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RESUMEN

La investigacion hace referencia al proceso y comercializacion del aji
tabasco, donde hay que destacar que el proceso se lleva adelante a partir del
secado y posterior molido de la materia prima, para comercializarlo a
compradores especificos como para el publico. El aji llega del campo a la
industria en bolsas con redes y pasa por una balanza para registrar su peso.
Por ello las conclusiones determinan que el sistema y comercializacion del Aji
tabasco exige una clase de tecnologia enfocada al proceso productivo de mano
de obra; la cual es la que se amolda para produccion de consumo en fresco,
cocido o como condimento o “especia” en comidas tipicas de diversos paises, y
a su vez productos industriales para la alimentacion humana congelados,
ahumados, deshidratados, encurtidos, enlatados, pastas y salsas; para
comercializar el aji, tanto a escala nacional como internacional se exige que el
producto sea de excelente calidad, en términos de sabor, tamafo, frescura,
grosor, color, que no haya sido atacado por plagas y enfermedades, cuya
presentacion de aji varia segun las necesidades de quien lo demande. Ademas
el productor comercializa el aji por medio de intermediarios, quienes a su vez
los distribuyen en mercados mayoristas. Los compradores ubicados en los
mercados mayoristas venden los ajies a minoristas quienes los venden a
tiendas, restaurantes, pizzerias, hasta llegar al consumidor final y el proceso de
la produccién y comercializacion del aji de exportacion de los productores, es
positiva y cuenta con un rol importantisimo en las actividades econémicas y
fuentes de ingreso primarias para los productores. Lo cual ha sido
consecuencia de su perseverancia y habilidad como agricultores para crear un

sistema de produccion eficaz y que es rentable para ellos.

Palabras claves: aji, produccion, comercializacion, intermediarios.



SUMMARY

The research refers to the process and marketing of Tabasco chili, where
it should be noted that the process is carried out from the drying and
subsequent grinding of the raw material, to market it to specific buyers as well
as to the public. The chili arrives from the field to the industry in bags with nets
and passes through a scale to record its weight. For this reason, the
conclusions determine that the system and commercialization of the Aji tabasco
requires a kind of technology focused on the productive process of labor; which
is the one that is adapted for production of consumption in fresh, cooked or as a
condiment or "spice" in typical foods of various countries, and in turn industrial
products for human food frozen, smoked, dehydrated, pickled, canned, pasta
and sauces; To market chili, both nationally and internationally, it is required
that the product be of excellent quality, in terms of flavor, size, freshness,
thickness, color, that it has not been attacked by pests and diseases, whose
presentation of chili varies according to the needs of those who demand it. In
addition, the producer markets the chili through intermediaries, who in turn
distribute them in wholesale markets. The buyers located in the wholesale
markets sell the peppers to retailers who sell them to stores, restaurants,
pizzerias, until they reach the final consumer and the process of production and
commercialization of the export pepper of the producers, is positive and has a
role extremely important in economic activities and primary sources of income
for producers. This has been a consequence of their perseverance and ability

as farmers to create an efficient production system that is profitable for them.

Keywords: pepper, production, marketing, intermediaries.
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INTRODUCCION

Las comunidades campesinas han heredado una diversidad de especies
y variedades de plantas que fueron domesticadas, mejoradas y conservadas
por siglos o milenios, a través del trabajo colectivo de sus antepasados. Son
plantas cultivadas en sistemas de produccion menos intensivos en insumos y
con mayor biodiversidad que en modelos agricolas industriales. Junto a las
semillas se transmiten conocimientos que permiten a las comunidades innovar
y adaptar sus sistemas de produccion a los cambios del entorno. En
comunidades agricolas ubicadas en zonas aisladas o de menor potencial
productivo, se conservan paisajes de valor cultural, con potencial turistico,

donde se elaboran productos singulares de alta calidad (Diaz et al. 2017).

El aji se consume en estado fresco y deshidratado o seco, se utiliza
como condimento debido a su principio picante (capsaicina) que se localiza en
la placenta de los frutos. Es uno de los vegetales mas importantes en cuanto al
valor econémico para exportacion. La gran variacion en climas y condiciones
para su desarrollo, que va del nivel del mar hasta los 2000 msnm, permite tener
produccion tanto para consumo local como para exportacion durante todo el

afo (Villavicencio 2020).

Los productos de aji cultivados en diferentes regiones se venden en su
estado natural, es decir, sin valor agregado, ademas de que el precio de
mercado esta sujeto a cambios, lo que significa que los agricultores en muchos
casos ni siquiera recuperan la inversion y obtienen beneficios econémicos aun
peores. Sin embargo, existe una empresa ecuatoriana que produce y procesa
ajies en varias formas. Sus principales variedades son: aji tabasco, habanero y
jalapefio. La planta de fabricacion esta ubicada en Santo Domingo de los
Tséachilas, donde los productos se pueden fabricar y vender a nivel nacional

e internacional (Vasquez y Almeida 2018).

