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I  

RESUMEN 

La producción de azúcar es una de las principales actividades económicas del 

país. Algunos de los principales Ingenios Azucareros del país son: La Troncal, San 

Carlos, Valdez, Isabel María, IANCEM y Monterrey; siendo los Ingenios de mayor 

relevancia La Troncal, San Carlos y Valdez, ya que su aporte es de un noventa por ciento 

a la producción Nacional. 

 

En la presente investigación se describe el proceso de fabricación del azúcar 

refinada de cada uno de los Ingenios Azucareros anteriormente mencionados. Por lo 

general, los procesos están compuestos por las siguientes operaciones unitarias: 

alimentación, molienda, purificación, clarificación, evaporación, cristalización, secado 

y envasado, pudiendo obtener dos tipos de azúcar: azúcar blanca y azúcar morena, cuyo 

destino cubre el mercado a nivel nacional e internacional. 

 

En el año 2020 la producción nacional de azúcar total fue de un promedio de 7 

363 443.5 sacos 50 kilogramos de azúcar donde los Ingenios con mayor aporte fueron: 

La Troncal, Valdez y San Carlos que produjeron 5 911 819,5 sacos 50 kilogramos de 

azúcar, mientras que la menor producción fue de los Ingenios Isabel María, IANCEM y 

Monterrey con 1 451 624 sacos 50 kilogramos de azúcar. 

 

Palabras claves: Azúcar, fabricación, procesamiento, producción, distribución. 

 



II  

ABSTRACT 

Sugar production is one of the country's main economic activities. Some of the 

main Sugar Mills in the country are: La Troncal, San Carlos, Valdez, Isabel María, 

IANCEM and Monterrey; being the Sugar Mills of greater relevance La Troncal, San 

Carlos and Valdez, since their contribution is ninety percent to the National production. 

 

In the present investigation, the manufacturing process of refined sugar of each of 

the sugar mills mentioned above is described. In general, the processes are made up of 

the following unit operations: feeding, grinding, purification, clarification, evaporation, 

crystallization, drying and packaging, being able to obtain two types of sugar: white sugar 

and brown sugar, whose destination covers the market at National and international. 

 

In 2020, the national production of total sugar was an average of 7,363,443.5 bags 

of 50 kilograms of sugar, where the Sugar Mills with the greatest contribution were: La 

Troncal, Valdez and San Carlos, which produced 5,911,819.5 bags of 50 kilograms of 

sugar. , while the lowest production was from the Isabel María, IANCEM and Monterrey 

Sugar Mills with 1,451,624 sacks of 50 kilograms of sugar. 

 

Keywords: Sugar, manufacturing, processing, production, distribution. 
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INTRODUCCIÓN 

 

La industria dedicada a la fabricación de azúcar en Ecuador viene 

desarrollándose desde principios del año 1900. Debido al clima diverso que existe en 

nuestro país la caña de azúcar se convierte en la materia prima ideal para la fabricación 

del azúcar refinado, puesto que la podemos encontrar en diferentes zonas por su 

adaptabilidad a diferentes climas. Los Ingenios azucareros se ubican en diferentes 

lugares del país, entre los principales están: La Troncal, San Carlos, Valdez, Isabel 

María, IANCEM y Monterrey; siendo los Ingenios de mayor producción La Troncal, 

San Carlos y Valdez, cuyo aporte a la fabricación Nacional es de un noventa por ciento. 

 

Para la fabricación del azúcar se utiliza como materia prima la caña de azúcar, 

que mediante un proceso cuidadoso y tecnificado consta de las siguientes operaciones 

unitarias: alimentación, molienda, purificación, clarificación, evaporación, 

cristalización, secado y finalmente envasado, para luego ser comercializado. Pudiendo 

obtener como producto final dos tipos de azúcar: azúcar blanca, la misma que es refinada 

para obtener su color; y, azúcar morena, que tiene su color por una capa de miel de caña 

y que no tiene adición de azufre. 

