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Resumen

El presente articulo tiene como objetivo analizar la produccién y comercializacion del cacao en el cantén
Milagro, para llevar a cabo se va a identificar el volumen de cacao y su rendimiento durante el afio 2023,
luego determinar los principales canales de distribucién y mercados que demanden cacao de Milagro y
proponer estrategias que mejoren la sostenibilidad y comercializacion del cacao en dicho Canton. Para
alcanzar los objetivos antes mencionados, se establecié un enfoque cualitativo con un tipo de
investigacién documental, descriptiva y no experimental. Para la recopilacién de datos se realizaron
entrevistas a productores de cacao del cantén Milagro y exportadores de cacao y en fuentes secundarias
para obtener informacién estadistica de la comercializacién del cacao nacional e internacional, la
mayoria de los agricultores de Milagro son pequefios productores que trabajan en fincas familiares,
muchas de las cuales han sido heredadas por generaciones. Entre los hallazgos, los productores
presentan variaciones en la productividad segun la variedad de cacao, destacando la necesidad de
mejorar el manejo técnico agricola y la infraestructura. Los exportadores enfatizan la diversificacion de
mercados y el enfoque en cacao fino de aroma para aumentar la rentabilidad y competitividad
internacional. Una conclusion importante es que, en 2023, la productividad varié significativamente
segun la variedad cultivada y las técnicas aplicadas, siendo el cacao CCN-51 mas productivo que el
cacao fino de aroma. Ambos dependen de un manejo eficiente del riego y las condiciones climaticas, lo
que subraya la importancia de adoptar estrategias agronémicas y optimizar recursos para mejorar la
rentabilidad.

Abstract

The objective of this article is to analyze the production and marketing of cocoa in the canton of Milagro.
To do so, the volume of cocoa and its yield during the year 2023 will be identified, then determine the
main distribution channels and markets that demand cocoa from Milagro, and finally propose strategies
to improve the sustainability and marketing of cocoa in the canton of Milagro. To achieve the
aforementioned objectives, a qualitative approach was established with a documentary, descriptive and
non-experimental type of research. To collect the necessary data, interviews were conducted with cocoa
producers in the Canton of Milagro and cocoa exporters, and secondary sources were used to obtain
statistical information on the commercialization of cocoa nationally and internationally. Among the main
findings, farmers report variations in productivity according to cocoa variety, highlighting the need to
improve technical farm management and infrastructure. Exporters emphasize market diversification and
a focus on fine flavor cocoa to increase profitability and international competitiveness. A key finding is
that, in 2023, productivity varied significantly according to the variety grown and techniques applied, with
CCN-51 cocoa being more productive than fine flavor cocoa. Both depend on efficient irrigation
management and climatic conditions, underscoring the importance of adopting agronomic strategies and
optimizing resources to improve profitability.

Translated with DeepL.com (free version)
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1. Introduccién

El cultivo de cacao es una actividad agricola tradicional en el pais, ofreciendo oportunidades de
trabajo a miles de familia. Se estima que aproximadamente 700,000 personas se involucran directamente
en la actividad, la contribucién de la produccion del cacao al Producto Interno Bruto (PIB) el afio 2019
fue de 1.98% (Alcivar, 2021).

La obtencién y comercio del cacao en Milagro, representa un pilar fundamental de la economia

del canton. A través de los afios, la cadena de valor del cacao en Milagro ha sido clave para la generacion
de empleo y el sustento de miles de familias, consoliddndose como una actividad econémica de gran
relevancia.

El cacao fino de aroma es cultivado por 100 mil familias. El 99% son pequefios productores (area
de siembra menor a 10 hectareas) que con esfuerzo logran que el pais sea lider mundial en el sector.
Los productores protegen la excelencia del grano, por ello siguen un estricto protocolo para cuidarlo.
Entre otros factores se destaca la selecciéon de la semilla, manejo del cultivo, recoleccién del fruto
maduro, post-cosecha, almacenaje y comercializacién (MAGAP, 2021).

Uno de los principales mecanismos de intervencién en el mercado para el cantén Milagro es lograr
la asociatividad con mas del 75% de los productores de cacao, ya que si venden en volumen obtienen
mejor manejo de los precios e intervencion en el mercado mayorista. En Ecuador existen alrededor de
50 asociaciones que participan en la produccién de cacao, dirigiendo el producto principalmente a las
importadoras e industria internacional y en otros casos a intermediarios y exportadores nacionales
(CEPAL, 2023).

La categoria de cacao y sus elaborados agrupa a 150 exportadores. La mayor exportadora, segun
el Banco Central, es Cargill del Ecuador, filial de la empresa estadounidense. Cargill exportd un valor de
USD 4,3 millones entre enero y marzo de 2023. Otra empresa que viene creciendo en el mercado
internacional con sus derivados de cacao es la empresa ecuatoriana Pacari.

En Milagro hay diversidad de productos agricolas que se consideran como aporte para la produccion
nacional. El cacao se ubica en el segundo puesto de la produccién de Milagro, con una participacion del
24,84%, solamente superada por la produccion de cafia de azlcar que alcanza el 47,91%, lo que
representa un aporte significativo en la produccion del canton. Para los productores y comerciantes del
cacao, la mayor dificultad que se les presenta es la situacion de los caminos vecinales, los mismos que
no estan en buenas condiciones y por lo tanto retrasa, lo que no permite una buena comercializacion del
producto, originando pérdidas y deterioro del cacao (Dialnet, 2016).

El clima tropical de Milagro, con suelos ricos y lluvias estacionales, es el adecuado para el cultivo
del cacao. Las explotaciones agricolas que producen cacao varian desde pequefias fincas familiares
hasta plantaciones mas grandes. En muchos casos, los métodos de cultivo tradicionales se combinan
con técnicas modernas para mejorar los rendimientos, aunque todavia existe una brecha significativa en
el acceso a tecnologias agricolas avanzadas entre los pequefios productores.

