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RESUMEN

El Ecuador ha logrado un desarrollo vertiginoso en cuanto al sector agricola
y proporciona en la actualidad cuantiosos ingresos y fuentes de empleo a miles de
familias.

Uno de los mas importantes es el desarrollo de la industria del cacao y sus
derivados que se relaciona de manera proporcional con la tecnologia, convirtiéndose
en un rubro de exportacion de gran importancia generando ingresos y divisas para el
pais.

En la actualidad se desconoce el impacto que ha tenido el desarrollo
tecnoldgico dentro del sector del cacao en Ecuador, dando origen a la propuesta en
esta investigacion para realizar un analisis del impacto que ha tenido el desarrollo
tecnoldgico dentro del sector del cacao en Ecuador, el cual aporta grandes sumas del
dinero al pais mediante la exportacién del mismo y sus derivados a varios paises del
mundo durante el periodo 2009-2014, fortaleciendo y contribuyendo a la proteccion
de la industria nacional.

La importancia del presente trabajo radica en la actualidad el Ecuador deja
de depender del petrdleo se busca nuevas formas de ingresos nacionales, y la
agricultura debe convertirse en nuestro principal objetivo de crecimiento no sin antes

el presente analisis.
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ABSTRACT

Ecuador has achieved rapid development in terms of the agricultural sector
and currently provides substantial income and employment opportunities to thousands
of families.

One of the most important is the development of the cacaa industry and its
derivatives which relates proportionally with technology, becoming an export item of
great importance generating income and foreign exchange for the country.

At present the impact that has had the technological development in the
cacao sector in Ecuador, giving rise to the proposal in this research to conduct an
analysis of the impact that has had the technological development in the cacao sector
in Ecuador is unknown, which brings large sums of money to the country by exporting
it and its derivatives to several countries during the period 2009-2014, strengthening
and contributing to the protection of national industry.

The importance of this work is to present the Ecuador stop relying on oil
seeks new forms of national income, and agriculture must become our primary goal of

growth not before this analysis

XVI



CAPITULO |

1.1.EL PROBLEMA

En la actualidad el desarrollo tecnoldgico es considerado como uno de los
principales aspectos que condiciona el crecimiento econémico de un pais, de tal
manera que, la innovacién y el cambio tecnoldgico son temas cada vez mas discutidos
y con mas peso en el andlisis econdmico, toma de decisiones politicas a nivel de los
paises desarrollados o en vias de desarrollo, destinando grandes sumas de dinero

para potenciar ambas actividades a nivel mundial.

De lo que se trata entonces es que la investigacion cientifica y la creacion

de nuevas tecnologias sean capaces de responder a las necesidades de desarrollo.

Al hacer un andlisis del comportamiento de la ciencia y la tecnologia en
Ecuador, con respecto a otros paises latinoamericanos, como México y Chile, en el
periodo comprendido entre 1990 y el 2004 se observa que el pais se ha quedado un
poco rezagado en este aspecto, tal y como se muestra en la siguiente

ilustracion:(Suérez, Teréan, & Solérzano)



GRAFICO 1: GASTOS EN INNOVACION Y DESARROLLO
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El “Plan Nacional de Desarrollo 2007-2010”, establece como una de las
estrategias prioritarias del pais a la construccion de una politica de ciencia y
tecnologia al servicio del pais, que pueda articularse con las principales politicas,
estrategias y acciones formuladas por las otras areas del Estado, no se ha logrado
gue la tecnologia avance en diferentes sectores, por lo que se ha determinado como

una situacion generadora de controversia.

1.2.JUSTIFICACION Y DELIMITACION

Ecuador es reconocido a nivel mundial por ser productor del mejor cacao,
utilizado en la elaboracién de chocolate y con ventaja competitiva al tener ricos suelos

y favorables condiciones climaticas.



Se evidencia en el sector cacaotero un gran desarrollo desde tiempos
ancestrales, y antes del boom petrolero en el pais, el cacao era conocido como la
“Pepa de oro”, pues era fuente generadora de divisas y recursos, por mas de medio
siglo, se desarroll6 el orden socioeconémico del Ecuador alrededor del mercado

internacional del cacao.

Ecuador es considerado como el primer productor mundial de cacao fino,
con una extension de 415,000 hectareas sembradas de esta fruta, que produjeron en

este afio 164,705 mil toneladas métricas.(Anecacao, 2013)

Sin embargo, a pesar de haber numerosas hectareas sembradas de esta
planta en el pais, la tecnologia no se ha desarrollado lo suficiente como para
establecer procesos de comercializacion eficientes y generadores de valor agregado,
por tal razén se propone medir el impacto que ha tenido la industria tecnolégica en el

sector del cacao.

Dentro de los objetivos de la politica econémica a seguir por el pais, se ha
propuesto incentivar la produccién nacional, la productividad y competitividad
sistémica, la acumulacion del conocimiento cientifico y tecnoldgico, asi como la
protecciébn de la industria nacional, entre otros. (Ministerio de Industrias y

Productividad, 2008)

Para lograr transformar la matriz productiva, es importante incrementar el

valor agregado de los bienes exportables y potenciando los servicios orientados al



conocimiento y la innovacion; de forma tal que se impulse el desarrollo econémico del

pais.

La investigacién y desarrollo que ha tenido la industria tecnoldgica para el
sector del cacao y sus derivados durante el periodo 2009-2014 permitird tomar
decisiones para que este sector, considerado como la pepa de oro durante muchos

afos en el pais, recupere su importancia dentro de la economia del pais.

1.3.0BJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Realizar un andlisis del impacto que ha tenido el desarrollo tecnologico

dentro del sector del cacao en Ecuador durante el periodo 2009-2014.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Realizar una busqueda bibliografica actualizada para conocer los conceptos
fundamentales relacionados con el desarrollo tecnolégico en Ecuador y su
impacto en el sector del cacao.

2. Definir conceptual y tedricamente la industria del cacao para conocer con
mayor profundidad esta actividad, ademas de los bienes (semielaborados,
terminados, etc.) que pueden producirse a partir de la implementacion de

tecnologia.



Describir y analizar la actividad cacaotera en el Ecuador con el fin de conocer
su contexto histérico, su evolucion a través del tiempo y la actualidad que tiene
este producto dentro de la produccion y la economia nacional.

Analizar la evolucion de los resultados de cada variable involucrada en el sector
cacaotero (en dmbito productivo y de exportacién) en el periodo de tiempo
respecto a este trabajo de investigacion, a fin de conocer de manera
cuantitativa la incidencia de la tecnologia dentro de la produccién y la economia

nacional.



CAPITULO Il

2. MARCO TEORICO

2.1. TECNOLOGIA

Es definido como la agrupacioén de conocimientos, destrezas, pericia, y
ciencia utilizada por las personas logrando modificaciones dentro de un entorno
determinado, con el fin de inventar instrumentos, productos y servicios que

satisfacen necesidades y superan expectativas.

La tecnologia es muy antigua, data de la edad de piedra, cuando los hombres
transformaban los recursos de la naturaleza, como piedras, cuarzo y otros objetos en
cuchillos, hachas y otras herramientas que facilitaban la caza, y con ello a comida

diaria.

Se puede clasificar la tecnologia en dura y blanda: la primera es aquella que
proporciona bienes tangibles y la segunda, es aquella que proporciona bienes

intangibles.

Aunque en el mismo sitio web, se clasifica a la tecnologia de otras maneras,

entre las que se destacan:

Tecnologia Flexible: Es aquella que puede utilizarse en varias areas de

aplicacion. (www.quees.info, s.f.)



Tecnologia Fija: solo puede utilizarse para un producto o &rea especifica.

(www.quees.info, s.f.)

Durante la década de los 70 comienzan a consolidarse los estudios
existentes referidos a las relaciones entre ciencia, tecnologia y sociedad. Autores
como Mumford, Latour o Fuller han profundizado en estas reflexiones que son de
caracter interdisciplinario, ya que relacionan los avances cientifico-tecnol6gicos con
disciplinas tradicionales como la filosofia, la historia, la sociologia o la

economia.(www.quees.info, s.f.)

Actualmente es indispensable poseer en cualquier pais una adecuada
tecnologia, puesto que esta condiciona el desarrollo econémico de las sociedades en

general.(www.quees.info, s.f.)

(PROECUADOR, 2013) Indica lo siguiente:

El desarrollo de la tecnologia, en este trabajo investigativo, viene aparejado al
desarrollo del sector del cacao, si se tiene en cuenta la importancia de este sector
para el pais, el cacao fue uno de los primeros productos exportables de Ecuador, a
gran escala, se puede decir que fue el producto que levant6 la economia ecuatoriana

en el siglo XVI.



2.2.INNOVACION

La innovacion consiste en realizar un proceso o elaborar un producto de
una mejor manera o de una manera diferente, la cual lo haga mas eficiente 0 menos
costoso, y a su vez, sin lugar a duda va a ser una ventaja competitiva al rivalizar con

otra empresa.

Al innovar se introducen nuevas o mejores formas de realizar las cosas que al
final sin duda daran un producto de mejor calidad, siendo este proceso una
transformacion de una idea nueva en un producto nuevo o, en el mejoramiento de un

producto existente.

OCDE (2005, p. 6) indica lo siguiente:

Una innovacion es la introduccion de un producto (bien o servicio) o de un
proceso, nuevo o significativamente mejorado, o la introduccién de un método de
comercializacién o de organizacion nuevo aplicado a las practicas de negocio, a la

organizacién del trabajo o a las relaciones externas.



2.3.ECONOMIA ECUATORIANA Y EL CACAO

2.3.1. IMPORTANCIA ECONOMICA

El Ecuador es conocido a nivel mundial como un pais con una
biodiversidad enriquecida. Es decir, que con sus extensiones de tierra acogen una
mayor cantidad de especies de animales y plantas por cada kildémetro cuadrado (km?).

(PROECUADOR, 2013)

El cacao es conocido como la “Pepa de oro”, que domindé antes
convirtiéendose como principal producto generador de divisas y recursos. Lo hizo antes
del boom petrolero, originando la creacién de los primeros capitales, desarrollando
sectores econémicos — financieros importantes. Entre estos sectores esta la banca.

