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RESUMEN

El plan planteado en el documento es que la Provincia de Los Rios
comercialice cacao fino de aroma (Theobroma cacao). El objetivo es delinear las
tacticas para la comercializacién de cacao de aroma de alta calidad (Theobroma
cacao) en la Provincia de Los Rios. Los hallazgos muestran que el
establecimiento de fabricas para la produccién de bienes intermedios utilizando
los granos de cacao ecuatoriano como materia prima superior no
ha incentivado la inversion nacional y/o extranjera, y que quienes se benefician
del bajo precio de las materias primas cosechadas en el Ecuador provincia de
Los Rios se deben al alto potencial agroecoldgico natural para la produccion de
cacao fino de aroma. Una pequefia porcion de productores vende su cacao a
través de asociaciones, donde se les compensa con precios superiores a los del
mercado y también reciben apoyo técnico. Las estrategias son aumentar la
produccidon por hectarea y asi mejorar cientificamente el rendimiento de
produccion actual de 6 a 8 quintales por
hectarea, realizar seminarios para agricultores; para evitar mezclar el cacao
fino de aroma con el cacao normal; desarrollar una estrategia de reemplazo mas
sélida para las plantaciones de cacao obsoletas que no han sido rehabilitadas; e
identificar las mejores ubicaciones para cultivar el cultivo basandose en estudios
cientificos.

El precio del cacao actual esta a 138 ddlares el Quintal.
La variedad mas comercializada en el ecuador es la CCN-51

Palabras claves: cacao, produccion, comercializacion, mercado



SUMMARY

The plan outlined in the document is for the Province of Los Rios to market
fine aroma cocoa (Theobroma cacao). The objective is to outline the tactics for
the commercialization of high-quality aroma cocoa (Theobroma cacao) in the
Province of Los Rios. The findings show that the establishment of factories for
the production of intermediate goods using Ecuadorian cocoa beans as a
superior raw material has not encouraged national and/or foreign investment, and
that those who benefit from the low price of raw materials harvested in the
Ecuador province of Los Rios are due to the high natural agroecological potential
for the production of fine aroma cocoa. A small portion of producers sell their
cocoa through associations, where they are compensated with prices above
market prices and also receive technical support. The strategies are to increase
production per hectare and thus scientifically improve the current production yield
of 6 to 8 quintals per hectare, conduct seminars for farmers; to avoid mixing fine
aroma cocoa with normal cocoa, avoid exporting it; develop a more robust
replacement strategy for obsolete cocoa plantations that have not been
rehabilitated; and identify the best locations to grow the crop based on scientific

studies.

Keywords: cocoa, production, commercialization, market
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INTRODUCCION

A lo largo de la historia las exportaciones de materias primas a nivel
mundial han permitido generar ingresos econOmicos para los paises que la
producen, en este caso las exportaciones mundiales de cacao en grano y
elaborados han registrado un crecimiento importante. La produccion de cacao a
nivel mundial ha crecido de forma constante a través de los afios, principalmente
en el africano. Entre los paises latinoamericanos se destaca el Ecuador con un
4% y Brasil el 3% de participacion en el mundo en la produccién. Nuestro pais
desde el afio 2019 se convirtié en el primer exportador de cacao en grano en
América y ocupa el cuarto puesto en el mundo, lo que esto ha significado
ingresos econdmicos para el pais, permitiendo que la balanza comercial tenga

menos déficit (Cérdova et al. 2021).

Diferentes culturas del continente americano han valorado econémica y
socialmente el cacao. En la cultura Inca, el cacao sirvié como simbolo y producto
de comercio y consumo, actuando como forma de moneda para las
transacciones entre comunidades y pueblos indigenas. Debido a esto,
actualmente se siembran diferentes especies, como el cacao fino de aroma, el
cual se exporta a diversas latitudes donde es muy apreciado por sus propiedades

guimicas y sensoriales.

En el Ecuador, la superficie de cacao esta distribuida a lo largo de 18
provincias. La mayor concentracion se encuentra en las provincias de Los Rios,
Guayas, Manabi, Esmeraldas y El Oro. En los dltimos afios, en las provincias de
Orellana y Sucumbios, la superficie sembrada se ha incrementado a por lo
menos 14.000 ha de cacao, 75% de las cuales corresponde al tipo Nacional, esta
zona, en dos o tres afios se constituird como una de las principales proveedoras
de cacao para la exportacion, los principales nichos de consumo del cacao
ecuatoriano se encuentran en el mercado internacional, hacia donde se dirige
aproximadamente el 88% de la produccion total de cacao, sea en forma de cacao
en grano, o en forma de elaborados y semielaborados (Garcia et al. 2019).



Los mismos autores indican que los principales nichos se encuentran en
Europa (Alemania, Francia, Paises Bajos e Inglaterra) y los Estados Unidos, por
actores, son seis las empresas que abarcan cerca del 50% de las exportaciones
ecuatorianas: Transmar, Comodity Group, Blommer Chocolate, Walter Matter S.
A, ED & F Man Cocoa, Daarnhouwer (Garcia et al. 2019).

Ecuador utiliza tanto el mercado interno como el externo para
comercializar su cacao. En cuanto al comercio internacional, la nacion exporta
granos en dos variedades: Sabor Arriba y Coleccion Castro Naranjal CCN51;
cereales semiacabados como licor, mantequilla, tortas y polvos; y granos
procesados como barras, tabletas, chocolates, toppings, polvos, rellenos, bafios
y un sinfin de otros productos manufacturados elaborados a partir de

combinaciones con otros productos o frutos secos.

Entre las estrategias mas adecuada se tiene la aplicacion del pago
diferenciado por calidad; agregacién de valor reconocido y valorado por el
consumidor final; experiencias de agroturismo desarrolladas por organizaciones
de productores; casos de circuitos cortos de comercializacion (tienda gourmet de

chocolate que se abastece de dos fincas) (Guzman y Chire 2019).