El presente articulo tiene como objetivo general analizar la produccién y comercializacion del cacao
en el canton Milagro, que se llevard a cabo a través de tres objetivos especificos. Primero identificar el
volumen de produccién de cacao y su rendimiento al afio 2023. Segundo determinar los principales

canales de distribucion y mercados que demandan el cacao de Milagro. Tercero proponer estrategias
para impulsar la sostenibilidad y competitividad del cacao que se produce en el cantén Milagro.

1.1 Produccién de cacao en el Ecuador

Su produccién se concentra principalmente en la region Litoral, siendo Guayas la de mayor
importancia. Se cultivan alrededor de 650.000 hectareas de cacao, 77% del bosque se plant6 en la
Costa, 13% en las provincias de la Sierra y 10% en la region amazénica. Los agricultores utilizan
métodos tradicionales de cultivo y produccidn para garantizar una calidad superior que se conoce como
“Nacional” o “fino de aroma”, que representa mas del 60% de la produccién ecuatoriana (DelMonte,
2023).

Los precios récord del cacao, con picos de USD 3.400 la tonelada, impulsan a los agricultores a



optimizar la produccién y aumentar de forma progresiva las hectareas sembradas. Esto ha mitigado en
parte los efectos negativos de las lluvias, pero sera insuficiente ante los fenémenos de El Nifio, por lo
cual tiene la capacidad de disminuir hasta en un 40% la produccion del cacao en el pais (Ekos, 2023).

El Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura y Pesca, en su andlisis anual muestra los valores
fluctuantes del precio del productor desde el afio 2018 hasta junio del afio 2023, en los dos diferentes
productos de comercializacion: cacao nacional y cacao fino de aroma (Ministerio de Agricultura
Ganaderia Acuacultura y Pesca, 2023).

Los productores de CCN-51 tienen plantaciones comerciales que comenzaron a fundarse desde
hace 25 afios, muchas de ellas con riego y manejadas con maquinaria y disefios de plantacion diferentes
a las utilizadas en los sistemas convencionales e inversiones altas en manejo de enfermedades y plagas.
Igualmente tiene un buen manejo de postcosecha (fermentacién y secado) y manejan certificaciones
internacionales como UTZ (programa de agricultura sostenible) y Rainforest (productos que cumplen
estandares respetuosos con la biodiversidad y medioambiente) ademas de generar una cartera de
empleos tanto directo como indirectos (Uvillis, 2018).

El Banco Central del Ecuador proporciona informacion detallada que revela los principales mercados
de exportacién del pais, destacando que Malasia se ha convertido en el tercer mayor importador de
cacao ecuatoriano, con compras que alcanzan los 80 millones de ddlares, solo por detras de Estados
Unidos e Indonesia. Tanto Malasia como Indonesia presentan un crecimiento constante en la demanda,
impulsado en parte por la presencia de importantes fabricas de chocolate, como la estadounidense
Hershey. Ademas, la disminucion en la produccion de cacao en Costa de Marfil y Ghana ha contribuido
al aumento tanto en volumen como en valor de las exportaciones ecuatorianas, generando mayores
beneficios para los exportadores en toda la cadena de comercializacion. (Vera, 2020).

1.1.1 Produccion y rendimiento del cacao en el cantén Milagro

Los productores de cacao del canton Milagro, en la provincia del Guayas, lograron comercializar 70
quintales de cacao a un precio de 104 délares por quintal, lo que les permitié obtener mayores beneficios
por su trabajo. Veinte agricultores decidieron asociarse para juntar sus producciones de cacao CCN-51,
con el objetivo de aumentar el volumen del producto y asi obtener un precio mas competitivo.
Anteriormente, el cacao se vendia a un precio inferior a 95 ddlares por quintal (MAG, 2020).

La participacion de la produccion del cacao de Milagro, en relacion con la produccién de la Provincia
del Guayas alcanza el 3,20%, mientras que en relacion de la produccion nacional alcanza el 0,79%, lo
que representa un porcentaje bajo, pero que significa también un aporte a la matriz productiva del pais.
En Milagro hay diversidad de productos agricolas que se consideran como aporte para la produccién
nacional. El cacao se ubica en el segundo puesto de la produccion de Milagro, con una participacién del
24,84%, solamente superada por la produccion de cafia de azlcar que alcanza el 47,91%, lo que
representa un aporte significativo en la produccion del cantén. (Romero, Fernandez, Macias, & Zufiga,
2016).

Tabla 1
Variedad de productos agricolas cultivados en Milagro
Banano 15,8%
Cacao 24,84%
Canade
azlcar 47,91%
Platano 5,74%
Maiz 2,44%
Otros 3,27%

Fuente: (Fernandez & Macias, 2020)

En la tabla 1 se muestra que el cacao en el cantén de Milagro esta siendo considerado como uno
de los cultivos de mayor repercusion econémica, que ocupa el 25% de la produccion, esto después de
la cafia de azUcar, y por encima de la siembra de banano, platano y maiz.



Un aproximado por hectarea produce entre 36 y 50 quintales anual del cacao fino de aroma, con
un costo de aproximadamente $830.00 que generan ingresos de entre $3,960.00 y $5,500.00
respectivamente si se los vende en el precio de $110.00. (Carranza, Angulo, Cedefio, & Prado, 2020).

En el cantén Milagro la gran mayoria de cultivos utilizan el clon CCN-51, conocido por su mayor
productividad y resistencia, sin embargo, los datos muestran que en el 66% de las fincas, el cacao
Nacional (fino de aroma) es el principal producto Esto puede parecer extrafio debido a que, en términos
generales, el CCN-51 es mas comun por ser mas rentable a corto plazo, dado su alto rendimiento y
resistencia a enfermedades. Por lo tanto, el cacao fino de aroma, a pesar de tener menor produccion,
tiene una demanda significativa en mercados internacionales especializados, que valoran sus
caracteristicas Unicas de sabor y aroma (Redalyc, 2017).