(PROECUADOR, 2013)

Aparecieron para establecer las directrices necesarias en cuanto a politica
econOmica, en referencia a los aspectos monetarios y financieros. Asi naci6 el
Mercantile Bank Of América (1917), y el Banco Comercial y Agricola, de Francisco
Urbina Jado (1918); Banco Hipotecario del Ecuador, Banco Central del Ecuador
(1927), muchos de ellos tenian la facultad de emitir billetes. En el &mbito del comercio
se impulso el ferrocarril (1908), que contribuyé al desarrollo regional y nacional, al unir
ciudades y provincias que sirvio para transportar los bienes desde y hacia las

ciudades para ofertar sus productos. (PROECUADOR, 2013)



En la industria surgieron esfuerzos para sustituir las importaciones de
aceites y grasas. Se decidié proteger la industria nacional, asi como proteger a las
fabricas de manufacturas y de fabricacion de alimentos. También se produjo la
acumulacion sustentada en una industrializacion sustitutiva de las importaciones y fue
el soporte politico y econémico de grupos de gobernantes de turno. A pesar de la
crisis externa, el sector exportador, mantuvo una vigencia y control en los procesos

econdmicos. (PROECUADOR, 2013)

Durante casi un siglo el orden socioecondémico ecuatoriano se desarroll6,
en gran parte, alrededor del mercado internacional del cacao. Hasta la actualidad el
cacao conserva un papel importante en el pais, agrupando un importante porcentaje
de la poblacion econédmicamente activa y generando ingresos al pais. Entre las
variadas especies que forman parte de esa tradicion, se encuentra el cacao
ecuatoriano, conocido como Theobroma cacao, caracteristica de la variedad natural.
Encontrandose aun arboles, ya sea cultivado o en estado silvestre. (PROECUADOR,

2013)

También existe un tipo de cacao, que es conocido a nivel mundial con el
nombre de “Nacional”’, que ha sido designado el tipo de cacao forastero, se lo
reconoce por tener una fermentacion muy corta y de proporcionar un chocolate suave
de buen aroma y sabor. Siendo reconocido por el mundo con la clasificacién de fino
o de aroma, y muy apreciado por las empresas de todo el mundo. (PROECUADOR,

2013)

10



Este cacao ocupa el 5% de la produccion mundial. Tradicionalmente
nuestro cacao es conocido como “cacao arriba”, debido a sus cultivos a lo largo de
rio Guayas es decir, rio arriba, convirtiéendose en un simbolo de buen aroma y sabor.
El Ecuador es lider en la produccién de cacao fino de aroma con mas del 70% de la
producciéon mundial, este producto tiene variedades Unicas de sabores frutales,
florales, almendras y nueces que lo hace unico, sobresaliendo su sabor. Durante el
2012, el cacao se posicion6 como quinto producto mas exportado en el Ecuador,
dentro de las exportaciones no petroleras, después del banano, camaron, pescados,

y rosas, generando mayores ingresos al pais. (PROECUADOR, 2013)

2.3.2. IMPORTANCIA DEL PIB

La produccion de cacao en el Ecuador fue al comienzo, importante para su
financiamiento, durante los afios de independencia 1800 — 1822. Dado que gran parte
de su produccion era exportada, el cacao tenia tal significancia que representaba
entre el 40% al 60% de las exportaciones totales, pagando hasta el 30% de los
impuestos del pais. Ademas fue el mayor exportador de cacao a nivel mundial durante
el periodo de 1880 — 1915. Perdio este nivel debido al ataque de dos enfermedades,
conocidas como la escoba de bruja y monilla (BANCO CENTRAL DEL ECUADOR,

s.f.).

Indica que, con el desarrollo de la exportacion de cacao le produjo al
Ecuador un fuerte fortalecimiento de los sectores costefios de aquella época. Estos
intereses lograron impulsar la revolucién liberal de 1895. Con la revolucion se elimind

los contratos agricolas de los indigenas en 1918, lo que facilité la migracién de la
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sierra a la costa, y la integracion de las regiones mediante el ferrocarril de Quito-
Guayaquil, obra que fue terminada en 1908. Entre 1915-1930 la produccién anual

disminuy6 en un 63%. (PROECUADOR, 2013)

Es decir, de 40.000 a 15.000 toneladas métricas, agravando la crisis.
Ademés, la falta de medios de transporte y mercados internacionales, como
consecuencia de la Primera Guerra Mundial, ocasionaron que el sector y la economia
ecuatoriana entran en un proceso de depresiéon e inestabilidad. (PROECUADOR,

2013)

La mayor parte del cacao exportado pertenecia a una mezcla de nacional
y trinitarios, que fueron introducidos al pais después del afio 1920. Sin embargo, el
sabor “Arriba” sigue perdurando ya que el Ecuador tiene las condiciones climaticas
ideales de agricultura para el desarrollo del cultivo. En la década 1940 - 1950 se
renovaron y sembraron nuevas hectareas con lo que se produjo un lento desarrollo
en la economia. Solo con la creacion del Banco Central del Ecuador, en 1927,y la
consolidacion del sucre como moneda nacional, se logré registrar los primeros

desarrollos econdmicos en cifras considerables. (PROECUADOR, 2013)

Se determin6 que del periodo 1930 - 1940 el Producto Interno Bruto (PIB)
crecio al 1.6% promedio anual. El afio 1933 fue el peor, cayo el PIB en -4.2%. Durante
la década de 1940 empieza la segunda guerra mundial, generando un efecto positivo,
pues las exportaciones de cacao se recuperan y el PIB, durante la década de 1940 —
1950, tuvo un crecimiento importante del 6.5% promedio anual. Los mejores afios

fueron 1945, con el 7%, y 1947, con el 8% de incremento. La evolucion del PIB
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agroexportador durante este periodo creci6 a un promedio de 3.8%

anual(PROECUADOR, 2013).

GRAFICO 2: VALORACION PORCENTUAL DEL PIB-CACAO
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Fuente: (BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, s.f.)

Se evidencia que durante la década de 1950 — 1960 el PIB crece al 5.1%

anual. El mejor afio fue 1952, con el 11.5%

Asi mismo, en las décadas 1960- 1980, el PIB bajé su crecimiento
promedio del 4.5% anual. En los afios de 1960, la produccién de cacao llegaba a
33.000 Toneladas Métricas (TM), lo cual incrementoé las areas de siembra en base a
la distribucién de tierras improductivas y de varias haciendas ineficaces. En el ambito
politico la Junta Militar de los afios 1963- 1966, caus6 impactos en la economia
ecuatoriana debido a su incapacidad de afrontar la crisis en materia econémica. Se
estableci6 realizar la primera reforma agraria (1964), que introdujo innovaciones

tecnoldgicas y aumentando la produccién (BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, s.f.).
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Disminuyé la mano de obra. No hubo mayores cambios en la produccion,

teniendo un PIB muy bajo, del 2% anual.(BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, s.f.)

2.4. EXPORTACIONES

El Ecuador, al inicio de su vida economica como Republica en sus
recientes dos décadas (1840 -1850), empezd a forjar las bases, para empezar a
exportar y convertirse en una potencia mundial como proveedor de cacao. Esto dio
como resultado que la relacién productor — exportador, de bienes, también se
produjera en todos los paises de América Latina. Las exportaciones ecuatorianas se
encuentran agrupadas en tres periodos alternos de auges Y crisis, relacionados con
el cacao (1860-1940), el banano (1948-1972), y del petréleo (desde 1972).

(PROECUADOR, 2013)

Al empezar con el primer periodo por los afios de 1860, origina un
crecimiento de la demanda de manera sostenida y de largo plazo en los paises
industrializados. También sus elaborados a la postre se convirtieron en bienes de
consumo masivo. Fue considerado como el primer productor mundial y que
represento el 70% de las exportaciones del pais, con un 20%, en el afio de 1895, y

un 25% en 1914.(PROECUADOR, 2013)

En 1920 perdi6 su rol primordial como proveedor en el mercado
internacional. Asi mismo, en los afios de 1950 se convirtié en el primer exportador de

banano. Representd cerca del 50% del producto. Para el caso del petrdleo, el auge
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del boom (1972-1982) llegd alcanzar el 58% del total de la participacion de
exportacién en el 2005, con un promedio de aportacion entre 1995 y 2005 del 43%.
El Ecuador es uno de los paises latinoamericanos con mayor diversidad de productos
primarios en sus exportaciones que alcanzaron cerca del 90% durante los afios 2000
- 2011, frente a un promedio latinoamericano del 41%, conformado en su mayoria por
siete productos no elaborados como son: petréleo, banano, café, cacao, camaron,

pescado y flores. (BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, s.f.)

Ademas, posee una calidad y aroma inconfundible, destacandose por su
sabor natural, lo que lo hace muy competitivo en América Latina, por encima de
Venezuela, Panaméa y México, que son paises que han incrementado su participacion

de cacao a nivel mundial.(PROECUADOR, 2013)

GRAFICO 3: PRODUCCION DE CACAO FINO O AROMA
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De acuerdo al Grafico No.3; la importancia en la economia, es que

convierte al cacao, en el 2012, como quinto producto mas importante en el Ecuador,
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dentro de las exportaciones no petroleras, después del banano, pescado y rosas. Asi
mismo, la FAO(2010), indica que ocupa el séptimo lugar como pais productor mundial
de cacao, y el primer lugar en el mercado mundial de cacao fino y de aroma, con mas
del 65% de la produccion global, seguido de Indonesia 10%, Nueva Guinea 7%,
Colombia 7%, Venezuela 6%, Republica Dominicana 3%, Trinidad y Tobago 2%, y
otros paises con el 4%, segun FAO(2010); y en el cual el cacao fino o de aroma

generando una fama importante y favorable (Anecacao, 2013).

Existe una relacion en cuanto a la participacion en las exportaciones del
cacao nacional en 80% y del CCN51 en 20%. Durante los ultimos afios se ha
destinado alrededor del 80% de la produccion de cacao para exportar.
Correspondiendo el 78.33% del periodo 2007-2012 de cacao en grano y de
exportacién de elaborados y semi-elaborados, apenas un 21.67%, que comprenden
pasta, manteca, chocolate y polvo de cacao. (BANCO CENTRAL DEL ECUADOR,

s.f.)

TABLA 1: EXPORTACIONES DE CACAO Y ELABORADOS

(en miles de dolares)

Afos Cacao TCPA Exportaciones TCPA
2007 237.481 - 14.321.316
2008 288.248 21% 18,818,327 1%
2009 400.331 9% 13.863.058 - 26%
2010 423.211 B 17.4859.927 26%
2011 585.276 IB% 22,322 353 2E8%
2012 453.252 -23% 23.847.036 %
Promedic 397.967 16,34% 18.443.670 13, 14%

Fuente: (BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, s.f.)
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Las exportaciones se han mantenido en una forma creciente, con una tasa
de crecimiento promedio anual de 13.14%, exportando en el afio 2007 14.321.316
miles de doélares, mientras que en 2012 se exportaron 23.847.036 miles de ddlares,
lo que dio como resultado un promedio de exportaciones totales 2007- 2012 de

18.443.670 miles de ddlares.(BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, s.f.)
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2.5.IMPACTO SOCIAL Y EMPLEO

El cacao es un importante producto béasico, en cuanto a su valor comercial
tanto a nivel local como mundial. Representa una parte sustancial en la economia que
sirve de sustento para muchas familias campesinas y es un generador de ingresos de

divisas.