Los ajies son uno de esos productos hortofruticolas con demanda

potencial, aunque no todos los chiles son faciles de vender. Las necesidades



varian de un caso a otro. Por ejemplo, los aji criollos tienen poca demanda y, a
menudo, no se cultivan segun los estandares técnicos. Por otro lado, los aji
como el tabasco, el habanero y el jalapefio ofrecen grandes oportunidades a

nivel nacional e internacional (Proaji 2022)

La industria del Aji, promueve para que el producto sea consumido en
diferentes formas como: deshidratada, en pasta o hervida y estos son
complementos adicionales de la gastronomia a nivel mundial, especialmente y
como ya se menciond, por el color que aporta, aroma, sabor, y textura. En el
caso de los ajies que se exportan a nivel mundial, destacan el pimiento,
seguido del aji tabasco (Beteta et al. 2018).

Por lo expuesto se desarrollo la presente investigacion, con la finalidad

de recopilar informacion referente al proceso y comercializacion del Aji tabasco.



CAPITULO |
MARCO METODOLOGICO

1.1.Definicion del tema caso de estudio

El presente documento hace referencia sobre el proceso vy

comercializacion del aji tabasco.

El aji, se cultiva principalmente por trasplante, por lo cual se requiere un
semillero, si se utiliza semilla propia, esta debe provenir de plantas sanas y
vigorosas, al igual que el fruto para evitar diseminar enfermedades, con la
finalidad de que se desarrolle un buen proceso productivo que promueva una

comercializacion eficiente para beneficio de los agricultores.

1.2.Planteamiento del problema

Chile o aji (Capsicum spp.) incluye plantas herbaceas, perennes y
arbustivas, tanto anuales como bienales, de la familia de las solanaceas y
nativas de América del Sur tropical, de la Republica de Bolivia. El chile es uno
de los productos de exportacion mas prometedores y esta ganando mercado
gracias a sus propiedades picantes y curativas, asi como a su transformacién

agroindustrial.

El chile o aji (Capsicum spp.) incluye tanto plantas herbaceas anuales o
bianuales como plantas perennes y arbustivas, pertenece a la
familia Solanaceae y tiene sus origenes en la region tropical de América del
Sur, en lo que hoy se conoce como Republica de Bolivia. El cultivo del aji es
uno de los mas promisorios como producto de exportacion y ha venido
ganando participacion en los mercados gracias a sus propiedades

condimentarias, medicinales y facil trasformacion agroindustrial.

Las principales limitantes de la cadena productiva del aji estan

relacionadas con aspectos como los altos costos de produccion, la tecnologia



deficiente, el manejo inapropiado de suelos y aguas y las deficiencias en
practicas de cosecha y poscosecha. Ademas, se suma la falta de capacitacion
a todos los eslabones de la cadena, y la insuficiente implementacion de buenas
practicas agricolas. Otros problemas son la resistencia al cambio y la poca o
insuficiente infraestructura exportadora, las cuales bajan la productividad y alta

intermediacion.

1.3.Justificacion

La categorizacion del aji como patrimonio no es algo nuevo, pues
diversos productos del género Capsicum han sido reconocidos como
patrimonio agroalimentario en paises de Sudamérica como Peru, Ecuador y
Chile. Dichos reconocimientos estan enfocados en los productos de aji y su
papel en la gastronomia para fines turisticos, aunque se ha prestado poca
atencion al estudio de los sistemas de produccion, procesamiento y usos del aji

portados por las comunidades.

La comercializacion de aji se realiza como un cultivo alternativo que
puede generar ingresos econdmicos a los pequefos productores que poseen
areas de terreno donde cultivan plantaciones para consumo propio o para la

venta.

El aji se comercializa para su consumo, debido a que ademas de ser
delicioso y aportar un sabor especial a las comidas, también proporciona
innumerables beneficios para la salud. Ya que contiene grandes cantidades de

vitaminas A y C ademas de magnesio y potasio.

1.4. Objetivos

1.4.1. General

Caracterizar el proceso de industrializacion y comercializacion del aji

tabasco.



1.4.2. Especificos

e Detallar el proceso de industrializacion de aji tabasco en el Ecuador.

e Analizar la comercializacion de Aji tabasco en el mercado Ecuatoriano.

1.4. Fundamentacién tedrica

1.4.1. Generalidades del cultivo de Aji

El Aji (Capsicum spp.) es una especie originaria de América,
actualmente es consumido tanto en forma de productos frescos, secos o
procesados. El interés por el género Capsicum spp., ha incrementado en
virtud de la diversidad en las caracteristicas de plantas y frutos, que
hacen que este cultivo sea extremadamente versatil y adecuado para

multiples usos (Céardenas 2020).