CAPITULO |
MARCO METODOLOGICO

1.1.Definiciéon del tema caso de estudio

El presente documento detallé sobre la estrategia para la comercializacion
de cacao (Theobroma cacao) fino de aroma en la Provincia de Los Rios.

El proceso de comercializacion se presenta cuando el agricultor acude a
los centros poblados més cercanos a vender su producto a intermediarios,

quienes acopian el cacao en lotes mas grandes para entregarlo al exportador.

1.2.Planteamiento del problema

La baja competividad en toda la cadena de valor del cacao afecta a todo
su entorno econdémico por carencias de politica y ausencia de financiamiento
recomendaron mejorar la administracion en todas las unidades productivas en la

comercializacion y productividad aplicando mejor tecnologia.

Las condiciones climaticas, asi como las enfermedades y plagas que

atacan al cultivo de cacao son los principales factores que afectan la produccion.

No obstante, mas del 50% de las exportaciones a nivel estatal dependen
estrictamente de las asociaciones y los acopiadores (quienes fungen como
intermediarios), esto reduce la utilidad de los productores; mientras que menos
de 300 productores logran beneficiarse de la exportacién de su produccion al no
depender de intermediarios, sin embargo, al no utilizar intermediarios no logran
abarcar muchos mercados ni exportar mas de 200 toneladas (aproximadamente)

al ano.

1.3.Justificacion

La cadena de valor; constituyen un esfuerzo invalorable y justificable para



plantear problemas y poder delinear alternativas de solucion, enmarcando
aspectos de competitividad en el &rea agronémica, ambiental, de transformacién
y comercializacion a nivel nacional, con propuestas de mejora tecnoldgica,
acercandolo socialmente en forma transversal en las regiones

cacaoteras (Guzman y Chire 2019).

Entre los planes para mejorar la productividad del sector y duplicar el
mercado Yy las exportaciones, estan el de sustituir hectareas de cultivos ilicitos
con cacao, renovar hectareas con mas de 60 afos, invertir en plantas de
postcosecha y transferir conocimiento y tecnologia a 30.000 cacao cultores del

pais.

1.4. Objetivos
1.4.1. General

Describir las estrategias para la comercializacion de cacao (Theobroma
cacao) fino de aroma en la Provincia de Los Rios.

1.4.2. Especificos

e Conocer la situacion actual de la comercializacion de cacao fino de aroma en

la Provincia de Los Rios.

e Establecer las estrategias para comercializar cacao fino de aroma en la

Provincia de Los Rios.

1.5.Fundamentacion tedrica

1.5.1. Generalidades del cacao

El cacao llamado cientificamente teobroma, palabra que en griego se
interpreta como “comida de los dioses”, es originario de América. Las
recopilaciones historicas indican que los mayas lo cultivaban, y la pepa era usada

como moneda. Los aztecas lo siguieron cultivando dandole poderes divinos y su
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consumo estaba reservado solo para los considerados de la alta sociedad (Ledn
et al. 2016).

En Ecuador la siembra del cacao es antigua desde la llegada de los
espanfoles, entonces ya se podia divisar enormes arboles de la “pepa de oro”, en
la actualidad se cultivan diferentes tipos de cacao, tales como el cacao Nacional
y el Cacao Complejo Nacional x Trinitario Del Cacao Nacional se produce el
mejor chocolate, su calidad es de alto nivel debido a que en el cultivo no se usan
quimicos, que normalmente si se utilizan en otros tipos de cacao (Romero et al.
2016).

La industria chocolatera mundial es la principal consumidora del cacao, y
su demanda sigue creciendo, existiendo un mercado insatisfecho, representando
para Ecuador una gran oportunidad para crear riqueza interna y generar divisas,
para lo cual debera establecer estrategias de inversidn, asistencia técnica, lineas
de crédito a bajos intereses y mantener la calidad del cacao para satisfacer a los
exigentes mercados del exterior a los cuales esta llegando el cacao ecuatoriano
(Ledn et al. 2016).

En el pais existen numerosas familias campesinas que se vienen
dedicando al cultivo de la pepa de oro, como es conocido también el cacao, el
mismo que ha sido calificado como el mejor cacao fino en aroma lo que le ha
valido al pais ser uno de los principales exportadores de esta graminea. La
provincia de Los Rios es una provincia eminentemente agricola, la principal
actividad de su poblacién es el cultivo de productos provenientes de la tierra tales
como: cacao, café, soya, maracuya, etc., las dos variedades de cacao que se
cultivan son la nacional o fino aroma y la CCN51 en sus 116.426,90 has
plantadas (Quimi et al. 2020).

En nuestro pais, este tipo de producto es considerado como unico en el
mundo, reconocido por tener una fermentacion muy corta, por ello el chocolate
gue se produce con este cacao se torna de buen aroma y sabor suave, en los
paises extranjeros es reconocido con la clasificacion de Cacao Fino de Aroma
(Romero et al. 2016).



El cacao ecuatoriano es mundialmente apreciado por su sabor y aroma,
ya que son claves para la produccion de los mas finos chocolates. Existen
grandes marcas de chocolates reconocidas como las mejores del mundo; las
cuales llevan un porcentaje de cacao ecuatoriano. El cacao sera receptado,
clasificado, tratado y envasado en sacos con logotipo de la empresa lista para
ser comercializados como se lo puede apreciar en la imagen previa (Garrido
2019).

Las plantaciones comerciales de cacao se encuentran localizadas
principalmente en tres zonas caracteristicas: norte, centro y sur. La zona norte
comprende las provincias de Esmeraldas, Manabi, las estribaciones
occidentales de la Cordillera en las provincias de Pichincha y Cotopaxi. Dentro
de ellas las plantaciones de cacao se ubican en: Esmeraldas: Quinindé€, Viche,
Esmeraldas, San Lorenzo y Muisne; Manabi: Chone, EI Carmen, Calceta,
Rocafuerte y Pichincha; Pichincha: Santo Domingo de los Colorados; Cotopaxi:
La Mana, El Corazén y San Miguel. La zona central comprende la parte norte de
la Cuenca del Rio Guayas y la provincia de Los Rios. Guayas: Balzar, Colimes,
Santa Lucia, Urvina Jado, Los Rios: Vinces, Palenque, Baba, Guare, Isla Bejucal
San Juan, Pueblo Viejo, sur de Ventanas, Catarama, Ricaurte, Babahoyo y
Quevedo. La zona sur corresponde a la parte sur de la provincia del Guayas y la
provincia de El Oro: Guayas: Milagro, Naranjito, Naranjal, Balao Chico, Tenguel,
El Oro: Santa Rosa, Machala, El Guabo y Tendales (Romero et al. 2016).