Ademas, tiene un rol importante para el sustento de millones de familias
campesinas, dedicadas a la actividad de siembra y cosecha de cacao. En muchos
paises en vias de desarrollo, como el caso de Ecuador el sector agricola agrupa un
rubro significativo de la PEA. Por ello es necesario realizar un enfoque en la cadena
de valores del cacao, asi como las partes que la conforman para que de esta manera,
se pueda generar bienestar a las familias campesinas que participan en la produccién

de cacao.(Anecacao, 2013)

En referencia al impacto social del sector de cacaotero, a través del
Gobierno Nacional, se ha desarrollado un programa de sostenibilidad con iniciativas
y sistemas para proteger de mejor manera a los productores y sus familias,
brindandoles los servicios béasicos, y desarrollando generacion de empleo,
impulsandolos a salir de la pobreza. La alta dependencia del mercado laboral en la
agricultura esta integrado por varias actividades productivas: el banano, café, cacao
y otras actividades de agricultura. En lo referente a la produccién animal, extraccion
de madera, selvicultura, productos de caza y pesca, segun la Organizacion

Internacional de Cacao (ICCO), en 2012, indica que la produccién y su industria

18



agrupan el 4% de la PEA nacional. Genera empleo al 12.5% de la PEA agricola,
dando trabajo de manera directa aproximadamente a 500.00 personas o 100 familias
involucradas directamente en esta actividad. Existen mas de 500.000 Has de cacao,

la mayoria agrupadas y conformadas en méas de 100.000 fincas. (Anecacao, 2013)

Principalmente de pequefios productores de Manabi; Los Rios, Guayas y
Esmeraldas, que son las zonas con mayor produccion de cacao, asi mismo en el 2008
generaron 100.000 empleos directos en las actividades productivas del sector. Segun
el MAGAP, en el 2010, la produccion de cacao acogié a 147.000 agricultores, que
contribuyeron en el 2008 del cultivo del banano, café y cacao; con el 24.4%. En el
2009 contribuy6 con el 23.9%. Es decir, 182.133 agricultores, participaron de la
produccion agricola del sector. Asi mismo, el cultivo del cacao en los dltimos afos, ha
generado crecimiento paralelo, como creacibn de empresas comercializadoras,
agencias transportadoras de carga terrestre y aérea. También ha impulsado la venta
de productos agroquimicos para combatir enfermedades y plagas, equipos agricolas.
Todo esto ha generado ingresos econdmicos significativos dentro del sector

cacaotero ecuatoriano.(Anecacao, 2013)
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2.6.SERVICIOS BASICOS

Algunos indicadores de habitat, a nivel mundial, han sido de referencia para
la dotacion de servicios basicos que han ayudado a entender las condiciones de
salubridad en que viven los pobladores de las zonas donde cultivan y cosechan
cacao, que en algunos casos viven en pésimas condiciones de higiene. Segun la
Union de Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador. (UNOCACE.2003),
verificd una caracteristica comun a todos los productores y productoras, que es el

nivel precario de acceso a servicios como:

1) El agua es entubada,

2) No existe alcantarillado,

3) Los caminos y carreteras son primordialmente de segundo orden.

4) No obstante, los servicios de educacion y salud no estan distantes de

las residencias de los productores y productoras de cacao.

Una parte muy importante del estudio, es que las familias no solo se
reducen Unicamente al nacleo familiar de padres e hijos, sino que se extienden a
nietos y a familia politica, viviendo todos en espacios muy reducidos. Esto hace que
la mano de obra se reduzca a pocos miembros de la familia, demostrando un
problema caracteristico de las economias agrarias: la reducida productividad marginal
del trabajo. La pobreza en el Ecuador para el afio 2012, quedé determinada en 76.35
ddlares per capita al mes. Es decir, si una persona percibe ingresos mensuales por

debajo de ese valor es considerada pobre.
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En los ultimos diez afios en el Ecuador, se ha reducido la pobreza en al
menos 16 puntos, pasando de 37.1% en el 2011 al 32.40% para el afio 2012, y el
restante 10.10% de ecuatorianos estan en la indigencia. Ademas trajo como resultado
gue, desde diciembre del 2006 hasta diciembre del 2011, 937.000 ecuatorianos
ascendieron a la clase media, convirtiéndose en el segundo pais que mas pobreza
reduce de América Latina. El sector de cacao, tiene como prioridad de sacar a mucha
gente de la pobreza. Pero los pequefios productores de la region enfrentan una serie
de debilidades y obstaculos que les impiden desarrollar su verdadero potencial para
aumentar sus ingresos, salir de la pobreza y alcanzar el desarrollo, entre los

obstaculos se encuentran:(Comision Econémica para Ameérica Latina y el Caribe, s.f.)

1) Baja productividad y calidad de cacao en las fincas;

2) Dificultad de una linea de crédito que les permita financiar capital de
trabajo necesario para sembrar cacao,

3) Falta de infraestructura para comercializar los productos, y mas que
todo, insuficiente organizacion.

4) Baja capacidad institucional que le permitan que los pequefios y
medianos productores, obtengan beneficios en cuanto a capacitacion y apoyo
institucional para el cultivo, cosecha, produccién y venta de cacao en grano y como
producto elaborado.

Los ingresos pueden crecer, si genera un aumento en el margen de las
ganancias con valor agregado; en el que la redistribucion de los ingresos en la cadena

de cacao, puede crear nuevas formas de sostenibilidad en el sector cacaotero, asi
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mismo, contribuyen en el desarrollo. También lo hace en el impacto social y ambiental

general de las comunidades.

2.7.ASPECTOS TECNICOS

El Ecuador es considerado en el mundo como importante productor de
cacao fino y de aroma, el cual aprovecha de manera oportuna las caracteristicas
Unicas de esta variedad. De este modo el producto cumple una serie de requisitos en

el aspecto técnico, tales como superficie, produccion y rendimiento.

De acuerdo a la ubicacion geografica el Ecuador se encuentra situado en
la zona tropical de Sudamérica. Es un puesto geografico ideal para la produccion del

cacao donde se concentra la mayor parte de la superficie regional.

Nacionalmente la region litoral concentra la mayor parte de superficie

sembrada. Registra, en 2008, el 83% nacional, y para el 2012, registré el 85%,

aproximadamente.
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GRAFICO 4: SUPERFICIE PLANTADA Y PRODUCCION

Fuente: (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, 2015)

Las provincias que cuentan con una mayor superficie cosechada son: Los
Rios, Manabi, Guayas, Esmeraldas y El Oro. Juntos tienen un promedio, por periodo
del 2006 — 2012, del 81% de la superficie total a nivel nacional. Las principales
provincias de la region sierra que cosechan cacao son: Bolivar, Cotopaxi, Pichincha
y Cafiar, con aproximadamente el 14%. En la region oriental, las principales provincias
son: Napo, Orellana, Sucumbios con el 5% de la superficie total.(Ministerio de

Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, 2015)
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2.8.PRODUCCION

TABLA 2: SUPERFICIE, RENDIMIENTO Y RPODUCCIONDEL CACAO

Superficie Superficie | Produccion | Rendimiento
Aiios sembrada cosechada
hectareas hectareas | enTon. Met Total
2007 422,985 356.657 131.419 37%
2008 455.414 360.025 132.400 37%
2009 468.840 376.604 143.945 38%
2010 470.054 398.104 189.755 48%
2011 521.091 399.467 224.163 56%
2012 525.004 400.000 216.367 54%
PROMEDIO 4,50% 2,35% 11,19% 45%

Fuente: (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca,

2015)

De un total de 100.000 unidades productivas que cultivan cacao, el 80%
pertenecen a pequefos productores con superficies menores a 10 hectéareas, el 15%
pertenecen a productores de entre 10 hasta 20 hectareas, y el 5% restante a
superficies mayores a 20 hectareas de cacao. El MAGAP, establece que el 30% de
las plantaciones de cacao supera los 30 afios de produccion, y el 20% supera los 20
afos, de siembras viejas de plantaciones de este producto. El otro 30% corresponde
a los sembrios que son manejados de manera inconstante y el 20%, los sembrios son

manejados de manera tradicional.
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2.9.RENDIMIENTO

El rendimiento promedio nacional de cacao, durante el periodo de analisis
2007 — 2012, registré un crecimiento promedio anual del 45%. Es decir, 131.419
TM/has, en el afio 2007, pasando a 216.367 TM/has en el afio 2012. Como se
menciono anteriormente la region litoral concentra la mayor produccion de cacao, con
un rendimiento, que en el 2012 ha registrado un 81%, entre las principales provincias.
Asi mismo la regién sierra registra un rendimiento del 14%. La region oriental registro
un rendimiento del 5% de estos ultimos afos. Esto, debido a un mayor fomento de
sembrio de cacao en la zona, que por sus caracteristicas han sido favorables para el
cultivo. Esto evidencia que los agricultores han mostrado un mayor interés por la
siembra y cosecha, han renovado sus plantaciones e implementadas nuevas
practicas agrondmicas e innovando tecnologias acorde al desarrollo de cacao en la
region, incrementado de esta manera eficiencia productiva en el desarrollo del cacao,

como lo indica el siguiente gréfico:

TABLA 3: RENDIMIENTO PORCENTUAL DEL CACAO

Ecuador 2006 - 2012
Afios 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 |PROMEDIO

Region Costa B5% 78% 83% B4% 85% B5% BS5% 84%

Region Siema 13% 17% 10% 11% 11% 1% 1% 12%

Region Oriental 2 59, 8% 5% 5o, 3% % 4%
Rendimiento

Nacional 40% 7% 38% 48% 37% 56% 61% 45%

Fuente: (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, 2015)
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Asi mismo, para la tener la produccion de arboles de cacao, es necesario
temperaturas de 21 grados centigrados a 32 grados centigrados, y precipitaciones
anuales de 1.150 a 2.500 milimetros. Ademas se demora de 4 a 5 afios para producir
frutos y de 8 a 10 afios en alcanzar su produccion éptima. Por tal razén dependera
del tipo de cacao sembrado en cuanto las condiciones climaticas de la zona del
territorio ecuatoriano. Debido a esto en varias regiones de la sierra no se producen
tanto cacao es por sus bajas temperaturas y escasa humedad. Como se indica a

continuacion.

GRAFICO 5: SUPERFICIE PLANTADA Y COSECHADA
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Fuente: (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuaculturay Pesca, 2015)

Segun el MAGAP. (2013), indica que entre el 2008 — 2012, se habia

registrado un crecimiento promedio anual de cacao del 45 %. Es decir, paso del 37%

TM/has en el afio 2008 al 56% TM/has, en el afio 2012.
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TABLA 4: RENDIMIENTO Y PRODUCCION

Superficie | Produccion | Rendimiento
Afos cosechada

hectareas | en Ton. Met | TMW Has
2007 356.657 131.419 37%
2008 360.025 132.400 37%
2009 376.604 143.945 38%
2010 398.104 189.755 48%
2011 399.467 224.163 26%
2012 400.000 216.367 4%

PROMEDIO 381.810 173.008 45%

Fuente: (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, 2015)

Esto demuestra que actualmente se produce mas del 54%, en una
hectarea que al inicio de este periodo de estudio, que empezé con un 37% de

produccién.