 

En cuanto a la producción nacional de azúcar, según el informe anual de 

CINCAE, en el año 2020 la cosecha de caña de azúcar fue de 139 400 ha, lo que significa 

un incremento del 14.4 %, en relación con el año anterior. En este sentido los Ingenios 

La Troncal, San Carlos y Valdez han producido 530 171, 2 toneladas métricas de azúcar 

(TM). Mientras que los Ingenios de menor producción a nivel nacional: IANCEM, 

Monterrey e Isabel María, produjeron 71 671, 2 TM de azúcar. Por lo que la industria 

azucarera ecuatoriana obtuvo una producción total de 601 842, 4 TM de azúcar en ese 

año. 1 

 

La presente investigación tiene como finalidad determinar los procesos de 

fabricación del azúcar de los seis Ingenios Azucareros antes mencionados, a través de 

diagramas de flujo que permitirán identificar el proceso de refinamiento del azúcar 

producido por los Ingenios; así como también la producción anual, mensual y diaria de 

azúcar mediante datos estadísticos, e identificar el destino del producto final obtenido. 
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OBJETIVOS 

 

OBJETIVO GENERAL 

Determinar los procesos de fabricación del azúcar y su producción anual de seis 

Ingenios Azucareros del Ecuador, a través de los diagramas de flujo y datos estadísticos. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Identificar el proceso de refinamiento de cada tipo de azúcar producido por los 

Ingenios la troncal, San Carlos, Valdez, Isabel María, IANCEM y Monterrey.  

 Determinar la producción anual, mensual y diaria de azúcar de cada Ingenio 

Azucarero.  

  Identificar el destino del producto final obtenido en los seis Ingenios Azucareros. 
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1. MARCO TEÓRICO 

1.1 Caña de azúcar 

La caña de azúcar en Ecuador se viene cultivando para la producción de azúcar 

desde la colonización de los españoles. 2 Su nombre científico es Saccharum officinarum 

L. y a nivel mundial es el endulzante más consumido. 3 Este cultivo tiene versatilidad 

agroecológica, es decir puede ser cultivada en diferentes climas y suelos, además de la 

caña se puede obtener, además de azúcar, energía, etanol, y demás productos. 4  

1.2 Azúcar 

El azúcar es uno de los productos alimenticios más consumidos a nivel mundial. 3 Para 

que el azúcar, tenga calidad comercial se necesita de factores que le dan características deseadas 

como por ejemplo el rendimiento al moler cada tonelada de caña es dependiente de las 

características de la caña, gran porcentaje de sacarosa, pocos azucares reductores y fibra, 

tienen relación directa con la cantidad de azúcar que se produce al final del proceso. 5 

1.3 Tipos de azúcar 

1.3.1 Azúcar Blanca.  Se le denomina también azúcar refinada, se obtiene a partir de la 

caña de azúcar, su color blanco se obtiene gracias la purificación en la que se aplica 

sulfitación y alcalinización para blanquear o refinar los cristales de azúcar. 

1.3.2 Azúcar Morena.  Se obtiene por el mismo proceso de fabricación de azúcar blanca, 

pero sin aplicar sulfitación ni alcalinización. Su color es oscuro porque los cristales de 

azúcar están cubiertos por una capa de melaza o miel. 6 

1.4 Industria del azúcar en Ecuador 

La industria azucarera en Ecuador es de baja producción, en comparación con la 

producción a nivel mundial. 7 Esta actividad representa el 8.7% del Producto Interno 

Bruto agrícola ecuatoriano. 8 Se pueden encontrar Ingenios Azucareros en las regiones 

Costa y Sierra. 9 La provincia del Guayas, y las provincias de Cañar, Loja e Imbabura 

son las de mayor importancia en cuanto al azúcar. 10 El cultivo de la caña brinda empleo 

a 110 000 personas a nivel nacional. Todo el proceso de fabricación de azúcar da cerca 

de 30 000 empleos de forma directa y los restantes 80000 de manera indirecta. 11 
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1.5 Proceso de fabricación del azúcar 

El proceso consta generalmente de las siguientes operaciones unitarias: 

1.5.1 Recepción de caña de azúcar.  Aquí se reciben los tallos de caña de azúcar que han 

sido cortados y transportados desde el campo, este transporte algunas veces es con la 

ayuda de animales de carga o con transporte automotriz, sobre todo en zonas con escasa 

disponibilidad de maquinaria que facilite el proceso. 12   

1.5.2 Preparación de caña.  Debido a que la caña viene con impurezas, se realiza la 

limpieza con agua y posteriormente se pica y desfibra para la molienda. 13 

1.5.3 Molienda.  En esta etapa se extrae el jugo de la caña y como subproducto bagazo 

de caña que es un residuo lignocelulósico que no tiene valor en la producción de azúcar 