Anton (2017) menciona que los ajies picantes pertenecen a la familia
Solanacea del género Capsicum, que incluye de 20 a 30 especies y
proviene de las regiones tropicales y subtropicales de las
Américas, principalmente de paises como Bolivia y Perl, donde se han
encontrado semillas ancestrales vistas desde hace mas de 7.000 afos
Al menos cinco de las especies de este género son cultivadas en mayor
o menor grado pero, en el dmbito mundial, casi la totalidad de la
produccion esta dada por una sola especie, Capsicum annuum, a partir
de la cual originan dos productos diferentes: El aji (fruto picante) y

pimenton no picante.

Dentro de las especies representantes de este género se encuentra el
Aji tabasco (Capsicum frutenscens L.), esta especie se caracteriza por
poseer un elevado contenido mineral (es rico en calcio, potasio, hierro y

fosforo) y vitaminico (Cardenas 2020).

Aji Tabasco (Capsicum frutescens) Originario del estado mexicano de
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Tabasco, es el ingrediente principal en la elaboraciéon de la salsa
Tabasco, que fue inventada y elaborada por primera vez en 1868
(Valencia y Sofia 2017).

A nivel mundial, el cultivo de aji representa una de las siete hortalizas
mas cultivadas, en Latinoamérica, Colombia es uno de los principales

productores de esta hortaliza (Cardenas 2020).

El consumo de aji en el Ecuador es muy elevado ya que se lo utiliza de
acompafante en muchos platos tipicos del pais, en muchas
comunidades indigenas el aji es utlizado como planta medicinal
(Valencia y Sofia (2017).

Ademas el mismo autor, Valencia y Sofia (2017) manifiesta que entre los
principales usos que se otorgan al aji se pueden destacar los siguientes:
e Condimentacion de alimentos.

¢ Elaboracion de salsas, encurtidos, enlatados, etc.

e Usos medicinales.

e Cosmetologia.

e Colorantes naturales para artesanias.

¢ Artefactos de defensa Personal.

Los chiles, con su sorprendente variedad de colores, tamafios y formas,
son muy utilizados en la cocina nacional e internacional, tanto como
condimento como guarnicion. Ademas del consumo en la cocina, los
chiles se utilizan como base para colorantes en alimentos y cosméticos.
(Valencia y Sofia 2017).

Polo et al. (2017) sefala que el sistema de cultivo de Aji y
comercializacion de la pasta de Aji Picante exige una clase de
tecnologia enfocada al proceso productivo de mano de obra; la cual es la
gue se amolda a este proceso productivo para produccion de Pasta de

Aji Picante: seleccion de semillas, establecimiento, semillero, preparar



terreno, trasplante o siembra, control de maleza, fertilizacion, riego,
abono organico, control insectos, manejo de enfermedades, recoleccion,

almacenamiento, venta.

Los usos del fruto natural o procesado de Capsicum annuum son
multiples, ya que se consume fresco, cocido o como condimento o
‘especia” en comidas tipicas de diversos paises, existe una gran gama
de productos industriales que se usan en la alimentacion humana:
congelados, ahumados, deshidratados, encurtidos, enlatados, pastas y

salsas (Valencia y Sofia 2017).

1.4.2. Proceso de produccién del cultivo de Aji

De acuerdo a Polo et al. (2017), el proceso productivo de cultivo de Aji
Picante cuenta con una serie de etapas cruciales para su desarrollo
entre ellas estan: semillero o vivero, el cual tiene una duracién promedio
de 2 meses y cuenta con una serie de etapas como la seleccion de la
semilla, establecimiento del semillero, germinaciéon de la semilla y
cuidado de esta; por otro lado esta el trasplante que es cuando la planta
es directamente llevada al suelo; pero antes se hace necesario la
preparacion del suelo y al mismo tiempo nutrirlo donde la planta cumple

su desarrollo productivo.

Las labores culturales son aquellas consideradas de uso comun dentro
del ciclo productivo, son todo tipo de labores que permiten la éptima
germinacion, plantacién, desarrollo y cosecha del producto final hasta el
manejo post- cosecha que involucra la seleccion, la clasificacion y la

comercializacion (Vera 2015).

Otra etapa consiste en la limpieza, la cual se hace con el fin de que la
planta tenga un buen desarrollo y no se interrumpa Su proceso
productivo por la excesiva maleza; luego sigue la cosecha en esta etapa,
se actuan varias veces durante el proceso de maduracion del fruto, ya

gue esta recoleccién dura aproximadamente un mes para la recoleccion
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en total de una cosecha trimestral (Polo et al. 2017).

