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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion establece un mecanismo de sustitucion parcial de
trigo importado por medio del uso en parte de un producto nacional como es el
banano desarrollo de los datos de antecedentes de la investigacion tales como
problematica, justificacion y objetivos, lo cual da el lineamiento para el desarrollo,
haciendo referencia al uso de sustento tedrico utilizado en el estudio, de tal manera
que para ello se han citado varios autores que por medio de su trabajo han obtenido
datos relevantes para la presente investigacion; de igual forma se hace referencia al
lineamiento legal al cual se sujeta el tema de investigacion. Presenta la metodologia
utilizada en el disefio de la investigacion, la poblacion y muestra utilizadas, el
cuestionario aplicado para el levantamiento de informacion y el tratamiento y analisis
de dicha informacion, en base a lo cual se ha podido obtener un diagnostico de la
situacion actual del uso de harina de trigo y la posible sustitucién con harina de

banano.

Hace referencia tanto a nivel nacional como internacional, las exportaciones e
importaciones de trigo y banano, como informacion general que da la pauta para
identificar la capacidad que se tiene internamente para utilizar el banano como

materia prima para la harina y su uso en la industria de la panificacion.

Demuestra cuantificablemente los beneficios econémicos que se podrian obtener por
medio de la sustitucién parcial de la harina de trigo, tanto a nivel general como a
nivel de la industria panificadora, y se identifica el proceso para la produccion a nivel
industrial de dicha harina.



ABSTRACT

This research establishes a mechanism of partial substitution of wheat imported by
using part of a domestic product such as the banana integrates data from background
research such as problematic, justification and objectives, which gives the guideline

for development.

Data development refers to the use of theoretical basis used in the study, so that for
this we have cited several authors who through their work have obtained relevant to
the present research data; likewise referred to legal guideline to which the research
topic is held. Presents the methodology used in the research design, population and
sample used, the questionnaire used for gathering information and processing and
analysis of this information, based on which has been able to obtain a diagnosis of

the current use of wheat flour and possible substitution with banana flour.

Refers to both national and international levels, exports and imports of wheat and
banana, and general information that sets the tone for the capacity that is used

internally for banana as raw material for flour and use the baking industry.

Quantifiably demonstrates the economic benefits that could be obtained through
partial substitution of wheat flour, both generally and in terms of the baking industry,
and the process is identified for industrial scale production of the flour.



INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion esta realizado con la finalidad de demostrar el
impacto que generara la sustitucion de la harina de trigo por harina de banano, con el

objetivo de disminuir gradualmente las importaciones del trigo al pais.

La importacion de trigo, como de cualquier otro producto, significa la salida de
divisas del estado. Para el caso del trigo, el Ecuador importa 450 000 TM/afio, a un
precio que promediaba los 200 USD/TM, implica que anualmente el gobierno
gastaba 90°000 000 de USD/afio. Sin embargo, el gasto anual por la importacién se
ha incrementado 2.5 veces (225000 000 USD/afio), ya que el precio de la TM en el
afio 2008 promedio subié a 800 USD.

Debido al alto costo de la materia prima para la produccion de harina de trigo, es
importante crear mecanismos de sustitucion parcial a través de la mezcla de dicha
harina con otros cereales y vegetales con alto contenido de almidédn. De esta manera
el Ecuador puede generar un ahorro en las importaciones de este cereal; y que mejor
si se toma como referencia un producto de consumo masivo como es el pan, que es
un alimento cotidiano en las familias ecuatorianas y de donde se utiliza con mayor

cantidad.

Partiendo de este analisis utilizaremos un producto cultivado a gran escala en el

territorio ecuatoriano como es el banano.

La produccién de banano nacional significa un tercio de las exportaciones mundiales,
lo cual representa ingresos de un $ 1900 millones de dolares anuales por concepto
de divisas, y otros $ 90 millones de dolares por concepto de impuestos al estado y
los excedentes no exportables de banano pueden ser utilizados en la elaboracion de
harina, la misma que suplird en parte al trigo como materia prima en la elaboracion

del pan.



CAPITULO 1
GENERALIDADES
1.1.  Antecedentes

El Ecuador ha experimentado cambios en su estructura productiva, a partir de la
aplicacion de politicas de liberalizacion comercial y apertura econémica. A partir del
periodo de 1980, la reestructuracion de normas legales, hicieron posible procesos
como: la privatizacion de empresas publicas; reduccion de la participacion del Estado
en la economia; apertura a la inversion extranjera directa; flexibilizacion de las
relaciones econdmicas; garantia de los derechos de la propiedad privada;
liberalizacion de los mercados de bienes y servicios; entre otros, mismos que

caracterizan a la economia ecuatoriana como pequefia y abierta al mercado mundial.