pero sirve para otros procesos como la obtención de etanol ya que el costo de este bagazo 

es bajo. 14 El bagazo se compone de celulosa, hemicelulosa y lignina, de las cuales para 

hacer el etanol se degrada la celulosa por hidrolisis enzimática. 15 Otra utilidad para el 

bagazo es la producción de ácido cítrico para aplicaciones industriales mediante la 

fermentación de los azucares presentes. 16 

1.5.4 Purificación.  El jugo crudo se desinfecta en columnas de sulfitación poniendo en 

contacto el jugo con anhídrido sulfuroso, esto provoca el blanqueamiento del jugo y su 

acidificación, por lo que se neutraliza con lechada de cal y se consigue jugo alcalizado. 

1.5.5 Clarificación. Se realiza la clarificación del jugo alcalizado con sedimentación de 

las impurezas, a 106 Celsius, arriba queda el jugo clarificado, en el fondo cachaza que 

se filtra para retornar al proceso. 13 La cachaza que se obtiene del clarificador también 

se aprovecha como compost para el cultivo de azúcar, ya que fortalece las propiedades 

físicas y químicas del suelo, es un fertilizante biológico de bajo costo. 17 

1.5.6 Evaporación.  El jugo clarificado se evapora dando como resultado meladura.  

1.5.7 Cristalización.  En la cristalización esta meladura se obtiene una masa cocida con 

que se compone de miel y azúcar. 

1.5.8 Centrifugación.  En la centrifugación se realiza la separación de los cristales de 

azúcar de la miel por acción de fuerza centrífuga, se obtiene azúcar húmeda. 
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1.5.9 Secado.  Esta azúcar húmeda pasa a la secadora con aire caliente en el secador 

rotativo obteniendo azúcar con un porcentaje de humedad de 0,045 %.  

1.5.10 Envasado. Se envasa dependiendo de la producción de los Ingenios. 13 

1.6 Ingenios Azucareros del Ecuador 

Los Ingenios Azucareros se centran en el procesamiento de la caña de azúcar 

para la obtención de azúcar comercial, por medio de cuidadosos procesos que permiten 

la fabricación del producto. En Ecuador es amplia la extensión de los cultivos de caña 

de azúcar y se pueden encontrar Ingenios Azucareros a lo largo de la Sierra y Costa 

ecuatoriana. 18 

Tabla 1. Información de los Ingenios Azucareros del Ecuador 

Ingenios 

Azucareros 
Información 

San Carlos Es el Ingenio de mayor área de cultivo de caña de azúcar, pues tiene 

una extensión de 25 000 hectáreas. Se encuentra ubicado en Naranjito, 

Marcelino Maridueña y El Triunfo de la provincia del Guayas. 

Valdez Su extensión de cultivo es de 23 780 hectáreas y se encuentra ubicado 

en Milagro también perteneciente a la provincia del Guayas.  

La Troncal Cuenta con una extensión de cultivo de caña de azúcar de 23 262 

hectáreas. Se ubica en el cantón La Troncal, de ahí su nombre, 

perteneciente a la provincia de Cañar.  

Isabel María Este Ingenio tiene una extensión de cultivo de caña de azúcar de 1 500 

hectáreas y se encuentra en Babahoyo perteneciente a la provincia de 

Los Ríos 

IANCEM Dispone de 500 hectáreas de cultivo de caña de azúcar y se encuentra 

ubicado en Imbabura, Ibarra.  

Monterrey La extensión de cultivo de este Ingenio es de 1 653 hectáreas, está 

ubicado en Catamayo perteneciente a la provincia de Loja.  

Fuente. Elaboración propia. En la literatura 18 
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2. METODOLOGÍA 

La industria azucarera representa una parte muy importante en la economía de 

nuestro país, su producción se encuentra representada por 6 Ingenios Azucareros: La 

troncal, San Carlos, Valdez, Isabel María, IANCEM y Monterrey, siendo los tres 

primeros los que producen el 90% de la producción nacional. 

Se desea conocer el diagrama de flujo de la fabricación del azúcar de cada Ingenio, 

enfocados en los procesos de refinamiento del azúcar, y, el destino que tiene el producto 

final. Además, identificar el tipo de azúcar que se produce y su producción anual, mensual 

y diaria 

2.1 Diagramas de flujo de los Ingenios Azucareros  

2.1.1 Ingenio la troncal (COAZUCAR). 

 El proceso de fabricación de azúcar en el Ingenio La troncal inicia con la 

recepción en fábrica de la caña de azúcar, la misma que es picada para facilitar la 

extracción del jugo en la molienda, este jugo se desinfecta por sulfitación y alcalización, 

a continuación, se clarifica el jugo, con sedimentación de impurezas, en la parte superior 

se obtiene el jugo clarificado, en el fondo queda la cachaza de la cual se recupera el jugo. 