Segun (EI Comercio, 2017) la produccion y rentabilidad del cacao en el cantén Milagro se ha visto
afectada por diversos factores externos, como el clima, las plagas y el alto costo de los insumos
agropecuarios. Estas condiciones han provocado pérdidas en la produccién y una disminucién en la
calidad del producto. Ademas, la rentabilidad ha sufrido un marcado descenso en los Gltimos afios debido
a factores internos, como el exceso de produccion y la falta de planes gubernamentales para apoyar al
sector. En ocasiones, los costos de produccién han superado el precio de venta, generando serios
problemas econoémicos para los productores, a pesar de que el CCN-51 sigue siendo la variedad
dominante, la creciente demanda de cacao fino de aroma en los mercados premium presenta una
oportunidad significativa para los agricultores que eligen cultivar esta variedad. Aunque es menos
resistente y mas costosa de mantener, el cacao fino de aroma se destaca por su calidad superior, lo que
permite a los productores acceder a nichos de mercado mas rentables.

Segun la (UNOCACE, 2023) los agricultores de Milagro estan organizados en cooperativas, siendo
una de las mas importantes la Union de Organizaciones Campesinas Cacaoteras que agrupa a
pequefios, medianos y grandes productores. Estas organizaciones juegan un papel clave en la mejora
de las condiciones de comercializacién, permitiendo a los agricultores obtener mejores precios y acceder
a mercados internacionales.

11.11 Proceso de produccion y comercializaciéon del cacao

La recoleccién del cacao, al igual que el café, es una tarea delicada que requiere precisién para
obtener el mejor sabor y aroma. El mayor desafio es recolectar las mazorcas en el momento adecuado.
Si se recolectan antes de tiempo, los sabores no estardn desarrollados, mientras que las mazorcas
demasiado maduras pueden deteriorarse. Dado que las vainas de cacao no maduran al mismo tiempo,
la recoleccion mecanica no es posible, por lo que se realiza de forma manual con machetes o cuchillos
especializados. Tras la cosecha, se lleva a cabo un control de calidad para clasificar las mazorcas,
inspeccionando su madurez y cantidad de pulpa. Las vainas demasiado maduras son separadas y no
se incluyen en el proceso principal. Luego, comienza el procesamiento, que inicia con la fermentacién,
donde los azlcares y almidones se descomponen, un paso esencial para desarrollar los sabores que
mas tarde daran lugar al chocolate. Después de la fermentacién, los granos se secan para reducir la
humedad del 60% al 7%, lo que mejora aln mas el sabor. Este secado se realiza en camas o tarimas,
donde los granos se giran periddicamente para asegurar un secado uniforme. Finalmente, los granos se
almacenan bajo condiciones controladas de humedad y oxigeno hasta que los compradores los recojan.
(PDG, 2018).

Los productores involucrados en la produccion de cacao en el cantén de Milagro, analizan la
situacién de las diversas empresas y los productos que distribuyen para garantizar el uso de canales
largos o cortos al momento de la distribucion. Al momento de elegir un canal de distribucion corto se
utiliza un sistema directo o indirecto que busca las preferencias del consumidor para distribuir
directamente al publico objetivo, debido a que existe mayor posibilidad de dar un seguimiento al cliente
a través de un valor agregado en la negociacidn y servicios (Saavedra & Vallejos, 2017).

El canal de distribucion para un determinado producto va a estar influenciado por el manejo minimo
de recursos econdmicos en lo que a movilidad y transporte se refiere. La accién del transporte puede ser
una alternativa del servicio, sin embargo, los canales indirectos van a estar influenciados por un
intermediario que compra el producto y él establece la logistica de comercializacién (Ochoa, 2021).

El cacao tiende a acopiarse en los de centros de acopio de terceros o de una asociacién o
cooperativa. Existen mas de 1.000 intermediarios que operan centros de acopio y no cuentan con



procesos de control de calidad, lo cual lleva a que las variedades se mezclen. Lo anterior hace que el
cacao seco sea de menor calidad y considerado con sabor estandar. El siguiente proceso en la cadena
de suministro del cacao, después del acopio, es la comercializacién. En Ecuador el 85% del cacao se
exporta y el resto (15%) se comercializa en el mercado interno. (EUREDD, 2022).

Una de las problematicas en la actividad cacaotera radica en el proceso de comercializacién, que
presenta una larga cadena de intermediacion y una baja calidad del producto. Esto resulta en una
reduccién del precio, afectando directamente a los pequefios productores. En Ecuador, las formas de
comercializacién del cacao estan dirigidas tanto al mercado interno como al externo. En el ambito de la
comercializacion externa, el pais exporta granos de cacao en sus dos variedades: fino de aroma CCN-
51 (Gavilanez, 2019).

Actualmente, el cacao representa un sector influyente en la economia ecuatorianay a la vez lo ubica
entre los paises de mayor produccién a nivel mundial, impulsando a una innovacién continua tanto en
producciéon como en comercializacion; por tal razén el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura
y Pesca ha desarrollado proyectos enfocados al mejoramiento de la calidad del cacao con el fin de
incrementar la oferta y la demanda exportada anualmente y a la vez fortaleciendo la capacidad
productiva de emprendedores ecuatorianos (Romero, 2016).

Grafico 1
Cadena de produccién y comercializacion de cacao en Ecuador.

Bajo nimero Bajo nlmero de
servicios médicos sitios abastecimiento
Rural Obreros
CACAO
Productores Empresas

Mayoristas Cooperativas

Exportadores

Chocolateria fina

Compradores Cacao base para

productos Consumidor

Chocolates

Fuente (ANECACAO, 2020)

Este grafico representa una cadena de valor del cacao, desde su produccién en zonas rurales hasta
llegar al consumidor final en forma de productos de chocolate. Cada rectangulo en el diagrama
representa un actor en esta cadena, y las flechas indican las relaciones y flujos entre ellos.

1.1.1.2 Factores que afectan la produccion del cacao

Una de las principales preocupaciones de los productores de cacao en Ecuador es la aparicion de
la broca del cacao (Hypothenemus hampei), una plaga que perfora las semillas del cacao y reduce la
calidad del grano. La broca es una plaga comin en las plantaciones en América Latina que esta
disminuyendo su ciclo de vida, especialmente en las regiones mas calidas y himedas del pais. Ademas,
el cambio climético esta ampliando la distribucidon geografica de otras plagas y enfermedades en el pais,
como la moniliasis (Moniliophthora roreri), una enfermedad fdngica que puede devastar la produccion, y
la Phytophthora, un hongo que provoca la pudricion de la mazorca (DelMonte, 2023).