La produccion de trigo en Ecuador es significativamente inferior a los volimenes
que se demanda de este cereal. Actualmente, el Ecuador produce 8144 ha,
distribuidas en las provincias de la Regién Sierra (Imbabura, Pichincha, Bolivar),
segun registros histdricos en el periodo del 2000 - 2004, nuestro pais producia trigo
en una superficie de 25.000 ha., sin embargo, a partir de 2004, la superficie
descendi6 bruscamente 18.000 ha., bajo cultivo (HOLGUIN, 2006)

Hoy en dia en el Ecuador existen 5 000 hectareas de trigo sembradas, las que, segun
el Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias, pertenecen a los
pequefios agricultores y se las destina al autoconsumo. La produccion total del pais
se encuentra entre las 10 mil y las 15 mil toneladas, con un rendimiento promedio

que oscila entre las 2,5 y las 3 toneladas por hectarea (INIAP, 2014)

Este nivel de produccion es insuficiente para cubrir con la demanda interna que se
acerca a las 500 mil toneladas anuales, es decir, que la produccion solo alcanza para

cubrir entre el 2% y el 3% de los requerimientos de los molinos.

Segun el (INIAP, 2014), la produccion de trigo en el Ecuador siempre ha sido
deficitaria, esto es fruto principalmente de la falta de una politica estatal que respalde
la produccion de este cereal, que si existia hace 30 afios, cuando el pais llegd a
producir hasta 100 mil hectareas de trigo; a esto se pueden afiadir otros factores

como: la carencia de variedades de semillas para cultivar el cereal en el pais, la



masiva importacion del producto, consecuencia de la gran demanda existente,

ademas de la falta de cuatro estaciones (invierno, verano, otofio y primavera),

En los afios setenta, la produccion nacional de trigo llegd a cubrir hasta el 40% de la
demanda y los cultivos atravesaban todo el Callejon Interandino. Existian grandes,
pequefios y medianos agricultores que poseian desde 10 hasta més de 50 hectéreas
cultivadas.

El Iniap no cuenta con gran variedad de semillas, solo se han desarrollado dos:
Cojitambo y Chimborazo, que han sido distribuidas entre los pequefios agricultores
durante estos ultimos 10 afios; debido a la falta de recursos el Instituto solo se
encuentra desarrollando tres tipos de lineas (semillas), que estaran listas para ser

sembradas en dos o tres afios mas (INIAP, 2014)

En consecuencia, la importacion del trigo al pais no podré reducirse en los proximos
afios, puesto que los 25 molinos que existen necesitan anualmente mas de 500 mil
toneladas de trigo para su funcionamiento; este requerimiento es satisfecho en mas
del 98% con las importaciones que se realizan a Canada, Estados Unidos y
Argentina. Solo el 2% es nacional (INIAP, 2014)

Las tierras donde antes se sembraba trigo ahora son utilizadas para la cria de ganado
y pastizales, esta actividad es mucho mas rentable para el pais. En estas tierras
también se Siembra flores y hortalizas (INIAP, 2014)

Por otro lado, el cultivo de banano, constituye la actividad agricola de mayor
importancia para la economia del pais; Durante el afio 2010 el Ecuador exportd
265.587.828 cajas de 18,14 kg, equivalentes aproximadamente a 4.828.000 toneladas
de banano (INIAP, 2014)

La superficie de siembra de 230.000 hectareas, mayormente se concentra en tres
provincias del litoral, como Guayas, Los Rios y ElI Oro (92%) y entre otras 7
provincias (8%). Los rendimientos estan relacionados a varios factores entre los que
se destacan el nivel de tecnificacion, la zona de produccion y el tamafio de la
explotacion. Dependiendo de la infraestructura utilizada en la produccion bananera
existen 3 niveles de manejo del cultivo: tecnificado, semitecnificado y no

tecnificado; el manejo que se presenta en cada nivel guarda relacion con el



rendimiento. Actualmente el rendimiento nacional reportado es de alrededor de 1700
cajas al afio, cantidad que es considerablemente baja en comparacién con nuestros
principales competidores como son Colombia, Costa Rica y Filipinas, los cuales
alcanzan una productividad promedio de 2200, 2500 y 3000 cajas/ha/afio,

respectivamente.

El cultivo de banano, representa un importante sostén para la socio-economia y
seguridad alimentaria del pais. Desde este punto de vista genera fuentes estables y
transitorias de trabajo, ademas de proveer permanentemente alimentos ricos en
energia a la mayoria de la poblacion campesina. Actualmente se reportan en el pais
un total de 144.981 ha de banano, de las cuales 86.712 ha estan bajo el sistema de

monocultivo y 58.269 ha se encuentran asociadas con otros cultivos (INEC, 2013)

La mayor zona de produccion de este fruto es conocida como el tridngulo platanero,
la cual abarca las provincias de Manabi, Santo Domingo y los Rios con 52.612,
14.249 y 13.376 ha que se registraron en el 2012, respectivamente. Las principales
variedades explotadas en estas zonas son el “Dominico”, que se lo destina
principalmente para el auto-consumo y el “Barraganete” que se lo destina en su
mayor parte a la exportacion, estimandose que anualmente se exportan alrededor de
90.000 TM de este cultivar (INEC, 2013)

1.2. Justificacion

La importaciéon de trigo, como de cualquier otro producto, significa la salida de
divisas del Pais. Para el caso concreto del trigo, si Ecuador importa 450 000 TM/afio
de trigo, a un precio que promediaba los 200 USD/TM, implicaba que anualmente el
Pais gastaba 90°000 000 de USD/afio. Sin embargo, el gasto anual por la importacion
de trigo se ha incrementado 2.5 veces (225000 000 USD/afio), ya que el precio de la
TM en el afio 2008 promedio los 800 USD. (INEC, 2013)

Segun (Von Braun, 2008), el precio internacional del trigo y otros alimentos se
conservara alto en comparacion a los precios registrados en las décadas de los 80 y
90°s.

