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I.  INTRODUCCION

El cacao aporta mdltiples beneficios nutrimentales tales como: acido fdlico y
antioxidantes beneficios para el sistema cardiovascular, y serotonina y anandamida que
posee la capacidad de generar sensacion natural de placer en quien lo consume. Por tal
razobn no es extrafio que la demanda de este producto vaya en aumento
(Callebault, 2007).

El mercado mundial del cacao reconoce 2 grandes categorias de cacao en grano: cacao
“fino o de aroma” y el cacao “comun”. Generalmente, el cacao fino o de aroma es
producido por arboles de cacao de variedad Criollo o Trinitario, mientras que el cacao
comun, provienen de la variedad de arbol Forastero. Existen excepciones, por ejemplo
en Ecuador los arboles de cacao Nacional, considerados de variedad Forastero,
producen cacao fino o de aroma. Otra excepcion en Camerun el cacao producido por
arboles de variedad Trinitario es considerado cacao comun. El 95% de la produccion
mundial anual es cacao comun, el cual se produce en su mayor parte en el Africa, Asia y
Brasil. El restante 5%, corresponde a cacao fino o de aroma, cuyas caracteristicas
distintivas de aroma y sabor son buscadas principalmente por los fabricantes de
chocolates de alta calidad (ICCO, 2011).

En 2011, se produjeron 200.000 toneladas métricas de cacao en nuestro pais, lo que
significa el 5% de la produccién mundial de la pepa, segin miembros de la ICCO. En el
mismo afio, se exportdé 535 millones de délares hacia el mundo. Los principales
compradores son Estados Unidos (50%) y Europa (35%). Dentro de este ultimo bloque
destacan Alemania y Holanda como los principales consumidores. Teniendo en cuenta
el ingreso a nuevos mercados, especialmente de Asia, como es el caso de China y Japén
(MAGAP, 2012).

Las provincias que se han destacado en el incremento de la tasa anual de crecimiento en
cuanto a la superficie plantada con relacion al afio 2008, son las provincias de la regién
Costa: Los Rios, Guayas y Manabi con el 3.79, 1.32 y el -1.81% respectivamente, sin

embargo Manabi pese al decremento que se observa en este afio, es la provincia que mas



se dedica a cultivar este producto. Por otro lado, en la region Costa se observa que la
provincia de Manabi, a pesar de tener mayor superficie cosechada (92.839 has) seguido
de Los Rios (84.222 has) y Guayas (79.768 has), su aporte es minimo apenas del
13.60% en cuanto a productividad con relacion a Guayas y los Rios con el 32.03,
23.56% respectivamente (INEC, 2009).

A. Problema

En el establecimiento del cultivo de cacao, se observan variaciones significativas en los
costos de produccion del cacao Nacional, en comparacion con el CCN 51, este ultimo
requiere mayor atencion técnica, desde la poblacion de plantas por hectéarea, hasta el
trabajo riguroso en la poda de formacion de la planta, apuntalamiento, labores

fitosanitarias etc., estos rubros incrementan los costos de produccion por hectarea.

Por otro lado observemos los ingresos, el promedio de produccién del CCN-51 es de 40
qq por hectérea/afio, diferencia significativa con la produccién del cacao Nacional de 20
ggq por hectéarea/afio, generando un incremento o beneficio por mas del 40% de
produccién del cacao CCN-51 por hectarea/afo; es importante destacar, que la vida (til
del cacao Nacional es de 40 afios, notdndose una diferencia con relacion al CCN-51 que
tiene un promedio de vida atil de 15 afios a partir del segundo afio de establecida la

plantacion.

De tal manera, en relacién al precio que se fija en el mercado local, lo mismo se paga
por un quintal de cacao Nacional o CCN-51; mientras que en la comercializacién entre
el intermediario — exportador — comprador internacional, existen ventajas comparativas
en el precio del cacao Nacional, por sus caracteristicas organolépticas, el exportador -
comprador externo paga mejores precios segun la clasificacion del cacao por su aroma
(ASE, ASN, ASS, ASSS, ASSPS), problemas fundamentales que se tienen que
investigar, para despejar de la duda a muchos productores de los resultados
comparativos y beneficios que generan estas dos variedades, que estan en produccion en

la zona de estudio en los momentos actuales.



B. Justificacion

Es de mucho interés para los pequefios y medianos productores, inversionistas,
intermediarios y exportadores, tener informacion actualizada de costos comparativos de
produccién del cacao Nacional y CCN-51; es importante que las universidades hagan el
seguimiento y se compenetren en la investigacion para resolver problemas que atarien al
sector agroproductivo-industrial, especialmente sobre el incremento de precio que
genera la fermentacién (beneficiado) del CCN-51 y en el cacao Nacional, que
representa el fruto fino con aroma y un buen sabor, apetecible en la industria y mercado

del chocolate local e internacional.

Se conoce que el cacao CCN-51 tiene una mejor produccion que el cacao Nacional,
pero hay que considerar y analizar que la vida productiva-econdémica del cacao CCN-51
es muy corta, en comparacion del cacao Nacional que es un promedio de 40 afios,
ademas se conoce que no hay diferencia comparativa en el precio de las dos variedades
en el mercado local; pero el precio del cacao Nacional en los mercados internacionales
tiene precios preferenciales por las caracteristicas organolépticas imprescindible para la
industria chocolatera a nivel mundial. El trabajo que se va a realizar va a estar orientado
a productores locales de la zona de estudio, intermediarios del sector y exportadores de
cacao reconocidos en esta actividad agrocomercial, segun el planteamiento propuesto se
justifica el presente trabajo de investigacion.

C. Objetivos

1. Objetivo General

Comparar la produccion, comercializaciéon y rentabilidad del cultivo de cacao

Nacional con el cultivo del cacao clonal CCN-51.

2. Objetivos Especificos

e Determinar la produccion de las dos variedades en las plantaciones de cacao

establecidas.



Identificar los canales de comercializacion existentes en la zona.
Determinar la rentabilidad de las plantaciones establecidas en produccion de
las dos variedades estudiadas.

Determinar los factores que inciden en la produccién de ambas variedades.

D. Hipdtesis

La produccion de cacao Nacional es alta en comparacion con el cultivo de
cacao CCN-51.
La calidad del cacao Nacional es méas apetecible comparado con las

caracteristicas organolépticas del cacao clonal CCN-51.



Il.  REVISION DE LITERATURA

A. Origen del cacao

El cacao (Theobroma cacao L.) es originario de los tropicos himedos de Ameérica del
Sur, especificamente del noroeste, en la zona alta amazonica entre Per(, Ecuador y
Colombia. Cuando los espafioles llegaron a América, lo encontraron cultivado en
México, donde los nativos habian domesticado la especie, y lo utilizaban para elaborar
bebidas, como alimento y también como moneda (Enriquez, 2010).

Actualmente, la produccién mundial esta distribuida entre los paises de América del
Sur, América Central, México, el Caribe, Africa, Asia y Oceania; paises estos que
cuentan con tierras de bosques himedos tropicales (Batista, 2009).

El arbol de cacao (Theobroma cacao L. pertenece a la familia Sterculiaceae),
normalmente es un arbol pequefio, entre 4 y 8 metros de alto y si recibe sombra de
arboles grandes, puede alcanzar hasta mas de los 10 metros de alto. Su tallo es recto,
cuya madera es de color claro, casi blanco, y la corteza es delgada, de color café; su
fruto (la almendra de cacao) puede alcanzar una longitud de 15-25 centimetros y cada
fruto contiene entre 30 y 40 semillas, que son de color marrén-rojizo en el exterior y
estan cubiertas de una pulpa blanca y dulce, que una vez secas y fermentadas se

convierten en cacao en grano (Rimache, 2008).

En Ecuador el cacao, se menciona desde tiempos de la colonia, destacandose que gran
parte del desarrollo econémico, durante esa época e inicios de la republica estuvo ligado

a la produccion cacaotera (Rosero, 2002).

B. Importancia economica del cacao en el Ecuador

Entre los productos agricolas ecuatorianos de exportacion se destaca el cacao fino y de
aroma, materia prima que es muy apetecida en el mercado e industrias chocolateras
locales e internacionales para la elaboracion de los mejores chocolates del mundo,
constituyéndose histéricamente en uno de los productos con mayor trascendencia en la
economia de Ecuador y actualmente considerado como un producto emblematico de la

nacion.



Su importancia en la economia radica en que el cacao, en el 2010, fue el quinto
producto més exportado por el Ecuador, dentro de las exportaciones no petroleras,
después del banano, pescados y crustaceos, preparaciones de carne, pescado o de
crusticeos 0 moluscos  acudticos  (conservas de pescado) 'y flores
(PROECUADOR, 2011).

En el afio 2010, la produccién nacional alcanzé mas de 173 300 t., en total en este afio
se exportaron 137 760 t de cacao, de las cuales el 80% correspondieron a cacao fino, y
el 20% al clon CCN51 (ANECACADO, 2012).

La produccion del cacao en el Ecuador se encuentra muy ligada a las condiciones del
ecosistema y esto es determinante para que las causas que reducen el rendimiento, sean
diferentes a la de otros paises productores; entre estas se citan comunmente la irregular
distribucion de lluvias, presencia de enfermedades dificiles de manejar, insectos
defoliadores, conservadorismo en la forma de explotacion, edad avanzada de los
arboles, podas inadecuadas, pérdida de fertilidad de los suelos, falta de zonificacion del

cultivo, problemas de comercializacion interna, etc., (Enriquez, 2004).

C. Distribucién del cacao en el Ecuador

Segun Enriquez (2010), durante la época de la colonia el cacao nativo se distribuyd

principalmente en cuatro zonas agroecolégicas:

La zona denominada Arriba, que comprende la zona riberefia de la cuenca baja del
Rio Guayas, que actualmente corresponde a las Provincias de Guayas y Los Rios. El
cacao producido alli salia por el Puerto de Guayaquil, y se conocia como cacao de

“arriba”, porque provenia de rio arriba.

La zona de Manabi, con el cacao llamado de Bahia, actualmente corresponde a la zona
himeda de la provincia de Manabi, que tenia su centro de desarrollo en Chone, a orillas
del rio del mismo nombre. Este tipo de cacao salia por el puerto de Bahia y debido a la
reduccion de la produccion de cacao, a causa de las enfermedades, esta zona casi

desaparecio como cacaotera.



La zona de Naranjal, que comprende una pequefa parte de la provincia del Guayas y la
provincia de El Oro, donde se produjo un cacao conocido como calidad Bolivar, que

tenia su salida por el Puerto Bolivar.

La zona de Esmeraldas, con un tipo de cacao acriollado, llamado Esmeraldas. Este tipo
de cacao, se ha ido perdiendo debido a las mezclas que se han venido realizando, y a la
susceptibilidad a las enfermedades del cacao Criollo.

D. Variedades del cacao en el Ecuador

En el mundo existen diferentes variedades de cacao, siendo originalmente solo de dos
tipos; el criollo y el forastero, pero el cruce de estas dos especies, dio origen a una
nueva conocida como trinitario, y del cruce repetido entre ellos, se originaron diferentes
tipos que conocemos y utilizamos. Ademas, de las dos variedades existentes y

estudiadas en esta investigacion: cacao Nacional o de sabor arriba y el cacao CCN-51.

1. Criollo

Son érboles conocidos por su bajo vigor y poco rendimiento, quedan muy pocos arboles
criollos puros, son considerados cacaos finos y de alta calidad, dominaron el mercado
hasta mediados del siglo dieciocho (ICCO, 2010).

2. Forastero

Es el méas cultivado a nivel mundial, es mucho mas resistente y productivo que los

cacaos criollos, pero posee una menor calidad, es poco aromatico (UTEPI, 2007).

3. Trinitario

Es una mezcla del Criollo y del Forastero, por lo tanto hay diferentes grados de
cruzamiento, lo que indica el grado de calidad. De este material se han seleccionado la
mayoria de las variedades de cacao que se explotan en el mundo, especialmente los de

mayor “sangre” o tipo del Forastero, por cuanto estos son los mas rusticos y resistentes



a las enfermedades y han podido adaptarse mejor a muchos ambientes
(Espinoza, 2010).

4. Cacao Nacional de Ecuador

Por muchos afos se la ha considerado como un tipo de cacao Forastero, porque el arbol
y la mazorca, se parece a lo que en Venezuela y Trinidad y Tobago se le llamo
Forastero; pero se ha comprobado que el cacao Nacional estd mucho mas cerca del

cacao Criollo por sus caracteristicas genéticas y morfolégicas (Enriquez, 2010).

El cacao fino y de aroma, tiene caracteristicas distintivas de aroma y sabor. Los granos
correspondientes a esta categoria dan caracteristicas especificas de aroma o color en
chocolates finos de revestimientos o capas de cobertura. Este tipo de cacao es utilizado
en mezclas con cacao ordinario, para producir sabores especificos en los productos
terminados. Su oferta es muy reducida, ya que apenas representa el 5% del total de

cacao producido (Quintero y Morales, 2004).