Gutiérrez (2011) manifiesta que el proceso de transformacion del fruto
en pasta de aji tabasco es un proceso sencillo, que no requiere de
grandes inversiones, de mucha maquinaria ni precisién. Esta
caracteristica permite que el proceso pueda ser realizado por los
pequefios productores rurales sin necesidad de mucha preparacién. El
proceso desde la cosecha, molienda, formulaciones, fermentacion, hasta
el manipuleo. El fruto se debe manipular en canastas plasticas, para

evitar que se dafie con el peso y pierda humedad.

Rocha et al. (2016) sostienen que dentro de las condiciones para
desarrollar el proceso de secado con aire caliente por conveccion
forzada, se destacan por su importancia, la temperatura y la velocidad
de flujo de aire, debido a su influencia en la velocidad de secado y el
tiempo del proceso, al igual que en las caracteristicas organolépticas del
producto final.

Para cosechar el fruto, éste debe estar completamente maduro. La
coloracion del fruto debe ser roja intensa. No se deben procesar frutos
sobre maduros o parcialmente maduros, porque dafian la calidad de la
pasta. El fruto debe ir libre de hojas, pedunculos y cualquier impureza.
Una vez cosechado el fruto, se debe procesar en pasta de aji en un
lapso de tiempo no superior a las 12 horas, porque el fruto empieza a
perder humedad y cambiar sus caracteristicas organolépticas, ademas
gue se inicia un proceso de fermentacién acida no deseada (Gutiérrez
2011).

El secado en los alimentos ha sido empleado desde hace mucho tiempo
como método de conservacion, y sus origenes se relacionan con el
nacimiento de la agricultura hace 15000 afios, cuando nacid la
necesidad de almacenar y preservar los alimentos restantes de las
producciones estacionarias. Actualmente, con los diversos avances

tecnolégicos, se han disefiado equipos industriales que facilitan la
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deshidratacion de los alimentos, en donde los métodos modernos se
basan en el secado por aire caliente y secado por liofilizacion para
reducir el contenido de agua (Rocha et al. 2016).

Gutiérrez (2011) expresa que el sitio de procesamiento no debe estar
demasiado lejos del cultivo. Tampoco se debe recolectar demasiado
temprano en la mafiana o cuando llueve, ya que esto aumenta la
humedad del acuario. El proceso de convertir la fruta en pasta se realiza
en un molino de martillos, que debe ser de acero inoxidable. La fruta se
debe picar finamente, pero sin huesos, utilizando un tamiz de malla de 3

mm.

Independientemente del método a emplear para deshidratar un alimento,
existen variables dentro del proceso que inciden positiva o
negativamente sobre el alimento y por tanto determinan Ilas
caracteristicas del producto final, como el color, la textura, el valor
nutricional y la cantidad de agua. Debido a sus posibles aplicaciones,
recientemente, se han identificado nuevas moléculas presentes e
investigado algunos métodos nuevos para la obtencibn de los
compuestos activos del aji tabasco (Capsicum frutescens) (Rocha et al.
2016).

(Gutiérrez (2011) aclara que el lugar de la molienda debe ser bien
ventilado para que los gases con contenido de capsicina emanados
durante la molienda, salgan facilmente y no deterioren el ambiente de
trabajo; al mismo tiempo debe estar bien cerrada con malla para prevenir
la entrada de insectos. Ademas del molino, los equipos que se usan son
balanzas, batidores, barriles y canastas. Cada cliente en el exterior usa

su propia formulacién para la produccion de pasta de aji.

El proceso de secado del aji tabasco Capsicum frutescens, se realizd en
un secador vertical de bandejas en estado estacionario, utilizando el
mecanismo de calentamiento por conveccion forzada. EI equipo se

encuentra disefiado para operar con volimenes especificos de un lote,

9



éste consiste en una columna con capacidad para almacenar maximo 18
bandejas fabricadas en acrilico transparentes de 20,8 cm x 20,8
cm. Para realizar el secado del fruto fue cortado, desemillado y licuado
para formar una pasta y se colocod sobre la bandeja una muestra de

aproximadamente 6 g de la pasta de aj (Rocha et al. 2016).

Anton (2017) informa que el fruto de aji se procesaba con aditivos que
ayudaban a conservarla y mejorar el proceso de fermentacion. La sal fue
el aditivo usado con mayor frecuencia, pero también se usaron
antioxidantes como el acido ascorbico. La concentracion de los aditivos
fue variable, dependiendo del cliente, pero en promedio fue del 4 % en
peso. El aditivo se debié adicionar durante el proceso de molienda, para
gue gquedara distribuido en la pasta lo mas homogéneamente posible.