Uno de los factores que se toma en consideracién como una posible causa, para la

dependencia de las importaciones de trigo por parte del Ecuador, se debe a que, en el



afio 2000, el Programa Mundial de Alimentos distribuyd ayuda alimentaria en el
Ecuador, con una cantidad de 161.000 toneladas métricas, y en todo el mundo la
ayuda alimentaria otorgada, en el afio 2000 fue de 10.229.000, el tipo de productos se
trataba principalmente de leguminosas y cereales, en el caso del trigo la ayuda

alimentaria represent6 4.778.000 toneladas métricas (Accion Ecoldgica, 2002).

De igual forma otra de las razones es precisamente que a partir de 1970, paises
desarrollados, en especial los EEUU, empezaron programas de subsidio agricola que
permitieron ofertar trigo de bajo costo a mercados internacionales. En Ecuador
también se implementaron programas de subsidio al trigo desde entonces hasta la
década de los 80°s (Ponce, 2008), pero este subsidio fue para importarlo y no para
producirlo. Consecuentemente, el Ecuador empez6 a importar trigo de menor costo al
de produccién nacional forzando, bajo esta nueva situacion, a los productores
ecuatorianos a abandonar su cultivo y reemplazarlo por otros rubros agricolas mas

rentables en ese entonces como papa y pastos para ganaderia.

En Ecuador y otros paises tropicales el trigo que se consume es importado, pero
puede ser suplido en parte con otros cereales y vegetales con alto contenido de
almidon, que podrian constituirse en fuentes de nutrientes disponibles localmente y

MEeNos costosas.

Debido al alto costo de la materia prima para la produccion de harina de trigo, es
importante crear mecanismos de sustitucion alternativos para dicha materia prima; y
qgue mejor si se toma un producto que en el Ecuador es cultivado a gran escala; y
refiriéndose al banano, un tercio de las exportaciones mundiales se origina en el
Ecuador, lo cual representa actualmente un ingreso de un $ 1900 millones de dolares
por concepto de divisas, y otros $ 90 millones de ddlares por concepto de impuestos
al estado. Los ingresos generados por la actividad bananera representan el 3,84 %
del PIB total; el 50 % del PIB agricola y el 20 % de las exportaciones privadas del
pais (INIAP, 2014)

La produccion del banano considerado como uno de los principales productos de
exportacién, se ha convertido en generador de fuentes de empleo que representa

alrededor de 2,5 millones de personas, que en porcentaje equivalen aproximadamente



al 17 % de la poblacion actual; es decir que dependen de una u otra forma de la

industria bananera.

El mercado del banano ecuatoriano es diversificado, exportandose la fruta a la Union
Europea (42%) USA (21%) Rusia (20%), Cono Sur (6%) como mercados principales
y el 11% a mercados marginales (Medio Oriente, Europa del Este, Africa del Norte y
Asia) (INIAP, 2014)

Ademas, el banano es un fruto de alto valor nutricional que lo convierte en un
alimento que provee varios beneficios para la salud; por el potasio, uno de los
principales nutrientes es esencial para las contracciones musculares y estimula el
ritmo normal del bombeo del corazén. Por otro lado, ayuda a prevenir enfermedades
cardiovasculares y mejoran nuestro estado de animo, pues tienen un efecto calmante.
Gracias a su contenido de triptéfano; posee una fuente alta de almidén resistente,
factor importante para la salud humana, especificamente la que se encuentra en el
banano verde podria ayudar a bajar el colesterol de acuerdo a un estudio reciente
(Pacheco et al., 1998).

1.3. Problema

Actualmente la produccién total de trigo esta alrededor de 15 mil toneladas anuales;
lo que es insuficiente para cubrir la demanda interna que se acerca a las 500 mil
toneladas anuales con las importaciones de Canada, Estados Unidos y Argentina, es
decir, que la produccion solo alcanza a cubrir entre el 2 y 3 por ciento de los

requerimientos de los molinos.

El destino que se da a la produccion de trigo nacional asi como volimenes de trigo
importado indica que entre el 50 y 60 por ciento se utiliza en panificacion, mientras
que el 20 y 30 por ciento en la fabricacién de fideo y el 10 o 15 por ciento en
galleteria; pero es posible que aunque la mayoria de los productos de panaderia se
elaboran a partir de la harina de trigo, se puede utilizar otros cereales con el mismo

fin o en este caso de estudio una fruta como es el banano (FAOSTAT, 2010).

La economia ecuatoriana, caracterizada por ser pequefia y abierta al comercio
mundial, cuenta con una dotacion de recursos naturales aptos para la produccion de

materias primas agricolas, como por ejemplo el trigo, sin embargo, este producto ha



pasado de ser uno de los cultivos mas importantes a ser uno de los principales

productos de importacion.