En la actualidad la produccibn de cacao en grano, exportado,
independiente del tipo ordinario o fino, esta concentrada en Costa de Marfil,
Ghana, Paises Bajos, Nigeria, Indonesia, Camerun, y en séptimo lugar Ecuador,
gue representa el 4,96% del total de exportaciones en el mundo (Leo6n et al.
2016).

Los pequefios productores de cacao tipo Nacional se encuentran en una
dificil situacion socioecondmica debido a la baja productividad que presentan sus
plantaciones originadas por factores como grave impacto de las enfermedades
y el bajo desempefio de muchas plantaciones por razones genéticas y de

manejo. Un mal tratamiento en post cosecha como mezcla, almacenamiento con
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otros productos pueden generar contaminacion cruzada. Ademas, la falta de
financiamiento para los pequefios productores es otro escenario que agueja a

este sector (Quimi et al. 2020).

1.5.2. Comercializacién de cacao fino de aroma en la Provincia de Los

Rios.

La comercializacion de cacao enfrenta el problema de los “intermediarios”,
que son las personas que compran “al pie de la finca” o “en la misma huerta”
pagando en “efectivo”, pero a precios de explotacion, que en muchos casos no
cubren ni los costos de produccién. Estos llamados “intermediarios” a la vez
revenden el cacao a las empresas mayoristas, que a su vez venden el cacao a

las empresas exportadoras (Ledn et al. 2016).

El cacao fino de aroma es un producto que asegura una demanda
significativa, porque se destaca no solo por su sabor sino también por las
propiedades nutritivas que posee, por lo tanto, lo convierte en accesible a todo
tipo de publico. Los principales mercados para el grano de cacao ecuatoriano
son: Estados Unidos, Indonesia, Malasia, Paises Bajos, México, Bélgica Italia y

Alemania (Gonzalez et al. 2022).

Existen mas de 500.000 productores de cacao, aunque exclusivamente la
economia campesina depende de este producto, en afios anteriores este
producto contribuyé de forma sustancial al ingreso econémico del productor,
aunqgue no sea en gran cantidad, pero por lo menos es un flujo permanente que
coadyuva a su subsistencia. Por este motivo es que ahora la “pepa de oro” ha
demostrado estabilidad en los precios, en un nivel muy bueno, hay interés en la
mayor parte de las personas en volver a sembrar y aprender a manipular su

manejo (Romero et al. 2016).

El mercado del Cacao es muy amplio, su consumo se realiza a nivel
nacional e internacional, el Ecuador hasta el afio 2018 ocupé el cuarto lugar a
nivel mundial como productor del grano de Cacao (Corporacion Financiera

Nacional, 2018). En el Ecuador existen dos Asociaciones Privadas que son las
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gue colaboracion con la correcta exportacion del grano y sus derivados, estas
son; ANECACAO Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao, APROCAFA,

Asociacion de Productores de Cacao Fino y de Aroma (Parraga 2021).

En Ecuador existen muchos problemas en la cadena de comercializacion
del cacao, por lo que se considera que el gobierno debe intervenir para regularla,
eliminando la intermediacion, ubicando reglamentos de cumplimiento obligatorio
para las exportadoras, quienes deben comprar directamente al agricultor,
pagandole los precios establecidos en forma técnica de acuerdo a la variacion

de los precios internacionales (Mata 2019).

Los pequeiios productores de cacao tipo Nacional se encuentran en una
dificil situacion socioecondémica debido a la baja productividad que presentan sus
plantaciones originadas por factores como grave impacto de las enfermedades
y el bajo desempefio de muchas plantaciones por razones genéticas y de
manejo. Un mal tratamiento en post cosecha como mezcla, almacenamiento con
otros productos pueden generar contaminacién cruzada. Ademas, la falta de
financiamiento para los pequefios productores es otro escenario que agueja a

este sector (Intriago et al. 2018).

Otra problematica identificada en la actividad cacaotera se presenta
durante el proceso de comercializacion, debido a que esta muestra una larga
cadena de intermediacion y de baja calidad. De este modo, el precio se ve
reducido afectando de forma directa al pequefio productor. Las formas de
comercializacion del cacao que se presentan en Ecuador son para el mercado
interno y externo. En cuanto a la comercializacion externa, el pais exporta en
granos en sus dos variedades Sabor Arriba (fino de aroma) y Coleccion Castro
Naranjal CCN-51 (Gonzalez et al. 2022).

Es de gran relevancia mencionar que el mercado de este producto es tan
bueno que debido a esto se vende todo lo que se produce. En Ecuador los
compradores buscan directamente al productor para realizar la negociacién, es
significativo asegurar las ventas sobre todo negociar de forma correcta

aprovechando las oportunidades, fortalezas y sobre todo manejar las amenazas
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y debilidades que tienden a existir (Romero et al. 2016).

El proceso de comercializacion se presenta cuando el agricultor acude a
los centros poblados mas cercanos a vender su producto a intermediarios,
quienes acopian el cacao en lotes mas grandes para entregarlo al exportador.
Otra forma de realizar este proceso, es cuando el agricultor generalmente tiene
una produccion mayor, vende su producto directamente al exportador. La
practica que se utiliza en estas transacciones, es la calificacién que realiza el
comerciante al producto que consiste no solo en la apreciacion visual, sino que
ademas toma en sus manos un pufiado de granos de cada saco, corta varias
almendras para evaluar el grado de fermentacion, asi como el porcentaje de
humedad, que sirve para ocasionar al productor fuertes amonestaciones, que

generalmente son descontados en el peso total del cacao (Gonzélez et al. 2022).