En la evaporación se elimina el agua resultando meladura, que pasa a 

cristalización y se empiezan a formar los cristales de azúcar y también miel, el azúcar 

se separa de la miel en la centrifugación. Estos cristales son azúcar de primera calidad o 

azúcar comercial. Para finalizar se realiza el secado del azúcar y por último el envasado 

del producto. 19  

 

Figura 1. Diagrama de flujo de la fabricación de azúcar del Ingenio La Troncal. 19 
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2.2.2 Ingenio San Carlos. 

El proceso de fabricación de azúcar en el Ingenio San Carlos inicia con la 

recepción de caña de azúcar, esta es lavada, picada y desfibra para la molienda donde se 

obtiene jugo crudo, que se desinfecta con anhídrido sulfuroso y lechada de cal. Luego 

se clarifica el jugo, se añade floculante para que se precipiten las impurezas al fondo del 

clarificador, y en la parte superior queda el jugo clarificado, la cachaza se filtra para 

aprovechar el jugo que tiene y retornarlo al proceso.  

Estos jugos pasan al evaporador para concentrarlo, dando como resultado 

meladura. En la cristalización esta meladura se deposita en tachos que forman los 

cristales de azúcar, hasta obtener una masa cocida. Esta masa se compone de miel y 

azúcar y se la lleva a centrifugación para separar el azúcar de la miel. Se seca el azucar 

obteniendo azúcar blanca con humedad de 0,06 %. Y finalmente se envasa. 20 

 

Figura 2. Diagrama de flujo de la fabricación de azúcar del Ingenio San Carlos. 20 

2.2.3 Ingenio Valdez. 

El proceso de fabricación de azúcar en el Ingenio Valdez inicia con el ingreso de 

la caña a la fábrica que se muele para extraer el jugo y llevarlo a sulfitación con anhídrido 

sulfuroso y lechada de cal. Luego se calienta a 105 grados Celsius para que se coagule. 

Este jugo pasa a los clarificadores que separan el jugo de la cachaza con adición de 

floculante. La cachaza es filtrada para recuperar el jugo y que recircule al proceso. En 

la evaporación se concentran los jugos formando meladura, que se clarifica por 

flotación. La meladura clarificada se cristaliza y resulta una masa cocida, que se 

compone de azúcar cristalizada y miel. 
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Para separar el azúcar de la miel se realiza la centrifugación. Para completar el 

secado del azúcar se aplica aire caliente en la secadora hasta que tenga humedad de 0,04 

%. Para finalizar el proceso se envasa el azúcar terminado en sacos que se almacenan en 

las bodegas del Ingenio. 21 

 

Figura 3. Diagrama de flujo de la fabricación de azúcar del Ingenio Valdez. 21 

2.2.4 Ingenio Isabel María. 

El proceso de fabricación de azúcar en el Ingenio Isabel María inicia con la 

alimentación de la caña, y se lava y pica para llevarla a los molinos. Luego el jugo se 

mezcla con anhídrido sulfuroso haciendo que se decolore y acidifique por lo que se debe 

neutralizar añadiendo lechada de cal. A continuación, se somete a calentamiento a 105 

grados Celsius, para pasteurizar el jugo y acelerar la coagulación.  

Para la clarificación primero se cuela el jugo y se adiciona floculante para que 

precipite los lodos del jugo en el fondo del clarificador y en la parte superior se separe 

el jugo clarificado. Estos lodos se denominan cachaza y tienen jugo que puede filtrarse 

para ser recirculados desde la sulfitación. Para la evaporación el jugo clarificado es 

llevado a evaporadores formando meladura, la misma que es cristalizada en los tachos. 

para que se forme el azúcar comercial. Luego se envían a centrifugación donde se separa 

el azúcar de la miel, que finalmente es secada con aire caliente. 22 
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Figura 4. Diagrama de flujo de la fabricación de azúcar del Ingenio Isabel María. 22 
 

2.2.5 Ingenio IANCEM.  

El proceso de fabricación de azúcar en el Ingenio IANCEM inicia con la 

recepción de la caña de azúcar a la fábrica, donde luego de ser pesada, es picada y 

desmenuzada para ser llevada a la molienda, para extraer el jugo de caña. El jugo que 

sale de los molinos es un jugo crudo, con impurezas, estos residuos son eliminados 

mediante desinfección en columnas de sulfitación, lo que desinfecta el jugo y a la vez lo 

blanquea y aumenta su acidez, por lo que hay que neutralizarlo con sacarato de calcio. 

