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RESUMEN:  

El presente trabajo de investigación tiene como objetivo “Analizar las causas del 

decremento de la producción y comercialización del cacao fino de aroma en el recinto Estero 

de Caña, Parroquia Balzar de Vinces, Cantón Vinces, Provincia de Los Ríos” con el fin de 

dar recomendaciones que ayuden a impulsar la producción de la misma. 

 

La Provincia de los Ríos tiene el clima perfecto para el cultivo de esta planta, que aunque 

su origen no es claro científicamente se ha comprobado que el aroma es de mayor calidad, 

sin embargo la producción en esta zona se ha visto afectada por diversas situaciones como: 

la intervención de los intermediarios, poco control de las entidades, bajos presupuesto de las 

familias productoras, el precio que pagan por el producto no es suficiente, entre otras. Por lo 

cual hemos realizado 3 etapas de esta investigación. 

 

CAPÍTULO I, presentando parámetros que vamos a realizar en la investigación, 

planteando los objetivos y justificando cada interrogante del problema al resolver. 
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CAPÍTULO II,  se ha fundamentado teóricamente aportes existentes que nos guíen a la 

solución del análisis que se está realizando. 

 

CAPÍTULO III,  a través de las investigaciones de campo, exploratoria y descriptiva se 

ha podido diagnosticar y alcanzar a los objetivos planteados; así mismo utilizando enfoques 

cuantitativos y cualitativos mediante métodos estadísticos y analíticos, permitiendo con las 

encuestas y la observación llegar al análisis del decremento de la producción y 

comercialización de cacao fino de aroma en esta zona. 

 

 

Por lo antes mencionado podemos llegar a la conclusión que existe un decremento que 

afecta a los productores de cacao fino de aroma en esta zona, provocado por la mala 

organización de todos los productores que componen esta asociación, ya que dependen 

mucho de los entes reguladores; sin embargo estos no han dado mayor beneficio para 

mantener la calidad, incentivando a la sustitución de otras variedades de cacao que son más 

rentables. 
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RESUMEN EJECUTIVO 

 

El presente trabajo de investigación tiene como objetivo “Analizar las causas del 

decremento de la producción y comercialización del cacao fino de aroma en el recinto Estero 

de Caña, Parroquia Balzar de Vinces, Cantón Vinces, Provincia de Los Ríos” con el fin de dar 

recomendaciones que ayuden a impulsar la producción de la misma. 

 

La Provincia de los Ríos tiene el clima perfecto para el cultivo de esta planta, que aunque 

su origen no es claro científicamente se ha comprobado que el aroma es de mayor calidad, sin 

embargo la producción en esta zona se ha visto afectada por diversas situaciones como: la 

intervención de los intermediarios, poco control de las entidades, bajos presupuesto de las 

familias productoras, el precio que pagan por el producto no es suficiente, entre otras. Por lo 

cual hemos realizado 3 etapas de esta investigación. 

 

CAPÍTULO I, presentando parámetros que vamos a realizar en la investigación, planteando 

los objetivos y justificando cada interrogante del problema al resolver. 

CAPÍTULO II,  se ha fundamentado teóricamente aportes existentes que nos guíen a la 

solución del análisis que se está realizando. 

CAPÍTULO III,  a través de las investigaciones de campo, exploratoria y descriptiva se ha 

podido diagnosticar y alcanzar a los objetivos planteados; así mismo utilizando enfoques 

cuantitativos y cualitativos mediante métodos estadísticos y analíticos, permitiendo con las 

encuestas y la observación llegar al análisis del decremento de la producción y 

comercialización de cacao fino de aroma en esta zona. 
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Por lo antes mencionado podemos llegar a la conclusión que existe un decremento que afecta 

a los productores de cacao fino de aroma en esta zona, provocado por la mala organización de 

todos los productores que componen esta asociación, ya que dependen mucho de los entes 

reguladores; sin embargo estos no han dado mayor beneficio para mantener la calidad, 

incentivando a la sustitución de otras variedades de cacao que son más rentables. 

 

 

 

PALABRAS CLAVE: 

ANÁLISIS – DECREMENTO- PRODUCCIÓN- COMERCIALIZACIÓN- CACAO FINO 
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ABSTRACT 

 

The objective of this research work is to "Analyze the causes of the decrease in the 

production and commercialization of fine aroma cacao in the Estero de Caña, Parroquia Balzar 

de Vinces, Canton Vinces, Province of Los Ríos" in order to give recommendations that help 

boost the production of it. 

 

The Province of Los Ríos has the perfect climate for the cultivation of this plant, which 

although its origin is not scientifically clear has been found that the aroma is of higher quality, 

however the production in this area has been affected by various situations such as: the 

intervention of the intermediaries, little control of the entities, low budget of the producing 

families, the price they pay for the product is not enough, among others. For which we have 

made 3 stages of this investigation. 

 

CHAPTER I, presenting parameters that we are going to carry out in the investigation, 

setting the objectives and justifying each question of the problem when solving. 

CHAPTER II, it has been theoretically based on existing contributions that guide us to the 

solution of the analysis that is being carried out. 

CHAPTER III, through field research, exploratory and descriptive has been able to diagnose 

and achieve the objectives set; likewise using quantitative and qualitative approaches through 

statistical and analytical methods, allowing with the surveys and the observation to reach the 

analysis of the decrease of the production and marketing of fine aroma cocoa in this area. 
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For the above mentioned we can reach the conclusion that there is a decrease that affects the 

producers of fine aroma cocoa in this area, caused by the poor organization of all the producers 

that make up this association, since they depend a lot on the regulatory bodies; however, these 

have not given a greater benefit to maintain quality, encouraging the substitution of other 

varieties of cocoa that are more profitable. 

 

 

KEYWORDS:  

ANALYSIS - DECREMENT- PRODUCTION- COMMERCIALIZATION- COCOA 

FINO DE AROMA 
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CAPITULO I 

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION 

1.1.Tema 

ANÁLISIS DE LAS CAUSAS DEL DECREMENTO DE LA PRODUCCIÓN Y 

COMERCIALIZACIÓN DEL CACAO NACIONAL FINO DE AROMA EN EL RECINTO 

ESTERO DE CAÑA, PARROQUIA BALZAR DE VINCES PROVINCIA DE LOS RÍOS. 

 

1.2.Planteamiento del Problema 

El recinto Estero de Caña está ubicado en la parroquia Balzar de Vinces, Cantón Vinces en 

la parte céntrica de la provincia de los Ríos, aproximadamente a unos 115 Kilómetros al 

suroeste de la cabecera cantonal de la ciudad de Guayaquil,  este sector es considerado como 

un emporio agropecuario, por sus suelos aptos para el desarrollo agrícola, así como clima y la 

disponibilidad de recursos hídricos. 

 

Dentro de las riquezas más representativas tenemos el banano, maíz, el cacao fino de aroma 

también conocido como nacional, pepa de oro o cacao arriba, siendo este último altamente 

requerido por mercados internacionales, por esta razón se encuentra entre los 5 primeros países 

cultivadores en escala mundial. 

 

Sin embargo en la zona estudiada actualmente existe una disminución de la producción de 

cacao nacional fino de aroma ya que ha sido reemplazada por otras variedades de cultivos de 

Cacao los cuales generan beneficios a corto plazo obteniendo mayor productividad, pero 

perdiendo la característica que nos diferencia con el resto del mundo. 
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Este producto es cultivado por  más de cien mil familia de las cuales el 99% son productores 

pequeños con una área de siembra menor de 10 hectáreas, quienes en su diario vivir asumen 

los altos costos de producción que en ocasiones conlleva a perdidas afectando su rentabilidad, 

adicional a esta problemática se le suma los malos manejos de comercialización con la 

presencia de los intermediarios que son los que se encargan de comprarles sus cosechas a 

precios inicuos. 

 

Por esta razón, la investigación se basará en el analizar las causas que ha generado el 

decremento de la producción y comercialización del cacao nacional fino de aroma y a su vez 

resolver los grandes problemas que afligían en esta actividad productiva. 

 

1.3.Formulación del Problema 

¿Por qué se genera el decremento en la Producción y Comercialización del cacao nacional 

fino de aroma en el recinto Estero de Caña, parroquia Balzar de Vinces, cantón Vinces, 

Provincia de Los Ríos? 

 

1.4.Sistematización del Problema 

¿Cuál es la situación actual de la producción agrícola del cacao nacional fino de aroma en 

el recinto Estero de Caña, Parroquia Balzar de Vinces, Cantón Vinces,  Provincia de los Ríos? 

¿Cuáles son los medios de comercialización que tienen los productores de cacao nacional 

fino de aroma del recinto Estero de Caña? 

¿En qué medida afecta la intervención de los intermediarios en la comercialización y 

producción de cacao nacional fino de aroma del recinto Estero de Caña? 

¿Cuáles son las estrategias necesarias que se deben incluir para mejorar los desacuerdos de 

los pequeños productores de cacao fino en aroma? 
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¿Cómo beneficiaría el aumento de la producción y comercialización a las familias 

cacaoteras? 

 

1.5.Objetivos de la investigación 

1.5.1. Objetivo General  

 Analizar las causas del decremento de la producción y comercialización del cacao 

fino de aroma en el recinto Estero de Caña, Parroquia Balzar de Vinces, Cantón 

Vinces, Provincia de Los Ríos. 

 

1.5.2. Objetivos Específicos 

 Fundamentar la investigación con teorías relacionadas sobre producción y 

comercialización. 

 Analizar los agentes que se encuentran inmiscuidos en la comercialización del cacao 

nacional fino de aroma en el recinto Estero de Caña, parroquia Balzar de Vinces, 

Cantón Vinces, provincia de Los Ríos y que impacto tiene en la economía de los 

productores. 

 Establecer las dificultades que enfrenta el agricultor en la producción y 

comercialización del cacao fino de aroma. 

 Determinar en qué medida la intermediación afecta a la producción y 

comercialización de cacao nacional fino de aroma. 

 Analizar como la asociatividad influye en la organización de los productores del 

cacao en el recinto Estero de Cana, parroquia Balzar de Vinces, Cantón Vinces, 

provincia de Los Ríos. 
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1.6.Justificación de la Investigación 

La implementación de este trabajo de investigación surge con el objetivo de analizar el 

decremento que ha tenido la producción y comercialización del cacao fino de aroma al 

incrementar la productividad de otras variedades de cacao con menor calidad, en el Recinto 

Estero de Caña, Parroquia Balzar de Vinces, Cantón Vinces, Provincia de Los Ríos,  

 

Desde la Constitución Ecuatoriana (2008), incentiva mejorar la dirección de los productores, 

incorporando objetivos claros en el Plan Nacional del Buen Vivir; como en el objetivo 2 que 

nos indica mejorar la calidad de vida de la población, así como también en el Objetivo 8, donde 

se pretende consolidar el sistema económico y social de forma sostenible en base a las 

economías populares y solidarias. 

 

Al desarrollar este análisis abrirá nuevas interrogantes de gran utilidad para buscar 

soluciones y poder alcanzar un desarrollo sostenible de la producción de este producto, 

mejorando la economía de los pequeños productores. Cabe recalcar que el cacao se encuentra 

como el quinto rubro más importante de las exportaciones de nuestro país con tendencias a la 

baja según el Banco Central del Ecuador; para lo cual se justifica este proyecto al analizar las 

disconformidades de los productores que ha generado la disminución de la producción de cacao 

fino de aroma en el Recinto Estero de Caña. 

 

1.7.Delimitación o alcance de la investigación 

Campo de acción: Productores de Cacao Nacional Fino de Aroma 

Área: Agrícola – Económica 

Espacio: Parroquia Balzar de Vinces, Cantón Vinces, Provincia de los Ríos, Zona 5 
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Problema a analizar: Causas del decremento de la producción y comercialización del cacao 

nacional fino de aroma 

La investigación se realizará en el Recinto Estero de Caña, Parroquia Balzar de Vinces, 

Cantón Vinces, Provincia de Los Ríos. 

 

1.8.Ideas por defender de la investigación 

La intermediación y la falta de intervención de los entes reguladores del mercado afecta en 

la producción y comercialización del cacao nacional fino de aroma, influyendo en el 

decremento de este producto en el Recinto Estero de Caña, parroquia Balzar de Vinces, Cantón 

los Ríos, Provincia Los Ríos. 
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CAPITULO II 

2. MARCO TEÓRICO 

2.1.ANTECEDENTES 

El siguiente trabajo de investigación se basa en analizar el decremento de producción y 

comercialización del cacao nacional fino de aroma en el recinto Estero de Caña, parroquia 

Balzar de Vinces, Cantón Vinces Provincia de los Ríos, donde se constata que los ineficientes 

procesos de producción y comercialización afectan  a los pequeños productores y a su vez los 

desmotiva a seguir cultivando este tradicional producto referente a nivel mundial. 

 

Según el ICCO “Organización Internacional del Cacao” (ICCO, 2016) con el propósito de 

la reunión era examinar el anexo “C” del Convenio Internacional del Cacao 2010 de acuerdo 

con su artículo 39, que establece que el Consejo Internacional del Cacao, estipulará y controlará  

el porcentaje de cada tipo de cacao que se está exportando por cada país 

 

En el extracto del informe de la reunión Noventa y tres del CONSEJO INTERNACIONAL 

DEL CACAO celebrada del 26 al 28 de mayo del 2016, dentro de las deliberaciones del panel 

AD HOC de 2015 sobre la revisión del anexo “C” del convenio internacional del cacao “2016 

para ECUADOR, “Resalto el hecho de que se habían realizado importantes trabajos en 

Ecuador.  

 

A pesar del esfuerzo evidente, los resultados del nuevo material de siembre distribuido aún 

no están disponibles. El panel también indico que las autoridades ecuatorianas deben establecer 

un sistema verificable de control de calidad para detectar mezclas del cacao Arriba Nacional 

con CCN-51. Se necesitan datos más detallados sobre las exportaciones para evaluar con mayor 
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exactitud el porcentaje de las exportaciones. El panel decidió mantener el statu que con un 

porcentaje del 75%, que se examinaría cuidadosamente en la próxima reunión.” 

 

Como referencia en este mismo extracto del informe de la reunión Noventa y tres del 

CONSEJO INTERNACIONAL DEL CACAO celebrada del 26 al 28 de mayo del 2016, dentro 

de las deliberaciones del panel AD HOC de 2015 sobre la revisión del anexo “C” del convenio 

internacional del cacao “ 2016 para nuestro vecino País de Perú el panel, “reconoció que la 

mayor parte de la expansión de las plantaciones de cacao en el Perú se realizó utilizando arboles 

de cacao CCN-51, que no se consideran finos o de aroma. Además, el Grupo reconoció que las 

notas de sabor típicas del cacao peruano (frutosidad y acidez) se han reducido a lo largo de los 

años.  

 

El panel recomendó que las autoridades peruanas establezcan un sistema estricto de 

trazabilidad para garantizar que el cacao CCN-51 no se mezcla con otras variedades locales 

consideradas finas o de aroma. En vista de esta situación. El panel recomendó descalificar las 

exportaciones peruanas de fino o aroma de un 90% a un 75%.”  Ver anexo N°1 

 

El siguiente trabajo de investigación se basa en analizar el decremento de producción y 

comercialización del cacao nacional fino de aroma en el recinto estero de caña, parroquia 

Balzar de Vinces, Cantón Vinces Provincia de los Ríos, donde se constata que los ineficientes 

procesos de comercialización afectan  a los pequeños productores y a su vez los desmotiva a 

seguir cultivando este tradicional producto referente a nivel mundial. 

 

Por lo cual se consultó varios temas relacionados a la presente problemática que se indica a 

continuación: 
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2.2.ESTADO EL ARTE 

2.2.1. Introducción 

Mediante la observación de las existentes investigaciones y teniendo en cuenta las ideas y 

métodos implementados en estos proyectos, hemos encontrado los siguientes estados del arte, 

que nos ayudarán a entender un poco más a fondo la problemática de nuestro proyecto y a su 

vez encontrar la mejor solución posible, con el fin de mejorar los procesos de producción y 

comercialización que afectan a los pequeños productores del Recinto Estero de Caña. 