Por la importancia del sector, el presente estudio se enfoca en la agroindustria
ecuatoriana, con los cultivos trigo y banano; debido a que en el aspecto
macroecondmico, el pan corriente, el banano y la harina de trigo se hallan
considerados dentro de los productos de primera necesidad y de consumo masivo por
la poblacion ecuatoriana, estos articulos dentro de la canasta basica son empleados
entre otros para el céalculo del indice de precios al consumidor urbano, el cual mide el

efecto inflacionario.

El banano es la fruta tropical que mas se cultiva en el pais y tiene multiples usos en
la industria alimenticia, siendo su principal aplicacion la exportacion para su

consumo fresco al natural.

La produccion de harinas es un proceso sencillo y de bajo costo que permite obtener
productos con mejores caracteristicas de almacenamiento ya que al disminuir la
actividad acuosa, permite la conservacion a temperatura ambiente en un empaque
adecuado. La produccion de harinas de banano requiere equipo sencillo y puede

aplicarse con el excedente de produccion o la fruta de rechazo.

Con la utilizacion de un 5% de harina de banano y un 95% de harina de trigo, en la
elaboracion del pan como producto de consumo masivo, el Ecuador dejaria de
importar aproximadamente 32 mil toneladas métricas de trigo molido, lo que
equivale a un ahorro de $ 12.3 millones (Ministerio de Industrias y Productividad,
2014)

De acuerdo a un estudio realizado por la Universidad de Machala, el uso de hasta un
20% de harina de banano para la elaboracién del pan no cambia el sabor y lo
enriquece con potasio y otros valores nutricionales (Ministerio de Industrias y
Productividad, 2014)

1.4.  Delimitacion del problema

La presente investigacion tendra en consideracion el estudio y analisis del consumo

de harina de trigo como recurso de consumo masivo, frente a la alternativa de la



sustitucién parcial por la harina de banano en el Ecuador, tomando en cuenta datos

de antecedentes entre los afios de 2008 a 2012.

1.5. Objetivos
1.5.1. Objetivo General

Disefiar un mecanismo de sustitucién de trigo importado por el fomento de la
produccién nacional de un producto alternativo estudio de caso “produccion harina
de banano” en el periodo 2008-2012.

1.5.2.  Objetivos Especificos

e Determinar un mecanismo de sustitucién parcial de la harina de trigo por la
harina de banano.

e Realizar una evaluacién y diagndstico sobre el consumo e importacion de
trigo vs la produccion y consumo de banano, especificamente el caso de la
harina.

e Sistematizar la informacion sobre la produccion de harina de banano.



2.1. Marco tedrico

CAPITULO 2

MARCO REFERENCIAL

2.1.1.  Produccion de Trigo en el Ecuador

El trigo es uno de los cereales mas demandados por las familias ecuatorianas debido
a los productos finales de primera necesidad obtenidos de este. A pesar de ello, la
produccidn nacional representa una minima cantidad del producto comercializado al
interior. Esta situacion se debe a la disminucién de la cantidad cosechada y
comercializada en el pais. Asi, de 78.770 TM producidas en 1961 pas6 a 8.533 TM
durante el 2010. De igual manera los terrenos dedicados a esta actividad han

disminuido a lo largo de los ultimos 50 afios. (Instituto Nacional de Estadisticas de

Ecuador, 2011). Tal y como se muestra en el siguiente cuadro:

Tabla 1.

Produccién nacional de trigo

ARo  Superficie cosechada (Ha) Produccion (TM)

1961
1971
1981
1991
2001
2008
2009
2010

2011
Fuente: (INIAP, 2014)

En relacion directa con las cifras expuestas anteriormente se exponen los niveles de
importacion de trigo y la salida de divisas del pais en el periodo 2008-2011, por lo

que se el pais se vuelve totalmente dependiente de los factores externos del mercado.

78.770
75.960
37.187
37.040
22.346
10.908
13.130
8.533

6.420

78.170
68.493
41.431
24.614
13.631
8.144
11.314
7.605
5.938



Por otra parte Ecuador registra la productividad mas baja de Latinoamérica con
0,7t/ha, mientras que el rendimiento promedio mundial es superior a 1,3 t/ha y en
paises desarrollados, ubicados en latitudes altas, los rendimientos registrados
alcanzan las 6,0 t/ha (Rajam y Braun, 2008). (Garofalo, Molina, & Abad, 2011).

2.1.2. Eltrigo y sus clases

Generalmente, las harinas de molidos de trigo duro tiene el gluten de alta calidad y se

consideran fuertes.

Debido a la diferencia de calidad entre los muchos tipos de trigo, molineros
tipicamente mezclar harinas para lograr un tiempo constante del producto después
del tiempo. Facilmente disponible para la mayoria de los panaderos caseros, harina

para todo uso es en realidad una mezcla de harinas de trigo duro y blando.

Independientemente del tipo de trigo, la molienda del endospermo de semillas de
trigo o los rendimientos de granos de harina blanca. Este proceso también elimina los
nutrientes naturales y vitaminas tanto que el enriquecimiento consiguiente nunca
puede reemplazarlos. Por lo tanto, enriquecido pan blanco es de ninguna manera

nutricionalmente igual al pan de trigo entero.