Ya desinfectado el jugo se procede a la clarificación para lo cual se van a 

precipitar sedimentos a temperaturas menores de 110 grados Celsius, obteniendo jugo 

clarificado y cachaza, que contiene jugo de caña que puede recuperarse en filtros, para 

conseguir un jugo que se puede recircular al proceso. A continuación, se evapora el agua 

contenida en el jugo clarificado en evaporadores, obteniendo meladura. 

La cristalización se realiza en tachos al vacío que evaporan el agua y saturan de 

azúcar a la meladura, Esta masa pasa luego a centrifugas con láminas perforadas cuya 

función es retener los cristales de azúcar que con la fuerza centrífuga son separados de 

la miel. Después se la seca, resultando azúcar comercial con humedad de 0,075%. 23 
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Figura 5. Diagrama de flujo de la fabricación de azúcar del Ingenio IANCEM. 23 

2.2.6 Ingenio Monterrey. 

La fabricación de azúcar en el Ingenio Monterrey inicia con la recepción de la 

caña de azúcar, se pesa, lava, pica y desfibra para los molinos, que extraen el jugo. Se 

envía el jugo a purificar con sulfitación y sacarato de Calcio. Luego se lleva a un 

calentador a 105 grados Celsius, adicionando floculante para que clarifique el jugo. En 

la evaporación se reduce el agua, obteniendo meladura pura que debe ser clarificada para 

pasar a los tachos que forman masa cocida cuya composición es azúcar y miel. Para 

facilitar la cristalización se utiliza agotamiento que es una cristalización en movimiento. 

A continuación, las masas pasan a un sistema de cocimiento llamado porta 

templa, donde se van a separar los cristales de la miel, por centrifugación. Se seca a 

humedad de 0,04 %. Por último, se envasa, para su posterior almacenamiento. 24 

 

 
Figura 6. Diagrama de flujo de la fabricación de azúcar del Ingenio Monterrey. 24 
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2.2 Tipo de azúcar y destino del producto final de cada Ingenio 

Tabla 2. Tipo de azúcar producido y destino del producto final de cada Ingenio 

Azucarero. 

INGENIO TIPOS DE AZÚCAR 
DESTINO DEL PRODUCTO 

FINAL 

La Troncal Azúcar blanca y azúcar morena Abastece mercado nacional 

San Carlos Azúcar blanca y azúcar morena Abastece mercado nacional e 

internacional. 

Valdez Azúcar blanca y azúcar morena Abastece mercado nacional e 

internacional 

Isabel María Azúcar blanca Abastece mercado nacional 

IANCEM Azúcar blanca y azúcar morena Abastece mercado nacional e 

internacional. 

Monterrey Azúcar blanca y azúcar morena Abastece mercado nacional. 

Fuente. Elaboración propia. En la literatura22,25,26,27,28 

Todos los 6 Ingenios azucareros analizados fabrican azúcar blanca, y 5 de ellos 

fabrican azúcar morena, la excepción es el Ingenio Isabel María ya que solo produce 

azúcar blanca en una única presentación de sacos de 50 kilogramos. 22  

En cuanto al destino del producto final, todos los Ingenios abastecen el mercado 

nacional. Los Ingenios que exportan el azúcar son La Troncal, San Carlos y Valdez que 

usualmente llevan el producto a Estados Unidos. 25, El Ingenio San Carlos exporta 

azúcar a Perú y Estados Unidos. 26 Valdez realiza sus exportaciones a Colombia, Perú y 

Estados Unidos.27 La troncal exporta el azúcar a Estados Unidos. Adicionalmente el 

Ingenio IANCEM realiza exportaciones a Colombia desde el 2017. 28 
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2.3 Producción anual, mensual y diaria de cada Ingenio 

Tabla 3. Producción promedio de los Ingenios Azucareros. 

