Azucar

El azticar es sacarosa pura, una molécula orgdnica perfecta-
mente definida resultado de la unién de dos moléculas mds
sencillas, glucosa y fructosa, con eliminacién de una molécu-
la de agua. Cuando la sacarosa se disuelve en agua, recupera
esta tltima molécula de agua y se desdobla en esos dos aziica-
res mds sencillos.

El azicar se encuentra en algunos vegetales como son la cana
azucarera, laremolacha, el jugo de arce, etc. No obstante, ani-
vel mundial las dos fuentes principales de azicar son la cafia,
que se cultiva en los pafses tropicales, y la remolacha, que es
un cultivo de los paises situados en climas més templados e in-
cluso frios, como es el caso de Finlandia.

En el mundo, la produccién de azicar proveniente de cafia es
mucho mayor que la que procede de remolacha. En Espaiia,
practicamente todo el aziicar se obtiene a partir de la remola-
cha, ya que la produccién a partir de la cafia ha ido descen-
diendo de aiio en afio y hoy es practicamente inexistente.

En la camparia 2008, la produccién nacional se situd en torno a
4 millones de toneladas de remolachafisica, un volumen que su-
puso una cafda del 25% respecto a la produccién de la campa-
fa precedente. De esta produccién total, mds de 3,2 millones de
toneladas correspondieron a la produccién de remolacha de in-
vierno y el resto, de remolacha de verano, que fue donde més se
not6 la caida de produccién con relacién al afio precedente.
Las campaifias remolacheras comienzan en el sur de Espaiia en
junio y acaban en la zona norte, unas veces tarde y otras tem-
prano, dependiendo de la climatologfa. En cuanto a la produc-
cién, el sector estd notando de manera espectacular los efec-
tos de la reforma de la Organizacién Comin de Mercado
(OCM) como demuestran las reducciones del cultivo superio-
res al 35%.

En la UE-27, la produccién de azicar también va en retroce-
so. En el afio 2008 se produjo una caida del 12,1% en volumen
ydel 6% en el precio del azicar. El valor alcanzado supuso un
1% del valor total de las producciones agrarias comunitarias.
En Espafia, laremolacha azucarera representa una menor pro-
porcién dentro de la produccién final vegetal espaiola y de to-
da la rama agraria.

La produccién espafiola de cafia de azicar se ha quedado re-
ducida prcticamente en su dltima campafia a unas 20.000 to-
neladas, que permiten obtener teéricamente unas 2.000 tone-
ladas de azdcar. Sin embargo, esta produccién no llega refina-

da al mercado, sino que en parte se dedica a producir azicar

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE REMOLACHA
(MILES DE TONELADAS)

AZUCARERA Y AZUCAR REFINADO

PRODUCTO 2005 2006 2007 2008*
REMOLACHA 6.899 5.979 5.315 3.913
AZUCAR REFINADO 1.060 860 764 563
* Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.

moreno y en parte ala elaboracién de ron de cafia. Por su lado,
la produccién comunitaria de cafia de aziicar ronda las 30.000
toneladas. Ademads de la pequefia cosecha espafiola, también
hay produccién en Francia y Portugal, en sus territorios de ul-
tramar.

Mientras en Espaiia y en Europa la produccién de caia azuca-
rera estd en retroceso, a nivel mundial la produccién se ha dis-
parado durante los dltimos afios en detrimento de la produc-
cién de remolacha azucarera. Asf, practicamente el 73% de la
produccién mundial de azicar refinado (que en la campaia
2008/2009 se acercé alos 161 millones de toneladas) procede
de la cafa de azicar. En paises como Estados Unidos, la pro-
duccién de cafia de azicar supone mds del 50% de la produc-

cién total.

CULTIVOS CON HISTORIA

La cafia de aztcar fue traida a Espafia por los drabes y pasé a
Américay Filipinas, para extenderse posteriormente por Afri-
cay Oceanfa.

Por su parte, la remolacha azucarera surge en Europa, mejo-

rando los rendimientos de la remolacha ordinaria, como resul-
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PRODUCCIONES DE REMOLACHA AZUCARERA, CANA DE AZUCAR Y AZUCAR

REFINADO EN EL MUNDO, EN LA UE Y EN ESPANA

(MILES DE TONELADAS)

tado de las experiencias realizadas por quimicos franceses y
prusianos, quienes tenfan por objetivo garantizar un cierto
grado de independenciarespecto al abastecimiento proceden-
te de las colonias europeas.