El clima impredecible puede representar un desafio adicional para los cultivadores de cacao. Las
sequias, las inundaciones y los cambios extremos en las condiciones climéaticas pueden afectar
negativamente el crecimiento y la produccion de los arboles de cacao.

Tomando esto en cuenta, es importante implementar practicas de manejo del agua y contar con
sistemas de riego adecuados para garantizar la supervivencia de las plantas durante condiciones



climaticas adversas (Jiffy, 2020).

1.2 Mercados internacionales que demandan cacao

Ecuador, export6 el cacao en grano al mercado de los EE. UU., Paises bajos, México, y otros paises
de la Unién Europea en un promedio de produccién del 83% e importa de dichos paises productos
terminados como chocolate, especias, bombones, etc., que son elaborados con el cacao ecuatoriano,
esto genera una balanza comercial negativa al importar mayor cantidad de productos terminado en
comparacion con el cacao que se exporta (Sanchez, 2019).

El sector cacaotero ecuatoriano exporto, en el afio 2020, USD 815,5 millones y entre enero y mayo
del 2021, las exportaciones de la fruta alcanzan los USD 266,4 millones, montos que se aspiran superar
durante este afio, como una de las actividades importantes que desarrolla el Ministerio de Produccion
Comercio Exterior Inversiones y Pesca, en la perspectiva de brindar informacion relevante del sector y
ser vitrina de los mejores exponentes de esta cadena agroindustrial, sin embargo los principales paises
de destino del cacao ecuatoriano del afio 2020 fueron Estados Unidos con compras por USD 198
millones, Indonesia con USD 193 millones, Malasia con USD 125 millones y Paises Bajos con USD 69
millones, cifras logradas gracias a su calidad y a la promocién que hace el pais a través de la triple
diversificacion del comercio internacional: producto, destino y actores. (MPCEIP, 2021).

Ecuador se convirtié en el primer exportador de cacao en grano en América y ocupa el cuarto puesto
en el mundo entre todos los tipos de ese producto, lo que representa un aumento del 168% en los Ultimos
10 afios, este incremento se dio gracias al Proyecto de Reactivacién de Café y Cacao Nacional Fino de
Aroma, que ejecuta el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca ,el proyecto tiene como
objetivo mejorar la economia de los productores de estos cultivos, mediante el impulso a las plantaciones
existentes y el establecimiento de nuevas plantaciones. (MAG, 2020).

1.2.1 Principales canales de distribucion del cacao

A nivel mundial se han realizado algunos estudios entorno a los canales de distribucion del cacao,
en el cual se logra destacar que debe de fortalecerse para obtener mayor beneficio para ambas partes,
es decir, tanto para el productor como para las empresas que se dedican a esta actividad. (Guzman &
Chire, 2019)

Las condiciones agricolas que caracterizan a los productores de cacao permiten una diversificacion
de las estrategias de comercializacion. El flujograma de los canales de distribucion ilustra las diferentes
vias que sigue el cacao, desde su produccién en las fincas de los agricultores hasta llegar al consumidor
final. Esto permite identificar los canales de distribucién que benefician tanto a los productores como a
los comercializadores, es importante destacar que los agricultores locales venden directamente sus
productos, tanto en seco como en baba, a casas comercializadoras, tanto en areas urbanas como
rurales. Esto facilita el acceso y la venta sin intermediarios. Sin embargo, las comercializadoras llevan a
cabo un proceso de seleccion y secado para mejorar la calidad del producto antes de venderlo. La
comercializacion se realiza a nivel nacional, utilizando intermediarios para alcanzar un mayor mercado
(Redalyc, 2022).

1.3 Sostenibilidad y competitividad en la produccién del cacao
El andlisis de sostenibilidad del cultivo del cacao en el Ecuador es importante por la historia en el

pais, al ser considerado un cultivo emblemético y generador de ingresos para pequefios y medianos
agricultores, su continuidad es fundamental para el desarrollo, sin embargo, la contaminacién generada
en los cultivos debido al contenido de metales pesados ha incrementado a nivel global y local,
identificando problemas que comprometen el medio ambiente, la salud humana y la seguridad
alimentaria. Se debe realizar un monitoreo permanente para evitar que los problemas por altas
concentraciones afectan la sostenibilidad de los cultivos, considerando que el problema de
contaminacion puede tener origen natural o antropogénico, siendo dificil su control (Reyes, Vergara,
Torres, Diaz, & Gonzales, 2016).

Un buen plan de sostenibilidad proporciona herramientas, capacitaciones y directrices tanto para
grandes como para pequefos productores. Esto permite cumplir con el compromiso de los consumidores
hacia la proteccion del medio ambiente, el uso responsable del suelo y el reconocimiento econémico
justo de los agricultores y las comunidades involucradas en el proceso productivo, a través de



certificaciones internacionales, diversas organizaciones supervisan y promueven la sostenibilidad de los
cultives. Organizaciones como Comercio Justo, Rainforest Alliance, Organico y UTZ facilitan la
produccién de un grano puro que sigue estrictamente las buenas practicas de cultivo, diferenciandose
notablemente de un mercado que a menudo se ve afectado por la explotacion de suelos y comunidades
(GrandSur, 2022).

El cultivo de cacao organico y sostenible también puede tener efectos sociales y econdmicos
positivos, ya que suele involucrar a pequefios agricultores a quienes se les paga un precio justo por sus
granos de cacao. Esto ayuda a apoyar a las comunidades locales y fomenta medios de vida sostenibles
(CocoaX, 2022)

2. Materiales y métodos

El tipo de investigacion es no experimental es un enfoque de investigacion utilizado en ciencias
sociales y en otras disciplinas que no se basa en la manipulacién de variables o en la realizacion de
experimentos en cambio, se centra en la observacion y la recopilacion de datos existentes para analizar
y comprender fendmenos o situaciones especificas (Biobook, 2024).