2.10. NIVEL TECNOLOGICO EN LA PRODUCCION DE SEMILLA DE

CACAO

Durante los ultimos afios, 20 afios el Ecuador ha invertido en tecnologia,
en investigacion, y otros rubros pudiéndose separar en dos periodos de andlisis. El
primer periodo que entre 1990-1999. Siendo el sucre, la moneda oficial que sufrio
continuas devaluaciones hasta el final del periodo, cuyos costos de investigacion y
tecnologias ascendieron a 760.499.909.50 de sucres; con la conversion monetaria de
1999, fueron 30.419.996,38 millones de ddlares. El segundo periodo entre 2000-2010,
a partir de este periodo el pais adopté el dolar como moneda oficial, dandole

estabilidad durante esta década, con costos de investigacion y tecnologias en el

27



cultivo de cacao fueron 9.920.027,68 millones de ddlares; generando un monto total
de inversion en actividades de investigacion y tecnologias de 40.340.024,06 millones

de dolares (INIAP, 2010).

Sobre la tecnologia de produccién del cacao en el Ecuador, existen varios
programas para potenciar la produccion y productividad en la cadena de valor del
cacao. Por ejemplo, el Ministerio de Coordinacion y Desarrollo Social (MCDS),
implant6 estrategias para revisar, analizar y constituir, en una forma conjunta, entre
productores, instituciones de apoyo y empresas privadas, alternativas para mejorar
los procesos, agilitar y potenciar la cadena de cacao. Para ello se toma en cuenta

varios puntos principales de produccién hasta el almacenamiento del cacao.

El Instituto Auténomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) ha
desarrollado actividades de investigacién de cacao, desde su creacion. Lo hace con
estaciones experimentales tales como: Estacion Experimental Portoviejo, Estacion
Experimental Litoral Sur, Estacion Central de la Amazonia y Estacion Experimental

Santo Domingo, ubicadas en 30 zonas Agroecoldgicas.

En ellas, el cultivo de cacao representa una de las principales fuentes de
ingreso para los productores. ElI Programa Nacional de Cacao y Café del INIAP,
establece tres puntos de accion que son: mejoramiento genético, agronomia y manejo
del cultivo, y estudios especiales sobre el cacao. Sobre todo, ha generado tecnologia
relacionada a preservar los recursos genéticos, caracterizarlos e identificarlos entre

sus principales potencialidades, asi como los usos a nivel de las haciendas.
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Lo hace con el fin de maximizar los rendimientos, promoviendo la
conservacion de los recursos naturales, asi como las buenas practicas de manejo
sostenible y sustentable, beneficiando a los pequefios productores en cuanto a
capacitaciones y desarrollo técnico de plantaciones. La Tabla No.5 se presenta las
principales caracteristicas de los materiales mejorados en tecnologia de produccién
de cacao, liderados por el INIAP. Son aspectos que se recomiendan actualmente, y
son distribuidos a los agricultores para sembrar de manera adecuada y eficiente las
plantas de cacao.

TABLA 5: TECNOLOGIA DE PRODUCCION DEL CACAO

Material Mejorado Tipo Ao de Rendimiento | Rendimiento | Indice de | Indice de Ya
. Mazorca

Tecnologia Cacao Lanzamiento KgiHa qg/Ha i | semilla {1S)2/| de grasa
EET-15 Clan 1976 1522 30,44 17-18 1,7 42 .50-54 30
EET-48 Clon 1983 942 18,54 16-17 15 45,4
EET-52 Clon 1983 1039 20,78 20 1,6 51
EET-95 Clon 1971 1368 27,35 18-20 13 50
EET-96 Clan 1971 1140 228 18-20 13 472
EET-103 Clon 1971 1330 26 B 19-20 15 45
EET-575 Clon 2009 1210 o . 73 1,2 48,31
EET-576 Clon 2009 963 19,26 19 13 51,14
EET-544 Clon 2009 1613 322 ) 15 52,37
EET-558 Clan 20089 1559 31,18 24 13 53,58
EET-450 Clon 2M0 1480 296 - - 45,72
EET-454 Clon 2M0 1238 25,95 - - 48,7
H-EET 19 XEET 116 | Hibwido 1983 714 14,28 17 14 -
H-EET 103 X EET-387| Hibrido 1971 703 14,06 19 15 45
H-EET 110 XEET 19 | Hikrido 1983 72 14,4 20 1 a0

Fuente:(Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, 2015)

Es importante tener en cuenta que el INIAP apoya la investigacién desarrollada
para el Programa Nacional de Cultivo de Cacao y Café, para mejorar los procesos y
gue puedan ser de facil acceso para los productores. Para ello se cuenta con el
Departamento de Produccion y ventas de bienes y servicios agropecuarios, que se

encarga de ofertar los productos, ya sea en plantas y mazorcas hibridas.
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2.11. COMERCIALIZACION DEL CACAO

2.11.1. Cadena de Valor del cacao

En los dos ultimos afios la cadena de valor del cacao genero ingresos para el
pais que bordearon los 500 millones de ddlares. Esta cantidad puede aumentar
significativamente en el futuro si aumenta la productividad de las huertas cacaoteras
y la 39 produccioén del pais. La demanda de la industria mundial basada en el cacao
crece a un ritmo de 2.5% anual; tal cosa significa que hay oportunidades comerciales
para el pais si aumenta su produccion, oportunidades que podrian aprovecharse mas

si nos concentramos en producir cacao fino o de aroma bien calificado.

Los principales operadores locales de la cadena del cacao son los productores,
seguidos por uno o dos intermediarios, exportadores, compafiias navieras y
prestadores de otros servicios a la cadena (investigacion y transferencia tecnologia,
por ejemplo). Al menos el 80% de la riqueza creada por la cadena de valor del cacao
se origina en los productores, un 5% en los intermediarios y el resto en el eslab6n de

exportadores y otros (manufactura y consumo local).
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GRAFICO 6: CADENA DE VALOR DEL CACAO
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2.11.2. Comercio Justo del Cacao

El cacao se produce, comercializa y consume en enormes cantidades en todo
el mundo. Si bien la produccion de cacao se sitla en las regiones tropicales de paises
en vias de desarrollo, la mayoria del cacao se procesa y consume en los paises
desarrollados. Mas de 30 paises en vias de desarrollo producen cacao y 14 millones

de personas dependen de este cultivo para subsistir.

En algunos paises de Africa Occidental y América Latina, la produccion de
cacao proporciona la mayoria de los ingresos de las familias. Por ejemplo, en Costa
de Marfil y en Ghana el 90% de los agricultores tienen en la produccién de cacao su
principal fuente de ingresos. En el Ecuador existen iniciativas como CAMARI que
realiza la comercializacion de productos que proceden de este tipo de
comercializacién justa, es asi como los productores del cantén Puerto Quito se
encuentran familiarizados y organizados para este tipo de produccion y serian los
proveedores del proyecto a través de la Cooperativa de productores de cacao Puerto
Quito o de la fundacién que remplace a Bio Fasca (Fundacion Accion Social Caritas)

gue era la anterior fundacién que elaboraba la pasta de cacao.

2.11.3. BENEFICIOS DE FAIRTRADE PARA LOS PRODUCTORES

A los productores de cacao certificado Fairtrade se les ofrece la posibilidad de
ganarse la vida dignamente ya que dentro de sus criterios se incluyen un precio
minimo. Al precio de compra hay que afadir una Prima Fairtrade que las cooperativas
invierten en proyectos sociales y econdmicos tales como educacion, servicios de

salud, equipos de procesamiento y créditos para los miembros.(ProEcuador, 2014)
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Ademas el Sello de Comercio Justo FAIRTRADE en un producto ofrece a los
consumidores la garantia que las organizaciones de productores de cacao Fairtrade
son auditadas periddicamente para comprobar si cumplen con los estrictos criterios
en lo referente a trabajo infantil que prohiben las peores formas de trabajo infantil y el

trabajo forzado.

Los criterios Fairtrade para cacao incluyen:

e Los productores son duefios de pequefias explotaciones familiares y estan
organizados en cooperativas 0 asociaciones que les pertenecen y que
administran.

e ElI Precio Minimo Fairtrade se paga a la organizacion de productores.
directamente. Cuando el precio del mercado mundial se sitla por encima del
precio minimo Fairtrade, se paga el precio de mercado mas la Prima Fairtrade.

e Una Prima Fairtrade se paga ademas del precio de compra. Las
organizaciones de productores usan la Prima para realizar inversiones sociales
y econémicas.

e Los criterios medioambientales restringen el uso de agroquimicos y fomentan
la sostenibilidad.

e Se ofrecen lineas de crédito previas a la cosecha a las cooperativas que asi lo
soliciten hasta un maximo del 60% del precio de compra.

e Se prohiben el trabajo forzado y el trabajo infantil

En el Ecuador tenemos algunas organizaciones que realizan su
comercializacién en base a comercio justo, asi como Maquita Cushunchic MCCH con
185 organizaciones, Grupo Salinas de Guaranda con 40 empresas comunitarias,

Sinchi Sacha, Camari con 150 organizaciones, entre otras.(6 Sigma Ecuador, 2004)
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CAPITULO Il

3. LA INDUSTRIA DEL CACAO EN EL ECUADOR

3.1. ANTECEDENTES

Los origenes del cacao se dan en las selvas centroamericanas. El punto inicial
del proceso de cacao se encontraba en Mesoamérica, entre México, Guatemala y
Honduras, paises en los cuales su uso esta registrado antes de Cristo inclusive (200
afios antes, aproximadamente). Pero estudios recientes han revelado que: por lo
menos una variedad de Theobrama Cacao (“‘comida de los dioses”, en griego) tiene
su inicio en las selvas Amazonicas de Sudamérica, en donde esta variedad ha sido
utilizada en la regién hace mas de 5000 afios a.c. Existen otras certezas que afirman
gue la transformacion comenzo a cultivarse y consumirse por los Aztecas, Mayas y
algunas civilizaciones mas (Centro Agrondémico Tropical de Investigacion vy

Ensefianzas, 2013).

Estos grupos fueron unas civilizaciones que se alojaron en el territorio que
actualmente comprende México (Campeche, Chiapas, Quintana Roo, Tabasco y
Yucatan) y en América Central (Belice, Guatemala, Honduras y El Salvador). Por lo
menos un milenio antes del descubrimiento de América, estuvieron quienes le daban
un gran valor y significado a las semillas, que ademas la usaban como moneda y
como alimento nutricional (Centro AgronOmico Tropical de Investigacion y

Ensefianzas, 2013).
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Respecto a la historia maya, asi como con los Olmecas (1200-400 a.C.),
habian establecido una amplia region que va desde la actual peninsula de Yucatan
(México) en Centroamérica hasta la region de Chiapas, Tabasco y la costa
guatemalteca en el Pacifico. Los Mayas llamaban al Cacaco “Ka’kaw”, frase que fue
asociada con el fuego (kakh), sabor escondido que tenia sus almendras. Al chocolate
lo llamaban “Chocolhaa” que significaba agua (haa) y amarga (chocol). De igual
manera, para estas culturas el cacao representaba fisico y longevidad (Centro

Agronoémico Tropical de Investigacion y Ensefianzas, 2013).

