"! ' 65 "Pll es '174. qqG76 z.09aoo 11~~1;im r~~m¡;~ !Nl'INITY NONE : :~ \ 1:> NCNE R22 IJL : 
66 "Pl2 es 4.001100 ª"· 88000 1~~9Q~99 ~~~RMli~ 1NI'1 NITY NONE 1 

NOtlE RZl Ul ~· 1 
1>7 "Pl3 "s 1. ºººº" 150.00000 1h~~r,~9q i~\\~~Mli~ llllF INITY 1124 NONE 

1 •• : 

'lO'IE UL 
1 .• 1 
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SPSS DATCH STSTEM 

~~~'!: :·: · "i ;\: r~: :: :'~ ~ ~ · ~' :;·~ ~ ~ ~ ~:: ~: · ~ ~ 
?• .: •• f'l :. :s 1 ':1 . 
:• •; • ;>. :1 .ir 1 • ':: 1, 
H 1' r U -1 t 1 :9 t.: 
r' r. .;¡ &~ • 1: t 1 , , 

r.' 1. 11 ' ' ' ' ' • l' 1. 

eURROUGtlS LAKGE, SYSTE!'IS SPSS RCL!!/,St S. J, LEVEL 728 • ..;2.23.24.f•fl 
t\'! 1• ,, ~ ,, • 1 ' u 
l'I~ :'"I I! ~ la ó • 1 : ¡ 
1 ·1 :.: . Jt:!t;t:,•;~~:H~llHf:'-.~·· · 
'•«~\'/..; ~r~;;.,.~tH",,.l\h:J~l~~•:.t<I• 

~~~~g~Xc~PACE f~~f.é·'~glft~s· ALLOllS FOR.. 41¡H ae~~~oo~~J~~N~ LAG VARIABLES 
TRANSPHE b< 1 W R DS 613" I F/ COl'IPUTE OPERAT lONS 

lHE 1 NPYT FO~l'!AT 
JT PROV DES rOR 

1 RUll NA'IE 
~ FIL E tl/,:11:: 
" VAR lAIJL ¡¡ LI ST l INPUi FOP.Mf.T 

!; IllPUT 11Cl>IUM 
é 11 1) F Cf, SES 
~ VAR LAnt:LS 

RrAD 
Of 47 'COLUl'INS' ARE USED ON A RECORD. 

ypt< " 
V1 PflílLAClON/V2 INGl<ESO NACt01j.1\;_/V3 PRECIOS VINO Y BRANDY/ 
V4 PRECIOS CERVEZA/V5 PRECIOS ~G CA&A/ 
~ PBr:~IUS TF.QMILA/V7 PREClOS RON/V8 VAR DU""'' 

PR tlT FOP.:IAT 1 'ºMvij,~,oE ONDY 
Lt!T CASCS ~ASES•15/VARIADLES•V1 TO V9 

1(~ 

H ltEAD IllPUT DATA 



! !!!~ii::; 11 !~ :~:; ~~n ~~:~E~~;~: . ¡: ~ i : 

r u '" t l-1 1-1 u ,.., ' :1 • JJ ( 1 1 
11 O'J • " •••••• u .,, ~ .. ! • f :l. • 

1· "' : •J ' • t •• 
11 L• 1 IJ 1 U 1 1 ; • 
iU 1i t.! • :u • • 1 un cu ia i ~: ~ o;o t . HlLDI, 
;:~;u~: ~ ~ ~!; t~ l! ~:l~ :~: ~ ~ t~:: :i:: ~ ~ :· ~ ~ 

FlLE ft'.ODEL<l < CREATION l>,HE • ;')3/15/ 8~) ECONOMET¡¡l'O 
CAS t-N v1 V2 V3 V4 V5 V6 v7 ve V9 1 r~1~:8 r·l 3~.5 .. l ¡ i~:~ !''·'' n:s ti.O 42.é i ~ i! ~ :., 1. 1 t•.n 

·~· . nh=¡~ 
• .J•. ~ :J 

~6.5 u·ª CJ.O j ~·i - .1 

h:i í¡:j z1~:8 .. ~.n 
:~ (l." ~ ~-· l; s ,J:~ 

~=a 
111.· 1~! ·Fi J:f 57.t\ sf r r·¡ 11=~ P·" ¡ ~1 .. ·· . ! <+4. 6~:H g :15 

~=' r4J1:~ '?~· ~ !\:. 1 ~\l. '.l ~=i ifl :~ ~-a ,J4. 6 
, 'i lsb: l rm.r. 9~-

~:B !~ ~-:: ! .u U~:g ~J; .ll f.I .o ll4:l 
,1 t· -~ 4.R 5.l• 1ia: Ul:U H ns¡~:s f")~·' ?"'· t911.•J ~PiV:~ in·~ e o 1ta ~1::· ~ ~íp-~ 3~H:~ z:t; 1911.(1 h~ 1:3 "' '· 311. 3119: i! !M:i .o :.J 5 .. ' 

~iY.: 7 3~ P.J 3 ;J.\! 301 .o 3111. s o.o , _'i. 4. 

llJLDA 

l~ REGRcSSION 

1Í BJHa~pcs 
***•* RE GR ESSI Otl PR09LEl1 R i;QUI Rl::S 

27'> !~ORDS WoflKsPACE, f;OT INCLUl>IHG RESlOUALS ••••• 



HlLDA 

FILE 1".0DELO (CREATION DATC • ua/15/34> 

• • * • * * • * * • * • * * * • * * * • * * * 
ECONOtt'eT RICO 

MULTIPLE R E G R E S S 1 O N 

DCPENDrNT VARIABLE •• V9 DlHIANDA DE IJRANl>Y 

VARlA()LE 

V1 
t~ 
u 
C CONSTA NT> 

POBLAgION 
INGRE O N.\CIOtl/.L 
PREtl S CERVEZA 
PllECIOS TEQUILA 
111\A DUl'"Y 

SUH11ARY TABLE 

,ULTlPLE R R S1UARE 

'~·i§~~J J :~:~n~g 
G;9~L7; a.98,~8 
R.·?23

3
a9 u.9a 83 

w 99 92 f'Jo\18 8'3 

BETA 

-l:UU9 
20687(11 -z ..... 640 u.uueo! 