5. Cacao CCN51

El Clon CCN-51, parcialmente desarrollado en Naranjal, se adapta muy bien a las zonas
secas del pais y tiene rendimientos muy altos, lamentablemente no tiene el sabor de
“Arriba”, por lo que hay que buscarle otros mercados. Su fermentacion es muy diferente
a la de los cacaos Nacional, por lo tanto en los lugares en donde se lo siembre hay que
observar con mucho cuidado los dias de fermentacién o el sistema, dependiendo del
mercado, pero para desarrollar su propio sabor hay que fermentarle por 5 a 6 dias, con
una remocion profunda de 24 horas, y un secado lento, dando un buen sabor Trinitario
(Enriquez, 2010).



E. Labores de cultivo

1. Siembra

a. Epoca de siembra

Si no se dispone de riego, la siembra debe efectuarse después de las primeras lluvias
(enero), es decir, cuando haya suficiente humedad en el suelo. En este momento las
plantas deben tener de 46 meses de edad y posteriormente, cada mes o antes, deben

hacerse resiembras de las plantas que se hayan muerto (INIAP, 1993).

b. Distancia de siembra

Las recomendaciones para la siembra de hibridos y clones. En hibridos se siembran las
plantas a 3 X 3m lo que proporciona una poblacién de 1.111 plantas/ha. En clones se
recomienda establecerlos a la distancia de 4 x 4m 0 3 x 4m con los que se obtiene una
poblacion de 625 y 823 plantas/ha respectivamente (Vera, 1993).

2. Manejo sanitario

a. Enfermedades

Las principales enfermedades que afectan a las plantaciones de cacao son: Monilia
(Moniliophthora roreri), Escoba de bruja (Moniliophthora perniciosa) y Mal de Machete
(Ceratocystis cacao funesta). Para el manejo de estas el INIAP recomienda varias
alternativas como: tolerancia genética, control bioldgico, control cultural, control quimico y
manejo integrado (INIAP, 2008).

b. Plagas

Los mayores insectos plagas que afectan el cultivo de cacao y que se sin un control
oportuno se vuelven un problema econdémico son: hormigas arrieras (Atta sp.), pulgones
(Aphis sp.), chinches del cacao (Monalonium sp.), barrenador del tronco (Xyleborus sp.),

insectos que atacan las flores, hojas, brotes y mazorcas.



Para el control cultural de insectos plaga, se debe regular la cantidad de sombra presente. En
el control quimico de insectos plaga, se debe realizar fumigaciones dirigidas a los sitios
donde se presentan los problemas (ANECACAO, 2006).

3. Fertilizacion

La fertilizacion es un recurso para aumentar la produccién. La huerta de cacao puede
requerir algin nutriente que esta limitando su normal desarrollo y la fertilizacion debe
ser en base a las necesidades de la plantacion. Los fertilizantes solamente cumplen con

su efecto benéfico si es que son aplicados correctamente (INIAP, 2004).

Las cantidades de fertilizantes a emplearse son variables y dependen del suelo, material
sembrado, estado de desarrollo de la planta, densidad de sombra, sistema de manejo,

etc.

4. Poda

Esta practica es de vital importancia para estimular la aparicion de brotes, flores y
frutos, ademas de dar una mejor formacion a la copa. EI INIAP, recomienda tres tipos
de podas (INIAP, 2010).

a. Formacion.- Se realiza de un mes a un afio y medio o dos de edad de las plantas,

sirve para dejar un solo tallo y que se forme un molinillo

b. Mantenimiento.-Se realiza para mantener el arbol en buena forma, se eliminan

chupones, ramas muertas o mal colocadas.

C. Fitosanitaria.- Sirve para eliminar ramas defectuosas, secas, enfermas,
desgarradas, torcidas, cruzadas y débiles que se presenten muy juntas. Asi como la

eliminacidn de frutos secos, enfermos, o con sintomas de alguna enfermedad.



F. Cosechay beneficiado del cacao

1. Cosecha

La cosecha consiste en recolectar las mazorcas maduras, sacar las semillas (almendras)
y transportarlas a los fermentadores. La cosecha de la mazorca se efectla cada vez que
se hallen en completo estado de madurez. El desarrollo de la mazorca desde la

fecundacidn hasta su madurez requiere generalmente de 5 a 6 meses (Rimache, 2008).

2. Beneficiado

Es el proceso por medio del cual las semillas maduras, después de ser retiradas de los
frutos sanos, son colocadas en depoésitos o recipientes especiales. Estas semillas en
condiciones adecuadas sufren una serie de transformaciones fisicas y quimicas, las que
desarrollan su calidad, facilitan el secado y permiten una conservacion y una buena

presentacion en el mercado (Enriquez, 2010).

a. Fermentacion

Tiene por objeto facilitar la eliminacion de la pulpa y mejorar los caracteres
organolépticos del grano a consecuencia de una fermentacion interna estimulada por la
elevacion de la temperatura; esta elevacion de la temperatura, mata al embrién y

destruye las enzimas indeseables (Rimache, 2008).

1) En montones

Este método consiste en amontonar las almendras sobre un tendal de cafia, madera o
cemento, con el fin de permitir se escurra la baba del cacao, cubriendo el monton con
hojas de platano, banano o plasticos, evitando asi la fuga de calor. Para obtener una

mejor fermentacion deberd realizarse la remocion de un lugar a otro.



2) Ensacos

En este método se utilizan sacos de plasticos o yute para su fermentacion, siendo un
procedimiento no muy aconsejable, puesto que es dificil realizar las remociones y en

casos no se las efectla.

3) Encajas

Es el mejor procedimiento de fermentacion que se pueda utilizar. El tamafio de la caja
béasica es de 80cm a 120 cm de ancho, 90 cm de altura y el largo puede variar mucho en
relacion con la cantidad de almendras que se pueda cosechar.

4) En tendales

Es un tipo de fermentacion tradicional utilizado en el Ecuador, que consiste en exponer
las almendras en tendales durante el dia y después amontonarlas por la noche,
cubriéndolas con hojas de platano o plasticos, donde practicamente la fermentacion se

realiza en uno o dos dias.

3. Secado

El secado consiste en exponer las almendras ya fermentadas a la accion de calor, ya sea
por medios naturales o artificiales, para reducir su contenido de humedad interior a
menos del 8%, a fin de facilitar el manipuleo, conservacion y evitar dafios en la calidad
por accion de mohos. Un objetivo secundario es la promocion de la oxidacion. Esta
oxidacion reduce la astringencia de la pepa (ANECACAO, 2006).

a. Secado al sol

Se aprovecha la temperatura que producen los rayos solares para secar paulatinamente
el cacao. Este es quizas el método mas recomendable, porque, al secarse lentamente, las
almendras completan satisfactoriamente los cambios bioquimicos internos para lograr

un buen sabor, tipico de su genotipo (Enriquez, 2010).



b. Secadoras artificiales

Indica que con el uso de secadoras artificiales, el cacao debe manejarse con mucho
cuidado, puesto que un secado demasiado rapido deja un producto muy acido, ademas
qgue un secamiento excesivo trae perdidas de peso y debilita la cascara del grano,

haciéndolo mas proclive a dafios por accion mecanica (ANECACAO, 2006).

G. Almacenamiento

Recomienda el almacenamiento en lugares que tengan adecuadas corrientes de aire,
ademas la utilizacién de sacos de yute que permitan la ventilacion del cacao, los mismos
que deben ser ubicados uno sobre otro en tarimas o tableros de madera durante poco
tiempo, la bodega debe estar limpia y desinfectada (INIAP, 2010). Durante el
almacenamiento de granos de cacao estan expuestos al ataque de insectos y roedores.
Por consiguiente se deben adoptar estrictas precauciones en las bodegas
(ANECACAO, 2006).

H. Calidad

La calidad es la clasificacion que imponen los paises compradores y los fabricantes de
chocolate a las almendras de cacao por su apariencia fisica, humedad, contenido de
materiales extrafios, mohos, insectos, etc., y por su sabor intrinseco o propio de cada

variedad o genotipo (Enriquez, 2010).

a. Tipos de calidad del cacao

La calidad del cacao viene dada por diferentes factores, pero el mercado reconoce tres
diferentes componentes en la calidad del cacao, que son a saber: fisicos, quimicos y
organolépticos. Sus componentes fisicos, comprende en el tamafio de la almendra, peso
promedio de la pepa, coloracién interna y externa, grado de fermentacion, contenido de
humedad e impurezas. EI componente quimico esta establecido por el contenido de
manteca 0 grasa, proteina y polifenoles, indice de saponificacion, etc.,
(ANECACADO, 2006).



La calidad organoléptica es determinada por la herencia genética de los cultivares o
tipos de cacao, y para percibirla intervienen los sentidos del olfato y gusto. En el
mercado internacional se reconoce dos tipos de cacao; el corriente y el fino o de aroma.
El cacao corriente, s6lo brinda un sabor y aroma basicos de cacao; mas del 90% del
cacao en el mundo es de este tipo. El cacao fino tiene varias caracteristicas individuales
que lo distinguen (INIAP, 2010).

b. Parametros de calidad del Ecuador

Las normas de calidad del INEN tienen 7 categorias, que son las que se aferran los
exportadores y algunos productores, quienes han influenciado para que no se cambien
estas normas.

Cuadro 1. Requisitos de calidad del cacao beneficiado del Ecuador, 2012.

REQUISITOS UNIDAD CACAO ARRIBA CCN-
ASSPS | ASSS | ASS [ASN [ASE | !

Cien granos pesan G 135— | 130- | 120 | 110- | 105 |135-
140 135 - 115 | - 140

125 110

Buena fermentacion % 75 65 60 44 26 | 65***

(minimo)

Ligera fermentacion® % 10 10 5 10 27 11

(minimo)

Total fermentado % 85 75 65 54 53 76

(minimo)

Violeta (maximo) % 10 15 21 25 25 18

Pizarroso/pastoso % 4 9 12 18 18 5

(méximo)

Moho (méximo) % 1 1 2 3 4 1

Totales (analisis % 100 100 | 100 | 100 | 100 | 100

sobre 100 pepas)

Defectuoso (maximo) % 0 0 1 3 4** 1

(anélisis sobre 500

gramos)

Fuente: NTE INEN 176. Cacao en grano. Requisitos
ASSPS Arriba Superior Summer Plantacion Selecta

ASSS  Arriba Superior Summer Selecto

ASS  Arriba Superior Selecto

ASN  Arriba Superior Navidad

ASE  Arriba Superior Epoca

* Colocacion marron violeta

faled Se permite la presencia de granza solamente para el tipo ASE.

falead La coloracion varia de marrén violeta



I. Comercializacién

Dentro del esquema de comercializacion que predomina en el Ecuador, la
comercializacion interna se basa principalmente en el componente fisico de la calidad.
Comercialmente el cacao que vende la mayoria de agricultores e intermediarios, se
denomina cacao natural, siendo las empresas exportadoras las encargadas de realizar
una limpieza del producto y la clasificacion por peso, y exportarlo segun las diferentes
calidades (ANECACAO, 2006).
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Figural. Estructura del sector cacaotero en el Ecuador

J. Exportaciones

El cacao fino y de aroma es un producto simbolo del Ecuador, que se empez6 a
exportar desde la época colonial. Si bien en el mercado internacional del cacao la

exportacion ecuatoriana solo representa un 4%, el pais vende en grano el 62% del cacao



fino y de aroma del planeta, que otros paises transforman en chocolates irresistibles. En
el 2011 el Ecuador exportd mas de 125.000 toneladas de ese tipo de cacao,
conocido como "Nacional". El cacao ecuatoriano es Unico en el mundo, pues pese a que
se han llevado muestras a otros paises los resultados tanto en aroma y sabor no han sido
los mismos, eso se debe a una conjugacion entre el tipo de la planta, el suelo y el clima
de nuestro pais. La divergencia més grande, es que el sabor y el aroma del "nacional”
son Unicos, mientras que el CCN51 es una especie mas aspera y grasienta, por lo que se
utiliza para hacer manteca o hasta para maquillaje. EI cacao se cultiva, basicamente, en
la zona costera y en la Amazonia, representa aproximadamente el 7% del Producto
Interno Bruto (PIB) de Ecuador y beneficia especialmente al pequefio y mediano
agricultor ANECACAO, 2011).

Las exportaciones del cacao y sus derivados han registrado un crecimiento constante
durante el periodo 2006-2010, alcanzando una Tasa de Crecimiento Promedio Anual
(TCPA) de 25.45%. En el 2010, las exportaciones ecuatorianas de este producto fueron
de USD 423 211,000 y para julio de 2011 ya se registran USD 278,062,000. Con
relacién al volumen exportado, se han registrado fluctuaciones, alcanzando durante el
mismo periodo una TCPA de 7.42%. En el 2009 se registr6 un aumento del volumen
exportado a 143,304 toneladas métricas, mientras que el 2010 disminuyé la cantidad
exportada a 133,056 TM (PROECUADOR, 2011).