Ademas, “el pan de trigo” en la etiqueta no quiere decir que esta hecho de harina de
trigo integral. Es sélo para distinguir el pan de los hechos de otros tipos de granos.

Los panes hechos con harina de trigo por regla general que debe tener “todo” o “100

por ciento de todo” antes de que el “pan de trigo” a largo plazo.

Los siguientes tipos de trigo se clasifican en funcion sobre todo en el color, la dureza

del nucleo, y la época del afo el trigo segun se siembre.

Trigo duro superior: Compuesta por variedades de trigos duros aptos para pan de alto
volumen, con excepcionales caracteristicas molineras. Esta clase puede ser empleada
como corrector en mezclas. Sus granos son vitreos y bien llenos, que se muelen con
facilidad, con alto rendimiento de harina de excelente calidad. Puede segregarse de

acuerdo a niveles de proteina, a partir de algan valor minimo.
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Trigo duro: Variedades de comportamiento superior en molienda y en caracteristicas
de masa. Produce harinas de alta tasa de extraccion de gran calidad y elevada
absorcion de agua. Recomendada para una amplia gama de productos de
panificacion. Puede segregarse de acuerdo a niveles de proteina, a partir de algin

valor minimo.

Trigo blando: Produce excelente harina para galletitas y bizcochuelos. Baja
absorcion de agua en el amasado. Niveles maximos de proteina de 10%. Se deberia

discutir si sélo puede ser blanco.

Trigo candeal: Variedades de trigo candeal de buenas caracteristicas molineras,
productoras de sémola de calidad para pasta. Podria garantizarse un nivel minimo de

proteina.

Trigo estandar (o comun): Variedades que no alcanzan los valores minimos de su
clase y partidas con mezcla de clases que se encuadran dentro de los estdndares

actuales. No se comercializa en base a niveles garantizados de proteina.

Trigo forrajero: Trigos que no alcanzan a clasificarse como Trigo estandar.
(WORDPRESS, 2010)

2.1.3. Politicas de fomento de la produccion

Esto se debe al plan que esta llevando a cabo el gobierno desde el afio 2008 como
bien se expuso anteriormente, donde se estd capacitando a los agricultores, se estan
entregando semillas mas resistentes a las plagas y cientificamente probadas, producto
a las investigaciones se crean nuevas variedades de semillas ya certificadas, entre

otros objetivos.

Cumpliendo con lo establecido en la Constitucion de la Republica de Ecuador y
implementando politicas que permitan lograr la seguridad alimentaria del pueblo

ecuatoriano.

Como antecedente de la presente investigacion y a la vez constituye una iniciativa de
politica de fomento de la produccion, se encuentra el “Plan de recuperacion y

fomento del cultivo de trigo en Ecuador, mediante el desarrollo y produccion de
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semilla con énfasis en difusién de variedades mejoradas, transferencia de tecnologia

y capacitacion”.

Dicho plan tiene como objetivo principal “recuperar la capacidad de cultivar y

producir trigo en Ecuador”.

El proyecto de recuperacion y fomento del cultivo de trigo sera ejecutado por el
Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) con
financiamiento del Gobierno Nacional. El proyecto tiene una duracién de cinco afios,

la cual inici6 en el afio 2009.

La ventaja de llevar a cabo este tipo de proyecto es precisamente lograr la soberania
alimentaria, no depender de los altibajos del mercado y de esta forma contribuir a la
seguridad alimentaria de los ciudadanos ecuatorianos. Siempre y cuando lo realice de
forma eficiente, aplicando los adelantos cientificos-técnicos en funcion de obtener
mejores resultados. Como diria Tola (2007), un pais no puede, salvo subsidios,
controlar los efectos de la produccién y precios de cultivos producidos en otros
paises, pero si puede manejar efectos y consecuencias externas con su propia

produccién y bajo adecuadas politicas.
2.1.4.  Mecanismos de sustitucion

A nivel general se ha amparado el modelo de Industrializacion por Sustitucion de
Importaciones (IS1), llamada también modelo ISI, la cual es una estrategia o modelo
econdmico adoptado en el territorio  latinoamericanoy en otros paises en
desarrollo con posterioridad a la Segunda Guerra Mundial. La falta de productos
elaborados provenientes desde las naciones europeas industrializadas durante las

guerras mundiales e incluso durante la gran depresion, fue un estimulo a esta politica.
Dicho modelo se basa en los siguientes mecanismos:

e Politica industrial activa: subsidios y direccion del estado para la produccion
de sustitutos.
e Barreras al libre comercio (proteccionismo): altos aranceles a la importacion.

e Politica cambiaria 0 monetaria: tipo de cambio elevado.
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Haciendo referencia a un mercado mucho mas pequefio en una localidad especifica,
no pueden aplicarse los mismos mecanismos que a nivel general; de tal manera que

los posibles mecanismos podrian ser los siguientes:

e Subsidios y direccion del estado para la produccion de productos sustitutos,
especificamente banano.
e Crédito por parte de productores a grandes consumidores locales.