 

Según, (López Rodriguez, 2014) en Ayapango-México “Estrategias para la 

comercialización de semillas de maíz criollo en el municipio de Ayapango estado de 

México”. 

En México, el maíz forma parte de nuestra alimentación diaria, es el cultivo de mayor 

presencia en el país, constituye un insumo para la ganadería y para la obtención de numerosos 

productos industriales, por lo que, desde el punto de vista alimentario, económico, político y 

social, es el cultivo agrícola más importante. Lo anterior ha derivado en graves problemas en 

la comercialización de este fruto que forma parte de la canasta básica de los mexicanos. 

 

El maíz es la base de la alimentación de los mexicanos, por representar la mitad del volumen 

total de alimentos que se consumen cada año y proporcionar a la población cerca de la mitad 

de las calorías requeridas bebido a que una pequeña mazorca de maíz sólo tiene 85 calorías. 

Sin embargo, durante las últimas décadas se observa un incremento mínimo en su producción. 

En 2006, la producción ascendió a 21.3 millones de toneladas, en tanto que la demanda fue de 

26.2millones de toneladas.  
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De esta manera, el maíz no satisface las necesidades de la sociedad, por lo cual se recurre 

anualmente a importaciones, cerca de cinco millones de toneladas provenientes de Estados 

Unidos. En la actualidad, el crecimiento de las importaciones mexicanas de maíz, por los 

precios internacionales, dieron como resultado la disminución de la superficie cultivada. 

 

Además, una mayoría de los productores de maíz reciben escasos apoyos gubernamentales 

e insuficiente asesoría técnica. Dentro de los problemas que enfrentan los productores de maíz 

hay una falta de crédito, no se tiene acceso al mercado por los altos costos de producción, pero 

en particular existe una baja productividad en la mayoría de las regiones por diversas causas 

agronómicas.  

 

El propósito de esta tesis es identificar las variables que afectan a la comercialización del 

maíz criollo en el municipio de Ayapango, Estado de México. 

 

Se trata particularmente de la comercialización que se está realizando dentro de este 

municipio y sus alrededores. 

 

Para el estudio de campo se revisaron bibliografías de libros, internet, así como datos 

municipales que contienen información sobre el tema, se realizó entrevista a productores de 

maíz para obtener información sobre cómo es que llevan a cabo la comercialización del maíz. 

 

La siguiente investigación se estructura de la siguiente forma: 

En el primer capítulo, se hace referencia al planteamiento del problema que se vive 

actualmente en el lugar en donde se realizó el trabajo de investigación, los criterios de 

investigación a considerar, los objetivos a alcanzar y la metodología que se siguió. 
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En el segundo capítulo se mencionan las generalidades del maíz criollo con la finalidad de 

conocer los métodos de clasificación del maíz, los antecedentes del municipio de Ayapango, 

Estado de México y cómo se clasifican los tipos de maíz para conocer su calidad para 

comercializarlo. 

 

El tercer capítulo hace referencia a las generalidades del proceso de comercialización, se 

hace mención a definiciones básicas de las generalidades del proceso de comercialización, así 

como sus características, objetivos y los tipos de comercialización del maíz criollo. 

 

El capítulo cuarto, hace mención a la SAGARPA, a que se dedica esta secretaría, objetivos 

y los apoyos gubernamentales que se obtienen a través de esta secretaría para la 

comercialización y los productores de maíz. 

 

El quinto capítulo se muestran los resultados de la investigación, considerando un objetivo 

a seguir, para darle paso a la estructura y explicación gráfica de la propuesta donde existe una 

participación de los actores involucrados e intermediarios para la comercialización, para así 

lograr una mejor negociación entre los productores y los actores para que se siga conservando 

nuestro maíz criollo que es uno de los alimentos en la canasta básica. 

 

Por último se muestran las conclusiones, anexos y la bibliografía que se consultó para llevar 

a cabo la presente investigación. 

 

Entre la conclusión más significativa tenemos crear un área de consultoría para orientar a 

los productores de maíz, para obtener recursos del gobierno como lo serían, maquinaria, 
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infraestructura y recursos económicos para trabajar sus tierras y generar más empleos a través 

de los programas Apoyo a productores y apoyo a compradores. 

 

Según, (LOAYZA PARIONA & MALDONADO LOBATO, 2015) en la propuesta de 

proyecto para el fortalecimiento de la competitividad de los productores de cacao del 

Valle Primavera-VRAEM orientado a mercados con beneficios diferenciales. 

El Valle del Río Apurímac, Ene y Mantaro [VRAEM], ubicado en las regiones de Apurímac, 

Ayacucho, Cuzco, Huancavelica y Junín, es considerado como el territorio con mayor 

producción de coca y latentes conflictos sociales vinculados a acciones narcoterroristas en el 

Perú.  

 

Pese a ello, el VRAEM es también una de las zonas con mayor diversidad de flora y fauna, 

la cual cuenta con tres de las principales cuencas hidrográficas del Perú, donde convive la 

población de cincuenta y tres distritos, entre los que se hallan productores agrícolas que 

apuestan por cultivos lícitos como la producción de cacao. 

 

Cabe señalar que el VRAEM alberga una gran diversidad de variedades locales de cacao 

promisorias, ya que cuenta con características diferenciales debido a su ubicación y 

composición de suelos. Sin embargo, los productores deben sobrellevar el peso de vivir en una 

zona declarada en emergencia desde el 2003, que los hace depender del subsidio estatal y los 

aleja de la posibilidad de ser un territorio autosostenible que pueda proveer bienes y servicios 

que una zona con sus características puede ofrecer. 

 

Por otra parte, la creciente demanda de producción de cacao, y particularmente, del tipo 

Cacao fino y de aroma” representan una oportunidad para que los productores de la zona 
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puedan articularse a mercados con beneficios diferenciales, los cuales se caracterizan por el 

acceso a mejores precios, condiciones de comercio más justas, el reconocimiento de las zonas 

productivas y el incentivo de prácticas agrícolas sostenibles con el medio ambiente. 

 

En este sentido, se presenta el caso del Valle Primavera, ubicado en el distrito de Río Tambo, 

en la región Junín, conformado por siete comunidades, donde los productores tienen como 

principal actividad el cultivo de cacao desde hace más de 30 años, y cuyo empeño y esfuerzo 

han motivado el desarrollo de la propuesta de proyecto titulado “Fortalecimiento de las 

prácticas competitivas de los agricultores cacaoteros del Valle Primavera Rio Tambo –

VRAEM”. 

 

 Por consiguiente, en el presente proyecto profesional se detallan los principales hallazgos 

a nivel social, productivo y organizativo del Valle Primavera, a través de la Investigación 

Acción Participativa (IAP), así como las oportunidades entorno a los mecanismos de 

cofinanciamiento público y estrategias de intervención con 71 productores cacaoteros para su 

articulación efectiva con mercados especiales como la chocolatería fina italiana ICAM S.P.A, 

mediante la formación de redes empresariales que contribuyan al Desarrollo Económico 

Territorial. 

 

Según, (HUAYHUA TORRES & ROJAS JARAMILLO, 2016)en la Identificación de 

factores críticos de éxito para la sostenibilidad de una asociación de pequeños 

productores de cacao: asociación de productores de cacao alto Huallaga.  

El objetivo de la presente tesis es determinar los Factores Críticos de Éxito (FCE) que 

deberían ser considerados en la gestión estratégica de la Asociación de Productores de Cacao 
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Alto Huallaga (APCAH) para garantizar su sostenibilidad económica, social y ambiental, a 

través del análisis descriptivo y del trabajo de campo en el estudio de caso de esta asociación. 

 

En cuanto al desarrollo de la investigación, esta presenta como punto de partida el 

planteamiento de la metodología de investigación, desde el problema de investigación hasta la 

estrategia según la cual se abordará el estudio de caso. En segundo lugar, se desarrolla el marco 

teórico, en el que se abordan los principales conceptos clave del estudio. En tercer lugar, se 

evalúa el contexto para las tres regiones donde opera la APCAH (Huánuco, San Martín y 

Ucayali), así como la cadena productiva de cacao, usando el enfoque de Desarrollo Económico 

Local. En cuarto lugar, se realiza un análisis descriptivo de la APCAH con la finalidad de 

entender su modelo de negocio.   

 

Finalmente, se desarrolla las herramientas de recolección de información y se presentan los 

resultados del trabajo de campo en la identificación de los FCE. 

 

El resultado de esta investigación, por tanto, deviene en la elaboración del diagnóstico 

organizacional de la APCAH y la identificación, descripción y análisis de los 9 FCE 

identificados: liderazgo, gestión de capital de trabajo, personal de campo calificado, 

capacitaciones y asistencia técnica, comunicación, gestión de calidad, productividad, confianza 

de los socios y transparencia. 

 

Todo ello, tanto sobre la comprensión de la estructura de funcionamiento de la cadena 

productiva de cacao y del modelo asociativo como de su contribución con el desarrollo 

sostenible. 
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Según, (CAMPOS VERA, 2011) en Quito-Ecuador en un “Estudio de factibilidad para 

la cadena productiva del cacao fino de aroma en la provincia Santo Domingo de los 

Tsáchilas 2011”. 

El presente trabajo se lo realizó en La Provincia de Santo Domingo de los Tsáchilas, 

tomando en cuenta una de las problemáticas como Provincia nueva del Ecuador. Al ser una 

zona netamente agropecuaria y donde la producción del cacao es la principal actividad agrícola, 

el Gobierno de la Provincia pretende desarrollar la Cadena Productiva del Cacao fino de 

Aroma. 

 

La mayor parte de los pequeños productores no aplican tecnología, lo que provoca una seria 

disminución en su productividad comparada con la de los medianos productores quienes si 

utilizan tecnificación y personal calificado para las labores culturales. A esto se suma que en 

las mismas fincas se inicia la mezcla del cacao Nacional con el CCN51 que afecta la calidad 

del producto. 

 

Por el cual se ha aplicado lo siguiente: Enfoque: Mixto; Tipo de investigación: Descriptiva, 

Correlacional y exploratoria; Método: Encuestas, Entrevistas; Técnicas: Entrevista. 

 

Llegando a la conclusión que la Cadena Productiva del cacao fino de aroma en la Provincia 

de Santo Domingo de los Tsáchilas, es factible siempre y cuando se tecnifique este sector en: 

siembra de variedades mejoradas nacionales, aplicación de técnicas culturales limpias, 

procesos de post-cosecha adecuadas y una clasificación de cacao sin mezclas para la 

comercialización. 

 



15 

 

La situación actual de la cadena productiva del cacao en la Provincia de Santo Domingo de 

los Tsáchilas es crítica ya que su producción promedio es de nueve quintales los cuales marcan 

una rentabilidad baja (TIR 13%), a pesar de ser una zona donde el cacao se adapta muy bien 

durante todo el año.  

 

Realizar transferencia de tecnología con técnicas limpias basadas en: elevación de la 

producción, aplicación de técnicas de pos-cosecha y la no mezcla de variedades en la 

comercialización. Estas actividades mejoraran significativamente la cadena productiva del 

cacao y será factible su producción, comercialización e industrialización. 

 

Según, (Romero Reyes & Tomala Bajaña, 2016) Guayaquil – Ecuador “Evolución de las 

exportaciones de cacao en el Ecuador y su impacto en el Producto Interno Bruto; periodo 

2011 – 2015” 

La presente investigación se realizó con el fin de determinar el nivel de importancia que 

tiene el sector cacaotero en el desarrollo económico del país, y como se ha direccionado con el 

cambio de la matriz productiva. Se conoce que el cacao ecuatoriano tiene un gran prestigio a 

nivel internacional por su calidad, sabor, textura y aroma que permite crear uno de los 

chocolates más finos del mundo, reconocido a nivel mundial como el Cacao Fino de Aroma.  

 

Sin embargo, en la realidad nacional, el consumo del CCN 51 uno de los tipos de cacao más 

producidos en el Ecuador, no se ha desarrollado del todo en cuanto a su industrialización.  

 

Según el estudio de campo realizado a los miembros de ANECACAO, asociación de 

productores y exportadores de cacao, el desarrollo de las exportaciones de cacao son cada vez 

más notables, sin embargo, para la industrialización del sector aún falta mucho, pues debido a 
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la reactivación económica que está viviendo el país se otorgan prioridad a otros sectores 

estratégicos.  

 

Mediante los datos obtenidos se considera que Ecuador debe priorizar el desarrollo del valor 

agregado al producto cacaotero del país, pues el impacto que genera este sector en el producto 

interno bruto es notable, por lo tanto si se aumentaría la exportación de elaborados de cacao se 

pudiera disminuir la exportación de cacao sin procesar y obtener mejores resultados ya que el 

producto con mayor nivel de industrialización genera mayor valor agregado. 

 

Se ha seleccionado dos métodos investigativos para poder realizar un análisis adecuado de 

los datos que se obtendrán: Método deductivo donde  se podrá establecer el nivel de 

exportaciones que existen para el sector del cacao en el país y el Método inductivo que tendrá 

la finalidad de evidenciar características del sector del cacao. 

 

Interpretando toda la información analizada se finaliza entre algunas conclusiones que 

Ecuador es un país con un terreno privilegiado para la explotación agrícola, es debido a esto 

que el cacao ecuatoriano es considerado el de mejor calidad a nivel mundial, convirtiéndose en 

uno de los principales componentes de la balanza comercial no petrolera, sin embargo, el 

desarrollo de la industrialización de este sector no permite que se logre explotar su potencial 

comercial.  

 

Sin embargo se debe revisar el proceso de comercialización de esta fruta, para que se logren 

generar mecanismos que distribuyan de mejor manera la riqueza y así se beneficie de mayor 

manera al pequeño productor. Uno de los modelos organizativos más destacados por el actual 
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Gobierno es basado en la economía popular y solidaria, el cual podría ser objetivo de estudio 

para conocer su incidencia en el mercado cacaotero y los beneficios que generaría. 

 

Según, (Schmid Frey, 2013) en Quito-Ecuador “Investigación sobre la presente 

situación y perspectivas del cacao ecuatoriano y oferta de la industrialización local” 

En esta investigación se consideró dar a conocer la importancia de la denominada “pepa de 

oro” que presenta y seguirá representando un rubro importante en la economía del Ecuador. 

 

Teniendo como objetivo plantear y estudiar una oferta para la comercialización del cacao 

ecuatoriano con valor agregado estableciendo cuales serían los elementos que intervienen en 

la producción y comercialización de esta producción de acuerdo a la posible industrialización. 

 

La investigación se llevó a cabo los métodos análisis-síntesis e inducción-deducción, el cual 

se apoyó con entrevistas realizadas a productores de cacao fino en Quevedo, Manabí; además 

se realizaran encuestas dirigidas a productores y al mercado objetivo. 

 

Como propuesta fue establecer estrategias que permitan el mejoramiento de la producción 

y comercialización del cacao a través de una vigilancia o seguimiento que se ha dado para 

identificar las causas más importantes de la problemática que tienen los productores a nivel 

nacional de cacao y así mejorar los procesos para generar incentivos enfocados a los problemas 

de los productores cacaoteros. Esta investigación fue una tesis de grado en ingeniería en 

negocios internacional. 
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Según, (Carrera Almeida, 2014) en Quito-Ecuador en el “Análisis sobre el progreso de 

la comercialización al exterior y su producción desde el 2002 al 2012 del cacao nacional 

fino o de aroma,  y su impacto en lo económico, político y social” 

Nuestro país Ecuador ha sido negociador internacional de cacao fino o de aroma, este sector 

forma parte importante para la economía nacional al generar divisas y trabajo, sin embargo 

adquiere competitividad mundial no solo en calidad sino de igual forma por la cantidad 

producción y costos de venta al exterior. 

 

Nuestro país es poseedor diferencial en cuanto a la calidad por el cacao nacional o fino de 

aroma, por lo cual trata de buscar ventaja aprovechando el proyecto de reactivación de Café y 

Cacao Nacional, que se efectuó con el afán de mejorar el bienestar social de todos los entes 

que se encuentran interferidos en esta labor productiva  

 

En este proyecto se ha desarrollado aspectos ambientales, sociales, económicos y políticos 

a través de método exploratorio y se utiliza el análisis- síntesis y así conocer el impacto que se 

ha obtenido en cada variable. 