Con el paso del tiempo los mayas lograron producir una bebida amarga
llamada “Chocolhaa”, la misma que estaba hecha a base de semillas de cacao que
Unicamente los reyes y los nobles podian consumirlas, y que también era usada para
fines terapéuticos, tanto como estimulantes como para efectos de calmantes. Por otro
lado, los Mayas trasladaron esta costumbre y tratamiento hasta tierras ocupadas por
los Toltecas, el pueblo que estuvo asentado antes que los Aztecas en Mesoamérica

(Centro Agronomico Tropical de Investigacion y Ensefianzas, 2013).

Segun la historia, el dominio azteca hizo suponer una obediencia de la cultura
de los Olmecas y los Tolteca, y a su vez a todos los pueblos que conformaban el
inmenso imperio de los adoradores del Sol y de la Serpiente Emplumada, o
Quetzalcoatl, Kukulkan para los Mayas. Era precisamente a quienes los Aztecas
hacian remontar el inicio del cacao como un regalo de los dioses para aliviar la fatiga
y deleitar el reposo (Centro Agronomico Tropical de Investigacion y Ensefianzas,

2013).
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Se sabe que el primer europeo que probd el cacao fue el conquistador Colon,
quien llego a América Central en 1502. Pero, Hernan Cortés en una expedicion en
1519 al Imperio Azteca, regres6 a Espafia en 1528 y llevo consigo la receta del
“xocolat”, que consistia en una bebida de sabor fuerte que producia una gran energia
y vitalidad. Se tomd casi un centenio en ser introducido a Europa. En principio esta
bebida no fue bien recibida, y no fue sino hasta cuando comenzé a mezclarse con
azucar cuando se convirti6 en una bebida popular en las cortes espafiolas (Centro

Agronoémico Tropical de Investigacion y Ensefianzas, 2013).

Segun Proecuador (2014), a principios del siglo XVIII ya existian pequefias
plantaciones de arboles de cacao en el Ecuador, a orillas del rio Guayas
precisamente; éstas se esparcieron a lo largo del afluente de Babahoyo y de Daule,
lo cual provocé el nombre de “cacao ariba” en los mercados internacionales. En la
variedad de cacao que existe en el pais, a éste se lo reconoce por tener una
fermentacioén corta; en consecuencia, se obtiene un chocolate de buen sabor y aroma.

(ProEcuador, 2014).

Esta variedad de cacao es producido Unicamente en territorio ecuatoriano;
lleva el nombre de ‘Cacao Nacional’, y actualmente se conoce que es originario de
los arboles forasteros amazonicos. Durante mucho tiempo resultdé ser muy rentable el
negocio del cultivo de cacao. Esto conllevo a que atrajeran el interés de empresarios

guayaquileiios en cultivarlo.
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A pesar de que existian restricciones de sembrio establecidas por cédulas
reales espafolas de aquella época, se registraban los primeros envios de al menos
110 libras. Para los afios 1775 ya se increment6 a 137,5 libras; en 1809 la produccién
ascendia a 150.000 quintales, aumentdndose a 180 mil en 1821. Con estos
antecedentes se evidencia que en la época colonial, hubo incrementos de siembre y
exportacién, incluso con las prohibiciones reales existentes. Gran parte de las

exportaciones se hicieron por la via del contrabando (Guerrero, 2013).

Sin embargo, su apogeo comienza entre 1860 y 1920, cuando se llega a
producir de 5 a 40 mil toneladas métricas, las cuales eran producidas por los grandes
hacendados de los cantones Vinces, Babahoyo, Palenque, Baba, Pueblo Viejo,
Catarama y Ventanas, los que actualmente forman parte de la provincia de Los Rios;
Naranjal, Balao y Tenguel en la provincia del Guayas; y en Machala y Santa Rosa en
la provincia de El Oro. Estos fueron los sectores predominantes en la produccion del

‘cacao arriba’ (Guerrero, 2013).

El cacao se clasifica en 3 grandes grupos:

Los criollos, que dominaron el mercado hasta mediados de 1700. En la
actualidad hay pequefias cantidades de &arboles de criollos puros, cuyas
caracteristicas son: una planta de bajo rendimiento, destacandose la alta calidad de
sus semillas. La particularidad de este cacao criollo es que cuenta con cotiledén de
color marfil de bajo tono y de castafio claro, con un aroma dulce (Instituto

Interamericano de Ciencias Agricolas, 2011).
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Los forasteros, que es un extenso grupo que contiene variedades cultivadas,
silvestres y semi-silvestres, entre las cuales se destacan: el amelonado, que es la
clase de cultivo mas sembrada en grandes &reas de tierra de Brasil y Africa
Occidental; le Matina o Ceylan de Costa Rica y México, y el Arriba o Cacao Nacional
del Ecuador. Estos tres ocupan alrededor del 80% del area de produccién mundial,
cuyas caracteristicas se basan en su resistencia a algunas efermedades del arbol y
su alto nivel de productividad y rendimiento (Instituto Interamericano de Ciencias

Agricolas, 2011).

Los trinitarios, que son considerados como Forasteros. Resultan ser una
mezcla de los Criollos y Forasteros. Esta variedad de cultivo se origind en Trinidad;
sembrada en Venezuela hasta llegar a Ecuador, Camerun, Samoa, Sri Lanka, Java y
Papua Nueva Guinea. Este tipo de cacao ocupa alrededor de un 10 o 15% de la
produccién mundial y considerado un cacao de calidad (Instituto Interamericano de

Ciencias Agricolas, 2011).

De igual manera, en esta variedad de trinitarios se encuentra el cacao
Coleccion Castro Naranjal (CCN51) cuyas caracteristicas han demostrado una
tolerancia a las enfermedades de la planta y de alta produccién. Pero, no posee el

aroma de cacao nacional.

A inicios de los afos 1800, con el desarrollo de la industria de chocolates en
Europa, y con el prensado del cacao para obtener manteca y polvo, se origina un
incremento en la produccién de cacao de manera acelerada. Esto impulsa a que Brasil

y Ecuador se conviertan en paises productores en mayor escala, o hacen para
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satisfacer la demanda del mercado europeo. De esta forma la produccién esta ligada

a la cultura ecuatoriana (Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas, 2011).

Ademas crea un importante paso para el desarrollo econémico y social. Segun
el Servicio de Informacion y Censo Agropecuario (SICA), en el 2011, se indicé que:
desde 1780, se viene produciendo este producto que, con el pasar del tiempo, se ha
convertido en una fuente principal de ingresos en el periodo colonial (Instituto

Interamericano de Ciencias Agricolas, 2011).

Desde ese entonces, surgieron las primeras noticias sobre la produccion del
cacao. Anecacao (2011) sefala que la industrializacién del cacao implica un conjunto
de procesos de preparacion de los derivados, también llamados industria de los
semielaborados: torta, pasta o licor, manteca y polvo. En cuanto a los elaborados se
refiere a chocolates en sus distintas variedades que abarca el 27% de la produccion
nacional, que se destina al mercado externo. La industria de elaborados de chocolates
dirige su producto final hacia el mercado interno, y muy poco hacia el mercado de

exportacion (Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas, 2011).

3.2.PRINCIPALES INDUSTRIAS DE ELABORADOS DE CACAO

La industria cacaotera es una actividad que ayuda ampliamente a la produccién
nacional, procesandolo e industrializandolo es que se alcanza la etapa de elaborados,
gue son los mismos que se destinan para el consumo nacional. Una mindscula parte
de esta produccion se exporta a varios mercados internacionales. Tanto las industrias

procesadoras como chocolateras del pais, tienen como referencia usar el cacao

39



CCN51, con el 20% del cacao Nacional o Sabor Arriba que cuenta con el 80% de la
participacion en el mercado nacional. Esta variedad es preferida debido a su alto
contenido de grasa, vitaminas y proteinas para procesar derivados (Centro de

Informacion e Inteligencia Comercial, 2009).

En la transformacion del grano de cacao seco en productos elaborados
incluyen: pasta o licor, torta, polvo 0 manteca, y chocolates. Anecaco en el 2012
establecié que: en cuanto a la materia prima que se procesa, el 95% del cacao en
grano es comprado a los centros de acopia y el 5% es comprado directamente a los
productores. Estas industrias son parte del proceso de transformacién de los granos
de cacao a elaborados (Centro de Informacién e Inteligencia Comercial, 2009). Se lo

hace de la siguiente manera:

1.- Seleccion y limpieza del cacao en grano,

2.- Tostada y trituracion,

3.- Separacion de la cascara y de los demas residuos.

4.- Conchado y aplicacién de aditivos,

5.- Se obtienen el licor o pasta de cacao, y

6.- El producto es usado para la elaboracion de chocolates. Ademas con el
proceso de apresamiento del licor de cacao, se obtiene la manteca y torta (Centro de

Informacion e Inteligencia Comercial, 2009).
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3.3.INDUSTRIAS DE ELABORADOS DE CACAO ECUADOR 2012

La industria de los elaborados es muy variada: se elaboran para todos los
gustos. Se lo hace en diferentes productos, presentaciones y sabores; para la
seleccion del publico, de acuerdo al mercado que se planee vender. EI Ecuador
cuenta con mas de treinta empresas que exportan chocolates, entre las mas
relevantes (con alrededor del 90% de chocolates) son: Grupo Salinas, Chocolateca,
Deleecuador, Colombina, BIOS, La Perla, Rualdos, Arboleda, Candy, Ferrero,
Incapeb, ubicadas en region sierra. Y las industrias como Incacao, Edeca S.A, Novolli
S.A., Ecuacocoa, Nestlé S.A. y La Universal S.A., se ubican en la region litoral, entre

otros (Centro de Informacion e Inteligencia Comercial, 2009).

El posicionamiento del chocolate ecuatoriano en mercados internacionales ha
buscado nuevos nichos de mercado, para comercializar los usos y beneficios del
cacao; posicionamiento que se da debido a que es un alimento que: deleita con su
exquisito sabor; aporta una gran cantidad de nutrientes; sustancias antioxidantes y
aminoacidos; minerales como potasio, fésforo y magnesio; calcio que aumenta
cuando se mezcla con la leche: vitaminas como B1, B2, B3, B6, Ay E (Centro de

Informacion e Inteligencia Comercial, 2009).