K. Estudio de mercado

El analisis de mercado es el estudio del proceso de comercializacion, que asumen todos
los grupos que participan en el mercadeo de productos, que establecen una necesidad y

que esperan obtener algun beneficio econémico.
1. Definicion de mercado
Los mercados son los consumidores reales y potenciales de nuestro producto. Los

mercados son creaciones humanas y por lo tanto, perfectibles. En consecuencia, se

pueden modificar en funcion de sus fuerzas interiores.



2. Investigacion de Mercado

De una manera mas amplia se dice que la investigacion de mercados es la
identificacion, acopio, analisis, difusion y aprovechamiento sistematico y objetivo de la
informacién con el fin de mejorar la toma de decisiones relacionada con la
identificacion y la solucion de los problemas y oportunidades de marketing
(Malhotra, 2004).

3. Producto

El producto es cualquier cosa que puede ofrecerse a la atencion de un mercado para su
adquisicion, uso o consumo y que ademas puede satisfacer un deseo o una necesidad
(Kotler, 2005).

4. Demanda

La demanda es la cantidad de bienes y/o servicios que los compradores o consumidores
estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o deseos, quienes ademas,
tienen la capacidad de pago para realizar la transaccion a un precio determinado y un

lugar establecido (Thompson, 2006).

5. Oferta

Oferta es el conjunto de propuestas de precios que se hacen en el mercado para la venta
de bienes o servicios. También podemos decir que indica en un cierto tiempo que una
serie de productos tiene un precio méas bajo del normal, para asi estimular su demanda.
6. Precio

El precio es la cantidad de dinero que se cobra por un producto o servicio. En términos

mas amplios, el precio es la suma de los valores que los consumidores dan a cambio de

los beneficios de tener o usar el producto o servicio (Kotler y Armstrong, 2006).



7. Comercializaciéon

La comercializacion es el proceso de llevar el producto desde el productor al
consumidor en la forma y cantidad adecuada en el momento y lugar oportuno
(Kotler, 2005).

8. Consumidor

El consumidor es la persona que identifica una necesidad o deseo, realiza una compra y
luego desecha el producto durante las tres etapas del proceso de consumo
(Salomon, 2008).

Por otro lado, Schiffman y Lazar (2005), enfocan al consumidor organizacional, que
son los que incluyen empresas con propositos de lucro o sin ellos, dependencias
gubernamentales (locales, estatales y nacionales) e instituciones (escuelas, hospitales,
etc.) todos los cuales deben comprar productos, equipo y servicios para mantener en

marcha sus organizaciones.

L. Analisis econdmico

Indican que en esta etapa del proyecto se tiene por objetivo ordenar y sistematizar la
informacion de caracter monetario que proporcione las etapas anteriores como es
elaborar los cuadros analiticos y antecedentes adicionales para la evaluacion del

proyecto (Sapag y Sapag, 1985).

1. Costos

Es la suma de esfuerzos y recursos que se han invertido para producir algo (Del Rio,
2010).

Costo son los recursos sacrificados o perdidos para alcanzar un objetivo especifico, es el
valor monetario de los recursos que se entregan o0 promete entregar a cambio de bienes

0 servicios que se adquieren (Garcia, 2003).



2. Clasificacién de costos

a. Por suvolumen

Costos fijos.- Son los costos que en su monto no cambian aungque cambie el volumen de
actividad, se les llama también rigidos o constantes, se acumulan en funcion del tiempo
transcurrido, por lo que se conocen también como costos cronologicos. En relacion al
monto total del costo, éste permanece “fijo”, pero en relacion a la unidad varia en forma
inversa, es decir, a mayor volumen, menor costo y viceversa, a menor volumen, mayor
costo (De Anda, 2007).

Costos variables.- Son aquellos costos en los que el costo total cambia en proporcién
directa a los cambios en el volumen, en tanto que el costo unitario permanece constante.
Depende proporcionalmente de la disminucion o aumento en el nivel de produccién
(Gbémez, 2005).

Costos semivariables.- También Ilamados: Semi-Fijos, Fijos-Variables, Parcialmente
Variables o Parcialmente Fijos.- Son costos que constan de una parte fija que se causa
aun sin haber actividad y de una parte variable que aumenta o disminuye en proporcién
directa a la actividad. Los cambios en estos costos no son por lo tanto constantes sino

bruscos, sin guardar una relacion estrecha con el volumen de actividad.

b. Por laidentificacion con el producto

Costos Directos.- Son aquellos que la gerencia es capaz de asociar con los articulos,
servicios o areas especificos. Los materiales y la mano de obra directa son los ejemplos

mas claros (Gémez, 2005).

Costos Indirectos.- Son aquellos comunes a muchos articulos y por tanto no son
directamente asociables a ningun articulo o area. Usualmente, los costos indirectos se

cargan a los articulos o areas con base en técnicas de asignacion (Gomez, 2005).



3. Rentabilidad

Rentabilidad es una nocidén que se aplica a toda accion econdémica en la que se
movilizan unos medios, materiales, humanos y financieros con el fin de obtener unos
resultados. En la literatura econémica, aunque el término rentabilidad se utiliza de
forma muy variada y son muchas las aproximaciones doctrinales que inciden en una u
otra faceta de la misma, en sentido general se denomina rentabilidad a la medida del
rendimiento que en un determinado periodo de tiempo producen los capitales utilizados
en el mismo. Esto supone la comparacion entre la renta generada y los medios utilizados
para obtenerla con el fin de permitir la eleccion entre alternativas o juzgar la eficiencia
de las acciones realizadas, segin que el analisis realizado sea a priori 0 a posteriori
(Sanchez, 2002).

El concepto mas generalmente utilizado de tasa de rentabilidad se refiere a la relacion
entre los Resultados o Beneficios obtenidos en un periodo (usualmente un afio), y los
Capitales (o recursos) Propios de la empresa durante ese periodo (Joaquim, 2011).

4. Ingresos

Son todos los ingresos monetarios y estan en funcion de la actividad de la empresa y su
estructura (ejercicio econémico). Se los puede clasificar en: Ingresos Operacionales e
Ingresos No Operacionales (Diaz, 2002).

5. Egresos

Comprende los costos destinados a la adquisicion de bienes que dara ganancia o

beneficio econdmico a la entidad contable.



Il MATERIALES Y METODOS

E. Localizacion del area de estudio

La presente investigacion se realizo en la Colonia 24 de Mayo perteneciente al canton
Buena Fe, provincia de Los Rios, ubicada en el Km 30 de la via Quevedo — Santo
Domingo. En el cuadro 2, se presentan las caracteristicas edafoclimaticas de la zona de

estudio.

Cuadro 2. Caracteristicas edafoclimaticas de la zona

Detalle Caracteristicas
Topografia Plana

Suelo Franco — arcilloso
Clima Humedo - tropical
Precipitacion media 3000 mm
Humedad relativa 84 %
Temperatura media 24 °C

Horas luz anual 867

Fuente: Municipio del Canton Buena Fe

En la Figura 2, se ilustra el area geografica del estudio.

-

Figura 2. Ubicacién geogréfica del area

de estudio



F. Materiales

Los materiales que se utilizé en el campo y en la oficina, son los siguientes:

1. Materiales de campo

e Libreta de anotaciones
e Boligrafo

e Camara Fotografica

e Calculadora

2. Materiales de oficina

Ordenador

Impresora

Paquetes estadisticos
Internet

Flash Memory

Cds

Resmas de papel bond

G. Metodologia

1. Fuentes de Informacion

Se recurrio a fuentes de informacion primaria y secundaria. Para la obtencion de las
fuentes primarias, se realizO encuestas dirigidas a los productores, comerciantes y

exportadores de las dos variedades de cacao en las zonas establecidas de estudio.

2. Poblacion

La poblacion con la que se realizd la presente investigacion son productores cacaoteros
de la Colonia 24 de Mayo perteneciente al Canton Buena Fe, tomando en cuenta el
criterio de accesibilidad y que cumplieron con los criterios de inclusién de la

investigacion los cuales son: produccién, comercializacion y rentabilidad.



Los sujetos en total n=100, tomando el total de la poblacion de las dos variedades de

estudio (Cuadro 3).

Cuadro 3. Poblacion de productores
involucrados en la investigacion
Variedad Numero de productores
Cacao CCN-51 55
Cacao Nacional 45
TOTAL 100
3. Muestra

El tamafio de la muestra la calculamos utilizando la siguiente férmula, para ambas

variedades estudiadas:

UoP Q22
(Uo—1)e + PQZ?

Cacao CCN-51

Donde

n = Tamafio de muestra ?

U = Universo 55

P = Probabilidad de éxito 50%

Q = Probabilidad de fracaso 50%

Z = Nivel de confianza 95%

Z2 = Coeficiente nivel de confianza 1.96

e = Margen de error 5%
noo= 55 * 0,50 * 0,50 *(1,96)2

(55 - 1) (0,05)2+ 0,50 * 0,50 *(1,96)2
noo= 52,822
- 1,0954

n = 48



Cacao Nacional

Donde:
n = Tamafiode muestra.................... ?
U = UNIVEISO. . ettt eeeeaaineeanns 45
P = Probabilidad de éxito............... 50%
Q = Probabilidad de fracaso............. 50%
Z = Niveldeconfianza.................... 95%
Z2 = Coeficiente nivel de confianza......1.96
e = Margendeerror........................ 5%
_ 45 * 0,50 * 0,50 *(1,96)2
n
(55 - 1) (0,05)2 + 0,50 * 0,50 *(1,96)2
I 43,218
- 1,0704
n = 40
4, Técnica de la encuesta

Para el efecto, se utilizd cuestionarios previamente establecidos en formularios, los que
permitid obtener informacion sobre la produccion, comercializacién y rentabilidad de
los cultivos de cacao, de cada uno de los productores; y asi se obtuvo la informacion

necesaria para alcanzar los objetivos propuestos.
5. Analisis de la encuesta
La informaciéon de las encuestas fue recopilada, analizadas y tabuladas para proceder a

realizar el analisis respectivo. Se empled métodos estadisticos como: media aritmética y

relaciones porcentuales. Los datos fueron analizados en el Excel 2010.



H. Analisis econdmico

Para determinar el tercer objetivo especifico, se aplicd el indicador de Relacion
Beneficio/Costo (B/C).

1. Relacion Beneficio/Costo (B/C)

Beneficio Neto

Relacidon B/C =
Costos totales

El resultado de la Relacion Beneficio/Costo indica que si la B/C > 1 implica que los
ingresos son mayores que los egresos, entonces el proyecto es aconsejable. B/C = 1
implica que los ingresos son iguales que los egresos, entonces el proyecto es indiferente.
B/C < 1 implica que los ingresos son menores que los egresos, entonces el proyecto no

es aconsejable.



IV RESULTADOS

De acuerdo a la investigacion de campo realizada a los productores/as de cacao
perteneciente a la Colonia 24 de Mayo - Canton Buena Fe - Provincia de Los Rios, se
determinaron los costos de cada labor cultural empleada en las huertas de cacao de los
cultivos tanto de cacao Nacional y CCN — 51, para asi elaborar el costo de produccion y

medir la relacién beneficio-costo.

A. Poblacion encuestada

La poblacién estuvo constituida por los productores/as de huertas de cacao Nacional y
de CCN-51 que pertenecen a las Organizaciones de Productores/as de Cacao de la
Colonia 24 de Mayo. De acuerdo a la poblacién se utilizé la formula para encontrar el
tamafio de muestra a encuestar, dandonos como resultado 40 productores de cacao
Nacional y 48 del CCN-51, a los cuales se les aplicd las encuestas correspondientes
(Cuadro 4).

Cuadro 4. Poblacién de productores/as encuestados
en huertas de cacao Nacional y CCN-51

Variedad No. de %
productores

Nacional 40 45

CCN-51 48 55

TOTAL 88 100

1. Superficie de los cultivos

En la Figura 3 y Cuadro 1 del Anexo, se puede observar que de las 88 unidades
productoras de cacao Nacional y CCN-51 encuestadas; 83 U.P.C corresponden a
pequefios productores, mientras las 5 restantes corresponden a medianos productores

con una superficie entre 11 — 40 hectareas de cacao.

De los 48 productores del cacao CCN-51, todos tienen una superficie de tierra menor a
10 (Ha), es decir el 100%. En tanto que los 40 productores del cacao Nacional 6 U.P.C



tienen una superficie de tierra menor a 10 (Ha), es decir, el 15%; mientras que las 34
unidades restantes tienen una superficie mayor a 10 (Ha), lo que corresponde al 85%

respectivamente.