 

Llegando a la conclusión que una de las causas negativas que se ha evidenciado en esta 

investigación es la ausencia de tecnología y acceso a enseñanzas, la relevancia de la 

preservación de las costumbres propias sobre la producción de cacao nacional, provocando un 

impacto en el mercado mundial, en la situación económica de Ecuador y en mejoramiento de 

la calidad de vida de los cultivadores. 
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Según, (Días Tipán, 2013) en La Maná-Ecuador en “Producción, comercialización y 

beneficio de la naranja (Citrus Aurantium) y su correlación con la situación económica 

del cantón la Maná y su círculo de influencia, año 2011” 

Este plan de averiguación se basó en la producción, comercialización y utilidad derivada de 

la naranja que ejecutan los productores grandes, medianos y pequeños del sector La Maná en 

el ciclo 2011. Teniendo como propósito valorar si dicho cultivo proporciona un beneficio al 

productor. 

 

Para lo cual se ha asignado métodos no experimentales, inducción para reunir información 

necesaria mediante las encuestas dirigidas a los productores, negociantes y clientelas. Y a 

través de estas realizar un análisis sistemático y apropiado. 

 

Llegando a la conclusión de las ineficiencias como poco control contable de las inversiones 

e ingresos de esta producción, posteriormente para la toma de disposiciones se revisó Estados 

Financieros y Económicos con la indagación recopilada y mediante la evaluación del VAN y 

la TIR se ha conseguido conocer los beneficios de la producción de naranja proporcionando 

como efecto que la producción en estudio no proporciona una utilidad placentera para quien la 

produce. 

 

Por consiguiente se ha realizado consejos para apoyar a los productores campesinos de 

naranja del sector estudiado, empezando por un asesoramiento técnico y agrícola y poder 

brindar mayores beneficios a los mismos. 

 

 



20 

 

Según, (Rueda Pizango, UNIANDES, 2014) en Puyo-Ecuador en “Producción y 

comercialización de cacao nacional o fino de aroma en la sociedad Ama del cantón 

Arajuno” 

Esta investigación tiene como objetivo mostrar un esquema de producción y 

comercialización de cacao fino de aroma en el sector ya mencionado la cual consistió en  

visualizar la utilidad comercial en lo que respecta a la industrialización de eta producción con 

perspectivas en el futuro. 

 

Para lo cual se debe describir cada pasó que implica la transformación del grano de cacao a 

chocolate con valor agregado. Es así que se ha utilizado 2 tipos de investigación siendo estas 

la descriptiva y bibliográfica, utilizando instrumentos como entrevistas y observación con el 

objetivo de alcanzar los resultados y darle sentido a la propuesta. 

 

Uno de los puntos más significantes es establecer que tan factible es la realización de este 

proyecto, es decir a industrializar la materia prima en barras de cacao fino de aroma. En el 

ámbito profesional la autora, precisó la aproximación administrativa y financiera para 10 años 

del plan, tiempo en el cual se proyecta la reparación de la inversión. 

 

Se ha llegado a la conclusión que este proyecto incita que el estado inculque la 

transformación de la materia prima generando mejor calidad de vida a los productores y a la 

economía del país a través de la oferta diversificada y sostenible en el tiempo. 
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Según, (CAJAS SUQUINAGUA & MAYANZA PAUCAR, 2015) en el Estudio de las 

situaciones de comercialización del cacao en el cantón Marcelino Maridueña del año 

2012-2014 

La tesis trata sobre la comercialización de cacao en el sector antes mencionado, es 

presentada en el mercado interno del país, detallando en primer lugar el problema, objetivos 

que se desean alcanzar, planteando hipótesis a través de un marco teórico el cual ayudará a 

esclarecer la investigación  

 

Así mismo, en su segundo capítulo  a través de la historia se podrá identificar las 

fluctuaciones de productividad a lo largo del tiempo hasta la actualidad; continuando por el 

tercer capítulo donde mediante los diferentes tipos de investigaciones como exploratoria, 

descriptiva, Campo, Bibliográfica y explicativa nos ayudaran a llegar a los objetivos 

planteados. 

 

Finalizando con los resultados obtenidos de las herramientas utilizadas como encuentras a 

los productores del Cantón Marcelino Maridueña, describiendo las conclusiones y 

recomendaciones una vez analizado los resultados 

 

 Entre las conclusiones se puede visualizar que el mal manejo de la comercialización de 

cacao afecta directamente a los agricultores ya que no se entrega directamente su ´producto al 

consumidor final, sino que deben hacer uso de intermediarios conllevando a reducir el precio 

de su venta. Para lo cual la recomendación más significativa es realizar un centro de acopio 

que permita fijar un precio justo y a su vez mejorar los procesos de producción y 

comercialización. 
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Según, (Andagoya Galeas, 2016) en Quevedo – Los Ríos – Ecuador, en un estudio 

titulado “Análisis de la comercialización de cacao (THEOBROMA CACAO L.) En el 

sector de dominio de Quevedo” 

 

 Esta investigación pudo demostrar que la falta de asesoría técnica y falta de asociatividad 

entre los agricultores de la zona afecta en la comercialización y producción del cacao fino de 

aroma tradicional y el CCN-51. 

 

El objetivo de esta investigación fue reconocer cuales son las ventajas y desventajas de los 

medios de comercialización y que actores internos participan en la comercialización del cacao. 

Con entrevistas y encuestas realizadas a los produ78ctores quienes son los actores responsables 

del problema que se investiga con el propósito de obtener información confiable y valida. 

 

Como propuesta y recomendación fue necesario planificar y conducir estudios que permitan 

distinguir los elementos que imposibilitan la formación de una organización de los agricultores 

de cacao para mejorar la productividad y poder desarrollar fuentes de servicios eficientes que 

conlleve a la actividad cacaotera eficiente, ya que a través de esta asociatividad se puede 

disminuir el costo de producción, adquiriendo materias prima al por mayor, buscar asistencias 

técnicas que beneficien al productor. 
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Según, (Rosero Flores, 2013)en la investigación “Estudio de factibilidad para la 

Producción y Comercialización de café pergamino seco en la parroquia Apuela de la zona 

INTAG, provincia de Imbabura” 

El objetivo de esta investigación fue Realizar un estudio de factibilidad para la producción 

y comercialización de café pergamino seco en la parroquia Apuela de la zona de INTAG, 

provincia de Imbabura.  

 

La elaboración del presente proyecto es una estrategia para la reducción de la pobreza, se 

basa en el crecimiento y la restauración del empleo en beneficio de la comunidad como gran 

prioridad de la política económica; la disminución de desigualdades; la creación de una 

atmósfera adecuada para el desarrollo de la agricultura, el fomento del progreso tecnológico; 

la sustentabilidad ambiental.  

 

Con el establecimiento de estos cultivos se podrá aprovechar terrenos con pendientes 

moderadas y que tienen un potencial para cultivos perennes. El café Caturra Variedad 

Colombiana, es una variedad de rápido crecimiento y es muy cotizado a nivel internacional que 

contribuye al desarrollo socio-económico de las zonas de influencia, servir al cliente con un 

producto de calidad para brindar un mejor servicio que se constituye en un grupo que está en 

constante crecimiento y desarrollo, considerando que el esfuerzo y trabajo diario son los únicos 

elementos para lograr excelencia en servicio y calidad en cada uno de sus aspectos. 

 

El estudio de producción y comercialización es de gran ayuda para los integrantes de la 

comunidad, campesinos de la zona de ÍNTAG, propietario y no propietarios que realice 

cualquier tipo de gestión dentro del proyecto y esto a su vez se refleje en entera satisfacción 

del cliente.  
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Es viable puesto que se tiene información bibliográfica que puedan sustentar está 

investigación, así como la colaboración de expertos en el tema, también existe la predisposición 

y voluntad de la autora del proyecto y la orientación de los docentes de la Facultad de Ciencias 

Administrativas y Económicas que asesoran a los futuros profesionales. 

 

De acuerdo al Estudio Diagnóstico realizado se concluye que en la parroquia de Apuela en 

la zona de ÍNTAG por su situación geográfica, clima, temperaturas, humedad relativa, 

pluviosidad anual y horas luz día; cultura y organización, es un lugar apto para el cultivo de 

café y se prestan para todas las facilidades como para poner en marcha el proyecto.  

 

En el desarrollo del Marco Teórico se conoció los diferentes temas que fueron de gran 

provecho ya que se detallan significaciones y términos que se manejaron a lo largo del presente 

trabajo de investigación, dejando sentado que existen las suficientes bases teóricas que 

sustentan al mismo.  

 

El Estudio de Mercado local se indica que en la parroquia de Apuela no existe la suficiente 

oferta de café pergamino seco, y Excélsior ni para el mercado nacional e internacional por el 

poco interés que prestan los campesinos en el cultivo de café.  

 

En el Estudio Técnico realizado se determinó los requerimientos necesarios de talento 

humano, materia prima, sitio estratégico para la localización optima, infraestructura precisa, 

equipos y maquinaria requeridos para la operación eficaz del proyecto de acuerdo a la 

concepción del producto que se pretende ofrecer, además de la inversión requerida para que la 

unidad productiva sea implantada. 
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En el Estudio Financiero del proyecto se comprobó la viabilidad para el desarrollo del 

mismo, mediante la aplicación de indicadores financieros, dando como resultado significativo 

un VAN positivo de 12.780.32 y una TIR de 17,70% En referencia a la tasa de redescuento del 

13,37% por lo que se concluye que es un proyecto rentable.  

 

A través del Estudio Organización Empresarial se concluyó que la estructura orgánica debe 

ser sencilla y posible de emplazar, conformada por personal administrativo y operacional para 

cada área de acuerdo a su perfil profesional, de igual manera se establece la misión, visión y 

valores con los que se manejará la organización, además de un manual de funciones que aclara 

dudas sobre las tareas de cada área.  

 

Finalmente del Análisis de Impactos realizado se evidenció los efectos positivos y negativos 

que se darán al poner en marcha la unidad productiva dando como resultado un impacto 

positivo en el nivel alto lo mismo que le da vialidad al proyecto.  

 

En consecuencia, el Estudio de Factibilidad para la producción y comercialización de café 

pergamino seco en la parroquia de Apuela de la zona de ÍNTAG, provincia de Imbabura, ha 

manifestado que en el aspecto económico es realizable y rentable. 

 

Dado que el estudio realizado dio como resultado que si es factible llevar a cabo el proyecto 

propuesto sería conveniente tomar en cuenta algunos puntos a mejorar con el propósito de 

optimizar los beneficios:  
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Del Estudio Diagnóstico realizado se puede recomendar el aprovechamiento de la ubicación 

del terreno de la parroquia Apuela.  

 

De acuerdo al Marco Teórico realizado se recomienda conceptualizar más los temas de café 

y su cultivo. De lo extraído del Estudio de Mercado se recomienda realizar capacitaciones 

técnicas continuamente a los productores de café para la cosecha y aprovechamiento del 

terreno. 

 

Del Estudio Técnico se recomienda tomar en cuenta todas las actividades desarrolladas 

dentro del mismo ya que son primordiales y necesarias para la buena marcha del proyecto, en 

cuánto al talento humano se debe buscar siempre una constante capacitación a quienes 

cosechan el cultivo de café.  

 

En el Estudio Financiero se puede recomendar interesarse por la oportunidad de realizar este 

emprendimiento ya que los indicadores de evaluación financiera reflejan un adecuado nivel de 

rentabilidad por lo que se convierten en la base poder ejecutar el mismo.  

 

En la Organización Empresarial es recomendable manejar buena toma de decisiones y un 

buen manejo del manual de funciones y de esta manera se certificará la existencia de una buena 

administración empresarial y rentabilidad. Dentro de esta investigación se recomienda realizar 

un monitoreo de los impactos más relevantes durante los primeros años. 
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2.3.Fundamentos Teóricos 

2.3.1. Historia del Cacao 

Según (ANECACAO, ANECACAO, 2015)el cacao tradicionalmente se ha sostenido que el 

punto de origen de la domesticación se encontraba en Mesoamérica ente México, Guatemala y 

Honduras, donde su uso esta atestiguado alrededor de 2,000 años antes de Cristo. 

No obstante, hay ciertos estudios que nos indican que al menos una variedad de cacao ha 

sido empleado hace más de 5000 años originarios de la Alta Amazonia. 

 

La cultura del cacao en Ecuador es antigua, se sabe que a la llegada de los españoles en la 

costa del Pacífico, ya se observaban grandes árboles de cacao que demostraban el conocimiento 

y la utilización de esta especie en la región costera, antes de la llegada de los europeos. 

 

Cabe recalcar que parte muy importante de la historia de cacao en nuestro país ocurrió con 

el Boom cacaotero aproximadamente en los anos de 1830 declarándose la fundación de 

Ecuador, cuando familias adineradas invertían dinero en grandes fincas para esta producción, 

especialmente en la zona de Vinces, donde los dueños encargaban la administración a terceros, 

mientras viajaban por Europa, desde allí llamaron a esta ciudad como Paris Chiquito. 

 

Continuando con el auge de esta producción se duplica y triplica entre las décadas de 1880 

y 1890 con aproximadamente 40.000TM.esto ayudo significativamente en la economía del país 

convirtiéndose en el mayor exportador de cacao. Sin embargo a partir del año 1990 la situación 

se vuelve difícil con la aparición de plagas disminuyendo la producción en su 30%, 

adicionalmente se complica los medios de transportes a raíz de la primera guerra mundial, lo 

cual conlleva a que Ecuador caiga en depresión. 
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Los tipos de cacao fueron creados a través de injertos cruzados con la variedad nacional, 

dando como resultados frutos con menor calidad y su sabor más amargo, pero cuyos clones son 

más resistentes a enfermedades y a su vez más productiva. Hoy en día existe variedades de tipo 

de cacao en el Ecuador, sin embargo el más requerido es el fino de aroma también conocido 

como nacional por su alta calidad en grano y finura de aroma. 

 

Según (Dani C, 2013) El cacao es una fruta de origen tropical que proviene de un árbol y 

que es el componente básico del chocolate. Las semillas de cacao son las que se utilizan en la 

elaboración del chocolate, concretamente mediante la extracción de estas semillas de cacao de 

dos productos derivados: la pasta de cacao, que es una materia sólida y la manteca de cacao, 

materia grasa. Hagamos un repaso de cuáles son los tipos de plantas de cacao y cuáles son los 

principales países productores de cacao. 

 

El árbol de cacao fino de aroma crece en ambiente tropicales cuyo nombre científico es 

Theobroma es decir es considerado como alimento de los dioses. Esta planta crece 

aproximadamente entre 4 a 8 mts de altura, generalmente brinda de 15 y 20 frutos, las cuales 

contiene 20 y 60 semillas de cacao; se considera que un kilo de cacao estará representado entre 

300 a 600 semillas. Además se observa que para la correcta producción se necesita de altas 

temperaturas durante el año y riego constante. 

 

2.3.2. Morfología o Taxonomía 

El cacao es uno de los productos más importantes para la exportación, generando ingresos 

a la economía del país, esta fruta pertenece a la familia Malváceas, subfamilia Esterculiáceas y 

su especie es Theobroma el cual se descompone en Theo que significa Dios y Broma alimento; 

por lo cual es conocido como alimento de los dioses aporta rico contenido nutricional. 
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Tallo: Su tronco es recto y se desarrolla de formas variadas de acuerdo al clima, 

generalmente crece 1,5mt de altura para luego desplegarse formando de 4 a 5 ramas laterales 

las que se denominan horquetas. 

Figura 1 Tallo de Cacao 

 

 

 

Hojas: son simples aproximadamente entre 17 a 45cm de largo y de 7 a 10cm de ancho. Sus 

colores van desde el café claro, morado al rojizo y verde pálido. Sin embrago en la edad madura 

se visualiza un verde oscuro. 

Figura 2 Hojas de la plata de Cacao 
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Semillas: se encuentran dentro del fruto, de color café-rojizas. Su grosor es de 0.7 a 1.2cm; 

su largo es de 2 a 3 cm y el ancho es de 1.2 a 1.6cm. 

Figura 3 Semillas de Cacao 

 

 

 

Fruto: es una baya sostenida por la horqueta o ramilla leñosa el cual se caracteriza por su 

endocarpio carnoso y dulce el cual produce la mejor calidad de chocolate, siendo delicado y 

suave con menor amargor. 