La produccion, comercializacion y gestion del sector del cacao debe ser
topado bajo los criterios que sustentan un comercio justo para todos los actores
qgue componen al sector y estos puedan de manera ecuanime participar de esta
actividad econémica y mejorar las condiciones de vida dedicada a la produccion,
tratando en lo posible de eliminar a los intermediarios que restan valor a la
cadena productiva, minimizan la inversion, impiden la incorporacion de los

avances tecnologicas (Yépez 2022).

Organizarse es la clave para que la comercializacién llegue a ser eficiente
y eficaz; la experiencia indica que si no existe asociacién no hay posibilidad de
tener comercializacién directa. Hay que considerar que tanto en Ecuador como
en paises extranjeros los compradores buscan tres caracteristicas primordiales:
calidad, cantidad y consistencia. (1) Calidad: la que exige el mercado y que
cumple con las normas; (2) cantidad: los compradores requieren cantidades
suficientes de cacao; y (3) consistencia: a oferta de calidad y volumen deben
mantenerse en el tiempo y estar de acuerdo con lo negociado (Romero et al.
2016).

Segun ANECACAO del total de la exportacion ecuatoriana se estima que

un 80% es cacao fino de aroma mientras que el restante 20 % pertenece a otras

9



variedades como CCN51. Ecuador se posiciona como el pais mas competitivo
de América Latina en este campo, seguido de lejos por Venezuela, Panama y
México que son paises que poco a poco han incrementado su participacion en

el Mercado mundial del cacao fino en grano (Parraga 2021).

Ademas, la calidad del producto es gravemente afectada debido a
practicas inapropiadas en el procesamiento del grano, ya sea por falta de
asesoramiento o incentivos, como la mezcla de variedades (CCN51 y Cacao
Fino de Aroma) o la contaminacién con elementos quimicos o pesticidas que son
restringidos en los mercados internacionales, los que prefieren practicas
organicas. A nivel mundial se han realizado algunos estudios entorno a la cadena
de comercializacion del cacao, en el cual destacan los estudios de que la cadena
de comercializacion debe de fortalecerse para obtener mayor beneficio para
ambas partes, es decir, tanto para el productor como para las empresas que se

dedican a esta actividad (Gonzalez et al. 2022).

Los caminos vecinales son parte fundamental en el momento que los
agricultores tienen que transportar su producto hasta los comerciantes, si estos
no se encuentran en buen estado (huecos, muros, etc.), los productos que se
desean vender no van a ser transportados con facilidad y ademas van a sufrir
dafios. Esto no es favorable para el agricultor ni tampoco para el comerciante,
porque no se va a obtener la cantidad prevista de dinero y va a existir un gran
porcentaje de rechazo en el momento que los comerciantes vayan a exportar el
cacao. Los caminos vecinales, por la accién de los municipios, su red se ha
ampliado mucho, pero asi mismo su mantenimiento no es el adecuado (Romero
et al. 2016).

El poder de negociacion de los compradores es alto, esto debido a que el
Cacao Fino de Aroma, debe cumplir con varios requisitos de calidad para ser
entregados en las empresas exportadoras, esto hace que los precios sean
establecidos por conveniencia de los grandes capitales, sin embargo, en
Ecuador la politica de control de mercado asegura en algo que la fluctuacion de
precios no afecte al productor ni al comercializador, dado es una cadena que al

ser inestable podria causar grandes pérdidas (Parraga 2021).
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En la cadena de comercializacion interna intervienen los productores y los
intermediarios, existen los pequefios y medianos productores, los pequefios
productores tienen una superficie de la finca 11 y 50 has. De los intermediarios
se puede decir que la mayoria de las veces compran en el pueblo o en la ciudad
mientras que los agricultores entregan el cacao en la bodega del intermediario,
muy pocos son los intermediarios que compran el cacao en las fincas (Garrido
2019).

La importancia de la calidad del cultivo de cacao fino y de aroma en
Ecuador, la diferencia de precios en comparacion con el cacao ordinario, siempre
ha estado presente tanto en organizaciones nacionales y extranjeras,
asociaciones de pequefios productores, gremios privados y publicos. Por ello,
existen algunas iniciativas para potenciar la jerarquia del cacao fino y de aroma
en el pais, dirigida para los pequefios productores, buscando mejorar su
organizacion, brindando asesoria y financiando algunos estudios, entre sus

objetivos esta mejorar la produccién en el pais (Romero et al. 2016).

Un sistema de pago diferenciado por fidelidad para todos aquellos
proveedores que entregan toda su produccion a la comercializadora, este
asegura la permanencia del mismo. Es necesario establecer vinculos y
convenios comerciales a largo plazo, en el cual se defina un porcentaje atractivo
sobre el precio internacional del Cacao para la entrega de la produccion a la
exportadora, de esta manera se asegura el precio y el impacto de la variacion de

la balanza de precios sera menor (Parraga 2021).

Los comerciantes reciben el cacao en su bodega, pesan, primero mira el
aspecto del cacao, después toma un pufiado de pepas de cada saco, se cortan
algunas con una navaja y calcula el grado de humedad enterrando la uia; para
esta estimacion no necesita ninguna maquina especializada ya que él cuenta
con su experiencia y destreza, lo secan si es necesario. Normalmente no les
gusta comprar cacao en baba, pero cuando falta cacao lo compran en cualquier
estado, y cuando hay bastante exigen un minimo de uno o dos dias de sol
(Garrido 2019).
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Los actores de la cadena de comercializacion dentro de la produccion de
cacao, se inician como productores individuales que producen cacao en grano y
terminan en el mercado interno y externo en el que se encuentran involucrados,
las unidades de produccién asociadas, los intermediarios, la industria artesanal,

industria de elaborados y exportadores de cacao en grano (Yépez 2022).