Este articulo se desenvuelve con un alcance descriptivo ya que busca realizar investigaciones o
estudios narrativos constructivos que ayuden a describir de manera clara y argumentada las ideas e
hip6tesis que se logren plantear en el informe, puesto que en este caso se analizara la produccion del
cacao en el cantdon Milagro tomando en cuenta las caracteristicas mas relevantes. Ademas, es
explicativo ya que trata de encontrar una propuesta disefiada para vivenciar ciertos elementos con los
que se cuenta en el proceso (Galarza, 2020).

Los instrumentos para alcanzar los objetivos deseados son: la entrevista y técnica de
observacién, esto quiere decir que el enfoque de la investigacion es cualitativo. Las entrevistas fueron
realizadas a 3 productores de cacao del cantén Milagro y a 3 exportadores de cacao de la Provincia del
Guayas.

3. Resultados
Se utilizé el instrumento de la entrevista y fue realizada a seis personas, tres productores de cacao
y a tres exportadores del mismo producto. Los datos de los entrevistados se muestran en la tabla 2:

Tabla 2: datos de los entrevistados (productores y exportadores)

Entrevistado Preparacion profesional Actividad a la que se dedica
1. Arturo Valdivieso
Salazar Ingeniero agrbnomo Productor
Productor y administrador de
2. Darwin Jimenez Ingeniero agrbnomo la finca Jimenez
3. Kevin Burgos Ingeniero agrbnomo Productor
Exportador Alianza con
4.Jose David Gonzalez | Ingeniero agrbnomo Molicalcorp
5. Carlos Andrés
Cepeda Ingeniero agrbnomo Exportador (Ecuakao)
6. Anbnimo Economista agricola Exportador (CECAQ)

3.1 Entrevista a los productores — formato 1
Tabla 3: respuesta de los entrevistados

1. ¢Cual fue el rendimiento Productor 1

promedio de cacao por Yo tengo cultivado el cacao CCN-51, en
hectarea obtenido en el 2023 cada cosecha se obtiene 15 quintales por
en la finca de acuerdo con la hectarea.

variedad de cacao que tiene
cultivado? Productor 2




Generalmente el rendimiento en mi finca
es de 20 quintales por hectarea
dependiendo la variedad del cultivado, en
mi caso, es el CCN-51

Productor 3

El rendimiento en el 2023 fue de 8
quintales por hectarea al afio del cacao
fino de aroma.

2. ¢ Cual es el volumen total de
cacao que produjo la finca en
el afio 20237

Productor 1

En cada cosecha por hectarea se obtiene
alrededor de 15 quintales, yo tengo
cultivado 5 hectareas y me da alrededor de
75 quintales cosechados durante el afio
2023.

Productor 2

En mi finca tengo 6 hectareas de cacao, dio
un volumen total de 120 quintales durante
el afio 2023 el cual fue un buen afio para
nosotros.

Productor 3

Estamos teniendo un volumen aproximado
de 60 quintales por afio con un area
cultivada de 7 hectéreas.

3.Podria explicar ¢, Qué factores han
incidido en el volumen de produccion de
cacao de la finca en el afio 20237

Productor 1

Yo considero que uno de los factores
principales es el riego, porque yo uso el
riego por aspersores, en mi caso yo lo que
hago es regar 2 veces a la semana entre 3
y 4 horas diarias, por cada hectéarea.

Productor 2

El tema del riego es un punto clave para la
produccién del cacao, ya que, si usaramos
siempre el sistema de riego por medio de
aspersores, los costos se elevarian mucho.

Productor 3

El clima es un factor muy esencial para
nosotros los productores, ya que puede
estar a nuestro favor o también en contra
nuestra, durante el afio 2023 hubo
escasez de agua y de esta manera afecta
a nuestros cultivos de cacao.

4.Explique ¢Cual es el canal
de distribucién que utiliza para
asegurar el desplazamiento
del cacao desde el lugar de
origen hasta llegar al cliente?

Productor 1

Una vez que se cosecha, lo ponemos a
escurrir entre 2 'y 3 dias, de ahi se lo secay
luego se lo traslada de manera directa sin
intermediarios hacia el cliente

Productor 2

Nosotros nos manejamos mediante un
intermediario el cual es el encargado de
llevar el cacao a los centros de acopio




Productor 3

Realizamos el secado del cacao y una vez
gue esté listo, lo llevamos directamente a
la empresa con la que vamos a hegociar.

5. ¢A quién vende la produccion de Productor 1
cacao? ¢Por qué? Lo vendo en Duran y cuando se realizan las
ferias de la empresa de Chokao preferimos
venderlo ahi ya que tenemos mayor
rentabilidad.

Productor 2

Nosotros negociamos nuestro cacao con el
intermediario y él se encarga de vender a
las industrias o fabricas.

Productor 3

Vendemos nuestra produccion a una
fabrica llamada To'ak, se encarga de
producir chocolates y esta ubicada en
guayaquil, negociamos con ellos porque
nos estan dando buenos precios por
nuestro cacao.

6. ¢ Qué estrategias cree que podrian Productor 1
impulsar la sostenibilidad y Debemos adoptar practicas agricolas que
competitividad del cacao? respeten el medio ambiente, como la

rotacion de cultivos y el uso de abonos
organicos, ya que mejoran la salud del
suelo y aumentar la productividad del cacao
sin depender de quimicos perjudiciales.

Productor 2

Pienso que participar en programas de
capacitacion y talleres sobre técnicas de
cultivo sostenibles y manejo post-cosecha
es esencial, ya que el acceso a la educacion
permite a los productores mejorar la calidad
del cacao y optimizar los procesos de
produccion.

Productor 3

Debemos comenzar a incorporar
tecnologias como sistemas de riego
eficientes y aplicaciones moviles para el
monitoreo de cultivos, ya que pueden
ayudar a mejorar la produccién y la gestion
de recursos, ademas de facilitar el acceso a
informacion relevante sobre el mercado.