Figura 4 Fruto de Cacao 
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2.3.3. Composición del Cacao  

Según (Dra. Magda Rafecas - Dr. Rafael Codony, 2000) el  cacao se compone de la siguiente 

manera: 

Energía: El soluble de cacao presenta los aporte energéticos más bajos (74 kcal/ración), 

debido a su menor contenido graso y mayor de H de C, mientras que los chocolates presentan 

un aporta energético superior (90-94 kcal/ración).  

 

Proteína: Los aportes de proteína de los diferentes derivados del cacao son bajos y muy 

similares y van de 0.9 a 1.4 g/ración. Hay que señalar que esta proteína no es de alto valor 

biológico, como en la mayor parte de las de origen vegetal, debido a su déficit en algunos 

aminoácidos esenciales. Sin embargo, en los chocolates blancos y con leche, su valor 

aumentará algo por la mezcla con las proteínas lácteas de alto valor biológico. 

 

Grasa: El aporte graso que suministran los derivados del cacao es más variable. 

Fundamentalmente, el producto que se desvía de la media es el soluble de cacao, cuyo 

contenido graso es muy escaso, aportando sólo 0.6 g por ración. En cambio, los chocolates 

presentan un valor muy homogéneo de contenido graso y sus aportes por ración sólo varían 

entre 5.3 y 5.5 g de grasa. 

 

Hidratos de Carbono: El aporte de H de C predomina de forma muy importante, como es 

lógico suponer, ya que todos son productos azucarados. De la misma forma que en el caso 

anterior, los 3 tipos de chocolate presentan valores muy homogéneos de aporte de hidratos de 

carbono (10.3 a 10.7 g/ración), que son inferiores al que presentan los solubles de caco (16.0 

g/ración). Este aumento relativo se debe a la reducción en grasa del soluble de cacao. 
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2.3.4. Tipos de Cacao 

El Theobroma cacao está comprendido a la fecha por muchos clones, sin embargo 

genéticamente se divide en; Criollo, Forastero y Trinitario. 

 

Criollo: 

Según, (Ministerio de Agricultura y Riego, 2016) tiene su origen en América Central, siendo 

el primer tipo conocido por los europeos. Esta variedad es muy reconocida a nivel mundial 

debido a su sabor delicado, suave y complejo y su aroma intenso, caracterizándolo exclusivo 

en mercados internacionales por ser de mejor calidad. 

 

Sin embargo, su planta es frágil, demanda más tiempo de crecimiento y baja productividad; 

además es susceptible a enfermedades y plagas por lo cual hoy en día se ha percibido una 

disminución de esta variedad. 

 

En la actualidad se cultivan en países como: Ecuador, Perú, Colombia, Venezuela, Granada,  

Nicaragua, Trinidad, Bolivia, Jamaica, México, Guatemala, Honduras; y en el Caribe en la 

zona del océano Índico y en Indonesia. (Gutierrez Diaz, 2017) 

Figura 5 Cacao Criollo 
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Forastero 

Tiene su origen en la Amazonia, sus mayores producciones se encuentran en África y Asia 

ocupando en la actualidad el 85% aproximadamente de la producción mundial.; de igual forma 

la producen en: Perú, Ecuador, Colombia, Brasil, Guayanas y Venezuela.  

 

La planta de esta variedad es mucho más resistente a enfermedades y plagas y demanda 

menor tiempo de cosecha lo que hace de ella una mejor productividad brindando grandes 

beneficios a los agricultores. 

 

Esta variedad se caracteriza por ser más fuerte y amargo con menor calidad del criollo. Los 

europeos introdujeron a su mercado esta variedad debido a la alta demanda de chocolate 

existente y la utilizaban para dar cuerpo y consistencia al mismo. 

Figura 6 Cacao Forastero 

 

 

Trinitario: 

Es una especie hibrida compuesta entre el criollo y el forastero con el fin de darle mayor 

resistencia a la planta en comparación del criollo con un aroma mejorado del forastero; tiene 

su origen en Trinidad. 
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Hoy en día es una variedad de cacao muy requerido en la industria, de igual manera es más 

rentable para los agricultores. Su mazorca es de mayor tamaño de color verde con 

pigmentaciones color violeta oscuro. La producción mundial se encuentra entre 10% 

aproximadamente. 

Figura 7 Cacao Trinitario 

 

 

2.3.5. Producción Mundial del Cacao 

Según (Luis K. Valverde, 2016)Entre Octubre y Noviembre del 2016, los precios 

internacionales del Cacao cayeron en un 30%, y si comparamos el año cacaotero 2015/2016 

con el 2016/2017 la disminución de los precios esta sobre el 40%. Cabe aclarar que el año 

productivo del cacao se comprende entre el 1 de octubre y el 30 de septiembre de cada año. 

 

Esta disminución de los precios, lastimosamente, afecta en mayor proporción a los millones 

de pequeños y medianos agricultores cacaoteros a nivel mundial, cuyos ingresos y condiciones 

de vida se ven afectados de manera negativa por la variación de precios de este producto 

negociado en volúmenes en bolsa de valores. 

 

Si vemos el problema desde una óptica un poco más Macro, muchos países exportadores de 

cacao, principalmente los países Africanos ya están sintiendo serios déficits en su economía. 
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Revisando la historia reciente, en los últimos 3 años cacaoteros, la oferta de cacao siempre fue 

menor a la demanda; mayoritariamente como consecuencia de problemas meteorológicos en 

las zonas de producción, especialmente sequías en África occidental.  

 

Dando como resultado que en el año cacaotero 2015/2016 la producción mundial fue de 

3991 millones de toneladas, es decir 215 millones de toneladas menos que en 

2013/2014.Causando que los precios coticen arriba de US$3100 por tonelada. 

 

En África Occidental, en Junio del 2016, y luego de un fuerte fenómeno de El Niño se 

desarrollaron condiciones climatológicas favorables para la productividad y sanidad del 

cacao, los mercados esperaban un incremento en la producción; pero nunca un incremento de 

volumen extraordinario que dio como resultado la caída abrupta de los precios a partir de 

Octubre del 2016. 

 

No solo las condiciones climatológicas favorables son las causantes de la caída de los 

precios, si analizamos la situación 3 años atrás donde la demanda era mayor que la oferta 

mundial, esto causó también, un incremento de las áreas de producción cuya cosecha empezó 

en el año cacaotero 2016/2017. 

 

En las últimas semanas la ICCO informó que la sobreproducción del año cacaotero 

2016/2017 es de 382 millones de toneladas. La más grande en toda la historia. 

 

Para poder tratar de contrarrestar los problemas del mercado mundial del cacao hay que 

estar claros que la solución debe de ser en los 2 lados de la ecuación, en la oferta y en la 

demanda. 
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Hoy empezamos en Bruselas una reunión de la ICCO, denominada Plataforma 

Multisectorial para la evaluación del mercado mundial del Cacao, en la cual los países 

productores, los países consumidores, la cadena de valor, la sociedad civil, las ONG nos 

reunimos con el fin de buscar soluciones para la crisis actual del precio de este producto. 

 

Precios de Cacao a Nivel Mundial 

Tabla1 

                               Precio del Cacao a Nivel Mundial (Ac Pagán, 2017) 

PRECIO MERCADO INTERNACIONAL DE CACAO COTIZACION BOLSA DE 

NUEVA YORK. USD/TM 

 (Ac Pagán, 2017) 

AÑO/MES 2015 2016 2017 

Enero (Ac Pagán, 2017) $2,868 $ 2,898 $2,179 

Febrero (Ac Pagán, 2017) $ 2,881 $ 2,866 $ 2,011 

Marzo (Ac Pagán, 2017) $ 2,825 $ 3,004 $ 2,044 

Abril (Ac Pagán, 2017) $2,815 $ 3,014 $ 1,945 

Mayo (Ac Pagán, 2017) $ 3,039 $ 3,019 $ 1,967 

Junio (Ac Pagán, 2017) $ 3,186 $ 3,063 $ 1,976 

Julio $ 3,272 $ 2,983 $1,961 

Agosto (Ac Pagán, 2017) $ 3,097 $ 2,979 $1,946 

Septiembre (Ac Pagán, 2017) $ 3,224 $ 2,827 $ 1,978 

Octubre (Ac Pagán, 2017) $ 3,134 $ 2,681 $ 2,091 

Noviembre (Ac Pagán, 2017) $ 3,306 $ 2,464 $ 2,126 

Diciembre (Ac Pagán, 2017) $ 3,291 $ 2,267 $ 1,907 

Promedio (Ac Pagán, 2017) $3,078 $ 2,837 $ 2,011 

Fuente: ANECACAO vía e-mail y (Ac Pagán, 2017) 

Elaborado: Los autores 

 

Según los datos que nos proporcionó Anecacao podemos ver reflejado que el precio mundial 

del cacao se ha visto afectado, es decir ha venido disminuyendo a lo largo de los años, lo cual 
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afecta a la producción de nuestros pequeños agricultores ya que el precio que reciben por la 

venta de su producto no les genera mayor beneficio. 

 

2.3.6. El Cultivo del Cacao Fino de Aroma en el Ecuador 

Según, (GoRaymi, sf) el cacao fino de aroma es para Ecuador un fruto emblemático por las 

características particulares de sabor y aroma, para lo cual las industrias internacionales buscan 

requerir esta calidad para dar como resultados chocolates refinados (gourmet). El cacao 

nacional representa apenas el 5% de la producción mundial, siendo Ecuador proporcionador 

del 63% de esta materia prima.  

 

El consumo por año per cápita de chocolate en el país fluctúa entre los 300 y 800 grs., 

mientras que en Alemania oscila por los nueve kilos por persona aproximadamente. Este dato 

revela que aún falta promover el consumo local en el Ecuador, según analistas y productores 

consultados. (GoRaymi, sf) 

  

Según la participación del Ministro de Agricultura y Ganadería en la cuarta conferencia 

mundial de Cacao que se llevó a cabo en abril del presente año indica que existe una gran 

brecha entre los márgenes de ganancias; es decir que el precio del chocolate es 7.3 veces mayor 

al precio del productor.  

 

Esto se evidencio más en el año 2017 donde el precio del cacao mundial bajó, sin embargo 

el producto final subió. Lo que genera disconformidades a nivel de producción y 

comercialización a los pequeños productores. 
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Se estima que Ecuador exporta el  75% en cacao fino de aroma o cacao arriba fino; mientras 

que el 25% restante concierne a otras variedades como el Colección Castro Naranjal (CCN51). 

Ecuador se posiciona como uno de los países más competidor de América Latina en este campo, 

seguido Venezuela, Panamá y México, que son países que poco a poco han desarrollado 

favorablemente su participación en el mercado mundial del cacao fino en grano. 

 

Grano: 

También distinguidos como almendras, se ubica en la parte interior de la mazorca de cacao; 

esta es utilizada como materia prima para la preparación del chocolate,  el cual pasa por 

distintos procesos como secado, fermentación. En Ecuador se produce sobre todo 2 tipos de 

variedades: Fino de aroma y CCN51. (ANECACAO, ANECACAO, 2015) 

 

Fino de Aroma: 

También registrado como cacao Arriba o Nacional es un producto tradicional reconocido a 

nivel mundial como el más refinado por su sabor y aroma inigualable debido a su a su 

organolepcia que hace de este tener valor agregado siendo reconocido por la industria de la 

confitería a nivel mundial. (ANECACAO, ANECACAO, 2015) 

 

CCN – 51: 

Esta variedad perteneciente genéticamente a los trinitarios tiene la mazorca coloración rojiza 

en su estado maduro. Se caracteriza por la capacidad productiva siendo hasta 4 veces mayor 

que el nacional y resistentes a enfermedades. 

 



39 

 

Siembra de Cacao  

Los patrones de siembra que se recomienda es de 3,5 mt x 3,5 mt de distancia, dando como 

resultado 945 plantas por hectárea, lo cual nos permitirá llevar un eficiente aprovechamiento 

en las condiciones del suelo, luz y sombras. Así mismo se podrá utilizar variedades de plantas 

que generan ventajas a la producción de cacao como sombras, siendo estas: el maíz, el banano, 

el plátano y se las cultiva entre distancias de 25mt x 25mt. (ANECACAO, ANECACAO, 2015) 

Figura 8 Siembra de la planta de Cacao Fino de Aroma 

 

 

Plagas más comunes en el Cacao 

Uno de los problemas más frecuentes que se ven afectados los productores de cacao, 

sobretodo en la variedad de fino de aroma, son las enfermedades de su cultivo entre las más 

relevantes tenemos 2: 
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 La Monilla: es considerada un hongo que aparece entre los 15 y 30 días de ser 

infectada, generando malformaciones, manchas color café y creando un polvo 

blanco afectando la mazorca. 

Figura 9 Plaga Monilla 

 

 

 

 Escoba de Bruja: es considerada como una de las más relevantes debido a que su 

contagio se produce generalmente por la raíz afectando a las flores, a los pequeños 

brotes y mazorcas, tiene características de crecimientos de ramillas anormales dentro 

de las principales ramas; así mismo el fruto se convierte de color negro y seco. 

Muchas veces esta enfermedad puede acabar con la planta ya que absorbe todos los 

nutrientes de la misma. 

Figura 10 Plaga Escoba de Bruja 
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Cacao De Exportación 

El cacao del Ecuador es exportado en 3 distintos estados, siendo estos en: Granos de cacao, 

Semi-elaborados y Producto Terminado. 

 

Semielaborados 

Se exporta el cacao en una etapa de la transformación; es decir se separan las partes sólidas 

de las líquidas, obteniendo productos que serán utilizados para la innovación de chocolates y 

derivados. 

 

Manteca: 

Es el elemento graso del cacao. También es conocido como aceite de theobroma. Y se utiliza 

para la fabricación de productos cosméticos y farmacéuticos. 

 

Licor: 

Se consigue una masa de cacao como resultado de un proceso de molienda, la cual es materia 

prima en la elaboración de chocolates y de bebidas alcohólicas a través de un proceso de 

prensado. 

 

Torta: 

Es la parte sólida del néctar de cacao. Es utilizada para la elaboración de chocolate. 

 

Polvo: 

La torta puede ser pulverizada y convertirse en polvo de cacao, utilizado para la elaboración 

de bebidas de chocolate. 
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Elaborados 

El cacao elaborado es cuando a través de un proceso de industrialización o elaboración 

artesanal se obtiene un producto terminado. Estas generalmente son las barras, bombones, 

rellenos, polvos y demás productos obtenidos de la mezcla con otras materias primas. 

 

Estudios demuestran que el chocolate contiene beneficios para la salud, favoreciendo el 

sistema inmunológico, circulatorio y tiene efectos como: 

 Anticanceroso. 

 Estimulador cerebral. 

 Antitusígeno. 

 Antidiarreico. 

 Efectos afrodisiacos 

 

Exportación de Ecuador de cacao en toneladas  

Tabla2 

Exportación de Cacao 

ECUADOR 2015 2016 2017 

Grano 236.677 223.705 281.938 

Semielaborado 23.863 25.927 19.588 

Total General 260.540 249.632 301.526 
Fuente: ANECACAO 

Elaborado: Los Autores 

 

Sin embargo podemos ver reflejado en la siguiente tabla que a pesar de los bajos precios de 

cacao a nivel mundial, Ecuador ha tenido variaciones en cuanto a exportaciones en los 3 últimos 

años, e incluso en el 2017 se ve un aumento de exportación en grano, pero a su vez una 

disminución significativa en cuanto al cacao semielaborado 
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2.4. Marco Conceptual 

2.4.1. Marco Conceptual de la Variable Independiente 

 

 Teoría de la Producción 

La relación entre la cantidad del  producto (trigo, acero, automóviles) y las cantidades de 

factores (trabajo, tierra y capital) recibe el nombre de función de producción. El producto total 

es la producción total obtenida. El producto medio es igual a la producción total dividida entre 

la cantidad de insumos. (Samuelson Paul A & Nordhaus William D, 2006, pág. 119) 

 

Teoría de Costos 

En un mundo de escasez, las empresas tienen que pagar los factores: el acero, los tornillos, 

los disolventes, los ingenieros, las secretarias, las computadoras, los teléfonos, las bombillas y 

los lápices. Las empresas rentables son muy conscientes de este sencillo hecho cuando se fijan 

unos objetivos para su producción y sus ventas, ya que cada peso de costos innecesarios reduce 

sus beneficios en esa misma cuantía. (Samuelson Paul A & Nordhaus William D, 2006, pág. 