[INacional
B CCN-51

Porcentajes
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Figura 3. Superficie de cacao de pequefios y medianos
productores en el area de estudio

B. Caracteristicas generales del cultivo

1. Edad y variedades del cultivo

En el Cuadro 5, se muestran los rangos de edad de los cultivos de cacao Nacional y del

cacao CCN-51, donde la edad oscila entre 1y 40 afios.

De las unidades productoras de cacao Nacional, 5 U.P.C, se encuentra en un rango de
edad de 6 a 10 afios, que corresponden al 12,5%, otras 7 unidades productores estan
dentro de los 11 a 20 afios lo que concierne al 17,5%; mientras que otras 12 U.P.C estan
entre 21 a 30 afios de edad, es decir el 30%; y las 16 U.P.C restantes estan en un rango
de 31 a 40 afos respectivamente, lo que corresponde al 40%. Por otro lado, de las
unidades productoras de cacao CCN-51 encuestadas en el area de estudio, 25 U.P.C
estan en un rango de edad entre 1 y 5 afios, lo que corresponde al 52%: y las 23 U.P.C

restantes estan entre 6 y 10 afios, es decir, el 48%.



En este estudio se muestra que los productores de cacao CCN-51 son jovenes con un
rango de edad entre 1 — 5 afios, mientras que las plantaciones de cacao Nacional,

presentan una edad avanzada, entre 31 — 40 afios.

Cuadro 5. Rango de edad de los cultivos de cacao en la zona
de estudio

d'_‘;""er;%% CCN-51| %  |Nacional| % UETC.
1-5 25 52 - - 25
6-10 23 48 5 12,5 28

11-20 - - 7 17,5 7

21-30 - - 12 30 12

31-40 - - 16 40 16

TOTAL 48 100 40 100 88

2. Distancia y densidad de plantas

En la Figura 4 y Cuadro 2 del Anexo, se muestra la distancia de siembra en el cultivo de
cacao, que varia de acuerdo a la distribucién que realice el productor, encontrandose en
la zona de estudio las siguientes: 4m x 4m; 3,5m x 3,5m y 3m x 3m; lo cual da una

densidad de 625, 833 y 1.111 plantas por hectérea, respectivamente.

1 1111 plantasfha #1111 plantas/ha
0%
’ 833 plantas/ha bt 833 plantas/ha
1 625 plantas/ha 11625 plantas/ha
a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51

Figura4. Densidad de plantas encontradas en las unidades productivas de cacao a) y b)




De las U.P.C de cacao Nacional, constatamos 26 unidades tienen una densidad de 833
plantas/ha, es decir el 65%; mientras que las 14 U.P.C restantes tienen una densidad de

625 plantas/ha, lo que corresponde al 35% respetivamente.

De las U.P.C del CCN-51, existen 35 unidades que tienen una densidad de 1.111
plantas/ha, lo que corresponde al 73%; mientras que otras 10 U.P.C tienen una densidad
de 833 plantas/ha, es decir, el 21%; y las 3 U.P.C restantes pose una densidad de 625

plantas/ha, lo que corresponde al 6%.

3. Asistencia técnica

En la Figura 5 y Cuadro 3 del Anexo, en lo que corresponde al cacao Nacional, ninguna
de las U.P.C estudiadas recibe asesoramiento técnico, por otro parte, de las 48 U.P.C del
cultivo CCN-51, solo 2 unidades, es decir el 4%, recibe asistencia técnica de parte de
un profesional; mientras que las 46 unidades restantes no recibe asesoramiento técnico,

lo que corresponde al 96%.

a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51

Figura 5. Asistencia técnica que reciben los agricultores de a) y b) en la zona de
estudio



4, Clases de cultivos asociados

En la figura 6 y Cuadro 4 del Anexo, se presenta la informacion referente a la
asociacion de cultivos de cacao dentro del area de estudio. Con referencia al cacao
Nacional, 11 U.P.C lo asocian Unicamente con platano, es decir el 28%; otras 8
unidades asocian con citricos que representa el 20%, mientras que 19 unidades lo
asocian con platano y citricos lo que corresponde al 39% Yy las 2 unidades restantes no

asocian su cultivo, es decir, el 5%, respectivamente.

De las 48 unidades productoras que corresponden al cultivo CCN-51, existen 18 U.P.C
que lo asocian con platano, es decir, el 38%, otras 10 unidades con citricos lo que
corresponde al 21%; mientras que las 20 unidades restantes, tienen asociados sus

cultivos entre una mezcla de platanos y citricos lo que esta representado con el 42%.

Platano Platano
uCitricos u Citricos
5% uPlatano/Citrico i u Platano/Citrico
0
No Asocian uNo Asacian
.\ :

a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51

Figura 6. Cultivos asociados con a) y b)

C. Manejo del cultivo

1. Tipos de podas

De los datos obtenidos en la presente investigacion, se logré conocer que las 30 U.P.C.

realizan la labor de la poda.



En la Figura 7 y Cuadro 5 del Anexo, se observa que en lo referente al cultivo de cacao
Nacional, 21 U.P.C, realizan la poda fitosanitaria/simple lo que corresponde al 52,5%;
mientras que las 19 unidades restantes realizan la poda fitosanitaria/extrema que esta

representada por el 47,5% respectivamente.

Con lo referente a la poda de formacion en el cultivo CCN-51, existen 12 unidades la
realiza, es decir, el 25%; mientras que la poda fitosanitaria/simple, 16 U.P.C, lo que
corresponde al 33%; mientras que la poda fitosanitaria/extrema la realiza 20 unidades

que estan representadas por el 42% respectivamente.

B Formacion W Fitosanitaria/simple B Formacion M Fitosanitaria/simple

Fitosanitaria/extrema Fitosanitaria/extrema

0%

42%
48%

c) Cacao Nacional d) Cacao CCN-51
Figura7. Tipos de poda que realizan los productores a) y b) de la zona de estudio

2. Control de malezas del cultivo

A continuacion en la Figura 8, Cuadro 6 y 7 del Anexo, se puede apreciar que las 88
U.P.C realizan la labor de control de malezas en sus huertos cacaoteros, es decir el
100% de los agricultores. Se puede diferenciar el tipo de control de malezas,
dependiendo sus labores, ya sean manualmente o con la ayuda de quimicos, la
frecuencia en que se realizan dichas labores, es dependiendo de cuando lo realice el

agricultor y del estado en que se encuentren los cultivos referentes a la maleza.



Del cultivo de cacao Nacional, 9 U.P.C lo realizan manualmente, es decir el 22,5%;
mientras que las restantes 31 unidades lo hacen a base de la aplicacion de quimicos, lo
que corresponde al 77,5%. Con respecto al cultivo de cacao CCN-51, en la zona de
estudio, 6 U.P.C lo realizan de manera manual, es decir el 12,5%; mientras que 42
unidades, lo efectian mediante el uso de quimicos, que estan representadas por el 87,5%

respectivamente.

" Manual “Manual

Quimica Quimica

88%

a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51
Figura8. Tipo de control de malezas de a) y b) en la zona de estudio

3. Frecuencia de aplicacion de fungicidas

En la Figura 9, la frecuencia de aplicaciéon de fungicidas, los agricultores del area de
estudio del cultivo de cacao Nacional, solo 1 U.P.C, la realiza trimestralmente, que
representa el 3%, 8 unidades productoras efectian dicha labor semestralmente, que
corresponde el 20%, otras 21 U.P.C su frecuencia es anualmente indicando el 53% vy las
10 unidades restantes la ejecutan anualmente, correspondiendo al 25% de la poblacion
(Cuadro 8 del Anexo).




Del cultivo de cacao CCN-51, realizan la aplicacion de la siguiente manera, existen 12
U.P.C que aplican fungicidas trimestralmente, es decir el 25%, otras 19 unidades lo
efectia semestralmente, lo que corresponde al 40%; mientras que 13 unidades lo
efectlan anualmente y esta representado también por el 27%, y las otras 4 U.P.C no

aplican fungicida, es decir el 8% de los productores (Cuadro 8 del Anexo).

Trimestral Trimestral
B Semestral 1 Semestral
B Anual 5 Anual
1Noaplican 1 No aplican
a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51
Figura9. Frecuencia de aplicacion de fungicidas de a) y b) en el area de estudio
c) Frecuencia de aplicacion de insecticidas
1 Semestral u Semestral
Anual Anual
a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51

Figura 10.  Frecuencia de aplicacion de insecticidas en a) y b) del area de estudio



La frecuencia de aplicacion de los insecticidas, los agricultores del area de estudio la
realizan de la siguiente manera como lo demuestra la Figura 11, Cuadro 9 y 10 de
Anexo, siendo que de las 40 U.P.C de cacao Nacional, 11 unidades lo realiza
semestralmente, es decir el 27,5%, mientras que las 29 unidades restantes aplican
anualmente lo que corresponde al 72,5%. Por otro lado, de las 48 U.P.C del cultivo de
cacao CCN-51, existen 37 unidades que aplican semestralmente, es decir el 77%;
mientras que las 11 unidades restantes lo realiza anualmente, lo que corresponde al

23%, respectivamente.

C) Frecuencia de aplicacion de fertilizantes

En la Figura 11, Cuadro 11 y 12 del Anexo, la frecuencia de aplicacion de fertilizantes
en el area de estudio se realiza de la siguiente manera, de las 40 U.P.C de cultivo de
cacao Nacional, unicamente 5 unidades fertilizan semestralmente, es decir el 12,5%; las
otras 14 unidades lo efectian anualmente lo que corresponde al 35%; mientras que las
21 unidades restantes no aplican ninguln fertilizante y esta representado por el 52,5% de
los agricultores. En lo referente al cultivo CCN-51, existen 23 unidades lo aplican
semestralmente, es decir el 48% y las otras 25 unidades lo emplean anualmente lo que

corresponde al 52% de los productores

u Semestral 1 Semestral
0%
mAnual 1 Anual
No aplican No aplican

33%

-

a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51

Figura1l. Frecuencia de aplicacion de fertilizantes en a) y b) del area de estudio




D. Cosechay beneficiado del cacao

1. Cosecha

La produccién anual de cada variedad depende de la estacién de tiempo en que se
encuentre, lo que determina la frecuencia de la recoleccion de las mazorcas, en donde,
se pudo establecer que la frecuencia de cosecha en ambos cultivos varia entre 8, 15y 22

dias dependiendo de la existencia de las mazorcas en las huertas (Cuadro 13 del Anexo).

Figura12. Produccion promedio de cacao en el area
de estudio

Como podemos observar en la Figura 12, el promedio anual de quintales/hectarea
dentro de la zona de estudio, del cacao Nacional, se fijé que la produccion promedio es
de 15qq/ha, correspondiéndole el 35% de la produccion total de cacao, mientras que la
produccion del cacao CCN-51 se establecié en 28qg/ha, que determina el 65% de la
produccion total en la zona estudiada, lo que nos permite cumplir nuestro primer
objetivo “determinar la produccién de las dos variedades en las plantaciones de cacao
establecidas”, asi mismo, poder rechazar la hipotesis “la produccion de cacao Nacional

es alta en comparacion con el cultivo de cacao CCN-51"".



2. Fermentacion del cacao

a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51
Figura 13. Método empleado para la fermentacién en a) y b) del area de estudio

La fermentacion del cacao es una practica indispensable para poder obtener un producto
de gran calidad. Para el efecto, manejan algunos sistemas, siendo el méas utilizado la

fermentacion en sacos (Cuadro 14 y 15 del Anexo).

De las 40 U.P.C de cacao Nacional, solamente 2 unidades lo realizan en cajas,
representando el 5%, mientras que 37 unidades lo efecttan en cajas, que corresponde al
92,5% y la unidad restante no fermenta el producto y esté representado por el 2,5%, por
el contrario, de las 48 unidades del cacao CCN-51, existen 40 unidades que fermentan
su producto en sacos, es decir el 83%; mientras las 8 unidades restantes no fermentan,
es decir, su producto es entregado en baba, lo que representa el 17% de los agricultores
(Figura 13).



3. Infraestructura utilizada en el secado del cacao

Como se observa en la Figura 14 y Cuadro 16 del Anexo, la infraestructura que utilizan
los agricultores para secar su producto, siendo que dentro de los productores de cacao
Nacional, 34 unidades utilizan también tendal de cemento lo que corresponde al 85%;
mientras que 4 U.P.C utilizan plastico, es decir el 10% y las 2 unidades restantes realiza
esta labor en una secadora, es decir el 5%. Por otro lado de las unidades de cacao CCN-
51, las 15 U.P.C utilizan tendal de cemento, que representa el 100% en su totalidad.