3.1.1 Andlisis de las entrevistas a los productores

En el afio 2023, los rendimientos de cacao por hectarea en distintas fincas variaron de acuerdo con
la variedad cultivada. Para el cacao CCN-51, dos productores reportaron diferentes niveles de
produccion. El primer productor indicé un rendimiento de 15 quintales por hectarea por cosecha, mientras
gue el segundo productor alcanzé un rendimiento promedio de 20 quintales por hectarea, también



cultivando la variedad CCN-51. Por otro lado, un tercer productor, que se especializa en cacao fino de
aroma, report6 un rendimiento de 8 quintales por hectarea al afio.

Estas cifras reflejan las diferencias de productividad entre variedades, siendo el CCN-51
notablemente mas productivo que el cacao fino de aroma, una variedad mas apreciada por su calidad
gue por su volumen de produccion.

Durante el 2023, los tres productores presentaron variaciones en sus voliumenes de produccion del
cacao, el rendimiento del cacao esta estrechamente ligado tanto a la variedad cultivada como a las
condiciones de manejo, lo que implica que los productores deben considerar estrategias de mejora
agrondémica y seleccién de variedades para optimizar su produccién y rentabilidad.

El riego y el clima emergen como factores criticos en la produccion del cacao, segln la experiencia
de diferentes productores. Mientras uno destaca los beneficios del riego por aspersores, aplicandolo dos
veces por semana para mantener la humedad del suelo, otro subraya los altos costos asociados a su
uso continuo, lo que representa un desafio econdmico. Ademas, las fluctuaciones climaticas, como la
escasez de agua ocurrida en 2023, afectan directamente los cultivos, evidenciando la dependencia del
cacao de condiciones climaticas favorables y sistemas de riego eficientes. En conjunto, estos factores
exigen un equilibrio entre inversiéon en infraestructura y manejo de riesgos climaticos.

Se observa que los productores que utilizan canales directos pueden beneficiarse de una mayor
rentabilidad y control sobre la calidad, mientras que aquellos que dependen de intermediarios podrian
enfrentar desafios en términos de margen y calidad.

Los productores muestran diferentes enfoques en sus canales de venta, desde la comercializacion
directa en ferias hasta la negociacion con intermediarios y fabricas especificas. Estas decisiones son
influenciadas por la busqueda de rentabilidad, la necesidad de simplificacién en la logistica y la
importancia de establecer relaciones comerciales sdlidas. La eleccién del canal de venta adecuado es
fundamental para optimizar los ingresos y asegurar la sostenibilidad econémica de sus operaciones.

Los comentarios de los tres productores destacan un enfoque integral hacia la sostenibilidad y
competitividad en la produccién de cacao, subrayando la importancia de practicas agricolas, capacitacion
y tecnologia, las respuestas de estos productores muestran un camino claro hacia la mejora de la
sostenibilidad y competitividad del cacao, fundamentado en la sinergia entre practicas agricolas,
educacion y tecnologia. Estas estrategias, si se implementan de manera integral, pueden contribuir
significativamente a la resiliencia y éxito del sector cacaotero.

3.2 Entrevista a los exportadores
Tabla 4: respuestas de los entrevistados

1. ¢ Cudles son los cantones de la Exportador 1

Provincia del Guayas que la empresa Naranjal, Milagro y Jujan
compra cacao?
Exportador 2

Guayas, Los Rios, Manabi, ElI Oro
y Bolivar.

Exportador 3
Jujan y Milagro




2. ¢ Cual fue el volumen total
gue la empresa compré a
comercializadores de cacao
de Milagro en el afio 2023?

Exportador 1

Diversificar los mercados y buscar
acuerdos con compradores estables y que
pueda generarse confianza de ingresos
rentables. La mayor compra fue de 32
quintales de cacao.

Exportador 2

Tener su propio control de calidad, entrega
y distribucién de producto es la clave para
ver mayor ganancia, muchas veces trabajar
con intermediarios es excelente cuando no
se cuenta con la inversién que conlleva. La
mayor compra fue alrededor de 43
quintales de cacao.

Exportador 3
La compra més grande durante el 2023 fue
de 35 quintales de cacao.

3. ¢, Qué canales de
distribucion utilizan los
comercializadores de cacao

de Milagro a los que la
empresa exportadora
compra?

Exportador 1

Los comercializadores a menudo trabajan
con asociaciones de pequefios y medianos
agricultores de cacao, que agrupan la
produccion y facilitan la venta directa a
exportadores como nosotros.

Exportador 2

Uno de los canales que normalmente usan,
es la venta en mercados mayoristas, donde
los comercializadores ofrecen cacao en
mayores volimenes, faciltando su
adquisicién por parte de las exportadoras.

Exportador 3

En ocasiones, los comercializadores
compran el cacao directamente en las
fincas, optimizando los costos de
transporte y logistica antes de su venta a
empresas exportadoras.

4. ;Cuales son los principales destinos de
exportacion del cacao ecuatoriano y como
se caracteriza la demanda en estos
mercados?

Exportador 1

Uno de los principales destinos en EE. UU.,
es muy bien apreciado nuestro producto
por los norteamericanos.

Exportador 2
Los norteamericanos poseen la mayor
compra de nuestro cacao fino de aroma, es
el comentario que he escuchado de mi
intermediario.

Exportador 3

Estados Unidos es uno de los mayores
compradores de cacao, la demanda esta
orientada hacia productos de alta calidad,
como el cacao fino de aroma.

5. ¢ Qué estrategias cree que
podrian impulsar la

Exportador 1




sostenibilidad y competitividad Debemos fomentar la diversificacion de
del cacao? cultivos en fincas de cacao, integrando
cultivos de frutas, verduras y plantas
medicinales, ya que esto mejora la
resiliencia ante plagas y enfermedades, asi
como aumentar los ingresos de los
agricultores

Exportador 2

Deberian facilitar el acceso a
financiamiento para agricultores mediante
microcréditos 0  asociaciones  con
cooperativas. Esto beneficiaria a los
productores ya que ellos podrian invertir en
mejoras tecnoldgicas y en la produccion
sostenible del cacao.

Exportador 3

Se debe fomentar la produccion de cacao
fino de aroma, que tiene una mayor
demanda en mercados internacionales, ya
gue la promocion de su calidad vy
caracteristicas Unicas puede aumentar su
valor en el mercado.