125) 

 

Costos Fijos 

En ocasiones se les denominan “Costes Indirectos” o “Costes Hundidos” y consisten en 

conceptos tales como el alquiler de una fábrica o del espacio de oficinas, los pagos 

contractuales por el equipo, los pagos de intereses sobre los créditos, los salarios de la planta 

de profesores, etc. Los mismos deben pagarse incluso si la empresa no produce nada y no se 

modifican si la producción lo hace. (Samuelson Paul A & Nordhaus William D, 2006, pág. 

123) 
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Coste Variable 

Son aquellos que se modifican cuando la producción cambia algunos ejemplos son los 

materiales que se necesitan para obtener un nivel de producción (como el acero para producir 

automóviles), los trabajadores de producción que cubren los puestos de las líneas de ensamble, 

la energía para que las máquinas funcionen y otras cosas. (Samuelson Paul A & Nordhaus 

William D, 2006, pág. 123) 

 

Materia Prima 

Según (Francisco Lopez L & Rafael Hurtado C, sf, pág. 170) se conocen como materias 

primas a los materiales extraídos de la naturaleza que sirven para construir los bienes de 

consumo. Se clasifican según su origen: vegetal, animal y mineral. Antes de construir o fabricar 

un bien de consumo, las materias primas se transforman en un primer paso en productos 

semielaborados o semiacabados.  

 

  Mano de Obra 

Según, (Julián Pérez Porto y María Merino, 2012) la mano de obra es aquel desgaste ya sea 

este mental o físico que se utiliza en el momento de la fabricación de un bien.  

 

Cargos Indirectos 

Son aquellos que no se pueden localizar en forma precisa en una unidad producida, 

absorbiéndose en la producción a base de prorrateo. 

Los cargos indirectos se dividen en 3 clases: materiales indirectos, mano de obra indirecta 

y gastos de fabricación indirectos. (Reyes Pérez, 2008, pág. 9) 
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Comercialización 

Se define que es la realización de las actividades comerciales que orientan el flujo de bienes 

y servicios del productor al consumidor o usuario con el fin de satisfacer a los clientes y 

realizarlos objetivos de la empresa. Así mismo se debe comenzar con el cliente y no con la 

producción, debe determinar si fabricarán, incluyendo las decisiones acerca del desarrollo, 

diseño, y el envasado de producto; que precios se cobrarán, así como las políticas de crédito y 

cobranzas; donde y como se hará la publicidad de los productos y se los venderá. (Mc. Jerome 

Carthy, s.f.) 

 

Producto  

Según (Mc Carthy Jerome y Perrault William, 1997, pág. 271) es aquello que toda empresa 

(grande, mediana o pequeña), organización (ya sea lucrativa o no) o emprendedor individual 

ofrece a su mercado meta con la finalidad de lograr los objetivos que persigue (utilidades, 

impacto social, etcétera). 

 

Pequeños Productores 

Son granjeros menores, pastores, cuidadores de bosques o pescadores que manejan parcelas 

de hasta 10 hectáreas. Caracterizan a estos agricultores motivaciones eminentemente 

familiares: la búsqueda de la estabilidad del sistema de la granja; el recurso a una mano de obra 

sobre todo familiar para llevar a cabo la producción, y el autoconsumo por el hogar de una 

parte de los productos cosechados. (La Organización de las Naciones Unidas para la 

Agricultura y la Alimentación, 2013) 
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Intermediación 

Son aquellos que compran barato en el campo y venden caro en las ciudades quedándose 

con el margen de los productos que con esfuerzo cultivan los campesinos. (Universidad de los 

Andes, 2016) 

 

Calidad 

Conjunto de propiedades y características de un producto o servicio, que confiere su aptitud 

para satisfacer las necesidades dadas” (Instituto Alemán para la Normalización, 1979) 

 

Costo de Distribución 

Está compuesto por las operaciones comprendidas desde que el artículo de consumo o de 

uso se ha terminado, almacenado, controlado, hasta ponerlo en manos del consumidor. (C.P.C 

Y Mtro. Fco. Rafael Vasquez Bustamante, s.f.) 

 

Asesoría Técnica. 

Son servicios que presta la institución a favor de los productores y empresarios agrarios que 

les permite mejorar su producción y productividad. 

 

Centro de Acopio 

Los centros de acopio según el (Gobierno Autonomo Departamental Santa Cruz, s.f.) son 

infraestructuras administradas por una asociación o junta, con el fin de juntar o agrupar la 

producción de cierto cultivo de pequeños productores y así brindarles ayuda para poder 

competir en cantidad y calidad con agricultores de escala mayor.  
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Estos centros de acopio estarán equipados con tecnologías que realicen actividades como 

lavado, secado, selección, procesamiento, entre otras para luego ser remitidos a los mayoristas. 

 

2.4.2. Marco Conceptual de la Variable  Dependiente 

Decremento: 

Es la disminución de la producción. 

 

Utilidad 

Ganancia de dinero procedente de la propiedad de tierras para producción, y 

comercialización de arroz ofrecidos a la sociedad 

 

Asociatividad 

Es la voluntad de dos o más personas; sea de la misma familia o comunidad que deciden 

juntar esfuerzos y recursos para resolver problemas comunes y construir soluciones ventajosas 

para sí mismos. (Tonello, 2010) 

 

Incentivo 

Algunos incentivos del gobierno pueden aplicarse a la compra de nuestros productos. Estos 

consisten en un beneficio económico que el gobierno otorga y que le permite financiar sus 

proyectos de remplazo o compra de aparatos de calefacción de alta eficacidad. Con estos 

incentivos se busca contribuir en la mejora de la calidad. (Century Heating, s.f.) 
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2.5.Marco Legal 

Constitución de la República del Ecuador 

Según (Constitución Politica del Ecuador, 2008) el estado promoverá la soberanía 

alimentaria, como lo indica en: 

 

Capítulo segundo,  Derechos del buen vivir 

Sección primera, Agua y alimentación 

Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a 

alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en 

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano 

promoverá la soberanía alimentaria (Constitución Politica del Ecuador, 2008) (Senplades, 

2014) 

Según nos indica la sección segunda, Ambiente sano de la misma constitución en su Art. 

14.- Se reconoce el derecho de la población a vivir en un ambiente sano y ecológicamente 

equilibrado, que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumak kawsay. Se declara de interés 

público la preservación del ambiente, la conservación de los ecosistemas, la biodiversidad y la 

integridad del patrimonio genético del país, la prevención del daño ambiental y la recuperación 

de los espacios naturales degradados. (Constitución Politica del Ecuador, 2008) 

 

 En conformidad a la constitución política del Ecuador en su Art. 276 entre sus objetivos en 

el numeral 1 nos indica… “Mejorar la calidad y esperanza de vida, y aumentar las capacidades 

y potencialidades de la población en el marco de los principios y derechos que establece la 

Constitución”. (Constitución Politica del Ecuador, 2008) 
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Al analizar este artículo podemos demostrar que dentro de la problemática de nuestro 

proyecto podemos afianzarnos en este artículo ya que tiene como objetivo dar una mejor 

calidad de vida a los pequeños agricultores del cacao fino de aroma en el recinto estero de caña, 

cantón Balzar de Vinces, provincia de Los Ríos. 

 

De acuerdo con el capítulo tercero, Soberanía alimentaria en la (Constitución Politica del 

Ecuador, 2008) en su Art. 281 nos indica “La soberanía alimentaria constituye un objetivo 

estratégico y una obligación del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos 

y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de 

forma permanente”. 

 

Para ellos, será responsabilidad del Estado: 

1. Impulsar la producción, transformación agroalimentaria y pesquera de las pequeñas y 

medianas unidades de producción, comunitarias y de la economía social y solidaria.  

2. Adoptar políticas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector agroalimentario 

y pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones de alimentos.  

3. Fortalecer la diversificación y la introducción de tecnologías ecológicas y orgánicas en la 

producción agropecuaria.  

4. Promover políticas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la tierra, al 

agua y otros recursos productivos. 

 5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequeños y medianos 

productores y productoras, facilitándoles la adquisición de medios de producción. 

 6. Promover la preservación y recuperación de la agrobiodiversidad y de los saberes 

ancestrales vinculados a ella; así como el uso, la conservación e intercambio libre de semillas.  
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7. Precautelar que los animales destinados a la alimentación humana estén sanos y sean 

criados en un entorno saludable.  

8. Asegurar el desarrollo de la investigación científica y de la innovación tecnológica 

apropiada para garantizar la soberanía alimentaria. 

 9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnología, así como su 

experimentación, uso y comercialización.  

10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de consumidores, así 

como la de comercialización y distribución de alimentos que promueva la equidad entre 

espacios rurales y urbanos.  

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribución y comercialización de alimentos. 

Impedir prácticas monopólicas y cualquier tipo de especulación con productos alimenticios.  

12. Dotar de alimentos a las poblaciones víctimas de desastres naturales o antrópicos que 

pongan en riesgo el acceso a la alimentación. Los alimentos recibidos de ayuda internacional 

no deberán afectar la salud ni el futuro de la producción de alimentos producidos localmente.  

13. Prevenir y proteger a la población del consumo de alimentos contaminados o que pongan 

en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos. 

 14. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios, 

prioritariamente a redes asociativas de pequeños productores y productoras. 

 

Como lo expresa la constitución, plantea en el artículo 284, en donde nos indica uno de sus 

objetivos… “La política económica tendrá los siguientes objetivos:” y en uno de sus incisos 

nos expresa el… “Incentivar la Producción nacional, la productividad y competitividad 

sistemática, la acumulación del conocimiento científico y tecnológico, la inserción estratégica 

en la economía mundial y las actividades productivas complementarias en la integración 

regional.” 
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Dentro de la misma constitución política del ecuador en su Sección séptima, el artículo 304 

Política comercial en sus objetivos: 

 

1. Desarrollar, fortalecer y dinamizar los mercados internos a partir del objetivo estratégico 

establecido en el Plan Nacional de Desarrollo.  

2. Regular, promover y ejecutar las acciones correspondientes para impulsar la inserción 

estratégica del país en la economía mundial.  

3. Fortalecer el aparato productivo y la producción nacionales.  

4. Contribuir a que se garanticen la soberanía alimentaria y energética, y se reduzcan las 

desigualdades internas.  

5. Impulsar el desarrollo de las economías de escala y del comercio justo.  

6. Evitar las prácticas monopólicas y oligopólicas, particularmente en el sector privado, y 

otras que afecten el funcionamiento de los mercados. 

 

En el Capítulo sexto, Trabajo y producción de Formas de Organización de la producción y 

su gestión de la constitución política del Ecuador en su Artículo 319 el estado reconoce 

diversas formas de organización de la producción en la economía, entre otras las comunitarias, 

cooperativas, empresariales públicas o privadas, asociativas, familiares, domésticas, 

autónomas y mixtas. 

El Estado Ecuatoriano promoverá las formas de producción que aseguren el buen vivir de 

la población y desincentivará aquellas que atenten contra sus derechos o los de la naturaleza; 

alentará la producción que satisfaga la demanda interna y garantice una activa participación del 

Ecuador en el contexto internacional. 
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Con base en la constitución política nacional en su Art. 320 “En las diversas formas de 

organización de los procesos de producción se estimulará una gestión participativa, 

transparente y eficiente. La producción, en cualquiera de sus formas, se sujetará a principios y 

normas de calidad, sostenibilidad, productividad sistémica, valoración del trabajo y eficiencia 

económica y social.” 

 

Como lo expresa la constitución política del Ecuador en su Sección cuarta, Democratización 

de los factores de producción  el  artículo 334 nos indica que… “El Estado promoverá el acceso 

equitativo a los factores de producción, para lo cual le corresponderá” y enuncia los siguientes 

incisos: 

 

1. Evitar la concentración o acaparamiento de factores y recursos productivos, promover su 

redistribución y eliminar privilegios o desigualdades en el acceso a ellos. 

2. Desarrollar políticas específicas para erradicar la desigualdad y discriminación hacia las 

mujeres productoras. 

3. Impulsar y apoyar el desarrollo y la difusión de conocimientos y tecnologías orientados 

a los procesos de producción. 

4. Desarrollar políticas de fomento a la producción nacional en todos los sectores, en 

especial para garantizar la soberanía alimentaria y la soberanía energética, generar empleo y 

valor agregado. 

5. Promover los servicios financieros públicos y la democratización del crédito.  

Teniendo en cuenta este artículo existiendo un número considerable de familias agricultoras 

pueda tener acceso igualitario a materia prima para continuar con su labor y generar ingresos. 

También vemos literales que ayudan al desarrollo en cuanto a la generación de empleo, 

fomentar servicios financieros para este sector y permitir que los pequeños productores de 
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cacao tradicional fino de aroma cuenten con un gran apoyo en cuanto a leyes y políticas estables 

e incentivadoras. 

 

Como lo indica la constitución del Ecuador Vigente en su Sección quinta, Intercambios 

económicos y comercio justo en el artículo 335 nos expresa que…“El Estado regulará, 

controlará e intervendrá, cuando sea necesario, en los intercambios y transacciones 

económicas; y sancionará la explotación, usura, acaparamiento, simulación, intermediación 

especulativa de los bienes y servicios, así como toda forma de perjuicio a los derechos 

económicos y a los bienes públicos y colectivos.” 

 

En donde el Estado definirá una política de precios orientada a proteger la producción 

nacional, establecerá los mecanismos de sanción para evitar cualquier práctica de monopolio y 

oligopolio privados, o de abuso de posición de dominio en el mercado y otras prácticas de 

competencia desleal.  

 

Art. 336 hace énfasis en que el Estado impulsará y velará por el comercio justo como medio 

de acceso a bienes y servicios de calidad, que minimice las distorsiones de la intermediación y 

promueva la sustentabilidad. 

 

Dentro de este mismo artículo nos expresa que el Estado definirá una política de precios 

orientada a proteger la producción nacional, establecerá los mecanismos de sanción para evitar 

cualquier práctica de monopolio y oligopolio privados, o de abuso de posición de dominio en 

el mercado y otras prácticas de competencia desleal. 

 



54 

 

Sección segunda Biodiversidad En el Art. 400 El Estado ejercerá la soberanía sobre la 

biodiversidad, cuya administración y gestión se realizará con responsabilidad 

intergeneracional. Se declara de interés público la conservación de la biodiversidad y todos sus 

componentes, en particular la biodiversidad agrícola y silvestre y el patrimonio genético del 

país. 

 

También hay que tener en cuenta el Art. 401 Se declara al Ecuador libre de cultivos y 

semillas transgénicas. Excepcionalmente, y sólo en caso de interés nacional debidamente 

fundamentado por la Presidencia de la República y aprobado por la Asamblea Nacional, se 

podrán introducir semillas y cultivos genéticamente modificados.  

 

     El Estado regulará bajo estrictas normas de bioseguridad, el uso y el desarrollo de la 

biotecnología moderna y sus productos, así como su experimentación, uso y comercialización. 

Se prohíbe la aplicación de biotecnologías riesgosas o experimentales. 

 

Ambos artículos de la sección segunda “Biodiversidad” declaran un Ecuador protector de la 

Biodiversidad y buenas prácticas agrícolas, dando prioridad y protegiendo al patrimonio 

genético y procesos ancestrales eliminando cualquier posibilidad del uso de semillas 

Transgénicas o dañinas para nuestro suelo, siendo este de interés público la conservación de la 

biodiversidad y todos sus componentes. 