La variedad en la transformacion industrial del cacao, consta en diferentes
operaciones y cambios que tienen como objetivo la produccion de diferentes bienes.
Existen varias técnicas para procesar los granos de cacao. Dependiendo de su
destino, se lo hace dividiendo aquellos productos para la confiteria, elaboracion de

chocolates, y derivados del cacao. Los que son destinados a materia prima, los que
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van para la industria alimentaria y farmacéutica, y los que cominmente demandados
por los fabricantes de chocolates e industriales molineros. Son éstos los que elaboran
el licor, manteca, torta/pasta, y polvo de cacao (Centro de Informacién e Inteligencia

Comercial, 2009).

3.4.PRODUCTO USOS DE DERIVADOS DE CACAO

Manteca de cacao: Elaboracion de chocolate y confiteria; se usa en la industria
cosmeética (crema y jabones humectantes); y la industria farmacéutica, industria

tabaco

Polvo de cacao: se usa para dar sabor a bebidas y batidos de chocolate,

postres, galletas, helados, salsas, y mousse.

Licor/Pasta cacao: Es materia prima, para elaborar chocolates y bebidas

alcohdlicas.

Torta Es la fase sdlida del licor/pasta de cacao, y se usa en la elaboracion de
chocolates; se procesa en: barras, tabletas, bombones, coberturas, blanco, en polvo
y rellenos. Asociado Beneficios de Salud: disminuye la presion arterial y previene
enfermedades cardiacas, y antioxidante. Otros efectos; anticanceroso, estimulador
cerebral, antitusigeno (tos seca irritativa), antidiarreico y afrodisiaco Induce a la
produccion de endorfinas, que produce felicidad, bienestar y vitalidad (Centro de

Informacion e Inteligencia Comercial, 2009).
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Chocolate: Para la transformacion de chocolates no existe un procedimiento
totalmente uniforme; de modo que sean de uso estandar para todas las empresas.
Algunas de ellas aun contintan haciendo los chocolates y elaborados de manera
artesanal y empirica. Sin embargo, existen patrones de produccién comun y bésica
gue son compartidos por las empresas que elaboran chocolates y molineras de cacao

(Centro de Informacién e Inteligencia Comercial, 2009).

En el siguiente parrafo se detalla un flujo conservador del proceso. En ella se
detallan las operaciones basicas para la elaboracion del chocolate en sus diferentes

presentaciones.

Los procesos son:

1.- Granos de cacao: En esta fase inicial se garantiza que las especificaciones
de la materia prima cumplan con todos los requisitos de calidad que la industria
procesadora exige. Las almendras de cacao que son seleccionadas entran a un
proceso de fumigacion. Esto garantiza su estabilidad durante varios meses sin que

ocurran cambios en su estructura (Paredes, 2009).

2.- Limpieza/ Lavado: En esta etapa el proceso del cacao consiste en eliminar
todos las impurezas y cuerpos extrafos; tales como: piedras, madera, metales,
vidrios, etc. Después de esta fase, si llegara a quedar algun residuo en el grano de

cacao, se eliminan en forma manual (Paredes, 2009).
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3.- Descascarillado: En esta fase todos los granos deben someterse al
descascarillado. Consiste en eliminar la cascara del cacao, que es la cubierta externa
de la semilla. Este proceso se hace antes de que se transforme en pasta o licor de

cacao. Asi mismo, existen dos alternativas importantes en este proceso:

a) Con el tostado del grano junto a la cascara, a bajas temperaturas, y luego

se empieza con la eliminacion de la misma.

b) El descascarado, con anticipacion se secan los granos a luz infrarroja; se
hace el descascarillado y el tostado hasta llegar al punto que desea cada industria, y
gue algunas empresas consideran mas adecuado. Este Ultimo proceso se da a

grandes volumenes de cacao debido a su alta rentabilidad (Paredes, 2009).

4- El tostado: Esta parte es muy importante, pues a partir de la humedad natural
del grano, en composicion con el calentamiento, empiezan a producirse reacciones
guimicas producto de esta mezcla, que anteriormente dieron paso a un proceso de
fermentacién y secado. Después se da paso al origen del sabor y aroma del chocolate.
Es preciso mencionar que: de esto depende mucho la selecciéon de los granos de

cacao previamente seleccionadas (Paredes, 2009).

5.- Alcalinizacion: Se realiza particularmente con carbonato de potasio, el cual
sirve para incrementar la intensidad en el sabor y color del producto final. En este
punto, de acuerdo a cada industria, se puede aplicar a diferentes niveles del proceso

para transformar las almendras de cacao (Paredes, 2009).
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6.- Molienda: Consiste en gque las almendras se trituran para producir el licor
de cacao para ser procesado y/o licor de cacao para la elaboracion de chocolates.
Después de este paso el residuo del cacao se funde para crear la manteca de cacao.
En cuanto a la temperatura y a la intensidad de la molienda se incrementa de acuerdo
al tipo de semilla de cacao que ha sido seleccionada y de las especificaciones en
cuanto al disefio elegido por cada industria. En esta parte, el cacao tostado y limpio
se muele mediante rodillos, generalmente de acero. Los que se usan en la mayoria
de las industrias y que sirven para separar residuos, debido a que su sabor es amargo

y puede afectar la calidad en el proceso (Paredes, 2009).

Luego de este paso la masa o licor de cacao pasa a un proceso de prensado.
Consiste en separar la grasa de la masa o licor hasta llegar al punto deseado. Siendo
el residuo que se forma en este proceso se lo llama torta de cacao. Para producir la
torta con diferentes niveles de grasa cada industria controla la cantidad deseada de
manteca, de la cual se extrae el licor. La torta de cacao se desintegra en el proceso
con el propésito de obtener el polvo de cacao, el cual tiene un uso muy importante y
amplio en la industria alimentaria. Asi mismo, el polvo de cacao, generalmente, es
saborizado con canela, vainilla y otras esencias en polvo o resinas aceitosas que

hacen de este producto importante para la industria (Paredes, 2009).

7.- Chocolate: En cuanto a la elaboracion del chocolate, una vez que se obtiene
el licor del cacao, se mezcla con manteca de cacao, se aflade azucar, leche,
empleando sustancias quimicas que facilitan el proceso de mezcla estas dos etapas.
Las diferentes presentaciones de este producto, varian de acuerdo al tipo de

chocolate que la industria desee fabricar. La mezcla es sometida a un proceso de
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refinacion con el objeto de mejorar su estructura, armonizando su sabor para pasar a

un proceso de amasado.

Estos es lo que hace posible su fluidez en esta etapa; que también es llamado
enconchado. El siguiente proceso consiste en el templado de la mezcla, en el cual se
deposita en moldes que se introducen en una camara fria, el cual dara las
presentaciones en cuanto a tamafio y variedad del chocolate. Estas son: tabletas,
cacao soluble para beber, cacao instantdneo, chocolate bebible; y, polvo de cacao

para pastelerias y confiterias, entre otros (Paredes, 2009).

3.5.TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA DE PRODUCCION

Hay que considerar que, la tecnologia con la cual se desarrolla la investigacion
sobre el cultivo de cacao, debe ser enfocada para lograr que se adapten a los
agricultores. Con la finalidad de obtener un desarrollo social y productivo, tal como lo
menciona Delgado y Jativa, (2010): “Es mediante la transferencia de tecnologia y
difusién de innovaciones, que se logra transmitir los conocimientos generados por la
investigacion, mediante actividades educativas, de extensiéon y divulgacion”.

(INIAP.2011).

Gracias al interés producido por el cultivo de cacao, las actividades han sido
orientadas a la transferencia de tecnologia su cultivo; estas actividades se han
aumentado debido a eventos de formacion de todo tipo, donde los productores han
salido beneficiados con la implementacion de nuevas tecnologias. Estos eventos se

llevan a cabo para conservar la biodiversidad del ambiente, para promover beneficios,
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para dotar de valor agregado al producto, para alcanzar competitividad en las

exportaciones, y para ser reconocidos por el desarrollo del sector.

Segun el Instituto Autbnomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP.2009),
se han desarrollado estrategias, modelos y métodos que han permitido que las
innovaciones tecnoldgicas generadas por investigaciones en estaciones
experimentales sean mejoradas. Lo han hecho a través de la investigacion hecha
directamente en las haciendas y fincas, por medio de charlas, talleres de acuerdo a

su realidad y requerimientos de cada sector.

Por este motivo, el INIAP promueve el Sistema Nacional de Transferencia y
Difusién Tecnoldgica a través del desarrollo de tecnologias sencillas, de aplicacién
inmediata, de facil acceso, y sobre todo de bajo costo; promueve este sistema con el
objeto de resolver los problemas esenciales de los cultivos mas importantes para los

agricultores.

Este proceso se base en tres puntos importantes: diagnéstico y participacion
como primera instancia; transferencia y difusion, en segunda; seguimiento y
evaluacion, en ultima instancia (INIAP, 2011). Uno de los trabajos de investigacién de
relevancia en el rubro del cacao, es el que se evalud el impacto econémico de las
inversiones, durante el periodo 1946-1999, indica que este estudio se considero en
un Valor Actual Neto, de 238,3 millones de ddlares con una Tasa Interno de Retorno
del 30,26%. Esto quiere decir que, existia un amplio margen entre los ingresos y los
costos incurridos. A pesar de que la TIR era buena, mencionaba que se estaba

subinvirtiendo en investigacion y transferencia de tecnologias. Se concluyé que
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existiria un buen margen para seguir aumentando en inversiones, aprovechando los

beneficios de la produccion del cacao (Amores, F.1999)

3.6.COSTOS DE PRODUCCION

La semilla del cacao es un producto cuyo cultivo es permanente, y se compone
de una etapa de establecimiento y otra netamente de produccién. Durante la primera,
se incluye una inversion a largo plazo amortizable en el transcurso de la segunda. La
segunda etapa, la de produccién, se obtiene como resultado cosechas periddicas,
cuyas utilidades benefician al agricultor. El proceso para la elaboraciéon de chocolates
y derivados, no se ha modificado mayormente a lo largo del tiempo. La elaboracion
se lleva a cabo con la maquinaria suficiente para realizar todo el proceso del cacao.
En el pais existen diversas opciones de variaciones de los costos de produccién, de

donde se desprenden tres puntos vitales (Anecacao, 2013)

v' La ubicacion de la plantacion,
v El nivel de tecnologia,

v El sistema de produccion.