e Distribucion directa sin intermediacion.
2.1.5.  Cultivos de banano en el pais

Las excelentes condiciones de orden climatico han permitido muchos productores
desarrollen la explotacion de bananos en diez provincias del pais, que aseguran la
posibilidad de abastecer gran parte de la demanda mundial los 365 dias del afio. En el
Ecuador se cultivan alrededor de 240.000 hectareas de banano y gran parte de esta
produccién es exportado a otros paises. Las exportaciones bananeras representan
cerca del 25% de las exportaciones de productos primarios y cerca del 20% de las
exportaciones totales, siendo éste gran parte exportado como una fruta fresca. Debido
al estricto control de calidad por parte de los principales paises que adquieren el
producto, se originan desperdicios en las plantas empacadoras hasta de 20.000

toneladas semanales.
2.1.5.1. Beneficios del banano

El banano es un alimento muy nutritivo y de facil asimilacién, sea al natural
preparado en pastas, dulces o confituras, es un excelente alimento y con la harina
blanda, aromatica, dulce y nutritiva, es de facil digestion, muy apropiada para los

enfermos, convalecientes y superior a todas las demas harinas alimenticias.

Este fruto tiene excelentes propiedades, es muy rico en potasio que equilibra el agua
del cuerpo al contrarrestar el sodio, favoreciendo la eliminaciéon de liquidos y es

adecuada para todos quienes quieren reducir de peso.

La harina de banano es uno de los alimentos méas equilibrados ya que contiene
vitaminas y nutrientes, muy rica en hidratos de carbono y sales minerales como

calcio organico, potasio, fosforo, hierro, cobre, fluor, yodo y magnesio; también
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posee vitaminas como la A, el complejo B, la tiamina, riboflavina, pirodoxina,
ciancobalamina, vitamina C que combinada con el fésforo resulta ideal para el

fortalecimiento de la mente.

Ademas, es un producto que tiene muchos usos culinarios para la elaboracion de
pastas (macarrones, espagueti) con la finalidad de proporcionarle componentes
saludables como antioxidantes o fibra.

La harina de banano ha sido incluida en la elaboracion de bizcochos, magdalenas,
galletas y crepes; y, una de las preparaciones mas habituales es la de papillas para los
niflos y personas mayores, basta con afadir agua y dejar cocer unos minutos,
endulzar con azucar, panela o miel. De igual modo se pueden elaborar ricas sopas,

cremas O pures.

Consumir la harina de banano como el fruto, es beneficioso para los nifios, ancianos,
enfermos y atletas. No hay un alimento tan completamente apropiado para los nifios
de pecho, como la harina de banano, ni puede imaginarse un medicamento
confeccionado por la clinica para curar las dispepsias, disenterias y otras

enfermedades del estbmago.

Sus propiedades medicinales son conocidas desde la antigiiedad, previene el
colesterol y con su poder protector resulta ideal para combatir la gastritis o prevenir

las ulceras.
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Tabla 2.

Composicion del banano

COMPOSICION DEL PLATANO POR CADA 100 £r.

Agua 74. 2 gr. | [Magnesio D0 mg
Energia 92 kcal. i alcio G mg
t(;raia I, 4 gr. Fine 1,16 mg
|Frur£ina 1.03 gr. | Kelenio 1.1 mg
|Hidrami de carbono 23, 43 gr. | [Vitamina C 2.1 mg
|Fihra 2 4 ar. Vitamina A 11 U
|F|:|t=|5iu 396 mg Vitamina Bl (Tiamina) 1, 045 mg.
|F|:'|5f|:|r|:| 20 mg Vitamina B2 { Riboflavina) [0.10 mg
Hierro I, 3]l mg | [Vitamina E 1,27 mg
Sodio 1 mg N imcins 154 mg

Fuente: (INIAP, 2014)

Comer bananos y harina de banano resulta muy adecuado en las personas mayores

para retrasar problemas de senilidad o en los estudiantes para aumentar la memoria,

especialmente en épocas de examenes, y presenta las siguientes caracteristicas:
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Tabla 3.
Caracteristicas del banano

[Caracteristicas Cruda Precocida
[Contenido de humedad (ke amua { kg muestra) 12 012
Fh 7,62 T.70
K onsistencia bostwick (em S minj Mad 98
Parametro de clandad a 0051 0,057
[Parametro de tonalidad rojo b 114 0,705
Parameiro de tonahdad amanllo L 3410 4067
[Folifenoloxidasa residual (%) 110 1,75
IPeroxidasa residual (%) 1k 15 8K
{apacidad absorcion agua (g gelis harina) 23 39
Indice de solubilizacion (%) 23 26
Poder de hinchamiento (g gel £ 2 insolbls)h 2.3 4,0
KCapacidad de absorcion acette{g gel f g hanna) 2 08 219
A bsorcion acelte fritura (kg aceate / kg masa frita) 028 007
[Relacion amilasa f amilopectina (20 00
Wiscosidad maxima (BVL) 136 52
Temperatura de gelatmizacion (5C) 752 Md
arado de g-:?]ﬂtll‘l;?.ﬂ.-.." wam %) (0, (60 = 100
Dureza de masa (gf) Md 32571
[Pegajosidad masa (gf) ™Nd 264 22
A dhesividad masa (mm®) Md 17,15
[Fuerza de muptura del bocadiio fnto I:E:rl ™d 2203

Fuente: (INIAP, 2014)

2.2.  Marco referencial

Tomando como referencia la implementacion de modelos de sustitucion de trigo en

paises de América Latina por productos generados localmente podemos demostrar
los siguientes casos:

En Venezuela se ha venido desarrollando desde hace mas de una década un amplio
programa de sustitucién de trigo por arroz y maiz; el término "harina compuesta” se
refiere a cualquier mezcla de dos o mas harinas de cereales, leguminosas o
tubérculos con diferentes fines.