 

Plan Nacional del Buen Vivir 

Según el (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013-2017) el buen vivir se planifica, no se 

improvisa. El mismo que nos expresa que… “El Buen Vivir es la forma de vida que permite la 

felicidad y la permanencia de la diversidad cultural y ambiental; es armonía, igualdad, equidad 
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y solidaridad. No es buscarla opulencia ni el crecimiento económico infinito. Dentro del plan 

nacional del Buen Vivir se registran Objetivo relacionados al desarrollo del tema por el que se 

realiza esta investigación”. (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013-2017) 

 

El Plan nacional del Buen vivir nos expresa en su Objetivo 2 “auspiciar la igualdad, la 

cohesión, la inclusión y la equidad social y territorial en la diversidad”. (Plan Nacional del 

Buen Vivir, 2013-2017) 

Dentro de este objetivo el plan nacional del buen vivir reconoce… “La igualdad de los 

derechos de todos los individuos implica la consolidación de políticas de igualdad que eviten 

la exclusión y fomenten la convivencia social y política. El desafío es avanzar hacia la igualdad 

plena en la diversidad, sin exclusión, para lograr una vida digna, con acceso a salud, educación, 

protección social, atención especializada y protección especial. Entre los deberes primordiales 

del Estado se encuentran la garantía sin discriminación del efectivo goce de los derechos, la 

erradicación de la pobreza y la redistribución equitativa de los recursos y la riqueza.  

 

En adición a esto, se establece el principio de igualdad y no discriminación, así como la 

garantía del ejercicio, la promoción y la exigibilidad de derechos, de forma individual y 

colectiva. Además, se reconocen las acciones afirmativas que auspicien la igualdad real, a favor 

de las personas que se encuentren en situación de desigualdad. Por otro lado, se define la 

igualdad formal, la igualdad material y la no discriminación como derechos de libertad. En este 

sentido, son principios de la política pública la equidad y la solidaridad como mecanismos 

(re)distributivos para alcanzar la igualdad en los resultados.” (Plan Nacional del Buen Vivir, 

2013-2017) 

El Plan nacional del Buen Vivir en su objetivo número 8 nos indica “consolidar el sistema 

economía social y solidario, de forma sostenible. Este objetivo nos informa que el sistema 
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económico mundial requiere renovar su concepción priorizando a la igualdad en las relaciones 

de poder – tanto entre países como al interior de ellos, a la (re)distribución y al ser humano, 

sobre el crecimiento económico y el capital. (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013-2017) 

 

Esta nueva concepción permitirá la concreción de aspectos como la inclusión económica y 

social de millones de personas, la transformación del modo de producción de los países dl sur, 

su fortalecimiento en las finanzas públicas, la regulación del sistema económico y la justicia a 

igualdad en las condiciones laborales”. (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013-2017) 

 

Las políticas y lineamientos estratégicos para el logro de este objetivo nacional conectado 

directamente este sector impulsan profundizar relaciones del Estado Ecuatoriano con el sector 

popular y solidario; entre sus estrategias traídas textualmente del documento busca lo siguiente:  

 

a) Impulsar la formación técnica y especializada dirigida al sector popular, en el marco de 

su incorporación en los procesos de sustitución de importaciones y la transformación de la 

matriz productiva.  

b) Democratizar de forma organizada y responsable los medios de producción no vinculados 

al sector financiero, bajo consideraciones de asociatividad, inclusión y responsabilidad 

ambiental.  

c) Profundizar las finanzas rurales para endogenizar las ganancias del capital de los actores 

de la economía popular y generar liquidez para la colocación de crédito en el territorio.  

d) Establecer condiciones preferentes a los actores de la economía popular en el acceso al 

financiamiento y facilidad de tasas de interés, para emprendimientos y/o la ampliación de su 

actividad productiva existente.  

e) Fortalecer el vínculo entre la banca pública y el sistema financiero popular y solidario.  
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f) Regular la cadena de producción en lo referente a precios y a la definición de precios de 

sustentación, para establecer condiciones de comercio justo y la reducción de la intermediación 

en la producción popular y rural.  

g) Crear un sistema de información de los actores de la economía popular, considerando la 

oferta productiva y exportable, así como la formación técnica y especializada.  

h) Regular procesos diferenciados para la simplificación de trámites en la generación de 

emprendimientos, así como para el cumplimiento de las obligaciones con el Estado.  

i) Implementar mecanismos simplificados para la transferencia de rentas al Estado.  

j) Fomentar la asociatividad para el sistema económico popular y solidario organizado y con 

poder de negociación, en los diferentes encadenamientos productivos donde ejercen su 

actividad.  

k) Fomentar el turismo comunitario y el turismo social (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013-

2017). 

 

Ley Orgánica de la Economía Popular y solidaria y del sector financiero Popular y 

Solidario 

Según la ley orgánica de la Economía Popular y solidaria del sector financiero popular y 

solidario (Ley Organica de Economia Popular y Solidaria, 2011) nos menciona en su artículo1 

que “Para efecto de la presente ley se entiende por economía popular y Solidaria a la forma de 

organización económica, donde sus integrantes, individual o colectivamente, organizan y 

desarrollan procesos de producción, intercambio, comercialización, financiamiento y consumo 

de bienes y servicios, para satisfacer necesidades y generar ingresos, basadas en relaciones de 

solidaridad, cooperación y reciprocidad, privilegiando al trabajo y al ser humano como sujeto 

y fin de su actividad, orientada al buen vivir, en armonía con la naturaleza, por sobre la 

apropiación, el lucro y la acumulación de capital”. 
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Dentro de esta misma ley hacemos referencia en su artículo 4 que las personas y 

organizaciones amparadas por esta ley, en el ejercicio de sus actividades, se guiaran por los 

siguientes principios, según corresponda: 

a) La búsqueda del buen vivir y del bien común;  

b) La prelación del trabajo sobre el capital y de los intereses colectivos sobre los 

individuales; 

 c) El comercio justo y consumo ético y responsable:  

d) La equidad de género;  

e) El respeto a la identidad cultural;  

f) La autogestión;  

g) La responsabilidad social, ambiental, la solidaridad y rendición de cuentas; y,  

h) La distribución equitativa y solidaria de excedentes. 

 

Ley de desarrollo agrario 

Para hacer referencia la problemática existente dentro del campo estudiado hacemos cita al 

a la Ley de desarrollo agrario, dentro de su Capítulo I, de los objetivos de la Ley (Ley de 

Desarrollo Agrario, 2004) en su artículo 1 Actividad Agraria nos indica “Para los efectos de la 

presente Ley, entiéndase por actividad agraria toda labor de supervivencia, producción o 

explotación fundamentada en la tierra”. 

 

Dentro de esta misma ley en conformidad con su artículo 3 de las Políticas agrarias nos 

indica que el fomento y el desarrollo y protección del sector agrario se efectuara mediante el 

establecimiento de las siguientes políticas: 

a) De capacitación integral al indígena, al montubio, al afroecuatoriano y al campesino en 

general, para que mejore sus conocimientos relativos a la aplicación de los mecanismos de 
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preparación del suelo, de cultivo, cosecha, comercialización, procesamiento y en general, de 

aprovechamiento de recursos agrícolas; 

b) De preparación al agricultor y al empresario agrícola, para el aprendizaje de las técnicas 

modernas y adecuadas relativas a la eficiente y racional administración de las unidades de 

producción a su cargo;  

c) De implementación de seguros de crédito para el impulso de la actividad agrícola en todas 

las regiones del país; 

d) De organización de un sistema nacional de comercialización interna y externa de la 

producción agrícola, que elimine las distorsiones que perjudican al pequeño productor, y 

permita satisfacer los requerimientos internos de consumo de la población ecuatoriana, así 

como las exigencias externas del mercado de exportación; 

e) De reconocimiento al indígena, montubio, afroecuatoriano y al trabajador del campo, de 

la oportunidad de obtener mejores ingresos a través de retribuciones acordes con los resultados 

de una capacitación en la técnica agrícola de preparación, cultivo y aprovechamiento de la 

tierra o a través de la comercialización de sus propios productos, individualmente o en forma 

asociativa mediante el establecimiento de políticas que le otorguen una real y satisfactoria 

rentabilidad; 

f) De garantía a los factores que intervienen en la actividad agraria para el pleno ejercicio 

del derecho a la propiedad individual y colectiva de la tierra, a su normal y pacífica 

conservación y a su libre transferencia, sin menoscabo de la seguridad de la propiedad 

comunitaria ni más limitaciones que las establecidas taxativamente en la presente Ley. Se 

facilitará de manera especial el derecho de acceder a la titulación de la tierra. La presente Ley 

procurará otorgar la garantía de seguridad en la tenencia individual y colectiva de la tierra, y 

busca el fortalecimiento de la propiedad comunitaria orientada con criterio empresarial y de 

producción ancestral; 
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g) De minimizar los riesgos propios en los resultados de la actividad agraria, estableciendo 

como garantía para la equitativa estabilidad de ella, una política tendiente a procurar las 

condiciones necesarias para la vigencia de la libre competencia, a fin de que exista seguridad, 

recuperación de la inversión y una adecuada rentabilidad; 

h) De estímulo a las inversiones y promoción a la transferencia de recursos financieros 

destinados al establecimiento y al fortalecimiento de las unidades de producción en todas las 

áreas de la actividad agraria especificadas en el artículo 1; 

i) De fijación de un sistema de libre importación para la adquisición de maquinarias, 

equipos, animales, abonos, pesticidas e insumos agrícolas, así como de materias primas para la 

elaboración de estos insumos, sin más restricciones que las indispensables para mantener la 

estabilidad del ecosistema, la racional conservación del medio ambiente y la defensa de los 

recursos naturales; 

j) De protección al agricultor de ciclo corto que siembra productos de consumo interno, a 

fin de que exista confianza y seguridad en la recuperación del capital, recompensando el 

esfuerzo del trabajo del hombre de campo mediante una racional rentabilidad; 

k) De perfeccionamiento de la Reforma Agraria, otorgando crédito, asistencia técnica y 

protección a quienes fueron sus beneficiarios o aquellos que accedan a la tierra en el futuro, en 

aplicación de esta Ley; y,  

l) De promoción de la investigación científica y tecnológica que permita el desarrollo de la 

actividad agraria en el marco de los objetivos de la presente Ley. 

 

Dentro de esta misma ley (Ley de Desarrollo Agrario, 2004) en su Capítulo II, de los medios 

para el cumplimiento de los objetivos en su artículo 5 Planes de Capacitación, nos indica que 

“El Ministerio de Agricultura y Ganadería deberá, en el plazo improrrogable de seis meses 

contados a partir de la promulgación de esta Ley, poner en marcha un programa nacional de 
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capacitación y transferencia de tecnología que incluya además la potenciación e innovación de 

los conocimientos y técnicas ancestrales”. 

 

En concordancia con su artículo 16 de Libre Importación y Comercialización, en donde nos 

específica “Garantizarse la libre importación y comercialización de insumos, semillas 

mejoradas, animales y plantas mejorantes, maquinarias, quipos y tecnología, excepto de 

aquellos que el Estado o el país de origen los haya calificado como nocivos e inconvenientes 

para la preservación ecológica o del medio ambiente que pueda poner en riesgo el desarrollo 

sustentable del ecosistema”. 

 

Proyecto de reactivación del Cacao Nacional Fino de Aroma 

Referente a nuestra problemática hacemos referencia al Proyecto de reactivación del Cacao 

Nacional Fino de Aroma (MAGAP, 2013) que es aplicado a varias zonas del país, este proyecto 

de reactivación del caco fino de aroma ejecutado por el MINISTERIO DE AGRICULTURA, 

GANADERIA, ACUACULTURA Y PESCA, este proyecto está encaminado a reactivar el 

sector productivo de cacao nacional fino de aroma, para incrementar la oferta exportable a 

700.000 toneladas al año, contribuyendo al reposicionamiento y consolidación del Ecuador 

como productor del mejor cacao del mundo, promoviendo la productividad, rentabilidad, 

investigación, mejoramiento de la calidad e institucionalidad de la cadena de valor. 

 

Es te proyectos permite que Ecuador sea líder mundial en la producción de Cacao Fino 

denotando una participación del 62% del mercado, el cacao en nuestro país es sustento de 

alrededor de 100.000 familias que lo cultivan, pero que mantienen niveles de productividad 

muy bajos que lo han llevado a una situación de riesgo, limitando la competitividad nacional, 

por lo que es necesario la reactivación del sector. 
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Con la implementación de este proyecto se busca generar el siguiente impacto: 

• 70.000 pequeños productores de cacao mejoran sus ingresos por hectárea producida de 

Usd $150 a Usd $ 1500 al 2021.  

• 354.000 hectáreas renovadas y rehabilitadas incrementan su productividad, desde 6 

qq/ha/año a 25 qq/ha/año al 2021; impacto directo en la competitividad del sector.  

• Incremento de oferta exportable de cacao nacional de 150.000 a 700.000 TM/año, para 

generar 800 millones de dólares.  

• Fortalecimiento del tejido socio‐organizativo a partir de las organizaciones de 

productores.  

• Reducción de mezclas entre variedades de cacaos a través de capacitación a los 

agricultores sobre BPA y BPP, desarrollo de modelos de diferenciación (espectrofotometría), 

certificados de exportación. 

• Incremento de la inversión pública en el sector en un 600%, comparado con períodos 

anteriores. 

 

2.6.Matriz FODA 

Según (Hoddinott, 2002), El análisis FODA (Fortaleza, Oportunidades, Debilidades y 

Amenazas) es una herramienta común utilizada por los administradores de programas para 

sonsacar y analizar los méritos y deficiencias relativas de actividades particulares, y las 

posibilidades de mejoramiento. Po lo cual mediante la tabla hemos identificado lo siguiente: 
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Tabla 3.  Matriz FODA 

 Fortaleza Debilidad 

 

 

 

I 

N 

T 

E 

R 

N 

O 

 Ubicación favorable para la 

producción 

 Calidad del Producto 

 Calidad humana de la 

población escogida 

 Talento humano capacitado 

técnicamente 

 Proyecto de reactivación 

Magap 

 Acceso a programas de 

desarrollo por parte del INIAP 
 

 Ausencia de Centros de Acopio 

 Poco interés de Organismos 

gubernamentales para la 

producción 

 Mala planificación de la 

asociación al no concordar con 

objetivos comunes 

 Altos costos de producción 

 Precios inestables y bajos 

 Oportunidad Amenaza 

E 

X 

T 

E 

R 

N 

O 

 

 Reactivación de la 

organización Pepa de Oro 

 Cumplir estándares de calidad 

que permitan abrir nuevos 

mercados 

 Programas de Financiamiento 

de BanEcuador 

 Desarrollo de la Organización 

para darle valor agregado al 

producto 
 

 Incremento de otras variedades 

de cacao 

 Cambios en la entidad cultural 

 Sobreproducción a nivel 

mundial 

 Aumento de intermediarios 

 Presencia de plagas 
 

Fuente: Datos de la Investigación 

Elaboración: Autores 
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CAPITULO III 

3. MARCO METODOLÓGICO 

3.1.Tipos de Investigación 

Para el desarrollo de esta investigación es necesario emplear recursos que nos permitan 

obtener datos que nos conlleve al análisis pertinente, para lo cual se ha basado en las siguientes: 

 

3.1.1. Investigación de Campo 

La investigación de campo es aquella que consiste en la recolección de datos directamente 

de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin 

manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la información, pero no 

altera las condiciones existentes. De allí su carácter de investigación no experimental y se 

puede realizar a nivel exploratorio, descriptivo y explicativo. (Arias, 2012, pág. 31) 

 

Para el presente trabajo de investigación se realiza el diagnostico en el lugar de los hechos 

interactuando directamente con los productores de cacao fino de aroma del recinto Estero de 

Caña para recopilar la información necesaria que nos permita el desarrollo del mismo. 

 

3.1.2. Investigación exploratoria 

Según, (Arias, 2012, pág. 23) La investigación exploratoria es aquella que se efectúa sobre 

un tema u objeto desconocido o poco estudiado, por lo que sus resultados constituyen una 

visión aproximada de dicho objeto, es decir, un nivel superficial de conocimientos. 

 

Por lo que nos hemos centrado en realizar una indagación a los cacaoteros de variedad fino 

de aroma, para el estudio de las causas que han provocado el decremento de la producción y 

comercialización del mismo, el cual no se registran estudios elaborados con anterioridad. 
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3.1.3. Investigación Descriptiva 

La investigación descriptiva consiste en la caracterización de un hecho, fenómeno, 

individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura o comportamiento. Los resultados de 

este tipo de investigación se ubican en un nivel intermedio en cuanto a la profundidad de los 

conocimientos se refiere. (Arias, 2012, pág. 24) 

 

Por lo tanto, es descriptiva porque mediante la observación podemos analizar los procesos, 

actividades, personas que nos permitan analizar las relaciones de las variables que nos permitan 

determinar las causas del decremento estudiado. 