El fruto de aji se procesa con aditivos que ayuden a conservarla y a
mejorar el proceso de fermentacion. El aditivo que se usa con mayor
frecuencia es la sal, pero también se usan antioxidantes como el acido
ascorbico. La concentracion de los aditivos varia dependiendo del
cliente, pero en promedio se adiciona en sal el 4% en peso. El aditivo se
debe adicionar durante el proceso de molienda, para que quede
distribuido en la pasta lo mas homogéneamente posible. Las férmulas de
los aditivos son manejadas en algunos casos con secreto por parte del
cliente (Gutiérrez 2011).

El secado es uno de los métodos mas utilizados para la conservacion de
los productos alimenticios a lo largo de la historia, ademas es preferido
frente a otros métodos de conservacidn por razones econdmicas.
Tradicionalmente el secado solar consiste en colocar el producto en el
suelo expuesto a las condiciones ambientales, lo cual lleva a pérdidas de
la produccion, deterioro de la calidad del producto, tiempos de secado
prolongados, humedades del producto final insuficientes y no

homogéneas, entre otros (Lopez 2021).

Tal como menciona Rocha et al. (2016) en resultados obtenidos que el
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secado del aji tabasco, se realizé el balance de energia para conocer las
cantidades de calor que se requieren para llevar a cabo el proceso y el
porcentaje de pérdida de energia. El proceso de deshidratacion del aji
tabasco utilizando una temperatura de 50 °C y una velocidad de flujo de

aire de 0,852 I/s tuvo un porcentaje de eficiencia de un 76 %.

Ademas, los mismos autores indican que teniendo en cuenta que el
secado por mucho es una operacién relativamente costosa, ademas, al
momento de sacar y cargar nuevamente la muestra para pesarse, la
temperatura del interior baja y debe calentarse hasta llegar a la
temperatura de operacion. Evidentemente, para un proceso en donde no
se requiere a pesar del producto en intervalos de tiempo, esta eficiencia
seria mayor (Rocha et al. 2016).

Una vez producida la pasta, ésta debe sufrir un proceso de fermentacion
basica antes de ser exportada. El proceso de fermentacion se debe
hacer bajo la sombra en temperatura ambiente y tiene una duracion de
aproximadamente un mes. Periddicamente, la pasta en los barriles se
debe mover, para permitir que salgan los gases producto de la

fermentacion (Gutiérrez 2011).

El autor antes mencionado indica que, la tapa del barril se debe sellar
con sal, para prevenir que se contamine la pasta con hongos o con larva
de insectos. La pasta se almacena y se fermenta en barriles plasticos o
de fibra de vidrio. La pasta se exporta en tanques de 20 T o en barriles
almacenados en contenedores. La pasta de aji es usada como

ingrediente de salsas picantes principalmente.

El proceso de fermentacion se debié hacer bajo la sombra, a
temperatura ambiente y teniendo una duracion de aproximadamente un
mes. Periddicamente, la pasta en los barriles se debié mover, para
permitir que salieran los gases producto de la fermentacion. La tapa del
barril se sellé con sal, para prevenir que se contaminara la pasta con

hongos o con larva de insectos. Finamente se trasladé la pasta a la
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planta central para almacenamiento, curado y posterior exportacion. El

producto podia almacenarse hasta por 6 meses (Anton 2017).

Melo (2017) comenta que en la industria se encuentra como
deshidratado, en salsa, molido, enlatado en fresco, como especia, se
utiliza en pasta, croquetas, cremas, condimento empacado, preparacion
de insecticidas y fungicidas; en la industrial medicinal en medicamentos,

cremas para aliviar dolores y para adelgazar entre otros.

Para el nivel de calidad del fruto de aji deben de estar frescos, enteros,
sanos, consistencia firme, limpios, libre de plagas y de humedad externa
anormal, existen tres clasificaciones por dimensiones para el aji fresco;
las categorias del aji en fresco se muestran en la siguiente tabla
(Zambrano 2017):

Categoria Caracteristicas

El aji en esta categoria deber& ser de calidad,
Ext exento de defectos salvo defectos superficiales

xtra
muy leves que afectan un area de hasta 0,5%

de la superficie del fruto.

El aji de esta categoria debera ser de buena
calidad y caracteristicos de la variedad. Podran
permitirse, sin embargo, defectos leves que
afecten un area de hasta el 20% de la superficie
del fruto.

En esta categoria comprende el aji que no
puede clasificarse en las categorias superiores,
pero satisfacen los requisitos minimos (frescos,
enteros, limpios, etc.), podran permitir, sin
embargo, defectos que afecten un area de
hasta el 3.0% de la superficie del fruto, siempre
y cuando el aji conserve sus caracteristicas

esenciales.
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El secado de aji se sigue realizando de forma tradicional y las pérdidas
de aji se estiman en 20 — 25 % del total de producto procesado
(CONCYTEC, 1986), adicionalmente a esa situacibn mediante el
proceso de secado actual se produce un deterioro en la calidad del
producto, lo cual ademas limita su potencial de exportacion (Lépez
2021).