Tendallcemento Tendal/lcemento
0

nPlastico O nPlastico

Secadora Secadora

a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51
Figura 14. Infraestructura utilizada en el secado de a) y b) en el area de estudio

4. Factores que inciden la produccién

En la Figura 15, se observa todos los factores que inciden en la produccion del cultivo
de cacao Nacional y CCN-51 en la zona de estudio, siendo que dentro del cultivo de
cacao Nacional, el labor de las podas representa el 13%, el control de malezas
corresponde al 17%, la aplicacion de fungicidas incide en un 13% en la produccién, la
aplicacion de insecticidas en un 17%, la aplicacion de fertilizantes representa el 8%, la

fermentacion y el secado en un 16%, respectivamente.

Mientras que en el cultivo de cacao CCN-51, el labor de las podas representa el 15%, el

control de malezas corresponde al 15%, la aplicacién de fungicidas incide en un 13% en



la produccidn, la aplicacion de insecticidas en un 15%, la aplicacion de fertilizantes

representa el 15%, la fermentacion y secado en un 12% y 15%, respectivamente. Estos

resultados nos permiten cumplir con nuestro cuarto objetivo especifico “Determinar los

factores que inciden en la produccion de ambas variedades™.

#Podas 1 Control malezas
" Aplicacion de fungicidas Aplicacion de insecticidas
uAplicacion de fertilizantes nFermentacion

Secado

16%

1 Podas

# Aplicacion de fungicidas

 Aplicacion de fertilizantes
Secado

15%

u Control malezas
u Aplicacion de insecticidas

a) Cacao Nacional

b) Cacao CCN-51

Figura 15. Factores que inciden en la produccién del cultivo de a) y b) en la zona de

estudio

5. Distribucion — Venta

© Intermediario
1 Exportador

1 Intermediario
1 Exportador

a) Cacao Nacional

b) Cacao CCN-51

Figura 16. Distribucion y entrega de la cosecha de a) y b) de la zona de estudio




En la Figura 16, se puede observar que de las 40 U.P.C de cacao Nacional, encontramos
23 unidades que venden a los comerciantes intermediarios lo que representa el 57,5% y
las 17 unidades restantes les venden a los exportadores lo que corresponde al 42,5% de

los agricultores
Mientras que de las 48 U.P.C del cultivo CCN-51, existen 35 productores que venden a

los comerciantes intermediarios, es decir el 73% y las 13 unidades restantes venden

directamente a los exportadores, lo que corresponde al 27% respectivamente.

E. Comercializacion

En lo que se refiere a la comercializacion del cacao, se encuestaron 10
comercializadoras. De los datos obtenidos se pudo conocer que la compra del cacao se
la realiza diariamente a los agricultores y el pago del mismo es al contado.

1. Cantidad promedio de compray precio del producto

De las 10 casas comerciales encuestadas, se tomé en cuenta un promedio de compra

semanal de cada una de ellas tal como demuestra la Figura 17.

Nacional
B CCN-51

Figural7. Promedio gqgq de compra semanal
dentro del &rea de estudio



De la produccion del cacao CCN-51, las 10 casas comerciales tienen una compra
promedio de 660 quintales semanal con un precio por quintal de entre $90 a $92. Por
otro lado, de la produccién de cacao Nacional, las 10 casas comerciales tienen una
compra promedio de 555 quintales semanal con un precio por quintal de entre $90 a $92
(Cuadro 18 del Anexo).

2. Calidad del cacao

Comercializadoras

Sl NO

Figura 18. Pago de precios por las caracteristicas
organolépticas de las dos variedades
estudiadas

Como observamos en la Figura 18, de las 10 casas comercializadoras encuestadas,
donde el productor tanto del cacao CCN-51 y Nacional, entregan sus productos, ninguna

paga diferencia de precio por las cualidades organolépticas de cada variedad.

Por lo tanto, mediante los resultados obtenidos, se rechaza la hipotesis “la calidad del
cacao Nacional es mas apetecible comparado con las caracteristicas organolépticas del
cacao CCN-51".



3. Venta del cacao a las exportadoras

A continuacion en la Figura 19, se demuestra que el 40% de las comercializadoras
venden el cacao a las exportadoras que se encuentran en la ciudad de Quevedo, el 20%
lo comercializa en el Empalme y el 40% restante en Guayaquil, lo que representa 4, 2 y

4 Unidades Comercializadoras de Cacao, respectivamente.

1 Quevedo

uEmpalme

1 Guayaquil

Figura 19. Lugares destinos donde las
comercializadoras venden el cacao

El pago que reciben por el cacao varia dependiendo del lugar en donde se lo vende, es
asi que el precio que reciben en Quevedo oscila entre los $90 - $94, en el Empalme $94
- $96 y en Guayaquil el precio que reciben esta entre $96 - $100, a la fecha de la

investigacién (Cuadro 18 del Anexo).

4. Exportacién del cacao

Se encuestaron dos exportadoras, las cuales disponen de infraestructura adecuada para
el manipuleo del producto, ademas de tener varios medios de comunicacion tales como:
teléfono, radio, fax. Ellos dieron a conocer que la compra que realizan del cacao lo
hacen a productores, intermediarios, comerciantes minoristas y mayoristas, pagando un



precio entre $96 — $100. De este precio se deduce un porcentaje de acuerdo al grado de

humedad y las impurezas que contenga el cacao.

Sin poder proporcionarnos mayor informacion, las dos negociantes antes mencionadas
acerca de sus exportaciones y el precio de las mismas, procedimos a recoger datos de
ANECACAO vy sus datos estadisticos a nivel de pais, como lo demuestra los Cuadros
21, 22 y 23 del Anexo, donde nos indica la cantidad de exportaciones por toneladas y

sus precios.

Estableciendo la diferencia de precios que oscilan segun la clasificacion de la calidad de
la almendra con el CCN-51 y asi despejar la duda de los agricultores, acerca de la

diferencia de precios desde la produccion hasta la exportacion (Cuadro 6 y Cuadro 20

del Anexo).
Cuadro 6. Diferencia de precios en exportaciones, de la calidad del
cacao Nacional y el CCN-51

Calidad de Precio qq Pzzcé%()qq Diferencia

almendra (USD) (CCN-51) (USD)
AS.E. $ 114,00 $ 114,00
A.S.N. $ 122,00 $ 114,00 8,00
AS.S. $ 121,00 $ 114,00 7,00
A.S.S.S. $ 122,00 $ 114,00 8,00

Fuente: ANECACAO, Agosto de 2012

5. Canales de comercializacion

Dependiendo de a quien vende el cacao, el agricultor recibird un precio menor o mayor,
debido a que en la actualidad los intermediarios por obtener mayor clientela, suelen

variar un poco los precios entre $1 - $2 a beneficio del agricultor.

Las exportadoras lo hacen de la misma manera entre $1 - $3; pero esto solo se da con la
finalidad de que el agricultor tenga sus preferencias al momento de la venta.



En la figura 20, se pude apreciar los canales de comercializacion que son utilizados por
los agricultores, donde el 60% venden el producto a los intermediarios, es decir, las
casas comerciales que se encuentran cercanos a la ciudad o dentro de ella, y el 40%
restante lo venden directamente a los mayoristas exportadores, 1o que nos permitio
cumplir nuestro segundo objetivo especifico “identificar los canales de comercializacién

existentes en la zona.

AGRICULTOR
60%
» INTERMEDIARIO
— [ EXPORTADOR |
Figura 20. Canales de comercializacion del cacao existentes en el area de estudio

y sus zonas de influencia

F.Rentabilidad

1. Costos, ingresos y utilidad

En la Figura 21, se presentan los resultados acerca de los costos, ingresos y utilidad de
las variedades estudiadas, llegando asi a cumplir con nuestro tercer objetivo planteado,
determinar la rentabilidad de las plantaciones en produccion de las dos variedades

estudiadas.



Donde puntualizamos que los costos de produccion del cacao Nacional son de
652,08 USD, mientras en su plena produccion sus ingresos se fijan en 1500,00 USD y
su utilidad se mantiene en 847,92 USD, asi mismo, en el cultivo del cacao CCN-51,sus
costos se fijan en 888,33 USD, contraponiendo sus ingresos que ascienden a 2800,00
USD en su plena produccién y obteniendo una utilidad bruta de 1 911,67 USD. (Cuadro
19 del Anexo).

a) Cacao Nacional b) Cacao CCN-51

Figura2l. Costos, ingresos y utilidad del cultivo de a) y b) en el area de estudio

2. Evaluacién econdmica

En la Figura 22 y Cuadro 19 del Anexo, se presentan los resultados de la evaluacion
econdmica que se obtuvo en la zona estudiada, es decir la relacién Beneficio/Costo de
cada cultivo, demostrando que la relacion beneficio/costo del cacao CCN-51 es de 2,38
y su rentabilidad reflejada en 237,71 USD; mientras que en el cacao Nacional es de 1,30
y su rentabilidad es de 130,03 USD, permitiéndonos cumplir con nuestro tercer objetivo
especifico “determinar la rentabilidad de las plantaciones establecidas en produccion de

las dos variedades estudiadas”.



Nacional
2,38 m CCN-51

25

15

05

Figura22. Evaluacion econdmica de las
variedades estudiadas

Hacer las correcciones como en la tesis empastada



V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

A. Conclusiones

Los resultados obtenidos en el presente trabajo de investigacion permitieron llegar a las

siguientes conclusiones y recomendaciones.

El area de estudio esta cultivada el 70% con cacao Nacional; mientras que el cacao
CCN-51, representa un 30%.

De la superficie sembrada de cacao CCN-51, el 100% corresponde a pequefios
productores, es decir, con fincas cuyo tamafio oscila entre 1 y 10 ha; mientras que la
superficie sembrada por cacao Nacional el 15% corresponde a pequefios productores y

el 85% a medianos productores de entre 10 y 40 hectéreas.

El 96% de los productores de la variedad de cacao CCN-51 y el 100% de los
agricultores de cacao Nacional no reciben asistencia técnica sobre el mantenimiento de
los cacaotales por parte del MAGAP u otros organismos o Instituciones, en tanto que
solo una unidad de produccién del CCN-51, recibe asistencia técnica por parte de un

profesional.

Se observé que el 100% de los agricultores de CCN-51y el 95% de los agricultores del

Nacional asocian el cacao con otros cultivos como: platano y citricos.

El rendimiento promedio de la zona d estudio del cacao CCN-51 es de 28qg/ha
mientras que el rendimiento promedio del cacao Nacional es de 15qq/ha, lo que se
considera bajo si compara la produccion del Nacional con la produccion del CCN — 51.

Se pudo determinar que la produccion de ambos cultivos se ve afectada
permanentemente por enfermedades tales como; (Escoba de bruja, Monilla y Mal de
machete), debido a que los agricultores no realizan controles para combatirlas, ni

realizan una fertilizacion adecuada a sus huertas.



Entre los problemas que afectan a la comercializacion de las dos variedades, se

determiné que a las dos especies se les paga precios bajos por su producto.

Los canales de comercializacion existentes dentro del area de estudio estuvieron dados

de la siguiente manera:

= Enun 60% de agricultor a intermediario y este al exportador

= Enun 40% de agricultor directamente al exportador

Se establecié una diferencia minima de precios por calidad de la almendra, tanto para el
productor como para el exportador, donde se determind que las cualidades
organolépticas que mantiene el cacao Nacional a diferencia de las del CCN-51, no son

apreciadas en el mercado nacional.

La relacion Beneficio/Costo de los cultivos varia de acuerdo a sus costos de
produccién, demostrandonos que en el cacao Nacional su rentabilidad es de 130,03
USD, a diferencia del cacao CCN-51 que asciende a 237,71 USD en su plena

produccion.

B. Recomendaciones.

Se recomienda realizar un mejor control de los cultivos de ambas variedades, tales como
control de malezas, plagas, enfermedades y una adecuada fertilizacion que ayuden a

elevar el rendimiento y productividad por unidades de superficie.

Fomentar la transferencia de tecnologias, que ayuden a promover el cultivo de cacao de

aroma que esta perdiendo mercado internacional.

Fortalecer la venta directa del cacao del agricultor al exportador, que permita mejorar
considerablemente los precios. Ademas la asociacién de productores deberia encargarse
del mercadeo del producto a fin de evitar intermediarios, porque son ellos los que

fomentan el deterioro de los precios y la calidad del producto.



Se recomienda que los agricultores realicen el beneficio respectivo al cacao como es la
fermentacion y secado del grano, el mismo que contribuira al mejoramiento de la

calidad del producto.

Es necesario el fomento de microempresas capaces de elevar el nivel de ingresos de los

pequefios productores.

Se recomienda que las Instituciones del Estado, identifiquen un material genético
nuevo, que reuna las cualidades organolépticas del cacao Nacional, con las cualidades

productivas del cacao CCN-51.

Es necesario que exista una buena administracion en la planificacion y organizacion
técnica, econdmica y financiera, para determinar los gastos y beneficios de los pequefios

y medianos productores.