La comercializadora a futuro debe implementar un sistema de produccion
de la fase de fermentacion y secado, semiautomatica, a fin de mejorar sus
niveles de produccion sin necesidad de elevar la cantidad de trabajadores, esto
generaria un mayor nivel de utilidad anual y, en consecuencia, una mayor tasa
de rentabilidad (Parraga 2021).

En la provincia de Los Rios, la comercializacion de los pequefios
productores de cacao se realiza por medio de tres canales; el 73,2 % vende al
comerciante intermediario de los cuales el 53 % al intermediario que compra en
la finca 'y el 47 % al intermediario del poblado mas cercano, el 12.5 % vende de
manera directa al exportador y el restante 14,3 % entrega su cacao a
asociaciones quienes luego lo comercializan de manera directamente (Yépez
2022).

A través de los afios la comercializacion de la produccién es uno de los
principales problemas que afectan a los pequefios agricultores. Asimismo, se
mantienen todavia fuertes criticas sobre la forma en que se establecen los
estandares y el rol que los pequefios productores asumen en el proceso de
comercializacion (Mata 2018).

La comercializacibn de bienes agropecuarios es un proceso de
intercambio desarrollado en los mercados, en donde los productos se transfieren
de manos de los productores a los intermediarios, aqui involucra la formacion de
precios y la remuneracion. La comercializacion de productos agropecuarios son
componentes mas complejos del sistema agro productivo, dado que en él se
juntan todas las fortalezas y limitaciones de la oferta, para atender la diversa,
cambiante y cada vez mas exigente demanda en los diferentes mercados

globales, regionales, nacionales y locales (Yépez 2022).

12



Otra problematica identificada en la actividad cacaotera se da durante el
proceso de comercializacién, el autor antes mencionado sefiala que esta
presenta una larga cadena de intermediacion y de baja calidad. De esta forma el
precio se ve mermado afectando directamente al pequeiio productor (Intriago et
al. 2018).

Los procesos de comercializacion difieren en funcién de las estructuras
agrarias propias de cada pais y de otras caracteristicas internas del sistema de
comercializacion. La estructura agraria tipica de la mayor parte de los paises en
desarrollo no es una excepcion, es una estructura dual que incluye, por un lado,
una agricultura campesina de subsistencia y por otro una agricultura comercial
(Anchundia 2020).

La comercializacion interna se da cuando los intermediarios recorren las
fincas para comprar directamente el producto en el estado en que se encuentre,
generalmente secado al sol; después, el intermediario completa el proceso de
secado mezclando varios tipos de cacao, ocasionando de esta forma pérdida de
calidad. Otra manera de comercializar el cacao, es efectuando la venta a los
acopiadores rurales de la zona, que reunen lotes mas amplios y a su vez lo
venden a los mayoristas para que eventualmente sea entregado a los

exportadores (Intriago et al. 2018).

La comercializacion del cacao se produce de diferentes formas a través
de intermediarios, por medio de productores asociados o exportadores; los
intermediarios utilizan diferentes estrategias en diferentes provincias del
Ecuador, asi unos intermediarios recorren las fincas en busca del producto y
otros se sitlan en los pueblos cercanos de las zonas productoras de cacao, para
luego vender el producto a los centros de acopio mas grandes; por otra parte,
aguellos agricultores que se encuentran organizados pueden vender su producto

a los exportadores directamente (Orbea 2018).

A través de los afios la comercializacion de la produccion es uno de los
principales problemas que afectan a los pequefios agricultores. Asimismo, se

mantienen todavia fuertes criticas sobre la forma en que se establecen los
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estandares y el rol que los pequefos productores asumen en el proceso de

comercializacion (Anchundia 2020).

Un tercer circuito es cuando el agricultor va a los centros poblados mas
cercanos a vender su producto a intermediarios, quienes acopian el cacao en
lotes mas grandes para entregarlo al exportador. Una cuarta forma, es cuando
el agricultor, generalmente el que tiene una propiedad mas grande, vende su

producto directamente al exportador (Intriago et al. 2018).

Otra problematica identificada en la actividad cacaotera se da durante el
proceso de comercializacion, esta presenta una larga cadena de intermediacion
y de baja calidad. De esta forma el precio se ve mermado afectando directamente
al pequefio productor. Las formas de comercializacion del cacao en Ecuador son

para el mercado interno y externo (Quimi et al. 2020).

La actual comercializacion de productos agricolas arroja cuantiosas
pérdidas provocadas por deficiencias en la infraestructura de los mercados, por
las demoras en el transporte y descarga de los productos. Ademas, una parte
importante es la pérdida postcosecha, debido a la deficiente manipulacién de los
productos que representa una parte importante de la comercializacion (Mata
2018).

En la actual comercializacion de productos agricolas arroja cuantiosas
pérdidas provocadas por deficiencias en la infraestructura de los mercados, por
las demoras en el transporte y descarga de los productos. Ademas, una parte
importante es la pérdida postcosecha, debido a la deficiente manipulacién de los
productos que representa una parte importante de la comercializacién. La
produccion de cacao tiene todo un grupo de actores de la cadena de
comercializacién que inician a nivel de los productores individuales que producen
cacao en grano y terminan en el mercado interno y externo en el que se
encuentran involucrados, las unidades de produccion asociadas, los
intermediarios, la industria artesanal, industria de elaborados y exportadores de
cacao en grano (Anchundia 2020).
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La préactica que se aplica en estas transacciones, es la calificacion que
realiza el comerciante al producto que consiste no solo en apreciacion visual,
sino que ademas toma un pufiado de granos de cada saco, corta varias
almendras para estimar el grado de fermentacién, asi como el porcentaje de
humedad, que sirve para someter al productor a fuertes amonestaciones, que
normalmente es descontado en el peso total del cacao. Ademas, la calidad del
producto es seriamente afectada debido a préacticas inapropiadas en el
procesamiento del grano, ya sea por falta de asesoramiento o incentivos, como
la mezcla de variedades (CCN51 y Cacao Fino de Aroma) o la contaminacion
con elementos quimicos o pesticidas que son restringidos en los mercados

internacionales que prefieren optar por practicas organicas (Intriago et al. 2018).