Cada grupo dentro del proceso de elaboracioén varia porque tiene su propio
costo de produccion. El fin de toda empresa es producir a una tasa de rentabilidad
suficiente y que el bien final sea el que se ajuste a los gustos y preferencias del

consumidor, sobre todo en clase, cantidad, calidad y precio (Bermeo, 2003).
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Segun una investigacion hecha por la Asociacién Nacional de Exportadores de
Cacao en el 2012, se establece que el costo de produccion por hectareas es de
alrededor de 300 dolares. Los ingresos por cultivos debidamente tecnificados puede
tener un promedio de 1200 délares, y puede tener rendimientos de 2000Kg/HA (40
quintales por hectarea). Por otro lado, un cultivo semi tecnificado, tiene un rendimiento
reducido al 50%, es decir de 1000Kg/HA (20 quintales por hectérea), reduciendo los
costos por hectarea, sobre todo en fertilizantes. Durante el proceso de transformacion

del cacao se involucran los siguientes costos de produccion:

1. Gastos directos: incluyen los costos de materia prima y mano de obra. Los
costos de materia prima para la elaboracion de chocolates son los siguientes: azucar,
leche en polvo, cacao en polvo, aceites de cacao, saborizantes, masa de cacao,

magquinaria y equipos, mano de obra.

2. Gastos indirectos: incluyen materiales indirectos, mano de obra indirecta,
costos de productos indirectos, como son; agua, luz, teléfono, alquileres, sanidad,
seguros, depreciaciones, reparaciones, combustibles y lubricantes, y otros. La
diferencia de estos rubros se obtienen el costo de produccion de chocolates y

elaborados a nivel de la industria (Anecacao, 2013).

49



3.7.MERCADO NACIONAL E INTERNACIONAL: DESTINO

La Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) en el afio 21011 revel6 que:
dentro de un mercado local el aparente consumo de cacao de un pais o regién, es
igual a la cantidad de cacao en grano que se procesa anualmente, mas las
importaciones de cacao y chocolate expresados en funcion de su equivalente en
cacao en grano. La estimacion se vuelve compleja dado que es dificil calcular con

exactitud la cantidad consumida localmente, cuando se tiene tienen datos limitados.

Con esta explicacion el consumo de cacao en el mercado ecuatoriano es aun
mas bajo y no ha sufrido modificaciones relevantes entre 2008 y 2012. Se ha
consumido alrededor de 4.824 toneladas métricas anualmente, siendo el 2008 el afio
de mas alta produccion nacional con 5,799 TM, y el 2012 con 4,857 TM. Segun estos
datos, se calcula que el consumo nacional por habitante tiene un promedio de 0.313kg
de cacao anualmente. Si se compara con el promedio de América que es de 1.340 kg

per capita, es bajo (Proecuador, 2014).

De manera global, el consumo es de 2.181kg por persona, teniendo como
oferta total en promedio del 44% para el mercado local. Esto explica que, segun lo
expresado, para el afio 2012, los 0.313Kg dan como resultado 313 gramos, lo cual
representa aproximadamente 12,52 barras de chocolate de 25 gramos, de consumo

al afio (Organizacién Internacional del Cacao, 2014).
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CAPITULO IV

4. METODOLOGIA'Y ANALISIS DE DATOS

4.1. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

A partir de la naturaleza de los objetivos sustentados y el tiempo en que se

efectlian, se exponen las siguientes formas de investigacion que el trabajo empleara.

4.2.TIPO DE INVESTIGACION

Para el presente estudio se utilizaréa la estadistica descriptiva, por ser el método
gue permite organizar, resumir y presentar los datos a investigar de manera
informativa. Este modelo de investigacion estudiard de manera muy minuciosa los
comportamientos que presenta el sector cacaotero del Ecuador, asi como las diversas
tecnologias que se usan en este campo permitiendo exponer de manera muy detalla
las cifra, elementos y situaciones que existen dentro del sector, a partir de la
participacion de los productores, proveedores, comercializadores y sus
colaboradores. El sector cacaotero cuenta con un sin nimero de datos numéricos que

deben ser descritos a partir de la estadistica elegida.
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4.2.1. INVESTIGACION EXPLICATIVA

Dentro del sector cacaotero se presentan un sin numero de casos que
obstaculiza el libre desempefio del mismo, es por esta razon que el proyecto utiliza la
estadistica explicativa para llegar al porqué de estas las situaciones. Gracias a su
relacion causal la investigacion explicativa dara respuesta y propondra posibles
ajustes ante cualquier situacién adversa que presente el sector. Una investigacion de
este caracter permite al sector agricola, en nuestro caso, al sector cacaotero, construir

analisis a partir de su utilizacion.

4.3.ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Se desarrollard una investigacion de caracter:

Cuantitativa: La mayor parte de la informacion viene dada de forma numérica

dando lugar al desarrollo de modelos estadisticos pertinentes.

Cualitativo: Aqui se demuestran las razones de la investigacién, un porqué a
la situacion de la evolucién de la industria para cacao en el Ecuador durante el periodo
2009 — 2014, finalizando en un analisis que se complementa a partir de las variables

cuantitativa.
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4.4 HERRAMIENTAS DE LA INVESTIGACION

Es la forma o el modo de cdmo se va ir recolectando la informacion deseada.

4.4.1.

DATOS ESTADISTICOS

Para una mejor presentacion y analisis de la problematica, se trabajara con

datos de serie de tiempo el cual nos permitira medir las variables cuantitativas del

periodo elegido.

La muestra empleada viene dada desde 2009 al 2014 en una serie de tiempo

en periodos anuales, donde la “n” es de 72 datos expresada en 7 variables:

v

v

Producto Interno Bruto (PIB)]

Exportaciones de Cacao

Importaciones de bienes de capital (agricolas)
Superficie sembrada

Superficie cosechada

Produccion nacional cacaotera

Rendimiento produccion nacional

Tanto el PIB como la produccién Nacional cacaotera estan expresadas en

miles de dodlares, utilizando un PIB con aio base del 2007.
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4.5.ALCANCE DEL PROYECTO

La investigacion presente tiene como finalidad dar alcance a todas las
instituciones que integran o participan del sector cacaotera, sobre las posibles
razones o motivos por el cual la actividad ha sufrido dichas fluctuaciones econémicas

en el tiempo.

Este andlisis puede ser usado por todas las personas e instituciones que se
interesen en el tema o busquen un andlisis de lo sucedido y servir como base para

futuras investigaciones y mejoras al pais.

Su alcance también se extiende a toda la poblacién ecuatoriana que tenga
curiosidad sobre el tema en dicho periodo y que buscan ideas preventivas e

innovadoras para fortalecer o darle la debida importancia a este recurso.

El alcance del proyecto se lo presenta y se lo difunde especialmente con la
finalidad de que instituciones de produccion y procesamiento de cacao tomen

medidas como:

v Investigar y explotar un recurso propio.
v Definir una nueva perspectiva.

v" Dar a conocer el producto.

v' Demostrar una nueva forma de ingreso.

v" Promocionar e incentivar su ejecucion.
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Es claro definir que el alcance del proyecto es de acceso libre, lo cual permitira
en un presente elegir medidas preventivas si fuese necesario, de esta manera se

administra el presente y se busca un mejor futuro.

4.6.ANALISIS DE DATOS

4.6.1. PRODUCTO INTERNO BRUTO (PIB)

Se ha incluido esta variable puesto que se pretende explicar que: las mejoras
en la tecnologia agricola han ayudado a mejorar la produccién cacaotera y ha
ayudado al crecimiento de la economia y a mejorar la posicion del pais en ambitos
internacionales. El nivel de este aporte a la economia sera medido a través de una
estimacion econométrica a fin de cuantificar lo méas real posible el aporte de la

dotacién de bienes de capital al sector cacaotero.

El siguiente grafico muestra la evolucion del producto interno bruto periodo a

periodo:
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GRAFICO 7: PIB
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Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaboracion: Autor

4.6.2. IMPORTACIONES DE BIENES DE CAPITAL (AGRICOLAS):

Se ha incluido esta variable en vista de que el pais no cuenta con la tecnologia
suficiente, adecuada y eficiente; en los bienes de capital agricolas no es la excepcion.
Casi la totalidad de la tecnologia que es considerada Optima para el incremento de la
productividad, proviene del exterior. A priori esta variable tendria una incidencia
positiva puesto que contribuye a un incremento de la produccién nacional, mejorando

la productividad de los procesos, volviéndolos mas rapidos, a grandes escalas, y de

mejor calidad.
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GRAFICO 8: IMPORTACION DE BIENES MAQUINARIA AGRICOLA
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Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaboracion: Autor

4.6.3. .PRODUCCION:

Superficie sembraday superficie cosechada

Espacio de tierra en que fue sembrado el cacao y espacio dentro del anterior
gue finalmente se termina cosechando. Medido en hectareas. La relacién entre la
superficie cosechada en funcion de la sembrada permite medir el rendimiento de la

tierra o la productividad de la misma.
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GRAFICO 9: SUPERFICIE SEMBRADA vs SUPERFCIE COSECHADA
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Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca

Elaboracion: Autor

En el gréfico anterior se evidencia que ambas variables mantienen una
evolucion creciente periodo a periodo; con la excepcién del 2009-2013, decrecimiento

gue pudo haber sido afectado —principalmente- por factores de la naturaleza.

Produccién nacional cacaotera

Reflejada en toneladas métricas. Se ha tomado en cuenta esta variable para
cuantificar la evolucion de la produccién de cacao en bruto, antes de ser procesado.

En el grafico a mostrarse a continuacion se evidencia que la evolucion de esta variable
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es creciente afio a afio, lo cual supondria que un posible factor —ademas de la
demanda- serian las mejoras en bienes de capital que cada afio experimentan los

productores del sector.

GRAFICO 10: PRODUCCION DE CACAO
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Fuente: FAOSTAT

Elaboracion: Autor

Rendimiento produccién nacional

Permite cuantificar la productividad que tiene esta actividad a fin de medir de
manera porcentual el nivel de aprovechamiento entre la superficie que se siembra
frente a la que se termina cosechando y de esta manera conocer el rendimiento del

suelo.
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GRAFICO 11: RENDIMIENTO DE PRODUCCION DE CACAO

90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

Rendimiento de produccion de cacao

v espmwRendimiento
Q N A4 OO X K O A @@ O O D O VD W&
O O " 1 " 7 " ' 7 L7 &V &7 N & &
ADT AT AT AR AR AR ADT AR AR AT AR AR ADT AT AP

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca

Elaboracion: Autor

En el grafico anterior se evidencia un crecimiento de rendimientos en casi todos
los periodos, y un posible factor que explique esta mejor es —evidentemente- la mejora
en la tecnologia y maquinaria agricolas. También se puede evidenciar que a partir del
2010 el rendimiento ha crecido de casi el 40% al 80%, crecimiento significativo que

pudo haberse dado por el incremento y mejoramiento de la maquinaria y tecnologia

agricola.
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4.6.4. EXPORTACIONES DE CACAQOQ:

Se haincluido esta variable para explicar el comportamiento de produccion de

cacao dentro del pais. A pesar de que no explica completamente el comportamiento,

es justificada la inclusion de la variable puesto que un incremento de las

exportaciones supone un incremento de la produccion bajo el supuesto de que de la

produccion local una parte es destinada al consumo nacional y otra para ser

exportada, si las ventas al exterior se incrementaron, evidentemente la produccion

crecio, y su principal factor seria el aumento y las mejoras en la tecnologia.