Establecer una politica nacional, regional o local, que reconozca la calidad del cacao
Nacional, que incentive al pequefio y mediano productor a sembrar y mantener esta

variedad.



V. RESUMEN

La investigacion se realizo en la zona de la Colonia 24 de Mayo, ubicada en el
Canton Buena fe. Provincia de Los Rios — Ecuador. Se ejecutdé un analisis
comparativo de la produccion, comercializacion y rentabilidad del cacao Nacional y
cacao CCN-51, en cultivos ya establecidos en la zona estudiada. Se tomo6 40
productores en la variedad de cacao Nacional y 48 productores de cacao CCN-51, a
quienes se les aplico una encuesta en base al sistema de manejo que aplican,
arrojandonos datos promedios de superficie, edad y produccion anual de cada
cultivo. Las encuestas también fueron realizadas a las casas comerciales donde
venden su producto los agricultores seleccionados, permitiéndonos identificar los
canales de comercializacion que existe en la zona de estudio y conociendo del
precio que se da por el producto ya vendido. Estableciendo que en esta etapa de
comercializacion no existe variacion de producto por calidad del cacao, es decir, no
existe diferencia alguna en el precio de las dos variedades, recalcando que son
diferentes en sus caracteristicas organolépticas que presentan. Esta investigacion nos
permitio identificar los canales de comercializacidn, siendo que también se efectu6
encuestas al ultimo eslabon de la cadena de comercializacién, quienes son los
exportadores. Cabe recalcar que en esta etapa de la comercializaciéon del cacao, si
existe mayor cuidado, manejo y diferencia de precios, variando de la calidad de
cacao que se entregue. Se establecio la evaluacion econdémica a través de la
Relacion beneficio/costo, que fue nuestro indicador econdmico para obtener la
rentabilidad de cada cultivo. Demostrando que ambos cultivos son factibles y
rentables, pero con mucha diferencia en utilidad para cada cultivo, recalcando que
esto depende del sistema de manejo, pero sin menospreciar la discrepancia de
calidad que cada uno presenta. La investigacion nos permitio conocer los factores
reales porque cada uno de los productores tiene su cultivo segun la variedad. Para el
cultivo de cacao Nacional, las huertas que mantienen los productores lo hacen por
tradicion y con esperanzas de que algun dia se dé la diferencia de precios de acuerdo
a la calidad caracteristica en esta variedad de cacao, mientras que en el cultivo de
cacao CCN-51, como es obvio, porque es una variedad que tiene mayor rentabilidad
en menor tiempo. Demostrando que en comparacion con estos cultivos y de acuerdo

a sus caracteristicas, el balance seria calidad vs rendimiento.



VI. SUMMARY

The research was conducted in the area of colony 24 de Mayo, located in the canton
Buena fe, Province of Los Rios - Ecuador. Ran a comparative analysis of the
production, marketing and profitability National Cocoa and cocoa CCN-51, in cultures
established in the study area. It took 15 producers of each variety of cocoa, who
answered a survey based on applying management system, throwing averages of surface
data, age and annual production of each crop. Surveys were also conducted at
commercial houses where farmers sell their product selected, allowing us to identify the
marketing channels that exist in the study area and knowing the price given for the
product as sold. Stating that at this stage there is no variation marketing of cocoa quality
product, that is, there is no difference in the price of the two varieties, stressing that are
different in their organoleptic characteristics presented. This research allowed us to
identify the marketing channels, which are also being conducted surveys the last link in
the chain, who are the exporters. It should be noted that at this stage of the marketing of
cocoa, if greater care, handling and different prices, ranging from the quality of cocoa to
be delivered. Economic evaluation was established through the cost / benefit ratio,
which was our economic indicator for the profitability of each crop. Proving that both
crops are feasible and profitable, but with much difference in profit for each crop,
stressing that this depends on the operating system, but without neglecting the quality
discrepancy that each presents. The investigation allowed us to know the real factors
that each producer has its cultivation by variety. For National cocoa farming, orchards
of the producer do it for tradition and hope that one day the difference in prices
according to the quality characteristic of this variety of cacao, while the cultivation of
cacao CCN -51, obviously, because it is a variety that has higher returns in less time.
Proving that compared to these crops and according to its characteristics, the balance

would be quality vs performance.
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IX. ANEXOS



Cuadro 1. Superficie de cacao de pequefios y medianos productores en el area de estudio

SUPERFICIE DE

- 0 0 °

CACAO (HA) CCN-51 Y0 NACIONAL % N°U.P.C
<10 48 100 35 87 83
11-40 0 5 13 5
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 2.  Distanciay densidad de plantas encontradas en las unidades productivas de cacao

DISTANCIA/P /HA DENSIDAD/P/HA CCN-51 % NACIONAL %
3,0x3,0m 1.111 35 73 0 0
3,5x3,5m 833 10 21 26 65
40x4,0m 625 3 6 14 35

TOTAL - 48 100 40 100




Cuadro 3.  Asistencia técnica que reciben los agricultores en la zona de estudio

ASISTENCIA o
T ECNICA CCN-51 % NACIONAL % N° U.P.C
Sl 2 4 0 0 2
NO 46 96 40 100 86

TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 4. Cultivos asociados con el cacao

(C::b’?_gl'El\SlgsE CCN-51 % NACIONAL % N° U.P.C.
Platano 18 38 11 28 29
Citricos 10 21 8 20 18

Platano/Citrico 20 42 19 48 39

No Asocian 0 0 2 5 2
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 5. Tipos de podas que realizan los productores de cacao CCN-51 y cacao tipo Nacional
en la zona de estudio

TIPOS DE PODAS CCN-51 % NACIONAL % N° U.P.C.
Formacion 12 25 0 0 12

Fitosanitaria/simple 16 33 21 52 37

Fitosanitaria/extrema 20 42 19 48 39
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 6. Clases de herbicidas utilizados en las dos variedades de estudio

N°
Clases de herbicidas CCN-51 % Nacional % U.p.C.
utilizados

Gramoxone 9 18 20 50 29
Glifosan -forte 17 35 0 0 17
Killer 6 13 4 10 10
Roundup 5 10 3 8 8
Glisofato 5 10 4 10 9
No aplican 6 14 9 22 15
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 7.  Frecuencia de aplicacion de herbicidas en las dos variedades estudiadas

NO
FRECUENCIA DE

L ABOR CCN-51 % NACIONAL % U.P.C.

Trimestral 11 23 2 5 13

Semestral 25 52 7 17 32

Anual 6 12 22 55 28

No aplican 6 13 9 23 15

TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 8.  Frecuencia de aplicacion de fungicidas en el area de estudio

IZTDECI:CL:JEQI((:)IQ CCN-51 % NACIONAL % N° U.P.C.
Trimestral 12 25 1 3 13
Semestral 19 40 8 20 27

Anual 13 27 21 53 34
No aplican 4 8 10 25 14
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 9. Tipo de insecticidas utilizados en el area de estudio

N°

Tipo de insecticidas CCN-51 % Nacional % U.P.C.
Malathion 17 35 26 65 43
Carbenpac 22 46 5 12 27
Lorvan 9 19 0 0 9
Cipermetrina 0 0 9 23 9
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 10. Frecuencia de aplicacion de insecticida en el area de estudio

FRECUENCIA o
APLICACION CCN-51 % NACIONAL % N° U.P.C.
Semestral 37 77 11 27 19

Anual 11 23 29 73 11
TOTAL 48 100 40 100 30




Cuadro 11. Clases de fertilizantes utilizados en el area de estudio

NO

Clases de .

fertilizantes CCN-51 % Nacional % U.P.C.

Urea 19 40 6 15 25
Abono Completo 8 16 4 10 12
Urea/Abono-completo 21 44 9 22 30
No aplican 0 0 21 53 21
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 12. Frecuencia de aplicacion de fertilizantes en el area de estudio

FRECUENCIA ) o o o
APLICACION CCN-51 ) NACIONAL ) N° U.P.C.
Semestral 23 48 5 12 28
Anual 25 52 14 35 39
No aplican 0 0 21 53 21
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 13. Frecuencia de cosecha de las dos variedades de cacao en la zona de estudio

Frecuencia de

cosecha CCN-51 % Nacional % N° U.P.C.
Cada 8 dias 19 40 5 12 24
Cada 15 dias 25 52 20 50 45
Cada 22 dias 4 8 15 38 19

TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 14.  Método empleado para la fermentacion en el area de estudio

METODO

- (0) o
EMPLEADO CCN-51 0 NACIONAL % N° U.P.C.
Cajon 0 0 2 5 2
Sacos 40 83 37 92 77
No fermenta 8 17 1 3 9
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 15.  Tiempo de fermentacion en el area de estudio

Frecuencia de

fermentacion CCN-51 % Nacional % N° U.P.C.
1 dia 5 10 6 15 11
2 dias 27 56 22 55 49
3 dias 8 17 11 27 19
No fermenta 8 17 1 3 9
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 16. Infraestructura utilizada en el secado del cacao en el area de estudio

METODO 0 0 o
EMPLEADO CCN-51 ) NACIONAL ) N° U.P.C.
Tendal/cemento 48 100 34 85 82
Plastico 0 0 4 10 4
Secadora 0 0 2 5 2
TOTAL 48 100 40 100 88




Cuadro 17.  Distribucién y entrega de la cosecha de cacao

COMPRADOR CCN-51 % NACIONAL % N° U.P.C.
Intermediario 35 73 23 57 14
Exportador 13 27 17 43 16

TOTAL 48 100 40 100 30




Cuadro 18.

Promedio qq de compra semanal dentro del &rea de estudio

N® TOTAL/

U.C.C. Casas comerciales CCN-51 % Precio/qq Nacional % | Precio/qq | PROM/
QQ
1 KELVIN ZAMORA 45 7 $90 50 $90 95
2 CARLOS CEREZO GONZALEZ 30 $92 20 $92 50
3 MARCO CEREZO 60 $92 50 $92 110
4 COMERCIAL “TRIVINO” 80 12 $91 90 16 $91 170
5 CESAR CRUZ 75 11 $92 80 14 $92 155
6 COMERCIL “BENAVIDES” 200 30 $90 100 18 $90 300
7 COMERCIAL “ELVITA” 50 7 $91 50 9 $91 100
8 FRANCISCO CEREZO 70 11 $92 80 14 $92 150
9 COMERCIAL “LOOR MORAN” 30 5 $92 15 3 $92 45
10 COMERCIAL “VASQUEZ” 20 3 $91 20 4 $91 40

- TOTAL 660 100 - 555 100 - 1215




Cuadro 19.

Evaluacion econdmica y financiera de las dos variedades de cacao en la zona de estudio

Relacion Rentabilidad Tasa interna | Valor actual
VARIEDADES | Costo (USD) | Ingresos (USD) Beneficio/Costo (USD) de retorno % | neto USD
(TIR) (VAN)
CCN-51 888,33 2800 2,38 237,71 66 5047,14
NACIONAL 652,08 1500 1,3 130,03 29 1122,45