La remolacha ordinaria presentaba inicialmente contenidos
bajos en sacarosa, pero la seleccién genética ha permitido lle-
gar arendimientos del 16-18% y a veces del 19-20%. A lo lar-
go del siglo XX y del XXI se han conseguido también mayores
rendimientos de remolacha por hectdrea debido a la utiliza-
cién de semillas monogérmenes (obtenidas por via mecédnica
deshaciendo los glomérulos o por via genética obteniendo se-
millas aisladas), a la mecanizacién del cultivo y al control de
plagas y enfermedades mediante semillas resistentes.

De especial importancia son las variedades resistentes al es-
pigamiento y a la rizomanfa, fenémenos que merman los ren-
dimientos en aztcar de la rafz.

En suma, con los afios se ha conseguido aumentar tanto la pro-
duccién de remolacha por parcela como los rendimientos en
azticar de laremolacha, lo que determina mayores produccio-
nes de azicar por hectdrea.

Pese a estas mejoras, los costes de produccién del azdcar de
remolacha en Europa y Estados Unidos son muy superiores a
los del azidcar de cafia en Brasil y Australia.

A nuestro pafs se le adjudicé en 1986 una cuota productiva de
un mill6n de toneladas de azicar, que en el momento de nues-
tra adhesion era suficiente, pero que hoy dia no cubre la de-
manda espafiola. Esta cuota no es fija, sino que depende de re-

ducciones permanentes establecidas en el reglamento del sec-

PRODUCTO 2006/07 2007/08 2008/2009*
REMOLACHA AZUCARERA 230.490 257.000 246.713
MUNDO CANA DE AZUCAR 1.430.000 1.393.000 1.590.702
AZUCAR REFINADO 117.800 155.500 160.900
REMOLACHA AZUCARERA 111.039 106.370 114.840
UE CANA DE AZUCAR 48 40 22
AZUCAR REFINADO 17.100 15.300 16.800
REMOLACHA AZUCARERA 3.1 Bl S LSS
ESPANA CANA DE AZUCAR 45 30 20
AZUCAR REFINADO 860 764 563
* Estimacion. FUENTES: FAO, EUROSTAT y MARM.

tor y de reducciones coyunturales determinadas por la Comi-
si6n Europea.

La cuota espanola en la campafia 2008/2009 se situé en
630.586 toneladas, muy lejos ya del millén de toneladas de la
campafia 1999/2000. Por su parte, para la campaifia
2009/2010 la cuota de produccién bajard hasta 498. 490 to-
neladas, una vez finalizado el proceso de reestructuracién del
sector.

A las disminuciones de cuota impuestas por la Comisién hay
que afiadir las que voluntariamente abandonen en el futuro los
remolacheros dado el descenso del precio de la materia prima.
El azicar excedentario producido yano se puede exportary so-
lamente es admisible reportarlo a expensas del cultivador o
del fabricante. Se registra la paradoja de que Espafia, que tie-
ne una demanda muy superior a su oferta, no puede producir
por encima de las mencionadas cuotas y tiene que importar
azdcar comunitario, principalmente francés, para cubrir el dé-
ficit.

En los préximos afios se espera un incremento de las importa-
ciones, ya que la produccién se reduce y la demanda perma-

nece estable.

CARACTERISTICAS DIETETICAS DEL AZUCAR

El aztcar refinado es sacarosa practicamente pura, un hidrato
de carbono rdpidamente absorbible que puede aportarse al

metabolismo humano.
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No es una energfa de utilizacién tan inmediata como la de la
glucosa (azticar de uvas), pero al desdoblarse en el intestino se
transforma en glucosa y fructosa (aztcar de frutas), ambas en
las mismas proporciones.

A medida que metabolizamos la glucosa, la fructosa se trans-
forma en glucosa, hasta permitir la metabolizacién total de la
sacarosa.