Descripcién de las etapas del proceso de produccion, segun Buendia y

Villavicencio (2018), es la siguiente:

e Recepcion y seleccion de materia prima: Se recepta la materia prima,
principalmente el aji y mango. Se procede a seleccionar la fruta
entregada en planta para luego realizar una inspeccion de calidad de
manera aleatoria. Dentro de las caracteristicas a observar se
encuentran: el peso y tamafo, grado de madurez, color, defectos del
producto por mala manipulacion, entre otros. De esta manera se
puede verificar que la materia prima se encuentra en un estandar
deseado. Las herramientas principales para inspeccionar el mango y
el aji son el refractometro (grado de madurez de la fruta) y balanza.
Los mangos son receptados en gavetas de aproximadamente 18 kg
mientras que las gavetas de aji contienen alrededor de 90 kg.

e Lavado: La materia prima receptada (aji, mango y pifia) debera ser

lavada con el desinfectante organico.

¢ Pelado: El personal seleccionado procedera a cortar y pelar la materia
prima segun corresponda y lo haran individualmente con los
materiales proporcionados: tabla de cortar, cuchillo y peladora
manual. Dada la complejidad de trato de la materia prima, en el caso
del aji y mango por sus semillas, este proceso se realiza de forma

manual.

e Coccibn: Inicialmente, en una marmita, se calientan a fuego medio

hasta llegar a los 90 grados centigrados, los siguientes ingredientes:
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aceite de oliva, mango, pifia y el aji. Posterior a este tiempo se
colocaran en el recipiente el agua, vinagre, azucar, paprika y el
preservante (Sorbato de Potasio). Se dejaran calentar hasta llegar a
un punto de ebullicién, es decir hasta hervir. Se pondra a descansar la
receta hasta que esta alcance una temperatura media, previo a iniciar

el siguiente paso.

e Licuado: Se coloca el contenido de la marmita dentro de la licuadora

industrial para su debido proceso.

e Tamizado: Este proceso consiste en cernir el contenido obtenido
posterior al licuado de los ingredientes cocidos. De esta a manera se

logra una mejor consistencia del producto.

e Pasteurizacion: En este paso colocaremos la mezcla en la maquina
pasteurizadora, la cual llevara el contenido a una temperatura
aproximada de 80 grados durante un corto periodo de tiempo y
procederda a enfriarlo después rapidamente, hasta llegar a una
temperatura aproximada de 30 grados ocasionando asi un choque
térmico. De esta forma destruiran los microorganismos sin alterar la

composicion.

e Envasado: Una vez pasteurizado, se coloca el contenido en la
maquina envasadora. De esta forma cada frasco de vidrio,

previamente esterilizado, se ir4 llenando uno a uno.

e Etiquetado: Se colocaran las botellas de vidrio en la maquina
etiquetadora posterior al envasado. Asi obtendremos el producto final

con su etiquetado correspondiente.

¢ Almacenamiento: Las botellas envasadas seran colocadas dentro de
cartones corrugados que contienen divisiones por cada envase,

mismos que seran distribuidos en pallets. Se procedera a sellar los
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pallets con el material correspondiente, los cuales permaneceran en

bodega hasta la carga de estos al transporte que se dirigira al puerto.

¢ Distribucién: Se cargan los pallets dentro del transporte asignado y se
entregaran los documentos correspondientes al transportista, mismo
gue se encargarda de entregarlos en el puerto, para posterior
recepcion de la empresa consolidadora con la que se trabaje.
Posterior a esto y bajo responsabilidad del cliente, la mercaderia sera
colocada dentro del contenedor seco, en el cual se dirigird hasta

llegar al pais destino.

1.4.3. Comercializacion del cultivo

Se logré comercializar el aji deshidratado, logrando superar los costos
de produccion y generando utilidades, sin embargo es de gran
importancia destacar que para que el cultivo adquiera mayor importancia
en la zona, se requiere de infraestructura que permita realizar de una

forma mas eficiente el proceso poscosecha (Armero 2017).

El proceso de comercializacion se realiz6 a la demanda presente en el
mercado para lo cual se conté con el centro de ventas de productos,
donde se ha comercializado el 100% del producto obtenido hasta el
cierre total del proyecto productivo, para el transporte del producto se
utilizé las rutas de transporte rural y las vias de acceso que comunican la
vereda (Melo 2017).

Zuniga (2017) sostiene que la comercializacion es otro y uno los
procesos finales que tiene un producto, pues es cuando empieza la recta
final hasta llegar al consumidor si no se le da un proceso de

trasformacion, pero antes puede pasar algunos intermediarios.