 

3.2.Enfoques de la Investigación 

La presente investigación se ha realizado mediante el enfoque mixto, el cual se compone de 

la parte cualitativa y cuantitativa. 

 

3.2.1. Enfoque cualitativo 

Recoge información de carácter subjetivo, es decir que no se perciben por los sentidos, como 

el cariño, la afición, los valores, aspectos culturales. Por lo que sus resultados siempre se 

traducen en apreciaciones conceptuales (en ideas o conceptos) pero de las más alta precisión o 

fidelidad posible con la realidad investigada. Termina con datos de apreciaciones conceptuales. 

 

Débil en cuanto a la precisión acerca de los datos pero fuerte en cuanto al papel del ambiente 

que genera el fenómeno investigado. (Behar Rivero, 2008) 
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3.2.2. Enfoque cuantitativo 

Recoge información empírica (de cosas o aspectos que se pueden contar, pesar o medir) y 

que por su naturaleza siempre arroja números como resultado. (Galileo, 2008)Afirmaba en este 

sentido "mide lo que sea medible y haz medible lo que no lo sea". Termina con datos numéricos. 

Es fuerte en cuanto a la precisión del fenómeno mismo pero es débil en cuanto al papel del 

contexto o ambiente en la generación de esos datos. (Behar Rivero, 2008) 

 

3.3.Métodos de Investigación 

En esta investigación hemos utilizado diferentes métodos de investigación y mediante la 

aplicación de los mismos obtener la problemática que presenta nuestro proyecto que se sitúa 

en el recinto Estero de Caña, parroquia Balzar de Vinces, Cantón Vinces, Provincia de Los 

Ríos y de esta manera realizar el decremento de la producción y comercialización del Cacao 

Fino de Aroma, con la finalidad de dar una solución a los pequeños productores de este recinto. 

 

3.3.1. Método Estadístico 

Según (Jesus Reynaga Obregon, 2010) el método estadístico consiste en una secuencia de 

procedimientos para el manejo de los datos cualitativos y cuantitativos de la investigación. 

Dicho manejo de datos tiene por propósito la comprobación, en una parte de la realidad, de una 

o varias consecuencias verificables deducidas de la hipótesis general de la investigación. 

 

Las características que adoptan los procedimientos propios del método dependen del diseño 

de investigación seleccionado para la comprobación de la consecuencia variable en cuestión. 

El método estadístico tiene las siguientes etapas: 

 Recolección (medición) 

 Recuento (computo) 
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 Presentación 

 Síntesis  

 Análisis 

 

3.3.2. Método analítico 

Según (Abad P, 2009, pág. 94)se distinguen los elementos de un fenómeno y se procede a 

revisar ordenadamente cada uno de ellos por separados, este método de investigación es 

necesario para la fase de revisión de literatura en la interpretación de información y en el 

análisis de datos. 

 

Aplicamos este método ya que nos permite analizar el efecto de cada una de las variables 

que están involucradas en la problemática de este sector y para poder identificar las relaciones 

entre sí y generar una solución viable. 

 

3.3.3. Técnicas de Justificación de Datos 

Los mecanismos que hemos utilizado para la recolección de datos e información en la 

presente investigación son los siguientes: 

 Entrevista 

 Encuesta 

 Observación 

 

Encuesta 

La encuesta es un procedimiento que permite explorar cuestiones que hacen a la subjetividad 

y al mismo tiempo obtener esa información de un número considerable de personas, permite 
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explorar y los valores vigentes de una sociedad, temas de significación científica y de 

importancia en las sociedades democráticas (Grasso E, 2006) 

 

Se realizó una encuesta con preguntas objetivas y un vocabulario comprensible para los 

pequeños agricultores del Recinto Estero de Caña de la parroquia Balzar de Vinces en el cual 

se obtuvo como factor principal analizar cada uno de los factores que influyen en el decremento 

de la producción del Cacao Fino de Aroma e identificar si existen factores externos que afecten 

como la comercialización y la interacción con las asociaciones. 

 

Observación 

Según (Taylor y Bogdan, 1984) la observación participante  es la investigación que 

involucra la interacción social entre el investigador y los informantes en la milieu (escenario 

social, ambiente o contexto) de los últimos, y durante la cual se recogen datos de modo 

sistemático y no intrusito. 

 

El recinto Estero de caña en la Parroquia Balzar de Vinces Provincia de Los Ríos fue nuestro 

escenario de observación en donde con la ayuda de los pequeños productores de cacao fino de 

aroma se pudo obtener información sobre los factores que influyen en la problemática de esta 

investigación. 

 

3.4.Población y Muestra 

3.4.1. Población 

Según (Tamayo, 2012) señala que la población es la totalidad de un fenómeno de estudio, 

incluye la totalidad de unidades de análisis que integran dicho fenómeno y que debe 

cuantificarse para un determinado estudio integrando un conjunto “N” de entidades que 
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participan de una determinada característica, y se le denomina la población por construir la 

totalidad del fenómeno adscrito a una investigación. 

 

Así mismo, según (Arias, 2012, pág. 83)no indica que si la población, por el número de 

unidades que la integran, resulta accesible en su totalidad, no será necesario extraer una 

muestra. En consecuencia, se podrá investigar u obtener datos de toda la población objetivo, 

sin que se trate estrictamente de un censo. 

 

Es por este motivo que se ha tomado en consideración al 100% de la población, sin la 

necesidad de extraer estadísticamente una muestra, por lo tanto los resultados serán verificables 

y auténticos en su totalidad. 

 

3.5.Las Variables y su Operacionalidad 

Tabla 4. Variables 

VARIABLE INDEPENDIENTE X f VARIABLE DEPENDIENTE Y 

 PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACION f DECREMENTO 

CAUSA                                                                                         EFECTO 

Variable independiente: Producción y comercialización del cacao Fino de Aroma. 

Variable dependiente: Análisis del Decremento 
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Tabla 5 Operacionalidad de las Variables 

Elaborado: Los Autores 

 

 

3.6.Análisis de las encuestas 

La tabulación realizada nos proporcionó la información de la siguiente manera: 

DATOS GENERALES:  

Edad Promedio: 54 

 

 

 

VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES 

CRITERIOS DE 

MEDIDA 

INSTRUMENTOS 

Variable 

Independiente 

Producción y 

comercializació

n 

Factores de 

Producción 

Elementos de la Producción 

Análisis de los 

factores de 

producción y 

comercialización 

♦Encuestas.      

Tecnificación de la producción ♦Observación 

Materia prima e insumos agrícolas 

  
Factores de 

comercializació

n 

Transporte 

Centro de Acopio 

Canales de Comercialización 

Variable 

Dependiente Ingresos 

Económicos 

Disminución de la Producción 
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I. Género de los Encuestados 

Tabla 6. Genero de los Encuestados 

 Frecuencia Absoluta 
Frecuencia 

Relativa 

Femenino 26 43% 

Masculino 34 57% 

 60  
Elaborado: Los Autores 

 

Figura 11. Genero de los Productores 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Los Autores 

Según las encuestas realizadas en cuanto al género de los productores, obtuvimos como dato 

que el 57% de los pequeños productores de cacao fino de aroma son hombres y el 43% son 

mujeres. 
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II. Estudios Realizados: 

Tabla 7 Estudios Realizados 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

Primaria 25 42% 

Secundaria 25 42% 

Universitaria 5 8% 

Ninguno 5 8% 

 60 100% 
Elaborado: Autores 

 

Figura 12 Estudios Realizados 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

De acuerdo a las encuestas realizadas a los pequeños productores de cacao fino de aroma en 

el recinto estero de caña respectivamente, el 42% de los encuestados terminaron sus estudios 

primarios, de igual manera un 42% culmino sus estudios secundarios, sin embargo se identificó 

un 8% que obtuvo un título de tercer nivel  y la diferencia del 8% restante que no ha recibido 

ninguna clase de educación. 
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1. ¿Cuántos años se ha dedicado a la producción de Cacao? 

Tabla 8 Años Dedicados a la Producción de Cacao 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

1 A 6 AÑOS 4 7% 

7 A 12 AÑOS 17 28% 

13 AÑOS O MAS 39 65% 

 60 100% 
Elaborado: Autores 

 

Figura 13 Años Dedicados a la Producción de Cacao 

 

Elaborado: Autores 

Las encuestas nos arrojan que el 65% de los encuestados llevan más de 13 años dedicándose 

a la producción del cacao fino de aroma, mientras que el 28% de los mismos ha realizado esta 

labor entre 7 - 12 años y un 7% nos informó que se han dedicado a esta labor entre 1 y 6 años 

. 
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2. ¿Qué variedad de Cacao Produce? 

Tabla 9 Variedad de Cacao que se produce 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

FINO DE AROMA 22 37% 

FINO DE 

AROMA/OTROS 
38 63% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 14 Variedad de Cacao que se produce 

 

Elaborado: Autores 

De acuerdo a esta encuesta podemos identificar que existe mayor porcentaje en la mezcla 

de producción del cacao fino de aroma con otras variedades denotando un 63%, mientras que 

los productores que aún conservan la producción del cacao fino de aroma es un porcentaje 

menos con el 37%, demostrando la mezcla de producción de cacao. 
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3. ¿Cuántas hectáreas dispone para el cultivo de cacao Fino de Aroma? 

Tabla 10 Hectáreas de Producción de Cacao 

 Frecuencia Absoluta 
Frecuencia 

Relativa 

1 a 4 ha 40 67% 

5 a 8 ha 20 33% 

Mayor a 8 ha 0 0% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 15 Hectáreas de Producción de Cacao 

 

Elaborado: Autores 

Según la información compartida por parte de los pequeños productores del recinto estero 

de caña el 67% cuenta con una dimensión de 1 a 4 hectáreas para la producción del cacao fino 

de aroma, mientras que el 33% de ellos disponen de 5 a 8 hectáreas para este cultivo, finalmente 

no encontramos a ningún productor con más de 8 hectáreas dedicadas solo a la producción de 

este cultivo.  
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4. ¿Cuántas hectáreas dispone para el cultivo de otros tipos de cacao? 

Tabla 11. Hectáreas de producción de otra Variedad de Cacao 

 

Elaborado: Autores 

 

 

Figura 16.Hectáreas de producción de otra Variedad de Cacao 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

De un total de 60 pequeños productores encuestados se determinó  que un 37% no produce otra 

variedad de cacao seguido de un 36% que si produce de 1 a 4 hectáreas de cacao de otra 

variedad, mientras que con un porcentaje menor identificamos que un 27% dedican entre 5 a 8 

hectáreas y con un 0% que utiliza más de 8 hectáreas en la producción de otras variedades de 

cacao. 
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 60 100% 
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5. ¿Cómo agricultor de cacao fino de aroma se le han presentado dificultades que 

influyan en producción? 

Tabla 12. Dificultades que Influyen en la Producción 

 Frecuencia Absoluta 
Frecuencia 

Relativa 

Muchas Veces 49 82% 

Pocas Veces 11 18% 

Nunca 0 0% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

 

Figura 17 Dificultades que Influyen en la Producción 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

Dentro de las encuestas realizadas se identificó que la mayoría en un 82% de los pequeños 

productores si han experimento dificultades a la hora de producir cacao fino de aroma a 

diferencia de una 18% que pocas veces ha pasado por estas dificultades, por lo que podemos 

concluir que todos los productores del cacao fino de aroma han pasado por estas dificultades. 
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6. ¿Ha recibido incentivos por parte de una entidad pública o privada para la 

producción de cacao fino de aroma? 

Tabla 13. Recepción de incentivos por parte del Estado 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

Muchos 0 0% 

Pocos  42 70% 

Nunca 18 30% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 18. Recepción de incentivos por parte del Estado 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

Según las encuestas realizadas nos encontramos con el 70% lo cual es un alto porcentaje 

confirmando que si existen incentivos por parte de entes gubernamentales para la producción 

del cacao fino de aroma, sin embargo la diferencia en un 30% indica que no se reciben 

incentivos por parte del gobierno, dentro de esta consulta se obtuvieron varias comentarios 

indicando que aun recibiendo incentivos estos no sería suficiente para mantener la producción 

del cacao fino de aroma. 
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7. ¿Cuáles son los factores negativos que afectan a la producción del cacao fino de 

aroma? 

Tabla 14. Factores Negativos Que afectan la Producción 

 Frecuencia Absoluta 
Frecuencia 

Relativa 

Plaga 60 43% 

Altos Costos 21 15% 

Clima 34 24% 

Tiempo Cosecha 26 18% 

 141 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura.19 Factores Negativos Que afectan la Producción 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

En el recinto Estero de Caña, de los 60 pequeños productores de cacao fino de aroma todos 

mencionaron que si existen factores negativos que afectan a la producción del mismo, estas 

afectaciones se pueden originar por las diferentes plagas, el impredecible clima, el tiempo en 

que tarda una cosecha y también los altos costos que se invierten en esta producción sin tener 

una proyección positiva o negativa de la producción. 
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8. ¿Debido a estos factores negativos, ha reemplazado la producción de cacao fino 

de aroma por otra variedad? 

Tabla 15 Reemplazo de la producción del Caco Fino de Aroma por otra variedad 

 Frecuencia Absoluta 
Frecuencia 

Relativa 

Si 38 63% 

No 22 37% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 20 Reemplazo de la producción del Caco Fino de Aroma por otra variedad 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

Como resultado de las encuestas realizadas se obtuvo que una importante información, se 

demostró que el 63% de los encuestados ha reemplazado el cacao fino de aroma por otro tipo 

de variedad de cacao, perdiendo la identidad de nuestra producción, sin embargo con un 37% 

se identificó que aún hay productores que mantienen la tradición cacaotera, protegiendo aun la 

identidad de nuestro cacao a pesar de las diferentes dificultados a las que se enfrentan. 
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9. ¿Cómo agricultor de cacao fino de aroma se le han presentado dificultades que 

influyan en comercialización? 

Tabla 16. Dificultades que influyan en la comercialización 

 
Frecuencia 

Absoluta 

Frecuencia 

Relativa 

Mucha Veces  47 78% 

Pocas Veces 10 17% 

Nunca 3 5% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura.21 Dificultades que influyan en la comercialización 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

Realizando el respectivo análisis de las encuestas, podemos analizar que los pequeños 

productores de cacao fino de aroma han presentado dificultades en la comercialización de este 

producto, obteniendo el mayor porcentaje en que muchas veces se presentan estas dificultades 

reflejadas en un 78%, mientras obtuvimos un 17% que indica que pocas veces han tenido esta 

dificulta, sin embargo un 5% demostró que nunca han tenido este problema. 
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10. ¿Cuáles son los factores negativos que afectan a la comercialización del cacao 

fino de aroma? 

Tabla 17 Factores negativos que afectan a la comercialización del cacao fino de aroma 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

Precio Bajo 60 100% 

Altos Costos Transporte 30 50% 

Intermediario 34 57% 

Mala Organización 35 58% 

Elaborado: Autores 

 

Figura.22 Factores negativos que afectan a la comercialización del cacao fino de aroma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

De los resultados obtenidos nos podemos dar cuenta que el principal factor negativo en la 

comercialización con 100% de coincidencia es el precio bajo, seguido por el 58% de la mala 

organización de los miembros de la Asociación, por otra parte el problema que enfrentan los 

productores son los intermediarios con un 57% de significancia, poniendo con un grado menor 

a los altos costos de transporte con el 50%. 
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11.  ¿En qué estado realiza la comercialización del cacao fino de aroma? 

Tabla 18 Estado de la Comercialización del cacao Fino de Aroma 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

Mazorca 0 0% 

Baba 27 45% 

Seco 6 10% 

Ambos (Baba y Seco) 27 45% 

 60 100% 
Elaborado: Autores 

 

Figura 23. Estado de la Comercialización del cacao Fino de Aroma 

 

Elaborado: Autores 

Según los productores de cacao fino de aroma indicaron mediante las encuestas que hoy en 

día no comercializan este producto en mazorca, es por eso que nos muestra que el 45% de los 

productores venden solo en baba, mientras que otro 45% lo realizan en ambos estados es decir 

en baba y seco, y por último solo un 10% se dedica a venderlo solo en seco. 
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12. ¿Qué canales de comercialización utiliza para la venta del cacao fino de aroma? 