Dentro de los problemas mas relevantes en la comercializacion de los
productos agropecuarios para los pequefios productores se encuentran: la falta
de organizacion de los productores para comercializar sus productos, la
diferenciacion de los productos que se comercializan, la distancia entre el
productor y el consumidor final y la calidad en las relaciones entre los actores
gue participan en los procesos de compra y venta, incluido el grado de formalidad
de los acuerdos que establezcan, ademas, existe una limitada vision de mercado

con fuerte énfasis en lo productivo (Mata 2019).

En cuanto a la comercializacion externa, el pais exporta en granos en sus
dos variedades Sabor Arriba y Coleccion Castro Naranjal CCN51; los
semielaborados como licor, manteca, torta, polvo y los elaborados como barras,
tabletas, bombones, coberturas, polvo, relleno, bafos y un sin fin de
manufacturas mas obtenidos a partir de mezclas con otros productos o frutos
secos (Quimi et al. 2020).

Se debe incentivar la participacion de los productores para implementar
nuevas técnicas que contrarresten la poca productividad actual en las

plantaciones y elevar la calidad del producto (Intriago et al. 2018).

La produccion de cacao tiene todo un grupo de actores de la cadena de

comercializacidon que inician a nivel de los productores individuales que producen
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cacao en grano y terminan en el mercado interno y externo en el que se
encuentran involucrados, las unidades de produccion asociadas, los
intermediarios, la industria artesanal, industria de elaborados y exportadores de
cacao en grano. Los criterios son reforzados al considerar que la problematica
del proceso de comercializacion del cacao en Ecuador, esta caracterizada por
una alta volatilidad en los precios internacionales, asi como un elevado nimero

de intermediarios en toda la cadena (Mata 2018).

Como alternativa para evitar a los intermediarios, algunos pequefios
productores forman parte de asociaciones, los mismos que acumulan su
producto y hacen exportacion directa de cacao tipo organico certificado,
obteniendo de esta forma un precio mayor. El sector agricola es uno de los pocos
sectores en que las asociaciones de productores son legales en la mayoria de
los paises, y con frecuencia se fomenta su creacion, Ademas la inversion en
asociaciones de productores puede reducir los costes de transaccién, fortalecer
la posicién negociadora con los proveedores y estimular la produccion en las

explotaciones (Intriago et al. 2018).

En Ecuador el 90 % de los productores se encuentran registrados en
asociaciones, pero no todos venden como parte de estas. Con estos
antecedentes el trabajo realizé un analisis de la cadena de comercializacion del
cacao Nacional producido por pequefios productores en la provincia de Los Rios
(Quimi et al. 2020).

Estudios anteriores sefialan que en el diagndéstico realizado a los cantones
Buena Fe, Valencia, Mocache y Quevedo, se determind que el proceso de
comercializacién del cacao fino de aroma presenta problemas en todo el
proceso, dada las deficiencias analizadas en las oportunidades, amenazas,
fortalezas y debilidades en la cadena de comercializacion de este cultivo. Se
construy6 un procedimiento para la comercializacion del cacao fino de aroma
con enfoque de Comercio Justo, el cual concibe un grupo de acciones que
fortalecen el proceso de comercializacion con enfoque de Comercio Justo, y que
se implementan a través de etapas, pasos y actividades logicas, como guia para

determinar la comercializacion del mismo con enfoque (Mata 2019).
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Estudios en la provincia de Los Rios sefialan que el 11.5% de los
entrevistados que comercializan el cacao por medio de asociaciones
respondieron que su producto lo entregan a organizaciones privadas, las que
dan asesoria técnica en la produccion y en varios casos entregan insumos para
la plantacion, resaltando que no tenian apoyo de organismos gubernamentales;
sin embargo, son pocos los productores que estan asociados y reciben ayuda
del sector privado. Ademas, los productores destacaron como beneficio de estar
asociados recibir entre 20 y 25 ddlares mas por saco de 45,45 kg de cacao
(Intriago et al. 2018).

Los productores de la Provincia de Los Rios requieren de condiciones
operativas necesarias al momento de darle tratamiento a la produccion de granos
de cacao, con el propésito de obtener excelente calidad del producto, capacidad
de almacenamiento en las instalaciones, aspectos administrativos, permisos
legales y técnicos para desarrollar las diligencias correspondientes (Contreras
2022).

Investigaciones efectuadas a comerciantes de la provincia de Los Rios
demuestran que el precio del producto, el 76,2% alega que ellos tienen en cuenta
la calidad del grano, la humedad y el peso. De igual modo los aspectos de
porcentaje de humedad (90,4 %), la variedad y las impurezas lo tienen en cuenta
para realizar su compra. Estos aspectos afectan a los pequefios productores
porque influyen en la compra y el precio de sus productos. Por otro lado,
consideran (66,7 %) que para comprar el cacao en fresco se debe considerar la
humedad, la falta de certificacion, la calidad interna de la pepa, las impurezas y
el embalaje: El 85,7 % de los comerciantes entrevistados no poseen una
infraestructura adecuada para completar el ciclo de comercializacién del cacao
en seco (Anchundia 2020).

La misma fuente sefiala en encuesta realizadas a productores que el 47,
4 % de los productores refieren vender sus producciones en el intermediario de
cabecera cantonal, lo que propicia una cadena de comercializacion mas larga y

con un precio muy bajo pagado a los productores. De igual manera el 83,8 %
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considera que si se eliminan los intermediarios en la cadena del cultivo del cacao
ellos mejorarian sus ingresos. Otro de los problemas diagnosticados fue la baja
produccion del cacao fino de aroma, que segun el 68,4 % es de 1 a 4 qqg por
hectareas. En relacién a la capacitacién los pequefios productores plantean
haber recibido asesoria en: Tecnologia del cultivo (12,6 %), asesoramiento del
manejo del cultivo (11,6 %), capacitacion en temas generales (14,9 %) y
diversificacion de la producciéon (13,5 %). Sin embargo, el 47,4% informan que
no han recibido capacitacion en ninguno de los aspectos sefalados

anteriormente (Anchundia 2020).