Para este caso la comercializacién se realiz6 de la siguiente manera:
inmediatamente después de la cosecha el aji es secado o deshidratado

en una marquesina durante 4 dias aproximadamente, luego es
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empacado en costales de 50 kg, es transportado en vehiculos del
servicio publico del municipio hasta el lugar de venta en donde es
entregado a un intermediario pues el producto es llevado hasta la

ciudad, el precio de venta de cada bulto de 50 kg en seco (Zufiga 2017).

Para comercializar el aji picante, tanto a escala nacional como
internacional se exige que el producto sea de excelente calidad, en
términos de sabor, tamafio, frescura, grosor, color, que no haya sido
atacado por moscas o insectos que puedan transmitir enfermedades. La
presentacion de aji varia segun las necesidades de quien lo demande
(Zambrano 2017).

La comercializacion de pasta de aji lo realizara en supermercados,
mercados, tiendas, asi como directamente a empresas del segmento de
restaurantes, comidas rapidas, asaderos, marisquerias, entre otros
(Vega 2014).

Las materias primas se encuentran disponibles durante todo el afio, por
lo que no se tendra deficiencia en el abastecimiento de la misma. La
poblacibn por sus escasos recursos econdémicos no cuenta con
empresas industrializadoras de aji tabasco, por lo que se ven obligados
comercializar dicho producto a mercados aledafos, donde no son
remunerados con precios, provocando pérdidas econdmicas (Valencia y
Sofia 2017).

Los productores venden aji a través de intermediarios, quienes luego los
distribuyen a los mercados mayoristas. Los compradores en los
mercados mayoristas venden chile a los minoristas, los vendedores a
tiendas, restaurantes, pizzerias, etc.; antes de llegar al consumidor final
(Valencia y Sofia 2017).

A pesar de las oportunidades de produccidon y comercializacion de aji,
existen limitantes que condicionan su distribucion. La principal

problematica es la corta vida util del producto, ya que el aji se puede
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almacenar entre 4 y 14 dias después de la cosecha, y si este se dispone
para exportacion debe ser empacado y enviado en un tiempo maximo de
48 horas en cadena de frio, de lo contrario, serd necesario embarcar en
un maximo de 24 horas. Estas exigencias suelen dificultar los procesos y
por tanto se vuelve compleja la comercializacibn en fresco del

producto (Lince y Torres 2014).

El sistema de produccién de los productores, es tradicional pero eficiente
a consecuencia de una serie de actividades que estan integradas entre
si. Los conocimientos adquiridos a traves de la experiencia y
observacion han sido su mayor fortaleza, aludiendo que todos dichos
procesos son importantes para un correcto rendimiento al momento de
comercializar el producto (capital, materia prima, energia, mano de obra

e informacion) (Salas 2019).

El pais méas importante, dentro de lo que son exportaciones de frutos del
género Capsicum son los Estados Unidos, ya que éste representa casi
un 98% del total de frutos exportados desde el Ecuador (Valencia y Sofia
2017).

Los mismos autores (Valencia y Sofia 2017) indican que el canal mas
utiizado para comercializar productos elaborados a base de aji

internamente es el siguiente:
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Castillo), Reino Unido (Panessar food), Alemania, Nigeria y Japon y el
10% se vende a empresas nacionales como Pronaca, Los Andes, ILE C.

A., Nirsa, Frutierrez del Ecuador, entre otras (Valencia y Sofia (2017).

Actualmente, una empresa Ecuatoriana se dedica al procesamiento de
aji tabasco, habanero y jalapefio, y desarrolla oportunidades de mercado
principalmente en tres lineas de produccion:

» Pasta. Consiste en un proceso de molienda de aji. Su presentacion
sirve de base para la elaboracion de salsas de aji y es la mas vendida
en el mercado nacional e internacional. Esta linea representa 85% de
las ventas totales de Proaji. Es comercializada con y sin semillas,
segun las necesidades de los consumidores (Proaji 2022).

* Encurtidos. El producto es colocado en una solucion con &cido acético,
cloruro de calcio, agua y sal, para adquirir un sabor a vinagre. Se
ofrece en diferentes presentaciones: entero, canoas, conos, trocitos y
rodajas. Esta linea de productos tiene una participacion de 6% en las
ventas totales de la empresa (Proaji 2022).

» Deshidratado. El producto pasa por una maquina con tuneles de
secado para ofrecer presentaciones en polvo, hojuelas y, en minimas
cantidades, entero. Actualmente cuenta con una participacion de 9%
de las ventas de la empresa. La base es local e internacional. Es una

de las lineas de mayor crecimiento en el mercado (Proaji 2022).