Cuadro 20. Precio del quintal de cacao en grano: por exportador y calidad

A.S.E. A.S.N. A.S.S. A.S.S.S. CCN-51
Exportador ™. FoB. |P®%ltm.| roB. [Tl tm.| FoB. |PPlrm| Fos. [P tm.| Fos. |PrECP
qq qq qq qq aq
Adelpro S.A. "ADELPROSA"| 200 S 456.713| $ 114 100 | $243.675| $ 122| 50 $ 120.795| $ 121| 50 S 114366 $ 114
Agro Manobanda Hnos. S.A.[ 100 S 224.684| $ 112 260 | $630.465| $ 121| 50 $122.992| $ 123
Agroexport S.A.| 100 S 228731 $ 114
AGROSANCHEZ COCOA EXPORT S.A. 150 | $362.430| $ 121
Armajaro Ecuador S.A.| 25 S 57.295| $ 114 50 | $121.967| $ 122
Asociacion "La Fortaleza del Valle"| 25 S 57.262| $ 114
Carlos R. Sanchez Velarde 350 [ $852.901| $ 122
CasaLuker del Ecuador S.A.] 100 | S 224.684| $ 112 50 | $ 114.366| $ 114
Chocolates Finos Nacionales Cofina S.A. 13 |$ 30.338| $ 121 75 | $ 177.694( $ 118
CHOCOEXPORTS.A.[ 20 |[S$ 45773 $ 114
Comercial e Inmobiliaria Ferrilopez Cia. Ltda.| 150 | S 343.296| $ 114 100 | $243.598( $ 122
Comercial Vervesa Cia. Ltda.| 50 $ 110.318| $ 110 50 | $125.229|$ 125 50 | S 114.432|$ 114
Corporacién de Desarrollo Grupo Salinas 4 S 8.455| $ 121
Eco-Kakao S.A.| 300 | $ 677.283| $ 113
Ecuador Cocoa & Coffee Ecuacoffee S.A. 150 [ $363.500| $ 121| 25 | $ 60.314|$ 121| 100 [ $ 233.032|$ 116
Ecuatoriana de Exp. E Imp. Sto. Domingo de los Colorados Cia. Ltda. 100 | $241.701| $ 121
Exp. & Imp. "A & J" S.A. 50 S 113.483( $ 113 110 | $267.102| $ 121
Exp. & Imp. Kam "Exikam" 50 S 116.677| S 116
Exportaciones Acmansa C.A. 650 | $1.452.676| $ 112
Exportadora AyalmaS.A.| 75 S 170.868| $ 114
Exportadora e Importadora "Exporcafé” Cia.Ltda.] 100 [ $ 220.636| $ 110
Fundacién Maquita Cushunchic| 175 | $ 396.779( $ 113 301 | $729.902| $ 121 150 | $ 343.824|$ 114
GoldCocoa Export S.A.[ 100 S 233.032( $ 116 50 $120.850| $ 121 200 | S 457.595($ 114
Inmobiliaria Guangala S.A.| 175 S 399.983| $ 114 50 $114.897| $ 115| 200 | $ 489.369( $ 122| 500 | $1.112.027 | $ 111
LA NUEVA CASA DEL CACAO S.A. CASACAO| 50 S 114.366| $ 114 100 | S 243.752| $ 122
h Unién Regional de Organizaciones Campesinas del Litoral "Urocal" 25 S 60.518| $ 122
Magorexport del Ecuador S.A. 50 | $121.492| $ 121
Nestlé Ecuador S.A.| 481 $ 1.092.717| $ 114 301 [ S 684.689($ 114
OsellaS.A.| 150 S 338.648| $ 113 50 $121.708 | $ 122 150 | $ 333.791| $ 111
Outspan Ecuador S.A. 50 | $ 114.375($ 114
Paniris S.A. 25 | $ 57.137|$ 114
Pedro Martinetti "Cocoamar-ket"| 150 [ $ 338.746| $ 113
PeoriaS.A.[ 25 S 57.262| $ 114 50 $121.492| $ 121 25 S 55.235| $ 110
Quevexport S.A.| 100 S 227.409( $ 114 250 [ S 570.196( $ 114
Ristokcacao S.A. 252 | $603.326 | $ 120
Transmar Commodity Group of Ecuador S.A.| 918 | $ 2.074.866| $ 113 60 | $146.251| $ 122 1.001| $2.267.991| $ 113
hl de Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador "Unocace"| 125 S 281.478| $ 113

Fuente: Agrocalidad - Dpto Estadistico de ANECACAO
* Agosto de 2012




Cuadro 21. Exportaciones cacao en grano: Por Exportador y Calidad

AS.E. A.S.N. AS.S. A.S.S.P.S. A.S.S.S. CCN-51 -
Exportador Total Total F.O.B. Par‘ﬂmp
T.M. F.O.B. TM. F.O.B. T.M. F.O.B. T.M.\F.O.B.| T.M. F.O.B. T.M. F.O.B. T.M. acion
Adelpro S.A. "ADELPROSA"| 200 S 456.713 100 S 243.675 50 S 120.795 50 S 114.366 400,20 $ 935.548,65 | 3,93%
Agro Manobanda Hnos.S.A.| 100 S 224.684 260 S 630.465 50 S 122.992 410,21 $ 978.141,02 | 4,03%|
Agroexport S.A. 100 S 228.731 100,05| $ 228.731,33 | 0,98%|
AGROSANCHEZ COCOA EXPORT S.A. 150 S 362.430 150,08 $ 362.429,97 | 1,48%
Armajaro Ecuador S.A. 25 S 57.295 50 S 121.967 75,14| $ 179.261,72 | 0,74%
Asociacién "La Fortaleza del Valle" 25 S 57.262 25,05 $ 57.261,71| 0,25%
Carlos R. Sénchez Velarde 350 S 852.901 350,18] $ 852.900,98 | 3,44%|
CasaLuker del Ecuador S.A.| 100 S 224.684 50 S 114.366 150,08] $ 339.049,54 | 1,48%|
Chocolates Finos Nacionales Cofina S.A. 13 S 30.338 75 S 177.694 87,63 $ 208.032,00 | 0,86%|
CHOCOEXPORTSA.| 20 S 45.773 20,01] $ 45.772,73 | 0,20%)
Comercial e Inmobiliaria Ferrilopez Cia. Ltda.| 150 S 343.296 100 S 243.598 250,13] $ 586.893,27 | 2,46%|
Comercial Vervesa Cia. Ltda. 50 S 110.318 50 S 125.229 50 S 114.432 150,08| $ 349.978,79 | 1,48%|
Corporacién de Desarrollo Grupo Salinas 4 S 8.455 3,50] $ 8.455,30 | 0,03%
Eco-Kakao S.A.[ 300 S 677.283 300,15 $ 677.282,96 | 2,95%
Ecuador Cocoa & Coffee Ecuacoffee S.A. 150 S 363.500 25 S 60.314 100 S 233.032 275,10 $ 656.846,53 | 2,70%|
Ecuatoriana de Exp. E Imp. Sto. Domingo de los Colorados Cia. Ltda. 100 S 241.701 100,05| $ 241.700,86 | 0,98%|
Exp.&Imp."A&J"SA.| 50 S 113.483 110 $ 267.102 160,08| $ 380.585,11| 1,57%
Exp. & Imp. Kam "Exikam" 50 S 116.677 50,09 $ 116.676,94 | 0,49%
Exportaciones Acmansa C.A. 650 S 1.452.676 650,33| $ 1.452.675,55| 6,39%|
Exportadora AyalmaS.A.| 75 S 170.868 75,14] $ 170.868,49 | 0,74%
Exportadora e Importadora "Exporcafé" Cia. Ltda. 100 S 220.636 100,05| $ 220.636,40 | 0,98%|
F i6n Maquita Cushunchi 175 S 396.779 301 S 729.902 150 S 343.824 626,18 $ 1.470.504,88 | 6,16%
GoldCocoa Export S.A.[ 100 S 233.032 50 S 120.850 200 S 457.595 350,18] $ 811.477,88 | 3,44%|
Inmobiliaria Guangala S.A. 175 S 399.983 50 S 114.897 200 S 489.369 500 S 1.112.027 925,64 $ 2.116.275,81| 9,10%
LA NUEVA CASA DEL CACAO S.A. CASACAO| 50 S 114366 100 |$ 243.752 150,08| $ 358.117,83 | 1,48%
a Unién Regional de Organizaci C del Litoral "Urocal" 25 S 60.518 24,84] $ 60.517,78 | 0,24%
Magorexport del Ecuador S.A. 50 S 121.492 50,09| $ 121.492,00 | 0,49%
Nestlé Ecuador S.A.| 481 S 1.092.717 301 S 684.689 781,08 $ 1.777.405,70 | 7,68%
Osellas.A.[ 150 S 338.648 50 S 121.708 150 S 333.791 349,69 $ 794.147,03 | 3,44%
Outspan Ecuador S.A. 50 S 114.375 50,00| $ 114.374,65| 0,49%
Paniris S.A. 25 $ 57.137 2498] $ 57.137,00| 0,25%
Pedro Martinetti "Cocoamar-ket"| 150 S 338.746 150,08] $ 338.745,95 | 1,48%|
peoriaSA| 25 |¢ 57.262 50 $ 121.492 25 $ 55.235 100,19] $  233.988,89 | 0,98%
Quevexport S.A.| 100 S 227.409 250 S 570.196 350,18 $ 797.604,63 | 3,44%
Ristokcacao S.A. 252 S 603.326 252,00 $ 603.326,19 | 2,48%|
Transmar Commodity Group of Ecuador S.A. 918 S 2.074.866 60 S 146.251 1.001 S 2.267.991 1.978,58| $ 4.489.108,49 |19,45%|
al de Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador "Unocace"| 125 S 281.478 124,89| $ 281.477,92 | 1,23%|
Total Exportado *|3.744,84: $ 8.486.311,00 | 124,89: $304.269,94 | 2.249,60: $ 5.446.049,16 | 0,00 $ - 450,36 $ 1.096.393,95| 3.602,26! $ 8.142.408,43 | 10.171,95| $ 23.475.432,48 | 100%|

Elaboracion: Dpto. Estadistico de Anecacao -
Fuente: Agrocalidad

Moneda: Délares Americanos

* Agosto de 2012
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Cuadro 23. Exportaciones cacao en grano: Pais Destino y Calidad
ASE. SN, ASS.

ASSPS. ASSS. CCN-51 Total

TM. FOB '|'|\/| FOB.  TM.  FOB. ™. Total F.O.B.

Pais Destino

FOB.  TM. FOB. TM.  FOB

Alemania NS§  T0812% NS 152875 5 ¢ 11436567 40208( § 96040734
Canadd 200 §  457.78249 200101 §  457.782.49
China 5§ 11436567 3§ 309 37515 § 857.696,66
EEUU| 2606 § 588515864 125§ 304.269%4 180 §  438.66126 151§ 280143087( 4.162,29 $ 9.42952971
Espafil 200 § 46670774 0§ 1207%29 25040] $ 58750303
Federacion de Malasia 1008 227.8490 400 §  976.99379 1216 § 2892.49370( 1.775,78] § 4.097.336,54
Holanda 0§ 11458348 5§ 175411553 H§ 1833067 850,56] § 2.051.945,73
Italia 401§ 966.506,72 40055 $  966.506,72
Japon 25§ 667.06313 27531 § 667.063.13
Meéxico B $ 8BLLLA 100§ 24359776 00§ 159077820 1.18857) § 271552719
Per( 5§ 51248 505§ 57.20484
Francig 15§ 28147192 4S84 12839 $  289.93322
Bélgica 13§ 33690588 13172f § 336.905,88

Total Exportado 3.744,84§$8.486.311,00 124,89§$304.269,94 2.249,60§$5.446.049,16 0,00§$ : 450,36§$l.096.393,95 3.602,26§$8.142.408,43
Elaboracion: Dpto. Estadistico de Anecacao -
Fuente: Agrocalidad
Moneda: Dolares Americanos
¥ Agosto de 2012

1017195 § 2347543248



Cuadro 24.Costos, ingresos y rentabilidad de una hectarea de cacao CCN-51, 2012.
CULTIVO: Cacao. (Theobroma cacao L.)

* ananlisis semitecnificado

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5 Afo 6
ACTIVIDAD UNIDAD COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO
UNIT. ($) $) (6] $) ) $) $)
LABORES CULTURALES
Poda de formacion jornal 12 4 48
Poda fitosanitaria jornal 12 3 36 3 36 2 24 1 12
Chapia y corona jornal 12 4 48 4 48 4 48 2 24 1 12 1 12
Aplicacion de herbicidas jornal 12 3 36 3 36 2 24 2 24 2 24 2 24
Aplicacion de fung. e insectic. jornal 12 3 36 3 36 2 24
Aplicacion de fertilizantes jornal 12 3 36 3 36 3 36 2 24 2 24 2 24
Apuntalamiento del cacao jornal 12 0 0 3 36 2 24 2 24 2 24 2 24
Apuntalamiento del platano jornal 12 2 24 2 24
Mantenimiento del platano jornal 12 2 24 2 24 2 24
Eliminacion del platano jornal 12 3 36 5 60
FERTILIZACION
Completo (10-30-10) saco 36,6 2 73,2 25 91,5 3 109,8 3 109,8 2 73,2 2 73,2
Urea saco 354 2 70,8 3 106,2 3 106,2 0 0 0 0 0
CONTROL DE MALEZAS
Gramoxone It 6,85 4 274 4 274 0 0 0
Glyfopac It 55 0 0 4 22 2 11 3 16,5 3 16,5
CONTROL FITOSANITARIO
Malathion kg 5 1 5
Carbenpac kg 88 2 17,6 8 70,4
Bravo kg 6,6 1 6,6 6,6 1 6,6 1 6,6 1 6,6 1 6,6
TOTAL MANT. CULTIVO 404,6 626,1 520,6 259,4 204,3 192,3
COSECHA
Platano racimo 0,1 400 40 550 55 500 50
Cosecha de cacao qq 15 1 15 4 60 10 150 20 300 30, 450
Total costos directos 849,2 1322,2 1151,2 668,8 708,6 834,6
COSTOS INDIRECTOS
Adm. y personal jornal 12 1 12 1 12 1 12 1 12 1 12 1 12
Imprevistos (5%) 42,46 66,11 57,56 33,44 35,43 41,73
Total Costos Indirectos 54,46 78,11 69,56 45,44 47,43 53,73
COSTO TOTAL 903,66 1400,31 1220,76 714,24 756,03 888,33
INGRESOS
Produccién de platano racimo 15 400 600 550 825 500 750
Produccién de cacao qq 100 1 100 4 400 10 1000 20 2000 28 2800
TOTAL DE INGRESOS 600 925 1150 1000 2000 2800
Utilidad bruta -303,66 -475,31 -70,76 285,76 124397 1911,67
Relacion beneficio costo -0,34 -0,34 -0,06 0,40 1,65 2,15




Cuadro 25. Costos, ingresos y rentabilidad de una hectarea de cacao nacional

CULTIVO: Cacao. (Theobroma cacao L.)