1.5.3. Estrategias para comercializar cacao fino de aroma en la Provincia

de Los Rios.

Los resultados evidencian como Ecuador podria aumentar
significativamente la produccién y exportacion de cacao para lo cual se propones
estrategias tales como: Establecer normas por parte del gobierno, para controlar
la calidad del cacao que se exporta y evitar la mezcla del cacao de fino aroma
con el cacao ordinario, mezcla que esta perjudicando al agricultor ecuatoriano e
intensificar el plan para reemplazar las viejas plantaciones de cacao que no han
sido rehabilitadas, y determinar zonas geogréficas en donde debe cultivarselo,
lo cual debe responder a un estudio cientifico para zonificar las areas geograficas

ideales para este cultivo (Ledn et al. 2016).

Como alternativa para evitar a los intermediarios, algunos pequefios
productores forman parte de asociaciones, los mismos que acumulan su
producto y hacen exportacion directa de cacao tipo organico certificado,

obteniendo de esta forma un precio mayor (Quimi et al. 2020).

Con el proposito de intervenir en la cadena por medio de varias estrategias
como: mejorar la productividad del cacao fino de aroma; implementar procesos
para obtener la mejor calidad en cacao; fortalecer las industrias chocolateras y
de produccion de derivados del pais; y fortalecer el posicionamiento del cacao
ecuatoriano en el mundo, creando un impulso del cambio de la matriz productiva,

y el fomento a los emprendimientos (Yépez 2022).
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Se puede plantear el uso de las estrategias de desarrollo de producto, el
cual consiste mejorar el producto como tal, proponiendo un adecuado combo en
conjunto con otros productos de otras marcas tales como bebidas energéticas
gue ya estén posicionadas en el mercado para evitar justamente la falta de

interés por comprar el producto (Gémez y Zambrano 2017).

Crear el Instituto de Fomento del cultivo del cacao para en forma
permanente dictar seminarios a los agricultores a través de la metodologia
‘escuelas de campo”, obtener el aumento en la produccion por hectarea y asi
mejorar cientificamente el rendimiento de produccion actual de 6 a 8 quintales
por hectarea, considerado uno de los mas bajos del mundo y establecer lineas
de crédito a bajo interés y con periodos de gracia, en condiciones ventajosas,
para este sector, aprovechando el exceso de liquidez de la banca privada

ecuatoriana para otorgar créditos (Ledn et al. 2016).

El sector agricola es uno de los pocos sectores en que las asociaciones
de productores son legales en la mayoria de los paises, y con frecuencia se
fomenta su creacion. Ademas, la inversion en asociaciones de productores
puede reducir los costes de transaccion, fortalecer la posicidon negociadora con
los proveedores y estimular la produccion en las explotaciones (Quimi et al.
2020).

El Asociativismo y el cooperativismo son estrategias que posibilita trabajar
de manera colectiva cambiando la actitud individualista de las personas para
formar organizaciones que les permita convertirse en un punto de referencia, por

la calidad de sus productos y servicios (Orbea 2018).

El Gobierno y la Asamblea Nacional deben actualizar la Ley de fomento
para impulsar el cultivo del cacao arriba, fino o de aroma, mediante la cual se
aumentaria la superficie cultivada y especialmente se mantenga la calidad del
producto. Las asociaciones de agricultores de cacao tienen que impulsar que el
cacao ecuatoriano tenga certificaciones internacionales, con el objeto de
asegurar que los productores reciban un precio justo por su producto (Leén et al.
2016).
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Se contara con algunas estrategias de marketing para la comercializacion
del producto ante los potenciales clientes del centro de acopio como lo son las
empresas exportadoras de cacao, como producto de calidad, libre de impurezas;
convenios entre el centro y exportadores; adecuada logistica al momento de
entregar el producto; precio competitivo y visitas personalizadas a cada empresa
para socializar la oferta del producto en todas sus condiciones (Garrido 2019).

De igual manera, promover la constitucién de asociaciones de agricultores
y exportadores de cacao, para convertirlas en organizaciones con poder para
abrir nuevos mercados internacionales e intervenir en la fijacion de los precios
internacionales. Se deberan instalar centros de acopio y en forma técnica
conservar la pepa de cacao hasta ser exportada o industrializada. - Crear
incentivos tributarios para atraer la inversion extranjera, con el objeto de montar
empresas que lo industrialicen y aumentar la exportacion del cacao

semielaborado (Ledn et al. 2016).

1.6. Hipo6tesis

Ho= no son necesarias las estrategias para la comercializacion de cacao

(Theobroma cacao) fino de aroma en la Provincia de Los Rios.

Ha= son necesarias las estrategias para la comercializacion de cacao

(Theobroma cacao) fino de aroma en la Provincia de Los Rios.

1.7. Metodologia de la investigacion

El presente documento se desarroll6 mediante la recopilacion
bibliogréfica, empleando varias fuentes de informacion obtenida de sitios web,
trabajos investigativos de entidades competentes, como son tesis de pre grado

y postgrado, articulos cientificos, revistas indexadas de alto impacto y libros.

Una vez seleccionada la informacién de las diferentes fuentes se efectud
un analisis, sintesis y resumen, con la finalidad de obtener informacion relevante

al tema de estudio, para lograr conclusiones que respondieron a los objetivos
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planteados y que sean de facil interpretacion y entendibles para el lector, sobre
la teméatica de estrategias para la comercializacion de cacao (Theobroma cacao)

fino de aroma en la Provincia de Los Rios.

21



CAPITULO Il
RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

2.1.Desarrollo del caso

La presente revision bibliografica detalla la estrategia para la
comercializacién de cacao (Theobroma cacao) fino de aroma en la Provincia de

Los Rios.