Fuente: Autores
Nota: Elaboracién propia con base a las entrevistas realizadas.

3.2.1. Analisis de las entrevistas a los exportadores
Se observa que la compra del cacao por parte de los exportadores en la provincia del Guayas se
concentra principalmente en los cantones de Milagro y Jujan, aunque algunos exportadores también
diversifican su abastecimiento hacia cantones de otras provincias cercanas.

Los enfoques de los exportadores revelan estrategias clave para optimizar la comercializacién del
cacao en un entorno competitivo, se resalta la importancia de diversificar mercados y establecer
relaciones estables con compradores, lo que contribuye a la generacion de ingresos confiables, también
se logra enfatizar el control de calidad y la gestidon directa de la entrega, aspectos que pueden
incrementar significativamente los margenes de ganancia y reducir la dependencia de intermediarios.

Los comentarios de los exportadores destacan la diversidad de estrategias utilizadas por los
comercializadores en la cadena de suministro del cacao, sefialan la importancia de colaborar con
asociaciones de pequefios y medianos agricultores, lo que no solo agrupa la produccion, sino que
también facilita la venta directa a los exportadores, generando confianza y estabilidad en el suministro,
se enfatiza el uso de mercados mayoristas como un canal efectivo para la venta de cacao en grandes
volumenes, lo que optimiza la adquisicion para las exportadoras y permitiéndoles de esta manera
acceder a mejores precios.

La relevancia del mercado estadounidense como uno de los principales destinos para el cacao
ecuatoriano se manifiesta en la alta valoracién del producto por parte de los consumidores
norteamericanos. Esta apreciacion de la calidad evidencia que Estados Unidos es el mayor comprador
de cacao fino de aroma, lo que sefiala una tendencia clara en el mercado hacia productos de alta calidad.
La demanda estadounidense se centra en este tipo de cacao, lo que representa una oportunidad
significativa para los exportadores ecuatorianos de posicionar su producto en un segmento altamente
competitivo. Esto sugiere que los exportadores podrian beneficiarse al enfocarse en la calidad y
caracteristicas Unicas del cacao ecuatoriano para satisfacer las expectativas de este mercado.

Se destaca la importancia de diversificar cultivos, facilitar el acceso a financiamiento y promover la
produccion de cacao fino de aroma. La diversificacion no solo mejora la resiliencia de las fincas frente a
plagas, sino que también incrementa los ingresos de los agricultores. Por otro lado, el acceso a
microcréditos permitiria a los productores invertir en tecnologias sostenibles, mejorando asi la calidad



de su produccion. Finalmente, enfocarse en el cacao fino de aroma podria abrir nuevas oportunidades
en mercados internacionales, aumentando el valor del producto y beneficiando a la comunidad agricola.
Estas estrategias, implementadas de manera conjunta, pueden transformar el sector del cacao en una
fuente sostenible de ingresos y desarrollo.

3.3. Estrategias aplicadas para impulsar la sostenibilidad del cacao

A continuacion, se presenta algunas estrategias que podrian impulsar la sostenibilidad

y competitividad del cacao que se produce en el canton Milagro:

1. Buscar certificaciones como organico o comercio justo tales como Rainforest Alliance, UTZ,
Fair Trade, etc., estas certificaciones no solo benefician a los productores al abrir mercados,
sino que también atraen a consumidores conscientes que buscan productos éticos y
sostenibles, que puedan abrir nuevos mercados y justificar precios mas altos. Estas
certificaciones son altamente valoradas por los consumidores y pueden aumentar la
competitividad del cacao ecuatoriano en el mercado internacional.

2. Promocionar en las ferias internacionales el cacao fino de aroma ecuatoriano que es el tipo
de cacao més demandado en los mercados internacionales por su calidad. Esta
diferenciacion del producto hay que destacarlo al momento de promocionar ofreciendo sus
caracteristicas Unicas permitiria mejorar su valor y competitividad.

3. Ofrecer programas de capacitacion para los agricultores sobre técnicas de cultivo, manejo
de plagas y postcosecha. Esto puede mejorar los rendimientos y la calidad del cacao,
aumentando asi su competitividad.

4, Una estrategia para reducir la explotacion del suelo y para proteger el medio ambiente se
podria integrar cultivos de ciclos cortos como de verduras, platanos, yuca junto con el cacao
para que de esta manera se pueda diversificar la produccion. Esto va a ayudar a la
biodiversidad y ademéas mejorara los ingresos de los agricultores al ofrecer mas productos
comercializables y ademas reducir la dependencia del cacao.

5. Establecer programas de incentivos econdémicos para los productores que adopten
practicas sostenibles.

6. Implementar proyectos que promuevan la reforestacion en areas degradadas, ayudando al
medio ambiente y a la produccién sostenible.

7. Promover el uso de abonos organicos y compost para mejorar la calidad del suelo y la salud

de las plantas.

4. Discusién y conclusiones
4.1. Discusién

Los resultados obtenidos a partir de las entrevistas con los productores subrayan el papel clave que
desempefian tanto el manejo del agua como las condiciones climéticas en la produccién del cacao. El
riego por aspersion, aungue es visto como una solucion eficaz para mantener un suministro constante
de agua, especialmente durante periodos de sequia, presenta desafios econémicos significativos. Este
sistema de riego requiere una infraestructura adecuada y un consumo considerable de energia, lo que
incrementa los costos operativos, tal como afirman algunos productores. Esto coincide con los hallazgos
de (Prodel, 2021) que destaca como la produccién del cacao depende en gran medida de las condiciones
ambientales de la region donde se cultiva, lo que subraya la sensibilidad de los cultivos frente a factores
climaticos adversos

Los expertos concordaron sobre implementacién de practicas agricolas sostenibles y el uso de
tecnologias avanzadas en la produccién del cacao, se enfatiza la necesidad de adoptar técnicas
respetuosas con el medio ambiente, como la rotacion de cultivos y el uso de abonos organicos. Estas
préacticas contribuyen no solo a mejorar la salud del suelo, sino también a aumentar la productividad del
cacao sin la dependencia de productos quimicos que pueden ser perjudiciales para el ecosistema. Segun
(BRITCHAM, 2024) esto coincide con estudios que subrayan la importancia de preservar la biodiversidad
y mejorar la fertilidad del suelo mediante métodos naturales para sostener una produccion agricola
sostenible a largo plazo