* ananlisis semitecnificado

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6
ACTIVIDAD UNIDAD COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO CANT. COSTO
UNIT. ($) ) ®) ) ®) ) ®)

LABORES CULTURALES

Poda de formacion jornal 12 4 48

Poda fitosanitaria jornal 12 3 36 3 36 2 24 1 12
Chapia y corona jornal 12 4 48 4 48 4 48 2 24 1 12 1 12
Aplicacion de herbicidas jornal 12 3 36 3 36 2 24 2 24 2 24 2 24
Aplicacion de fung. e insectic.  |jornal 12 3 36 3 36 2 24

Aplicacion de fertilizantes jornal 12 3 36 3 36 3 36 2 24 2 24 2 24
Apuntalamiento del cacao jornal 12 0 0 3 36 2 24 2 24 2 24 2 24
Apuntalamiento del platano jornal 12 2 24 2 24

Mantenimiento del platano jornal 12 2 24 2 24 2 24

Eliminacion del platano jornal 12 3 36 5 60

FERTILIZACION

Completo (10-30-10) saco 36,6 2 73,2 2,5 91,5 3 109,8 3 109,8 2 73,2 2 73,2
Urea saco 35,4 2 70,8 3 106,2 3 106,2 0 0 0 0 0
CONTROL DE MALEZAS

Gramoxone It 6,85 4 274 4 27,4 0| 0 0|

Glyfopac It 55 0 0 4 22 2 11 3 16,5 3 16,5
CONTROL FITOSANITARIO

Malathion kg 5 1 5

Carbenpac kg 8,8 2 17,6 8 70,4

Bravo kg 6,6 1 6,6 1 6,6 1 6,6 1 6,6 1 6,6 1 6,6
TOTAL MANT. CULTIVO 404,6] 626,1 520,6| 259,4 204,3] 192,3
COSECHA

Platano racimo 0,1 400 40 550 55 500 50!

Cosecha de cacao qq 15 1 15 2 30 4 60 10 150 15 225
Total de Costos Directos 849,2 1322,2 1121,2 578,8 558,6! 609,6
COSTOS INDIRECTOS

Adm. y personal jornal 12,00 1 12,00 1 12,00 1 12,00 1 12,00 1 12,00 1 12,00
Imprevistos 42,46 66,11 56,06 28,94 27,93 30,48
Total Costos Indirectos 54,46 78,11 68,06 40,94 39,93 42,48
COSTO TOTAL 903,66 1400,31 1189,26 619,74 598,53 652,08
INGRESOS

Produccion de platano racimo 15 400 600 550 825 500 750

Produccion de cacao qq 100 1 100 2 200 4 400 10 1000 15 1500
[fotaLoemeresos [ [ [ [ eof | = e ] e [ awef [ aof ] 00
Utilidad bruta -303,66 -475,31 -239,26 -219,74 401,47 847,92
Relacion beneficio costo -0,34] -0,34 -0,20] -0,35 0,67 1,30




Cuadro 26. Flujo de caja promedio de una hectarea de cacao CCN-51

Afios
Rubros 0-1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingreso 600,00 925,00 1150,00 1000,00 2000,00 3000,00 3000,00 3000,00 3000,00 3000,00
Egreso 903,66 1400,31 1220,76 714,24 756,03 888,33 888,33 888,33 888,33 888,33
Flujo de Caja -303,66 -475,31 -70,76 285,76 1243,97 2111,67 2111,67 2111,67 2111,67 2111,67

TIR 66%

VAN $5.047,14



Cuadro 27. Flujo de caja promedio de una hectarea de cacao Nacional

Afios
Rubros 0-1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingreso 600,00 925,00 950,00 400,00 1000,00 1500,00 1500,00 1500,00 1500,00 1500,00
Egreso 903,66 1400,31 1189,26 619,74 598,53 652,08 652,08 652,08 652,08 652,08
Flujo de Caja -303,66 -475,31 -239,26 -219,74 401,47 847,92 847,92 847,92 847,92 847,92

TIR 29%
VAN $1.122,45



UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

ESCUELA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION DE
EMPRESAS AGROPECUARIAS

CUESTIONARIO PARA OBTENER INFORMACION PRIMARIA DE LOS
AGRICULTORES DELCULTIVO DE CACAO EN LA ZONA DE LA COLONIA
24 DE MAYO DEL CANTON BUENA FE

Encuesta No:

DATOS GENERALES:

Nombre del productor:.....cccviiiieiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiintieiiseriosesstossssscssesssssnnsss
Provincia: c..ccovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieniaee. LG8 11111 1 s
Parroquia:.....cccovveiiiniiiniiiiiiiiiiiieiiinnns (0011111111 s F: o
Organizacion:......ccocevvveiiiniiinieinrcnnennns Encuestador:.......cccccevveiiiniiinniinnnnns



ASISTENCIA TECNICA

1. - ¢Quién le da asistencia técnica?

2.- ¢ Desde cuando recibe la asistencia técnica?

3.- ¢ Qué tipo de asistencia técnica recibe?

4.- ¢ Cuantas veces recibe asistencia técnica?

Semana

Afo

RECURSO SUELO

TIPO DE SUELO % DE MATERIA % CUBIERTO CON TIPO DE ABONOS COMO HACE EL
ORGANICA ABONOS VERDES VERDES CONTROL
DEL CULTIVO DE CACAO
5. ¢ Cudl es la distancia de siembra?
6. ¢Cual es la edad del cultivo?
HECTAREAS ANOS | Nacional CCN-51
7. USO ACTUAL DEL SUELO
PRINCIPALES TOTAL HECTAREAS HECTAREAS VARIEDADES PRODUCCION
CULTIVOS HECTAREAS EN EN ANUAL (qg/ha)
PRODUCCION CRECIMIENTO
Cacao
Nacional
CCN51
Cacaoy
asociados




8. RIEGO Y DRENAJE

CONTESTE | SI | NO | CUANTAS HAS ABASTECE | QUE SISTEMA POSEE

Posee riego

Posee drenaje

9. ¢De donde toma el agua y a donde envia el agua de drenaje?
Rio () Vertiente ( ) Canal ( )
CONTROL DE MALEZAS

10. ¢ Qué clase de malezas afectan al cultivo?

11. ;/Qué forma de control utilizan en el cultivo?
Manual () Quimico ()

Forma de control manual

LABORES JORNAL / HA FRECUENCIA COSTO/JORNAL

Forma de control guimico

PRODUCTO | CANTIDAD/HA | FRECUENCIA | JORNAL /HA | COSTO/JORNAL

12. RESIEMBRA

LABORES FRECUENCIA JORNAL / HA COSTO/JORNAL
13. PODA
TIPO FRECUENCIA JORNAL / HA COSTO/JORNAL
Formacion

Mantenimiento

Fitosanitaria

Rehabilitacion




FERTILIZACION

14. ; Como realiza la fertilizacion en el cultivo de cacao?

PRODUCTO | CANTIDAD/HA | SUPERFICIE FRECUENCIA | JORNAL/HA | COSTO/JORNAL
ABONOS

15. ¢ Elabora productos organicos?

St () NO ()

16. ¢ Como distribuye el abono en el cultivo?

PRODUCTO | CANTIDAD/HA | SUPERFICIE FRECUENCIA | JORNAL/HA | COSTO/JORNAL

CONTROL DE PLAGAS

¢ Qué clase de plagas afecta al cultivo?

Acaros

Chinches

Barrenador

Gusanos

Hormigas

Otros

18 ¢ En qué tiempo se presenta con mayor intensidad el ataque de las plagas?

ESTACIONES

Invierno

Verano

Acaros

Chinches

Barrenador

Gusanos

Hormigas

Otros

19. ¢ Qué labores realizan para combatir las plagas?

Plaguicidas

Poda

Otros




Forma de control:

PRODUCTO

CANTIDAD/HA

SUPERFICIE

FRECUENCIA

JORNAL /HA

COSTO/JORNAL

CONTROL DE ENFERMEDADES

20. ¢ Presenta enfermedades el cultivo de cacao?

Sl ()

22. ; Qué clase de enfermedad afecta al cultivo?

Mazorca negra

Monilla

Mal de machete

Escoba bruja

Enfermedad rosada

Otras

NO ()

23. ¢ En qué tiempo se presenta con mayor intensidad el ataque las enfermedades?

ESTACIONES

Invierno

Verano

Mazorca negra

Monilla

Mal de machete

Escoba bruja

Enfermedad rosada

Otras

24. ; Qué labores realizan para combatir las enfermedades?

Insecticidas

Plaguicidas

Poda

Otros

Forma de control:

PRODUCTO

CANTIDAD/HA

SUPERFICIE

FRECUENCIA

JORNAL /HA

COSTO/JORNAL




COSECHA

24. ¢ Cuanto invierte al momento de la cosecha?

LABOR

CANTIDAD/HA

SUPERFICIE

FRECUENCIA

JORNAL /HA

COSTO/JORNAL

FERMENTACION DEL CACAO

25. ¢ Dénde fermenta el cacao?

Nacional

CCN-51

En cajon

En saco

en fundas plasticas

En monton

Ninguno

26. ¢ Cuantos dias fermenta el cacao?

DIAS

Nacional

CCN-51

SECADO DEL CACAO

27. ;Donde seca su cacao?

Tendal de cemento

Carretera

Sobre lona o plastico

Sobre tendal de cafia

Marquesina

Tendal corrediza

Secadora

Ninguno

VENTA DEL PRODUCTO

28. ¢ A quién vende su cacao?

NOMBRE

El intermediario

Exportador

Industrial

Centro de acopio




29. ¢ Cada que tiempo y cuantos quintales vende?

TIEMPO

CANTIDAD

Nacional

CCN-51

30. ¢ Cuanto le pagan por cada quintal de cacao?




UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

ESCUELA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION DE
EMPRESAS AGROPECUARIAS

CUESTIONARIO PARA OBTENER INFORMACION PRIMARIA DE LOS
COMERCIANTES DELCULTIVO DE CACAOEN LA ZONADE LA
COLONIA 24 DE MAYO DEL CANTON BUENA FE

Encuesta No:

DATOS GENERALES:

Nombre del comerciante:......cocevveiiieiiiiiiieieiierieniesnressersssrosssssssssnssssnsons
Provincia: ....ccovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiinie L 08 11111 1 s
Parroquia:.....cccovveiiiniiiniiiiiiiiiiiieiiinnns (0011111111 s F: o
Organizacion:......ccocevvveiiiniiinieinrcnnennns Encuestador:.......cccccevveiiiniiinniinnnnn.



COMPRA

1.- ¢Cada que tiempo compra el producto?

NACIONAL CCN51

Diario

Semanal

Quincenal

Mensual

Otros

2.- ¢Qué cantidad compra de cacao (qq)?

PRODUCTO

Cacao Nacional

CCN51

OBSERVACIONES

3.- (A quién le compra el producto?

NACIONAL CCN51

Intermediaraio

Agricultores

Otros

OBSERVACIONES

4. ;Como Compra el cacao?

NACIONAL CCN51

Seco

Fresco

Fermentado

OBSERVACIONES

5. ¢Cual es la forma de pago?

Sl NO

Contado

Crédito




OBSERVACIONES

6. ¢Paga por calidad?
SI( ) NO ()

7. ¢ Qué labores realiza al caco desde la compra hasta la venta?

NACIONAL CCN51

Secado
Fermentado

OBSERVACIONES

8. ¢ Cuanto es el gasto por quintal desde la compra hasta la venta?

9. ¢ A quien vende el producto?

NACIONAL CCN51

Quevedo

El Empalme
Guayaquil
Comerciantes
Mayoristas

OBSERVACIONES
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VENTA

1.- ¢A quién compra el producto?

NACIONAL CCN51

Productor
Intermediario
Comerciante
Minorista
Comerciante
Mayorista
Otros

OBSERVACIONES

2.- ¢, Cual fue el precio de la tltima compra?

PRODUCTO

Cacao Nacional

CCN51

OBSERVACIONES

3.- ¢ Gasto por quintal desde la compra hasta la venta?

4.- ;Cuél es el precio de exportacion segun la calidad?

PRECIO

Cacao Natural
ASE

ASS

ASSS
ASSSPS
ASNS

ASN

ASES

OBSERVACIONES




4. ¢ A qué pais exporta el producto?

NACIONAL CCN51

Alemania

Suiza

Italia

Europa

Canada

EEUU

Asia

OBSERVACIONES




ENCUESTAS A PRODUCTORES DE LA COLONIA 24 DE MAYO
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