El productor de cacao es explotado porque no recibe precios "justos”, y el
mismo proceso es el culpable de la baja economia que experimentan entre
500.000 y 600.000 pequeiios productores de cacao en Ecuador. Su numerosa
familia depende uUnicamente de estos ingresos, generados por pequefias
propiedades de entre 1 y 10 hectareas, para pagar todos sus gastos de
alimentacion, atencién médica y subsistencia, manteniendo su calidad de vida

en un estado deprimente.

2.2.Situaciones detectadas (hallazgo)

» Las dificultades que enfrenta la industria cacaotera ecuatoriana,
particularmente en la Provincia de Los Rios, durante las etapas de cultivo,
comercializacién, industrializacion y exportacion deben ser puestas en
conocimiento de las agencias gubernamentales, ya que es imperativo que
trabajen en conjunto con las autoridades, asociaciones y empresas,
adhiriendo a estrategias preestablecidas para fomentar el desarrollo sostenido

y sostenible en la cadena de valor, y formulando sugerencias de soluciones.

» Lafalta de incentivos hace que la inversion extranjera en la industria del cacao
de Ecuador sea poco atractiva. Ademas, no se han puesto en marcha
programas de asistencia técnica para aumentar la productividad por hectéarea,
intensificar la industrializacion del cacao, aumentar las exportaciones de
cacao semielaborado y, de otro modo, aumentar los ingresos en divisas y

equilibrar la balanza comercial de esta industria.
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» La situaciéon de las carreteras locales, que estdn en mal estado y provocan
retrasos, es el mayor desafio que enfrentan los productores y comerciantes
de cacao. Esto impide que el producto se comercialice adecuadamente, lo que

se traduce en pérdidas.

2.3.Soluciones planteadas

» El Gobierno debe intervenir para controlar la cadena de comercializacion del
cacao en la provincia de Los Rios, eliminando intermediarios y estableciendo
normas vinculantes para los exportadores, que deben comprar directamente
al agricultor, pagando los precios técnicos establecidos, y deben ser revisados
continuamente en funcion de Cambios en el precio del cacao en el mercado

mundial.

» Dentro de la gestiébn de la comercializacién y produccion del pais son
importantes las ideas de la cadena de comercializacion y del cacao fino de
aroma. Asi, se determind que, en términos de la cadena de comercializacion
ideal, las empresas compran el producto directamente al agricultor, a quien se

le paga justamente por ello.

» Hay exportadores que no necesitan intermediarios para vender sus productos
en el extranjero porque el mercado global ya esta establecido. Debido a su
menor poder adquisitivo, los otros centros de acopio solo pueden distribuir el
producto a nivel nacional, por lo que necesitan un intermediario que pueda
transportar el producto por ellos y establecer conexiones con las fabricas que

lo compran para que lo transformen en diferentes productos.

2.4.Conclusiones

Las conclusiones planteadas, de acuerdo a los objetivos son:

Objetivo 1: Situacion actual de la comercializacion de cacao fino de aroma en la

Provincia de Los Rios.
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» La instalacién de fabricas dedicadas a la produccion de bienes intermedios,
utilizando la materia prima superior que son los granos de cacao ecuatoriano,
no ha promovido la inversién nacional y/o extranjera, y son quienes se
benefician del bajo precio de las materias primas cosechadas en la provincia

ecuatoriana de Los Rios.

» La comercializacion de cacao fino y aromatico de comercio justo en la
provincia de Los Rios se aprovecha de la presencia en nichos de mercado
especializados, de la demanda del mercado de una produccion limpia y
saludable, y de la existencia de una importante demanda de cacao fino.
Debido a las cualidades Unicas que posee, el alto potencial agroecolbgico
natural para la produccién de cacao fino de aroma y la experiencia acumulada
para su insercion en el mercado global, el cacao fino de aroma es muy

demandado y reconocido a nivel mundial.

» En la provincia de Los Rios, los intermediarios dominan la cadena de
comercializacion del cacao y sirven como principal punto de contacto para los
pequefios agricultores en las negociaciones. Un pequefio porcentaje de
productores vende su cacao a través de asociaciones, donde se les compensa

con precios superiores a los del mercado y también reciben asistencia técnica.

» Un método para aumentar los ingresos de los agricultores es dirigir la creacion
de organizaciones que resuelvan el problema del marketing eliminando a los
intermediarios. La demanda de cacao y la longitud de la cadena de suministro
gue conduce a su comercializacion son dos variables importantes que inciden
en su precio, que es inestable. Debido a la alta demanda del mercado a nivel
mundial, particularmente del cacao ecuatoriano por ser principalmente fino y

aromatico, el diferencial de precios ha ido aumentando en los Ultimos afos.

Objetivo 2: estrategias para comercializar cacao fino de aroma en la Provincia

de Los Rios.

» Desarrollar una estrategia de reemplazo mas sélida para las plantaciones de
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cacao obsoletas que no han sido rehabilitadas e identificar las mejores

ubicaciones para cultivar el cultivo con base en un estudio cientifico.

» Para aumentar la produccion por hectarea y asi mejorar cientificamente el
rendimiento de produccion actual de 6 a 8 quintales por hectarea, impartir

seminarios a los agricultores.

» Para garantizar que los productores reciban un precio justo por sus productos,
las asociaciones de productores de cacao deben trabajar para que el cacao

ecuatoriano sea certificado internacionalmente.

2.5.Recomendaciones

Las recomendaciones propuestas son:

» Con el fin de maximizar el sistemade distribuciébn (exportadores),
incrementar el sistema logistico administrativo que coordine e integre todas
las operaciones que se realizan en el centro agricola desde la cosecha hasta
la comercializacion.

» Mejorar la capacidad institucional de los centros agricolas para que pueda
ofrecer servicios efectivos de apoyo a la produccion y comercializacion a los

agricultores.

» Promover que los agricultores cacaoteros vendan su producto directamente

a las empresas evitando la participacion de intermediarios.
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