Tabla 19Canales de Comercialización para la venta del Cacao 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

Intermediarios 15 25% 

Centro de 

Acopio 
45 75% 

Exportadora 0 0% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 24 Canales de Comercialización para la venta del Cacao 

 

Elaborado: Autores 

Los productores de cacao fino de aroma tiene canales de comercialización, de los cuales el 

más incurrido es centro de acopio el cual coincidió con un 75%, mientras que el 25% restante 

utiliza a otros tipos de intermediarios, por último se pudo constatar que ninguno de estos 

productores tienen relación directa con exportadores.  
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13. ¿Conoce Usted el precio oficial del cacao fino de aroma por quintal? 

Tabla 20 Conocimiento del Precio Oficial del Cacao 

 Frecuencia Absoluta 
Frecuencia 

Relativa 

Si 11 18% 

No 49 82% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 25 Conocimiento del Precio Oficial del Cacao 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

 

Como podemos observar el 82% de los productores de cacao fino de aroma desconocen el 

precio oficial del quintal, por lo que refleja gran desinterés por parte de los productores y solo 

un mínimo de 18% están al tanto de la información indicada. 
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14. ¿Cuál es el precio que recibe por la venta del cacao fino de aroma por quintal? 

Tabla 21 Precio por la Venta del cacao Fino de Aroma por Quintal 

 Frecuencia Absoluta 
Frecuencia 

Relativa 

70 A 80 0 0% 

81  A 90 33 55% 

91 A 100 27 45% 

MAYOR A 101 0 0% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 26 Precio por la Venta del cacao Fino de Aroma por Quintal 

 

Elaborado: Autores 

Como podemos constatar el 55% de los productores de cacao fino de aroma reciben de la 

venta por quintal entre 81$ a 90$; mientras que el 45% nos indicaron que recibieron de 91$ a 

100$ por el quintal vendido, esto se debe a las fluctuaciones de precios últimamente en esta 

producción. 
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15.     ¿Cree usted que la calidad de su producto refleja el precio a la hora de su 

comercialización? 

Tabla 22La calidad de su producto refleja el precio a la hora de su comercialización 

 
Frecuencia 

Absoluta 

Frecuencia 

Relativa 

Si 0 0% 

No 60 100% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 27La calidad de su producto refleja el precio a la hora de su comercialización 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

De acuerdo a los datos obtenidos en las encuestas se visualiza que el 100% no está conforme 

con el precio de venta, ya que para mantener la calidad de esta producción como lo es el cacao 

fino de aromase invierte mucho más que las otras variedades. 
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16. ¿De quién/es cree usted que depende el mejoramiento de la producción y 

comercialización del cacao fino de aroma?  

Tabla 23 De quien depende el mejoramiento de la producción y comercialización del cacao 

fino de aroma 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

Gobierno 58 97% 

Asociaciones 22 37% 

Productores 11 18% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 28De quien depende el mejoramiento de la producción y comercialización del cacao 

fino de aroma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado: Autores 

Se puede observar que el 97% del total de los productores indicaron que para mejorar la 

producción y comercialización de cacao fino de aroma es responsabilidad del gobierno; 

seguido por un 37% que también contestaron que depende la organización de cada una de las 

asociaciones; finalmente un 11% de los productores indicaron que dependen de ellos mismos. 
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17. Pertenece Ud. a alguna Asociación, agrupación entre otras. 

Tabla 24Pertenece Ud. a alguna Asociación, agrupación entre otras 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

Si 60 100% 

No 0 0% 

 60 100% 

Elaborado: Autores 

 

Figura 29. Pertenece Ud. a alguna Asociación, agrupación entre otras 

 

Elaborado: Autores 

Se visualiza que el 100% de los productores de cacao fino de aroma están afiliados a una 

asociación, ya que por medio de estas se espera recibir beneficio alguno. 
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18. ¿Ha obtenido beneficios por pertenecer a las mismas? 

Tabla 25 Beneficios por pertenecer a una Asociación 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

Mucho 4 7% 

Poco 33 55% 

Nada 23 38% 

 60 100% 
Elaborado: Autores 

 

Figura.30 Beneficios por pertenecer a una Asociación 

 

Elaborado: Autores 

Observando los resultados podemos verificar que la gran mayoría no está conforme con los 

beneficios recibidos por parte de la asociación es decir el 55% indicaron que han recibido pocos 

beneficios, seguido por el 38% que nos muestra una inconformidad mayor diciendo que no han 

recibido ningún, por ultimo solo un 7% expresaron que si han tenido beneficios. 
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19. Considera que las actuales asociaciones, generarán un nuevo sistema de 

organización para incentivar la producción y comercialización del cacao fino de 

aroma 

Tabla 26 Incentivos para la Producción y Comercialización 

 Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa 

Si 26 43% 

No 7 12% 

Indeciso 27 45% 

 60 100% 
Elaborado: Autores 

 

Figura.31 Incentivos para la Producción y Comercialización 

 

Elaborado: Autores 

Como se puede observar la mayor parte de los productores de cacao fino de aroma se sienten 

desconfiados del mejoramiento de la asociación que les ayude a mejorar los beneficios para los 

mismos, con el 45% indecisos, así mismo con una participación significante del 45% apoyan a 

que el cambio de directorio de la asociación ayudara a mejorar este sistema, mientras que el 

12% apuesta a que no habrá ningún cambio. 
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ANALISIS GENERAL 

 

En base a los resultados obtenidos en las encuestas realizadas a los pequeños productores 

de cacao fino de aroma del recinto estero de caña del cantón Balzar Provincia de los Ríos, 

podemos denotar que la problemática existente el cual se refleja en nuestro tema de 

investigación refiriéndose a la disminución de la producción y comercialización del cacao fino 

de aroma. 

 

Las encuestas realizadas reflejan que existen varios aspectos que se van sumando a la 

problemática general, dentro de estos el más relevante es el reemplazo de los cultivos de cacao 

fino de aroma ecuatoriano por otras variedades de cacao , quizás por inconformidad o necesidad 

ante el no reconocimiento o generación de incentivos por parte del gobierno, sumando la mala 

regulación de los entes de control del mercado, el cual permite que los intermediarios afecten 

en los ingresos de los pequeños productores. 

 

Sin embargo, al entrevistar a cada uno de los productores, se reflejan en ellos el esfuerzo 

diario que realizan para la preservación de este cultivo que ha pasado de generación en 

generación, la mayoría de ellos por herencia familiar, sin embargo, al verse desprotegidos y 

desmotivados, algunos de ellos han optado por el reemplazo de cultivo, ya sea por otra variedad 

de cacao que genere más cantidad o volumen pero menos calidad o simplemente otro cultivo 

como el maíz o el arroz.  

 

Las encuestas realizadas conjuntamente con las entrevistas, nos reflejaron la falta de 

asociatividad que existe en este recinto, con la el fortalecimiento de la asociación ya existente 

se podría optar por una mejor organización iniciando la creación de un centro de acopio que 
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les permita valorar su producción e irse introduciendo más en la fabricación de productos 

elaborados generando más ingresos y fuentes de trabajo. 
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CONCLUSIONES 

 

El presente trabajo de investigación se ha centrado en realizar un análisis de la producción 

y comercialización de cacao fino de aroma en el Recinto Estero de Caña, perteneciente a la 

provincia de los Ríos, para lo cual se puntualizan las siguientes conclusiones:  

 

Se ha indagado fundamentos teóricos que nos permitan fortalecer la investigación en la zona 

de estudio, y a su vez nos admita captar mayor interés del mismo. 

 

Así mismo se pudo establecer los diferentes agentes que se encuentran inmiscuidos en la 

producción y comercialización del cacao fino de aroma, identificando que la intermediación y 

el poco control del mercado por parte del gobierno central genera desmotivación en los 

pequeños agricultores del Cacao Fino de Aroma en el recinto estero de caña afectando a la 

producción y comercialización de este producto. 

 

Hemos identificado que dentro de las dificultades que afronta el pequeño productor como 

el poco conocimiento en cuanto al valor real de su producto, generando una desventaja ante 

este inconveniente existente como lo es la intermediación que se presenta en este y en varios 

recintos del cantón, otro de los factores negativos identificados al cual se enfrentan los 

productores son las diferentes plagas en constante mutación, que son difíciles de controlar con 

la poca disponibilidad de recursos económicos. 

 

Los productores de este recinto no tienen las facilidades para mejorar el rendimiento de su 

producción y poder comercializarla, aun no encuentran beneficios o ganancias que ayuden a 

incentivar la producción del cacao fino de aroma, estos factores son los que han desmotivado 
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a varios agricultores obligándolos a tomar esta mala decisión como es la sustitución de cultivos, 

reemplazando este producto tradicional y representativo del Ecuador como lo es el cacao fino 

de aromal por otro tipo de cultivo más rendidor en volumen y calidad permitiéndoles obtener 

ganancia pero sin embargo generando la pérdida de identidad que nos ha caracteriza como 

pioneros en la producción de Cacao fino de Aroma a nivel mundial. 

 

Finalmente visualizamos que si se opta por una nueva estructura organizacional dentro de 

la asociación, logrará permitir un desenvolvimiento en conjunto de los pequeños productores 

de cacao fino de aroma, los cuales no se han visto beneficiados en la actualidad.  Y a su vez 

comprometerse todos los integrantes a trabajar en forma ordenada y responsable para conseguir 

un desarrollo sostenible grupal. 
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RECOMENDACIONES 

 

Luego del proceso de investigación a través de encuestas, observación y análisis se ha 

considerado realizar las siguientes recomendaciones: 

 

Incentivar a los asociados para que fortalezcan sus habilidades y conocimientos haciendo 

uso de las diferentes teorías y proyectos, los mismos que les permitirán mejorar el desempeño, 

aplicándolos para el desarrollo de sus prácticas de producción y comercialización. 

 

Los entes de control del mercado deben enfocarse en la protección de los agricultores 

brindando nuevos sistemas de organización a través de las asociaciones, la cual sería de gran 

ayuda para que los pequeños productores del cacao fino de aroma no sean afectados en su 

inversión, sabiendo controlar y eliminar la intermediación que existe en los procesos de 

comercialización que evitan el contacto directo entre el productor y el comprador. 

 

Actualmente la producción de cacao es cada vez más competitiva a nivel mundial, Ecuador 

debe de mantener la ventaja que nos caracteriza por calidad, los diferentes entes de control del 

mercado debe implementar un mecanismo de fijación de precios que genere incentivos hacia 

los pequeños agricultores, para esto el gobierno a través del MAGAP y de los diferentes entes 

de control deberían promover proyectos que fortalezcan la asociatividad y el manejo óptimo 

de la producción y comercialización de su productor. 
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Los pequeños agricultores del sector deben optar por el fortalecimiento de las asociaciones, 

generando un plan de desarrollo a corto plazo para la reactivación del centro de acopio 

administrado por agricultores capacitados, esto permitirá mejorar el manejo de la producción 

y comercialización grupal, dándole seguimiento a los planes que se encuentran vigentes para 

la reactivación de Cacao Fino de Aroma y a su vez extender a otros sectores económicos.  

 

Así mismo aprovechar el reconocimiento mundial del cacao tradicional de nuestro país para 

darle valor agregado a esta producción, el cual va a generar mayores ingresos y la calidad de 

vida de cada integrante de la asociación. 
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Anexo  1 Informe de Consejo Internacional de Cacao (ICCO) 
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Anexo  2 Factura por venta de Cacao Fino de Aroma 
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Anexo  3 Factura por venta de cacao CCN-51 
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Anexo  4 Conformación los Socios del Recinto Estero de Caña 
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Anexo  5 Modelo de Encuesta 

 

 

 
 

UNIVERSIDAD LAICA VICENTE ROCAFUERTE DE GUAYAQUIL 
 

FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES Y DERECHO –   

 CARRERA DE ECONOMIA.       

            

Encuesta dirigida a los pequeños productores de Cacao Nacional Fino de Aroma     

 en el Recinto Estero de Caña, Parroquia Balzar de Vinces, Cantón Vinces – Provincia de los Ríos.   

 Los datos proporcionados serán muy importantes para el trabajo de Titulación que se     

Está realizando, previo a la obtención del Título de Economista.       

DATOS GENERALES           

SEXO: F   M          

EDAD:             

Estudios realizados completamente         

Primaria     Universitarios        

Secundaria     Ninguno        

            

1.      ¿Cuántos años se ha dedicado a la producción de Cacao?      

Menor a 1 año             

De 1 a 6 años            

De 13 o más años            

            

2.      ¿Qué variedad de Cacao Produce?         

Fino de aroma     Ambos        

            

3. ¿Cuántas hectáreas dispone para el cultivo de cacao Fino de Aroma?     

1-4/ha     Mayor a 8/ha        

5-8/ha             

            

4.       ¿Cuántas hectáreas dispone para el cultivo de otros tipos de cacao?     

1-4/ha     Mayor a 8/ha        

5-8/ha             

            

5.      ¿Cómo agricultor de cacao fino de aroma se le han presentado dificultades que  

influyan en producción? 

Muchas veces     Nunca        

Pocas veces            

            

6.  ¿Ha recibido incentivos por parte de una entidad pública o privada  para la  

producción de cacao fino de aroma? 

Mucha     Nunca        

Poca             
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7.      ¿Cuáles son los factores negativos que afectan a la producción del cacao fino de aroma? 

Plagas     Tiempo de Cosecha       

Altos Costos             

Clima             

            

8.      ¿Debido a estos factores negativos, ha reemplazado la producción de cacao fino de  

aroma por otra variedad? 

Si     No         

            

9.      ¿Cómo agricultor de cacao fino de aroma se le han presentado dificultades que  

influyan en la comercialización? 

Muchas veces     Indeciso        

Pocas veces    Nunca        

            

10.      ¿Cuáles son los factores negativos que afectan a la comercialización del cacao fino  

de aroma? 

Precios bajos    Falta de organización        

Altos Costos de transporte             

Intermediarios            

            

11.- ¿En qué estado realiza la comercialización del cacao fino de aroma?     

Mazorca      Seco         

Baba             

            

12.- ¿Qué canales de comercialización utiliza para la venta del cacao fino de aroma? 

Intermediario             

Centro de Acopio            

Exportadora             

            

13.      ¿Conoce Usted el precio oficial del cacao fino de aroma por quintal?     

Si             

No             

            

14.      ¿Cuál es el precio que recibe por la venta del cacao fino de aroma por quintal? 

·         De $70 a $80            

·         De $81 a $90            

·         De $91 a $100            

·         Mayor a $101            
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15.      ¿Cree usted que la calidad de su producto refleja el precio a la hora de su  

comercialización? 

Si     No         

            

16.      ¿De quién/es cree usted que depende el mejoramiento de la producción y  

comercialización del cacao fino de aroma?  

Gobierno     Productores        

De la asociación            

            

17.      Pertenece Ud.  a alguna Asociación, agrupación entre otras.     

Si     No         

            

18.      ¿Ha obtenido beneficios por pertenecer a las mismas?      

Mucho     Nada         

Poco            

19.   Considera que las actuales asociaciones generen un nuevo sistema de organización  

para incentivar la producción y comercialización del cacao fino de aroma 

Si     No      Indeciso    
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Anexo  6 Fotos del Proceso de la Investigación 

Figura 32 Vicepresidente de la Organización Estero de Caña 

 

 

 

Figura 33 Directivos de la Organización “Pepa de Oro” 

 

 

 

 

 



126 

 

Figura 34 Reunión de los Socios- Estero de Caña 

 

 

 

Figura 35 Encuestas realizada a los socios por parte de los investigadores 
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Figura 36 Explicación de la producción de Cacao Fino de Aroma por productor del Recinto Estero de Caña 

   



128 

 

 

 

Figura 37 Plagas más frecuentes en la planta de Cacao Fino de Aroma 
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Figura 38 Cacao Fino de Aroma 
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Figura 39 Centro de Acopio “Pepa de Oro” 
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