En lafabricacién del azicar la cristalizacion de la sacarosa se
puede realizar con o sin impurezas. En el primer caso se ob-
tiene azicar bruto, moreno, o sin refinar; en el segundo, tras
eliminar las impurezas, se obtiene aztcar blanco o refinado.
Por cada kilo de azticar bruto se obtienen 0,92 de refinado.
La mayor parte del azicar que llega a la UE desde las anti-
guas colonias europeas (paises ACP, etc.) viene sin refinary
aqui, en la UE, se le refina para que adquiera mayor valor
afiadido. Se estd registrando en los pafses importadores eu-
ropeos, africanos y asidticos un gran interés en refinar la
mercancia in situ.

Los principales productos que se obtienen de la cafia son,
aparte del azicar, las melazas y el bagazo. Las melazas se for-
man al final del proceso de cristalizacién del azicar, debido a
que no toda la sacarosa contenida en los jugos de cafia (lo mis-
mo ocurre con laremolacha) resulta cristalizable a causa de las
impurezas salinas y proteicas que contienen.

Tras la cristalizacién se forman jarabes concentrados, de los
cuales ya no se puede (o resulta dificil) obtener més aztcar
cristalizado. Las melazas tienen un alto contenido energético,
por lo que se les han encontrado mdltiples aplicaciones.

Asi, estas producciones se pueden utilizar en la fabricacién de
piensos, parala fabricacién de dcidos orgdnicos (citrico, l4cti-
co, ascérbico, glutdmico, mélico, acético...) una vez que han
sido convenientemente rebajadas con agua, etc.

En los pafses frios, en los que la uva da pocos grados alcohdli-
cos, se suelen incorporar melazas en la fermentacién alcohdli-
ca de los mostos para mejorar dicha graduacion. A esta practi-
case la conoce con el nombre de “chaptalizacién”. Asimismo,
puede obtenerse a partir de la fermentacién y destilacién pos-
terior de las melazas el alcohol de melazas, que es mds inodo-
ro que el alcohol vinico, por lo que se utiliza en la elaboracién
de algunos licores y en perfumerfa.

Finalmente, el bagazo desecado al sol puede servir como
combustible para elaborar nueva cantidades de aziicar o de
alcohol.

En cuanto a la remolacha, los principales productos que se

obtienen de ella son el aziicar, la melaza de remolacha y la

pulpa.

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE REMOLACHA AZUCARERA
(MILES DE TONELADAS)

POR COMUNIDADES AUTONOMAS

CCAA 2007,/2008 2008/2009*
ANDALUCIA 1.401 790
CASTILLA-LA MANCHA 2 1
CASTILLAY LEON 3.520 2.930
LARIOJA 106 90
PAIS VASCO 189 185
OTRAS CC AA 9 0
TOTAL ESPANA 5.227 3.996

* Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.

La melaza de remolacha tiene las mismas aplicaciones que la
de cafia, pero sus precios suelen ser més elevados debido a que
los procesos quimicos, principalmente las fermentaciones, se
controlan y desarrollan mejor con las melazas de remolacha.
La pulpa de remolacha también tiene interés en alimentacién
ganadera, pues contiene abundantes protefnas. Existen tres
modalidades de pulpa: fresca, prensada y desecada.

La UE, pese a su notable produccién remolachera, tiene que
importar melazas y pulpas para la alimentacién animal y para

la industria quimica. O




PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE AZUCAR

EMPRESA VENTAS MILL. EUROS
AZUCARERA EBRO, S.L. 653,65
COOP. GENERAL AGROPECUARIA ACOR 120,00
TEREOS IBERIA, S.A. 115,00
ORAFTI ESPANA, S.L.* 49,00
JESUS NAVARRO, S.A.* 47,50
E.D. & F. MAN ESPANA, S.A. 45,00
ZUKAN, S.L.* 41,00
SUMINISTROS Y SERVICIOS CAFE, S.A.* 16,50
COMERCIAL JAVIER CASADO, S.L. * 14,53
COMASUCAR, S.A.* 11,58

* Sus datos incluyen lineas de negocio en otros sectores.
- Datos de 2007. FUENTE: Informe Anual Alimarket/2008.

COMERCIO EXTERIOR ESPANOL DE AZUCAR,

CONFITERIA Y CHOCOLATES (MILES DE TONELADAS)
Exportaciones

PRODUCTO 2005 2006 2007 2008
AZUCAR BLANCO 44 186 104 759
ARTICULOS CONFITERIA 108 108 116 1147
CACAO EN GRANO 38 123 20 443
Importaciones

AZUCAR BLANCO 399 574 629 680,2
ARTICULOS CONFITERIA 26 33 30 29,0
CACAO GRANO 674 75 93 954

FUENTE: Departamentos de Aduanas.