Estudios sefialan que el proceso de la produccién y comercializacién del
aji de exportacion de los productores, es positiva y cuenta con un rol
importantisimo en las actividades econdmicas y fuentes de ingreso
primarias para los productores. Lo cual ha sido consecuencia de su
perseverancia y habilidad como agricultores para crear un sistema de

produccion eficaz y que es rentable para ellos (Salas 2019).

1.5.Hipétesis

Ho= no es importante el proceso y comercializacién del aji tabasco.

Ha= es importante el proceso y comercializacion del aji tabasco.
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1.6.Metodologia de la investigacion

Para la elaboracion del documento se recopil6 informacion de textos
actualizados, revistas, bibliotecas virtuales y articulos cientificos que
contribuiran al desarrollo del presente documento que sirvi6 como componente

practico del trabajo de titulacion.
La informacion obtenida fue parafraseada, resumida y analizada a fin de

obtener informacién relevante sobre el proceso y comercializacién del aji

tabasco.
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CAPITULO Il
RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

2.1.Desarrollo del caso

La investigacion hace referencia al proceso y comercializacion del aji

tabasco.

Hay que destacar que el proceso se lleva adelante a partir del secado y
posterior molido de la materia prima, para comercializarlo a compradores
especificos como para el publico. El aji llega del campo a la industria en bolsas

con redes y pasa por una balanza para registrar su peso.

2.2.Situaciones detectadas (hallazgo)

Las situaciones detectadas son:

La exportacion es imprescindible en nuestro pais, sin embargo se debe
tener producto de buena calidad de acuerdo a las condiciones que exige el

mercado internacional.

El sistema y comercializacion del Aji tabasco exige una clase de
tecnologia enfocada al proceso productivo de mano de obra; la cual es la que
se amolda para produccion de consumo en fresco, cocido o como condimento
o “especia’” en comidas tipicas de diversos paises, y a su vez productos
industriales para la alimentacibn humana congelados, ahumados,

deshidratados, encurtidos, enlatados, pastas y salsas.

Es necesario reducir los costos de produccion y a su vez estimular a los
agricultores con capacitacion, para que promueva la siembra y produccion de
Aji tabasco

Existen varios parametros para determinar el proceso de produccién del
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aji tabasco, dependiendo de la empresa que se encargard de producir el

producto.

2.3.Soluciones planteadas

Las soluciones planteadas son:

Dentro de un sistema productivo es indispensable que se solucionen los

aspectos de caracter econdmico y social que forman parte de la cadena.

Una produccion horticola ambientalmente sostenible se logar a medida
gue se promuevan diferentes escenarios de la produccion, logrando iniciar

desde lo convencional hasta llegar a la organica.

El proceso de produccion y comercializacion permiten extender
mercados internacionales con productos de buena calidad, que logren

comercializarse de manera eficaz.

2.4.Conclusiones

Las conclusiones son:

El aji elaborado empiricamente por las amas de casa, se puede guardar

refrigerado en un frasco bien tapado, hasta por 15 dias.

El kg de semillas de Aji tabasco tiene un costo aproximado de $ 1,40. El
costo fijo/ha de $ 764,7 y lo que verificando los andlisis econémico se observo

gue el beneficio neto es de $ 699,9.

Para comercializar el aji, tanto a escala nacional como internacional se
exige que el producto sea de excelente calidad, en términos de sabor, tamafio,
frescura, grosor, color, que no haya sido atacado por plagas y enfermedades.

La presentacion de aji varia segun las necesidades de quien lo demande.
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Las zonas de mayor produccion de aji en el Ecuador se han encontrado
en la provincia de Azuay, en la parte sur de la cordillera de los Andes, que
cubre una extensién de aproximadamente 52 km? entre las provincias de Loja y

Azuay.

El productor comercializa el aji por medio de intermediarios, quienes a
su vez los distribuyen en mercados mayoristas. Los compradores ubicados en
los mercados mayoristas venden los ajies a minoristas quienes los venden a

tiendas, restaurantes, pizzerias, hasta llegar al consumidor final

El proceso de la produccion y comercializacion del aji de exportacion de
los productores, es positiva y cuenta con un rol importantisimo en las
actividades econdémicas y fuentes de ingreso primarias para los productores. Lo
cual ha sido consecuencia de su perseverancia y habilidad como agricultores

para crear un sistema de produccion eficaz y que es rentable para ellos.

2.5.Recomendaciones

Capacitar a los productores sobre el proceso productivo y de
comercializacion del cultivo de Aji tabasco, para que logren mejorar los

ingresos econémicos.
Generar alternativas de cadenas de comercializacién, que permitan

mejorar la exportacion del cultivo de Aji tabasco tanto a mercados nacionales

como internacionales.
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