118/15/'34 

• * • *· • 



HILDh 
FILE MU Di:;LO (CREATIOM ~ATE a 03/15/84) ECON0~1ET fllCO 

* * • • • * • . .. ... • * • 
O EP EllOE NT VloRlABLE: V? 

* * * * * • 
FROM 

* • • • :~ U L T 

RE~~H~~~ij tfff 
1 P L E R E G R E S S J O N * * * * • * * • * • 
1 
1 

SEGllUM 
OB~~~V~D PREe~cTt:D 

RESIDUAL 

~ . 42.4l '.'j ¡: 

f i: filr~ •·U1!i97 
't~··"'rl<'.q • 5667 

i , • (•itr"1'1 }•6a·v¡s s .4:'.I~.· il·~~~~·) - .64H ~ 
~ ~~:~·S8EB ·i .. ~1~ -i=tHhg • 9~~ 7 f p\9~ij :r9~4 ~ l3 8·~ ~ -r-94:\93 'I ":~'iC~ "=~ :iU&W ~ !~=·~~t~ , ~~ 

H 
9~ p~. .• ~lófli.17 

:J~:~~ 
~~1:u~1 ¡·t1<:7?6 

19:. ·'.' ; .. • ..,S!i ~ 
n~·8P.C~ -al38.2?4 
• .. • J'.,." ... f • l, -2.812H4 

DUMBHl-l:1'.1SCIJ TEST 01' RESIDUAL DlfFEitEUCES cnMPARC:O BY CASE ORDER (SEO.¡UM). 

llAAl/\ílU: Ll ST 1. REGRC:SS ICill Ll sr ,_ DURBU!-WATSON TCST Z.6851, 

PLOT OF SlANDAADlzED RESIDUAL 
-1.~ o.u 1.u 

* 

I• 
• 
* *I 
I• 

•l 
I• 
1. 
1* • 1• 

*l 

'* • 



HJL O¡-. 

FILE r:OOELO CCREATIO, OATE • ~S/1J/84) ECOM11':ETRICO 
* • • o PLOTI SThttDh~DIZCD RESlOOAL (DOWNI -- PREDICTE~ STANDAqDIZED DEPEHOENT VARIABLE (ACROSS 

.v~+~------=!~.:..----~2;~-----~!;2-------~+~Y. y ! . y 
X ! X 

~.(' + I + 
I I I 

~ i I 
j I I 
I I 1 
I ! 1 
I I 1 
! I · I 
I I 1 

.1.~ + ' • 
! t J ¡ . l 
f J l . 
l ; f 
I i I 

'~· ¡. l--- ______ ,!. __ ,! ___ ! __ ¡ _: __ :_: ___ !_ ________ 1 
I • * I • • J 

l ! i 
! f ¡ 
j I I 
I I I 
I ! I 
I I I 

-
1"''1 f ! 

T I I 

f ! ¡ 
I J I 
I , l 
l 1 I 
I - l 

-i." ! l 
~ . : 
·!~:z------:1!:-------j::¡-------¡:j-------~:~v. 

~O~S,CCL1¡1<"! Y: V>LIJE:i DUTSlDL c-;.1,1.;1) RO~S.COLU11t.~ x: VALues 11 . • -3.u,-2.¡iS) OR <Z.L5,J.~I) 



~JL e1\ 

FtLE Jl'.l)DELO (Cfi!1\TIO"I o;.ri: • •Yl/15/:J~) 

VARll.DLE 

• V1 

~i 
V5 
V6 
V7 
VR 
V9 

~ILOI. 

f ILE 

ST/•NDARD DCV 

(CRc.\Truri DATE. )1/15/14) 

CORRELATlOU COEFF1CltNT5 

~F v:L~br~h fü~~··~¡Murrnr 1 ~!rnruTE~. 

VI n v:; 

n i·'Y1l ·; 9~~,4 '1. ?'"•49 
•.:g ,H ¡: ,·.:; · l n. 9~.,';!,1; 

·-~··1t· µ,.,11• .JI V4 ···PT ,, g1 ... ~ ·r?~7 V5 '!. ,s ' 3: f1 .? • º?:j~ V6 ¡::1;hl .. ~ r,z~ o ?T 
V7 .,J~?~ 
v• 8:~i:?41 r.z~¿~1 
~ (o.'n53(. 1.'l. 'YJ79 i1·~r ... 6 

' •• ··~ ..... 1 ...... 

·'" " 

ECONO·•~rRrco 

CASES· 

ECONOMETRICO 

V4 V5 V6 V7 V'I V9 

~-f9!3 i::mH .•• 9t4', º·f561 •1.1121 f ºTrº f::9f~ 1 ;::: i ~~1 ~I: ,~ .. ~ 'l: t~~t 
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