ESTRUCTURA EMPRESARIAL

Los niveles de concentracion del sector azucarero en nuestro
pais resultan extremos, ya que tnicamente quedan en activi-
dad dos grupos productores de aztcar, con unos niveles de
produccioén que se han reducido de manera notable después
del proceso de reestructuracion impulsado por las autorida-
des de la Unidon Europea.

La principal empresa del sector tiene una plantilla de unos
2.000 trabajadores y mantiene contratos para el suministro de
remolacha con unos 13.000 agricultores. Mantiene en activi-
dad siete centros de fabricacion y suministro en Castillay Ledn
y Andalucia. Aunque su cuota de produccion es de casi
800.000 toneladas, su produccion no llega ni a la mitad de esa
cifra, situandose en torno a las 375.000 toneladas. En 2009 ha
concluido un proceso de adquisicion de este grupo por parte
del segundo productor de azticar del mundo, una compariia
multinacional de origen britanico. La segunda empresa pre-
senta una produccion de unas 135.750 toneladas y se trata de
una cooperativa de unos 9.000 socios, con dos azucareras Si-
tuadas enla comunidad autonoma de Castillay Ledn. Este gru-
po genera unos 280 puestos de trabajo. En 2006 se realizo la
ultima zafra de cafa de azucar en Granada y dejo su actividad
la planta que llevaba funcionando desde 1860.

Los restantes operadores que actuan en este sector se dedi-
can fundamentalmente a la importacion o la comercializacion
de azucares e isoglucosas. La mayoria de esas empresas son
filiales de compafias internacionales que de esa manera ara-
fian cuotas de mercado a los dos principales fabricantes. O

COMERCIO EXTERIOR

El comercio exterior de aziicar presenta un saldo claramente
desfavorable para nuestro pafs, ya que la produccién se sitia
en torno a las 563.000 toneladas, mientras que los consumos
internos alcanzan los 1,4 millones de toneladas. Por ese moti-
vo, las importaciones constituyen un recurso imprescindible
para abastecer el mercado interno y para asegurar el funcio-
namiento de los principales operadores del sector. Esas im-
portaciones provienen de forma muy destacada de otros pafses
de la Unién Europea, especialmente de Alemania y Francia.
Las exportaciones, por su parte, se han ido reduciendo duran-
te los tltimos ejercicios y se encuentran ligeramente por de-
bajo de las 100.000 toneladas. Esas exportaciones se dirigen
de forma mayoritaria hacia algunos paises del litoral medite-

rrédneo y de Africa. O
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DISTRIBUCION Y CONSUMO

Durante el ano 2008, el consumo total de azticar ascendio a
263 millones de kilos y supuso un gasto proximo a 286,2 millo-
nes de euros. El mayor porcentaje de consumo se concentrd
enlos hogares (68,8%), mientras que la restauracion comercial
supuso el 25,9% y la restauracion social y colectiva, el 5,3%
restante. En el caso de los edulcorantes, en el ejercicio 2008,
el consumo total alcanzd cerca de 4,8 millones de kilos y su-
puso un gasto de a 71,9 millones de euros. El consumo mas
elevado se registro en los hogares (55,1%), mientras que lares-
tauracion comercial supuso el 37% y la restauracion social y
colectiva, el 7,9% restante.

En cuanto al gasto en azticar, el mayor porcentaje se registro
enlos hogares (60, 1%), mientras que la restauracion comercial
supuso el 33,8% y la restauracion social y colectiva, el 6,1%
restante. En el caso de los edulcorantes, al igual que ocurre
con el azticar, el porcentaje mas elevado tuvo lugar en los ho-
gares (53,1%), mientras que la restauracion comercial supuso
el 40,7% y la restauracion social y colectiva, el 6,2% restante.