Los resultados de las entrevistas con los exportadores destacan la importancia del mercado
estadounidense como principal destino del cacao ecuatoriano, particularmente del cacao fino de aroma,
el cacao ecuatoriano es altamente valorado por los consumidores en Estados Unidos, lo que lo convierte
en uno de los mayores compradores de este tipo de cacao, esta percepcién sefiala que la demanda en
Estados Unidos esté orientada a productos de alta calidad, como el cacao fino de aroma, lo cual coincide
con los mercados globales que buscan cacao premium. Esto esta alineado con lo mencionado por
(Macancela, 2020) quien identifica a Estados Unidos como uno de los principales destinos del cacao
ecuatoriano junto con otros mercados importantes como Indonesia, Malasia, Paises Bajos, México,
Bélgica, Italia y Alemania. Este contexto resalta la relevancia de Estados Unidos en la exportacion del
cacao ecuatoriano, no solo por su volumen de compras, sino también por su preferencia por productos
de calidad superior.

Segun los expertos la diversificacion de cultivos se presenta como una medida clave para mejorar la
sostenibilidad de la produccion del cacao, ya que no solo permite una gestion mas eficiente de los
recursos, sino que también contribuye a una mayor resiliencia de las fincas frente a plagas y
enfermedades. Al implementar la diversificacion, los agricultores pueden optimizar el uso de fertilizantes
y pesticidas, aplicAndolos de manera més eficiente y minimizando su impacto ambiental.

Los resultados obtenidos de las estrategias propuestas por los exportadores coinciden notablemente
con las recomendaciones de (Barandcocoa, 2021) para aumentar la sostenibilidad en la produccién de
cacao, es esencial utilizar los recursos de forma eficiente y gestionar adecuadamente las explotaciones.
Esto incluye la necesidad de diversificar los cultivos para reducir el uso de insumos. En este contexto, se
enfatiza que los agricultores deben distribuir mejor sus fertilizantes y pesticidas, asegurandose de cuidar
los arboles de cacao y evitando o ahuyentando las plagas que podrian dafarlos.

4.2, Conclusiones

En cuanto al objetivo general de la investigacion se analizd que, la produccién y comercializacion
del cacao en el cantén Milagro es mayormente rentable debido al alza del precio que se implanté en al
afo 2023, permitiendo que los agricultores tengan mejores ganancias, es decir un productor
dependiendo de las hectarea con las que cuente, puede llegar a obtener una produccion de 36 y 50
quintales de cacao, comercializandolo a un precio de 104 doélares por quintal, tiende a lograr una
rentabilidad de $3000 a $5000 doélares aproximadamente. Si bien es conocido que dicho canton dispone
de una gran variedad de productos agricolas, uno de los mas demandados es el cacao también conocido
como la pepa de oro, abarcando una participacién del 24,84% generando asi una solvencia econémica
para el cantén.

Por otro lado, se cumplié el primer objetivo especifico se identificé el volumen de produccién y
rendimiento de cacao en el cantdon Milagro en 2023, segln las entrevistas realizadas, muestra
variaciones significativas dependiendo de la variedad cultivada. Los productores de la variedad CCN-51
reportaron rendimientos de entre 15 y 20 quintales por hectarea, mientras que el cacao fino de aroma
alcanz6 solo 8 quintales por hectarea, destacando la mayor productividad del CCN-51 es importante
indicar que de acuerdo con la literatura revisada un aproximado por hectarea se produce entre 36 y 50
quintales en promedio anual del cacao fino de aroma. Ademas, los resultados revelan que el rendimiento
del cacao esta influenciado por las técnicas de manejo, como el riego, y las condiciones climéticas, lo
gue resalta la importancia de optimizar practicas agronémicas e invertir en infraestructura para mejorar
la rentabilidad y resiliencia del sector. Sin embargo, en ocasiones el rendimiento no es 6ptimo para los
pequefios agricultores, quienes se ven afectados por diversos factores, como los fendmenos
atmosféricos, que pueden representar pérdidas monetarias significativas. Las lluvias excesivas afectan
la produccion, y los altos costos de produccién e insumos agricolas suelen superar los ingresos
generados, lo que impacta negativamente en la rentabilidad econdmica.

Ademas, la investigacion logré cumplir con el segundo objetivo especifico, que consistia en
determinar los principales canales de distribucion y los mercados que demandan el cacao de Milagro.
Se identificaron dos tipos de canales: los directos y los indirectos. Los agricultores utilizan ambos
métodos para comercializar el producto. A través de los canales directos, se realiza la venta inmediata
a consumidores, que pueden ser personas naturales, pequefias y medianas empresas (PYMES) o



grandes empresas. Este método proporciona a los agricultores una mayor rentabilidad econémica. Por
otro lado, también existe la opcién de distribucién a través de canales indirectos, donde el cacao se
comercializa mediante intermediarios, quienes se encargan de revender el producto a empresas de
mayor tamafio a un precio superior.

Finalmente, se logré alcanzar el tercer objetivo especifico, que consistia en proponer estrategias
para impulsar la sostenibilidad y competitividad del cacao en el canton Milagro, se desarrollaron varias
estrategias. Primero, buscar certificaciones como organico o comercio justo (Rainforest Alliance, UTZ,
Fair Trade) para asi abrir nuevos mercados y justificar precios mas altos. Segundo, promocionar el cacao
fino de aroma en ferias internacionales destacando su calidad Unica. Tercero, ofrecer capacitaciones a
los agricultores sobre técnicas de cultivo y manejo de plagas mejorara los rendimientos. Ademas, se
recomienda diversificar cultivos con productos de ciclo corto, promover el uso de abonos organicos, y
establecer programas de incentivos para practicas sostenibles y proyectos de reforestacion. En conjunto,
estas estrategias podrian aumentar significativamente la produccion local de cacao y contribuir al
desarrollo sostenible del sector en el cantén Milagro.
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