Segun  (Almazan, 1990), entre los productos desarrollados con esas harinas
compuestas se destacan los horneados y en especial el pan, donde la funcién de la

panificacion es presentar la harina de trigo en una forma atractiva y palatable.
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Por otro lado en Colombia, Narifio es uno de los departamentos que se destaca en la
produccion y comercializacion de papa por sus condiciones agroecoldgicas
favorables para su cultivo, puesto que la produccion optima de la papa se da en
aquellas zonas ubicadas entre los 2.500 y 3.000 metros de altitud sobre el nivel del

mar.

Como lo manifiesta (Boucher, 1999), es urgente que se tome conciencia de esta
situacion y que se definan planes de investigacion para aprovechar la riqueza de los
productos promisorios autoctonos. La elaboracion de pan a partir de harina de papa
seria una innovacion agroindustrial para los productores de papa quienes en la

actualidad no estan afiadiendo ningdn valor agregado por su producto.

En Perd, se realizé un estudio de la composicion quimica y el valor nutricional de
pan fortificado con hierro, con sustitucion parcial de harina de trigo en un 40 % por
una masa de consistencia pastosa de raices de Arracacha, un cultivo andino
subexplotado por la aplicacion de tecnologias empiricas y desplazado por patrones de

consumo foraneo.

Por otra parte en la region del sur de Chile, con la variedad de papa espartana se
[levaron a cabo pruebas para la evaluacion sensorial de panes que contenian 2, 4, 6, 8
y 10% de harina de papa, no se encontraron diferencias significativas con respecto al
sabor entre el pan normal y el pan que contenia de 2 a 10% harina de la papa. En la
prueba organoléptica de calidad, el pan que contenia 8% harina de papa se considerd
como "bueno™ comparado con el pan de trigo, es decir no se encontré una diferencia
estadisticamente significativa, lo cual sugiere que el pan con un rango de 6 a 8% de
harina de papa es absolutamente factible. Esto fue obtenido de una industria de
comida local donde se fabrico la harina, empleando la variedad de papa espartana.
(Gattas & Ballester, 1983)

En el Ecuador, el proyecto de Produccion de Harina de Banano Verde, liderado por
el Ministerio de Industrias, busca aprovechar los excedentes de la exportacion de la
fruta. Con la utilizacién de un 5% de harina de banano y un 95% de harina de trigo,
en la elaboracion del pan como producto de consumo masivo, el Ecuador dejaria de
importar aproximadamente 32 mil toneladas métricas de trigo molido, lo que

equivale a un ahorro de USD 12.3 millones.
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El proyecto beneficia a los bananeros, ya que los duefios de las fincas tienen que
pagar para que les saquen el rechazo de la fruta no exportable y con ésta propuesta, el
Estado les comprara el producto. Segun un céalculo realizado por el Ministerio de
Industrias y Productividad, por la caja de la fruta se puede cancelar USD 0.70.
(Ministerio de Industrias y Productividad, 2014)

La produccién de harina de banano, alineada a la politica gubernamental de
sustitucion planificada de importaciones, es resultado de una investigacion realizada
entre la Universidad Técnica de Machala y esta Secretaria de Estado. El estudio
determind que el uso de hasta un 20% de harina de banano para la elaboracion del
pan no cambia el sabor y lo enriquece con potasio y otros valores nutricionales.
(Sergio Flores Macias, 2014)

La mezcla de la harina tradicional (trigo) con varias harinas para la elaboracion de
pan, analizado por investigadores tiene como fin la busqueda de un producto con un
mejor valor nutricional o por la reduccion de la importacién de trigo (Ordofiez &
Oviedo, 2010).

2.3.  Marco conceptual
Produccién Nacional

Desde el punto de vista econémico se identifica con la creacion de utilidad,
entendiéndose ésta como la capacidad de generar satisfaccion ya sea mediante un
producto, un bien econémico o un servicio mediante distintos modos de produccion.
La produccion es la creacion y el procesamiento de bienes y mercancias. El proceso
abarca la concepcion, el procesamiento y la financiacion, entre otras etapas. La
produccién es uno de los principales procesos econdmicos y el medio a través del

cual el trabajo humano genera riqueza.
Seguridad Alimentaria

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), desde la Cumbre Mundial de la Alimentacion (CMA) de 1996, la Seguridad
Alimentaria a nivel de individuo, hogar, naciéon y global, se consigue cuando todas

las personas, en todo momento, tienen acceso fisico y econdmico a suficiente
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alimento, seguro y nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus

preferencias, con el objeto de llevar una vida activa y sana.