Hogares

Durante el afio 2008, los hogares esparioles consumieron un

total de 181, 1 millones de kilos de azticar y gastaron 172,13 mi-

llones de euros en este producto. En términos per cépita se lle-

g0 a algo mas de 4 kilos de consumo y 3,8 euros de gasto. En
cuanto a los edulcorantes, el consumo total en hogares alcan-

20 2,6 millones de kilos y se gastaron 38,13 millones de euros

en este producto. En términos per capita se llego a 0,06 kilos

de consumo y 0,85 euros de gasto.

En términos per cépita, el consumo de aztcar durante el afio

2008 presenta distintas particularidades:

—Los hogares de clase baja y media baja cuentan con el con-
sumo mas elevado, mientras que los hogares de clase media,
media alta y alta tienen el consumo mas reducido.

—Los hogares sin nifios consumen mas cantidad de azucar,
mientras que los consumos mas bajos se registran en los ho-
gares con nifios menores de 6 afios.

-Si la persona encargada de hacer la compra no trabaja, el
consumo de aztcar es superior.

—En los hogares donde compra una persona con mas de 65
anos, el consumo de azucar es mas elevado, mientras que la
demanda mas reducida se asocia a los hogares donde la
compra la realiza una persona que tiene menos de 35 afios.

—-Los hogares formados por una persona muestran los consu-
mos mas elevados de aztcar, mientras que los indices mas
reducidos tienen lugar en las viviendas formadas por cuatro
miembros.

—L os consumidores que residen en pequefios municipios (menos
de 2.000 habitantes) cuentan con mayor consumo per capita de
azucar, mientras que los menores consumos tienen lugar en los
municipios con censos de mas de 500.000 habitantes.

—Por tipologia de hogares, se observan desviaciones positivas
con respecto al consumo medio en hogares en el caso de las
parejas adultas sin hijos y retirados, mientras que los consu-
mos mads bajos tienen lugar entre las parejas con hijos pe-
quenios, las parejas jovenes sin hijos y los monoparentales.

—Finalmente, por comunidades autdnomas, Asturias y Cana-
rias cuentan con los mayores consumos mientras que, por el
contrario, la demanda mas reducida se asocia a Baleares y
Castilla-La Mancha.

En cuanto al lugar de compra, en 2008 los hogares recurrieron

mayoritariamente para realizar sus adquisiciones de azucar a

los supermercados (73% de cuota de mercado). El hipermer-

cado alcanza en este producto una cuota del 22%, mientras
que las otras formas comerciales concentran un 5% de la cuo-
ta de venta global.

Restauracion, colectividades e instituciones

Durante al anio 2008, los establecimientos de restauracion co-
mercial y restauracion colectiva y social adquirieron 81,9 millo-
nes de kilos de azticar y gastaron 114 millones de euros en este
producto. En la restauracion comercial, el azticar representa un
83,1% del consumo y un 84,8% del gasto, y en la restauracion
colectiva y social, un 16,9% del consumo y un 15,2% del gasto.
En cuanto a los edulcorantes, los establecimientos de restau-
racion comercial y restauracion colectiva y social adquirieron
2,1 millones de kilos de este producto y gastaron 33,8 millones
de euros. En la restauracion comercial, los edulcorantes re-
presentan un 82,3% del consumo y un 86,7% del gasto, y en la
restauracion colectiva y social, un 17,7% del consumo y un
13,3% del gasto.

En la restauracion comercial, las cafeterias y bares concentran
el 55% del consumo de azucar, los restaurantes independien-
tes el 26%, los hoteles el 14%, la restauracion organizada el 3%
y el ocio nocturno el 2% restante.
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Porareas geogréficas, la restauracion comercial demanda el ma-
yor volumen de aztcar en Andalucia, Extremadura y Catalufa.

La restauracion comercial utiliza al mayorista como principal
fuente de aprovisionamiento de azucar (alcanza una cuota del

51%), seguido del fabricante, con una cuota del 39%, asi co-
mo del cash & carry, con un 8%, y del libreservicio (supermer-
cados e hipermercados) y de otros canales, con un 1% para
cada caso. O

CONSUMO (MILLONES DE KiL0S) Y GASTO (MILLONES DE EUR0S) EN AZUCAR Y EDULCORANTES EN ESPANA

RESTAURACION

RESTAURACION

HOGARES COMERCIAL COLECTIVAY SOCIAL TOTAL
Consumo Gasto Consumo Gasto Consumo Gasto Consumo Gasto
TOTAL AZUCAR 181,09 172,13 68,11 96,71 13,82 17,33 263,02 286,17
TOTAL EDULCORANTE 2,63 38,13 1,77 29,32 0,38 4,49 4,78 71,94