GRAFICO 12: EXPORTACIONES DE CACAO
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Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaboracion: Autor
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El gréfico anterior evidencia el crecimiento muy significativo que tiene afio a
afio las exportaciones cacaoteras, lo cual corrobora el crecimiento en igual magnitud
de la produccion de este bien, crecimiento que pudo darse debido a las mejoras de

las tecnologias por parte de los productores.

4.6.5. VOLUMEN EXPORTADO (EN TONELADAS METRICAS)

Al concluir el 2015 las exportaciones ecuatorianas de cacao alcanzaron un
volumen total de 260 mil toneladas métricas, de cacao en grano y productos derivados

de cacao, un incremento del 10% en relacion al 2014.

GRAFICO 13: EXPORTACIONES DE CACAO EN MILES DE TONELADAS
METRICAS
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Fuente: Ministerio de Comercio Exterior

Elaboracion: Autora
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4.6.6. PARTICIPACION DE LAS EXPORTACIONES DE CACAO

Al finalizar el 2015, 236 mil toneladas métricas de cacao en grano fueron
exportadas por el pais, un 87% de la participacion de los volumenes exportados, un
12% equivalente a 23 mil toneladas métricas (transformado a granos) correspondi6 a
los envios de los semielaborados de cacao, y un 0.8% para los productos terminados

con 1.1 mil toneladas exportadas, con corte a noviembre.

GRAFICO 14: PARTICIPACION DE LAS EXPORTACIONES DE CACAO
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Elaboracion: Autora
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4.6.7. PRODUCTO TERMINADO

El 99% de las exportaciones totales de cacao correspondieron a granos mas
semielaborados, excluyendo los envios de los productos terminados (chocolates,
barras, tabletas, coberturas, bombones) los cuales alcanzaron 1.1 mil toneladas
exportadas y representaron nuevamente el 0.8% de las exportaciones en volimenes

del Capitulo de partidas arancelarias 18: CACAO

4.6.8. PARTICIPACIONES CACAO EN GRANO EXPORTACIONES 2015

Para cacao en grano, el 47% de las exportaciones ecuatorianas del 2015
pertenecieron a la calidad de fino aroma A.S.E., seguida por la calidad CCN51 con el
30% de la participacién anual, un 18% correspondié a la calidad fino aroma A.S.S.
(Doble S), la calidad fino aroma A.S.S.S. (triple S) representdé un 5% de esta

participacion y el A.S.N. con un total de 150 toneladas enviadas al exterior.
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GRAFICO 15: PARTICIPACION CACAO EN GRANO EXPORTADO
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Fuente: Ministerio de Comercio Exterior

Elaboracion: Autora

4.6.9. PARTICIPACIONES SEMIELABORADOS DE CACAO

Las exportaciones de semielaborados durante el 2015 fueron lideradas por los
envios del Licor de Cacao con un 47% de la participacion anual, en segundo lugar el
Polvo de Cacao representd un 26% de las exportaciones, la Manteca de cacao se
ubica en tercer lugar representando el 22% de los envios, mientras que la torta de

cacao represento el 4% anual.
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GRAFICO 16: PARTICIPACION SEMIELABORADOS
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Fuente: Ministerio de Comercio Exterior
Elaboracion: Autora

4.6.10. PAISES DE DESTINO GRANOS DE CACAO

Las exportaciones de la PEPA DE ORO el 2015 en un 39% estuvieron
destinadas a los Estados Unidos de Norte América con 91.3 mil toneladas métricas,
seguidos por Holanda con un 14% de participacién equivalente a 34 mil TM, por
encima de Malasia con 9% igual a 21 mil TM, seguido por México con el 8% de la

participacion igual a 19 mil TM.
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GRAFICO 17: EXPORTACION DEL GRANO DE CACAO POR PAIS
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Fuente: Ministerio de Comercio Exterior

Elaboracion: Autora

4.6.11. PAISES DE DESTINO SEMIELABORADOS DE CACAO

Chile se mantiene como primer socio comercial para las exportaciones de los
semielaborados ecuatorianos de cacao con el 12% de participacion equivalente a 2.2
mil toneladas métricas, seguido por Holanda, con un 11% igual a 2.1 mil toneladas,
por encima de Perd con un 11% y 2 mil TM, como cuarto pais de destino se ubica

E.E.U.U. con el 11% y 2.3 mil toneladas.
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4.6.12. DESTINOS CONTINENTALES CACAO EN GRANO +

SEMIELABORADOS

Durante el 2015 Las Américas representaron la primera region de destino para
las exportaciones totales de cacao, equivalente al 54% de la participacion, el viejo
continente Europeo ocupd el 29% de los envios, seguidos por el emergente
continente Asiatico con un creciente 17%. Sudafrica representdé un 0.02% mientras

Australia represent6 un 0.1%

GRAFICO 18: DESTINO DE EXPORTACION POR CONTINENTE
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Fuente: Ministerio de Comercio Exterior

Elaboracion: Autor
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Una vez realizado el trabajo de investigacion y cumplido con el desarrollo de
los objetivos planteados, se ha llegado a las siguientes conclusiones del presente
trabajo de investigacion, las cuales estan sincronizadas con cada uno de los objetivos
especificos, a fin de corroborar el cumplimiento de los mismos. En primera instancia,
en cuanto a conceptos fundamentales relacionados al desarrollo tecnoldgico en el
Ecuador y su incidencia dentro del sector del cacao, se define a la tecnologia como
la agrupacion de conocimientos, destrezas, pericia, y ciencia utilizada por las
personas logrando modificaciones dentro de un entorno determinado, con el fin de
inventar instrumentos, producto y servicios que satisfacen necesidades y superan

expectativas.

De igual manera, la innovacién consiste en realizar un proceso o elaborar un
producto de una mejor manera o de una manera diferente, la cual lo haga mas
eficiente o0 menos costoso, lo cual a su vez, sin lugar a duda va a ser una ventaja
competitiva al rivalizar con otra empresa. En cuanto al rendimiento productivo del
cacao, el rendimiento promedio nacional de cacao, durante el periodo de analisis 2007
— 2012, registré un crecimiento promedio anual del 45%. Es decir, 131.419 TM/has,
en el aio 2007, pasando a 216.367 TM/has en el afio 2012. Esto evidencia que los
agricultores han mostrado un mayor interés por la siembra y cosecha, han renovado

sus plantaciones e implementadas nuevas practicas agrondmicas e innovando
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tecnologias de acuerdo al desarrollo de cacao en la regién, incrementado de esta

manera eficiencia productiva en el desarrollo del cacao.

Sobre la tecnologia de produccién del cacao en el Ecuador, existen varios
programas para potenciar la produccion y productividad en la cadena de valor del
cacao. Por ejemplo, el Ministerio de Coordinacién y Desarrollo Social (MCDS),
implant6 estrategias para revisar, analizar y constituir, en una forma conjunta, entre
productores, instituciones de apoyo y empresas privadas, alternativas para mejorar
los procesos, agilitar y potenciar la cadena de cacao. Para ello se toma en cuenta

varios puntos principales de produccion hasta el almacenamiento del cacao.

En cuanto al segundo, se concluye que este producto cuenta con
antecedentes que datan desde épocas no republicanas incluso, a principios del siglo
XVIII ya existian pequefias plantaciones de arboles de cacao en el Ecuador, a orillas
del rio Guayas precisamente; éstas se esparcieron a lo largo del afluente de
Babahoyo y de Daule, lo cual provoco el nombre de “cacao ariba” en los mercados
internacionales. En la variedad de cacao que existe en el pais, a éste se lo reconoce
por tener una fermentacion corta; en consecuencia, se obtiene un chocolate de buen
sabor y aroma. De esta manera, el Ecuador fue convirtiéndose en productor de “cacao

arriba” y reconocido mundialmente por su aroma fino y floral.

En cuanto al tercer objetivo, en el Ecuador se manufacturan productos
semielaborados y elaborados a partir del cacao, y los derivados del cacao. Algunos

de los productos que se obtienen a partir del cacao son: polvo, manteca, licor, pasta,
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barras, tabletas, bombones, coberturas, rellenos, entre otros. Ademas se presentan
costos de produccién, destinos de comercializacién (tanto nacional como

internacional).

En cuanto a andlisis de datos, se puede concluir que, gracias a la dotacion,
mejoras y crecimiento en tecnologia, tanto la produccién como la comercializacién
(local e internacional). Asi, con el pasar de los afios dentro periodo objeto de estudio,
la produccion fue mejorandose, el rendimiento de cada hectarea también, la superficie
cosechada dentro de la sembrada fue mayor, lo cual evidencia claramente que se ha
conseguido estos resultados debido a las mejoras considerables que se han hecho

en cuestiones tecnoldgicas.
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Recomendaciones

Una vez expresadas las conclusiones que surgieron a partir del presente
trabajo de investigacion, se pueden hacer ciertas recomendaciones a fin de que los
lectores puedan efectuar para conocer con mayor profundidad del tema y poder tomar
decisiones de inversion, investigacion, consultoria o o que estimaren conveniente.
Las siguientes lineas reflejan las recomendaciones que se pueden acotar a partir de

cada objetivo planteado.

En primera instancia, se recomienda investigar con mayor profundidad los
conceptos involucrados con la actividad cacaotera, como procesos productivos mas
concretos, nuevos tipos de cacaos, desarrollo tecnoldgico de nuevos tipos, mejoras
en la cadena de distribucién del cacao, programas de promocion de comercio justo,
asi como también en cuestiones de tecnologia, como mejores aparatos y maquinaria,
inversion en investigacion, entre otros conceptos y teorias a fin de tener una soélida

base de conocimientos para emprender acciones de una u otra indole.

Adicionalmente, se recomienda investigar mas a fondo la actividad cacaotera
dentro del ecuador, como la cadena de valor, los costos de produccion, los
rendimientos, los tipos, los actores, y demas, puesto que en el presente trabajo estan
incluidas estas informaciones, pero de manera resumida y es menester conocer con
mayor profundidad a fin de comprender mejor las cifras de los resultados y tomar

decisiones a partir de esto.
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Finalmente, se recomienda a los lectores en invertir siempre en tecnologia o
en frecuentes mejoras tecnologicas a fin de estar en constante actualizacion y poder
ajustarse a las nuevas exigencias de esta industria. Los resultados arrojados
evidencia las significativas mejoras que se han hecho dentro del sector en &mbito
productivo y comercial, gracias a las mejoras de maquinaria, investigaciones, y bienes
de capital agricolas que ayudan a tener un mejor rendimiento, por lo cual se
recomienda altamente estar en constante investigacion de nuevas tecnologias y sobre
todo invertir y hacer el esfuerzo por contar con ella, y colaborar para que este sector

crezcay crezca cada dia y su aporte a la economia cada tenga mayor relevancia.
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