INGENIOS 

Producción Anual 

(sacos de 50 kg) 

Producción Mensual 

(sacos de 50 kg) 

Producción Diaria 

(sacos de 50 kg) 

La Troncal 2 120 867. 9 172 959. 7 5 765. 3 

San Carlos 2 095 030. 63 161 817. 13 5 393. 9 

Valdez 1 695 920. 97 136 161. 42 4 538. 7 

Isabel María 246 824 20 568. 7 685. 6 

IANCEM 600 000 50 000 1 667 

Monterrey 604 800 - 657 000 54 000 1 800 

Fuente. Elaboración propia. En la literatura1,23,29  

Como podemos observar, dentro de la producción promedio de los seis 

principales Ingenios Azucareros de Ecuador, la mayor fabricación de azúcar se 

concentra en los Ingenios La Troncal, San Carlos y Valdez cuya producción anual 

promedio, es de 2 120 867. 9, 2 095 030. 63 y 1 695 920. 97 sacos de 50 kg de azúcar 

respectivamente; por lo que la producción mensual promedio es de 172 959. 7, 161 817. 

13 y 136 161. 42 sacos respectivamente y la producción diaria promedio es de 5 765. 3, 

5 393. 9 y 4 538. 7 sacos. Mientras que la menor producción es por parte de los Ingenios 

Monterrey, IANCEM e Isabel María cuya producción anual promedio es de 604 800 - 

657 000, 600 000 y 246 824 sacos de 50 kg de azúcar respectivamente; la producción 

mensual promedio es de 54 000, 50 000 y 20 568. 7 sacos respectivamente y la 

producción diaria promedio es de 1 800, 1 667 y 685. 6 sacos respectivamente. 
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3. CONCLUSIONES 

 
Para el proceso de refinamiento del azúcar, los Ingenios Azucareros realizan el 

proceso de purificación, en el que se desinfecta el jugo crudo de la caña en columnas de 

sulfitación poniendo en contacto el jugo con anhídrido sulfuroso a contracorriente, lo que 

provoca el blanqueamiento del jugo y su acidificación. Luego es neutralizado con lechada 

de cal y se consigue jugo alcalizado, pudiendo obtener como producto final azúcar blanca; 

mientras que, para azúcar morena, no se aplica el proceso de sulfitación ni alcalinización 

del jugo. 

La producción de azúcar de los Ingenios Azucareros se expresa en sacos de 50 

kilogramos de azúcar. Se pudo evidenciar que los Ingenios La Troncal, San Carlos y 

Valdez tienen una producción anual promedio de 2 120 867. 9, 2 095 030. 63 y 1 695 

920. 97 sacos, respectivamente; en tanto que, la producción mensual promedio es de 172 

959. 7, 161 817. 13 y 136 161. 42 sacos, respectivamente; y finalmente, la producción 

diaria promedio es de 5 765. 3, 5 393. 9 y 4 538. 7 sacos. Es importante señalar que la 

menor producción es por parte de los Ingenios Monterrey, IANCEM e Isabel María cuya 

producción anual promedio es de 604 800 - 657 000, 600 000 y 246 824 sacos, 

respectivamente; siendo la producción mensual promedio de 54 000, 50 000 y 20 568. 7 

sacos, respectivamente; y, la producción diaria promedio de 1 800, 1 667 y 685. 6 sacos, 

respectivamente. 

En cuanto al destino del producto final, todos los Ingenios abastecen el mercado 

nacional. Pero también hay algunos Ingenios que exportan el azúcar, tal es el caso del 

Ingenio La Troncal, que exporta el azúcar a Estados Unidos; San Carlos, que exporta 

azúcar a Perú y Estados Unidos; Valdez realiza sus exportaciones a Colombia, Perú y 

Estados Unidos; y, el Ingenio IANCEM realiza exportaciones a Colombia. 
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ANEXOS 

Anexo 1. Área cosechada de las principales variedades de caña de azúcar en el Ingenio 

AGROAZUCAR, 2020. 

 
Fuente. Imagen tomada de 1 
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Anexo 2. Área cosechada de las principales variedades de caña de azúcar en el Ingenio 

SAN CARLOS, 2020. 

 

 
Fuente. Imagen tomada de 1 
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Anexo 3. Área cosechada de las principales variedades de caña de azúcar en el Ingenio 

VALDEZ, 2020. 

 

 
Fuente. Imagen tomada de 1 

 

 