PARTICIPACION EN EL CONSUMO Y GASTO DE AZUCAR

PORCENTAJE

CUOTA DE MERCADO EN
LA COMERCIALIZACION DE AZUCAR

POR FORMATOS PARA HOGARES
PORCENTAJE

OTRAS FORMAS  ESTABLECIMIENTOS
COMERCIALES  ESPECIALIZADOS

32

HIPERMERCADOS 22

60,1 33,8 6,1
68,8 259 53
Hogares B r 6n cololectiva y social

73 SUPERMERCADOS

CONSUMO (MILLONES DE KILOS/KILOS) Y GASTO (MILLONES DE EUROS/EUROS)

EN AZUCAR Y EDULCORANTES DE LOS HOGARES

CONSUMO GASTO
TOTAL PER CAPITA TOTAL PER CAPITA
TOTAL AZUCAR 181,09 4,03 172,13 3,83
TOTAL EDULCORANTE 2,63 0,06 38,13 0,85

CONSUMO (MILLONES DE LITROS) Y GASTO (MILLONES DE EUROS) EN AZUCAR Y EDULCORANTES DE LA

RESTAURACION COMERCIAL, COLECTIVA Y SOCIAL

RESTAURACION RESTAURACION TOTAL
COMERCIAL COLECTIVA Y SOCIAL RESTAURACION
CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO
TOTAL AZUCAR 68,11 96,71 13,82 17,33 81,93 114,04
TOTAL EDULCORANTES 1,77 29,32 0,38 4,49 2,15 33,82
POLVO GRANULADO 1,77 29,27 0,34 4,14 2,11 33,42
LiQuIDO 0,01 0,05 0,03 0,35 0,04 0,40

FUENTE: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.
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DESVIACIONES EN EL CONSUMO DE AZUCAR EN LOS HOGARES CON RESPECTO A LA MEDIA NACIONAL*
PORCENTAJE

RETIRADOS
ADULTOS INDEPENDIENTES
PAREJAS ADULTAS SIN HIJOS
HOGARES MONOPARENTALES
PAREJAS CON HIJOS MAYORES
PAREJAS CON HIJOS PEQUENOS
PAREJAS JOVENES SIN HIJOS
JOVENES INDEPENDIENTES

> 500.000 HABITANTES
100.001 A 500.000 HABITANTES
10.001 A 100.000 HABITANTES
2.000 A 10.000 HABITANTES

< 2.000 HABITANTES

5Y MAS PERSONAS

4 PERSONAS

3 PERSONAS

2 PERSONAS

1 PERSONA

> 65 ANOS

50 A 64 ANOS

> 50 ANOS

35 A 49 ANOS

< 35 ANOS

NO ACTIVA

ACTIVA

NINOS 6 A 15 ANOS

NINOS < 6 ANOS

SIN NINOS

BAJA

MEDIA BAJA

MEDIA

ALTA Y MEDIA ALTA

46,74
28,98
48,56
10,12

-0,38

-32,42

10,16
297
13,27
-5,04
3,29
14,20
21,34
-3,99
47,70
41,77
30,60
34,64
44,23
12,86
27,03
19,08
26,33
1451
16,88
9,47

-32,37

19,61
7,53
247
6,14
5,90

-80

* Media nacional = 4 kilos por persona

40

-20 0 20 40 60 80

DEMANDA DE AZUCAR POR TIPO DE ESTABLECIMIENTO

EN LA RESTAURACION COMERCIAL
PORCENTAJE

HOTELES

RESTAURACION
14 2 0CI0 NOCTURNO

ORGANIZADA 3

RESTAURANTES INDEPENDIENTES 26 55 BARES Y CAFETERIAS

FUENTE: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino.

FORMAS DE APROVISIONAMIENTO DE AZUCAR
EN LA RESTAURACION COMERCIAL
PORCENTAJE

FABRICANTES - 39

OTROS CANALES 1 1 51 MAYORISTAS

LIBRESERVICIO g
(SUPERMERCADO E HIPERMERCADO) CASH & CARRY

2008
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