En base a dicho concepto se pueden definir las cuatro dimensiones de la seguridad

alimentaria:

Tabla 4.
Cuatro dimensiones de la seguridad alimentaria

LaDISPOMIBILIDAD  Laseguridad alimentaria aborda la parte cormespondente a la“oferta” dentro del terna de

FISICA d= los e guridad alimertaria y es funcién del nivel & produccion de alimentos los niveles de las
I exisenciasy el cormercio neta.

alimentos

El ACCESD Unaoferta adecuada de alimentos a nivel nacional o infernacional en s no garantiza la

econémico y fsico a @ guridad alimertaria a nivel de les hogares. La preocupacién acerca & una insuficienciaen

el acoeso alos alimentos ha conducide al disefio & politicas con mayer enfogue en rmateria

los alimento ; - , . .
os dlimentos & ingedsy gastos, para alcanzar los objetives de sepuridad alimentaria.

LaUTILIZACION de La utilizacién nermal rmente se entiends corne la forma en la que el cuerpo aprovecha los

lac alimentos dverms nutrientes pre®ntesen los alimentos. El ingerir energia v nutrientes suficienteses
el resultads de buenas practicas de saludy alimentacion, |a comecta preparacién de los
alimentos, la diversidad & |a dietay la buena darnbucién de los alimentos dentro de los
hogares. 5i comnbinams s esos factores con el buen use bislégion de los alimentos conaumidos
obtendrermos |a condicién nutricional de los individuos.

LaESTABILIDAD Inclum enel caso &b que auingesta & alimentos sea adecuadaen la actualidad, & considera
en el tiempo de las que no gozan d completa s_e‘guridad alirmentaria si no tienen asegurach el debich access a
los alirmentos de manera periéd ca, porque la falta & tal acce representa un riesgp para
) la cond cién nutricional. Las condiciones climaticas adversas [la sequia, las inundaciones),
anteriores la ire stabilidad politica (el descontento sociall, o los factores e condmi cos (el desermple,
los aurnentos de los precios de los alimentes) pueden incidiren |a cendicién de seguridad
alimentaria de las personas.

tres dimensiones

Notas: Fuente: FAO

En el Ecuador mediante la aprobacion de la Constitucion 2008, se abre paso a un
nuevo sistema de organizacion politica de las instituciones del Estado, un nuevo
modelo de desarrollo que reconoce los derechos adquiridos de las personas,
comunidades, pueblos y nacionalidades hacia una soberania alimentaria. Se asume a
la soberania alimentaria como la potestad de definir las politicas de produccion,
transformacion, comercializacion, distribucion y consumo de alimentos con el fin de
asegurar el derecho humano a una alimentacion adecuada a las tradiciones culturales

de todos los pueblos y nacionalidades del pais.
2.4. Marco legal
Soberania Alimentaria

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una

obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y
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nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente

apropiado de forma permanente. Para ello, ser& responsabilidad del Estado:

a. Impulsar la produccion, transformacion agroalimentaria y pesquera de las
pequefias y medianas unidades de produccion, comunitarias y de la

economia social y solidaria.

b. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector
agroalimentario y pesquero nacional, para evitar la dependencia de

importaciones de alimentos.

c. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y

orgéanicas en la produccion agropecuaria.

d. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del

campesinado a la tierra, al agua y otros recursos productivos.

e. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los
pequefios y medianos productores y productoras, facilitindoles la

adquisicion de medios de produccion.

f. Promover la preservacion y recuperacion de la agrobiodiversidad y de los
saberes ancestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservacion e

intercambio libre de semillas.

g. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén

sanos y sean criados en un entorno saludable.

h. Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de la innovacion

tecnoldgica apropiadas para garantizar la soberania alimentaria.

i. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia,

asi como su experimentacion, uso y comercializacion.

j. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de
consumidores, asi como las de comercializacion y distribucion de

alimentos que promueva la equidad entre espacios rurales y urbanos.
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k. Generar sistemas justos y solidarios de distribucién y comercializacion de
alimentos. Impedir practicas monopdlicas y cualquier tipo de

especulacion con productos alimenticios.

I. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o
antrépicos que pongan en riesgo el acceso a la alimentacion. Los
alimentos recibidos de ayuda internacional no deberéan afectar la salud ni

el futuro de la produccidén de alimentos producidos localmente.

m. Prevenir y proteger a la poblacién del consumo de alimentos
contaminados 0 que pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga

incertidumbre sobre sus efectos.

n. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y
alimenticios, prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores

y productoras.

Art. 282.- El Estado normara el uso y acceso a la tierra que deberd cumplir la funcion
social y ambiental. Un fondo nacional de tierra, establecido por ley, regulara el

acceso equitativo de campesinos y campesinas a la tierra.

Se prohibe el latifundio y la concentracion de la tierra, asi como el acaparamiento o

privatizacion del agua y sus fuentes.

El Estado regulard el uso y manejo del agua de riego para la produccion de

alimentos, bajo los principios de equidad, eficiencia y sostenibilidad ambiental.
Economia popular y solidaria

Segun la Ley Organica de la Economia Popular y Solidaria, es la forma de
organizacion econOmica, donde sus integrantes, individual o colectivamente,
organizan y desarrollan procesos de produccion, intercambio, comercializacion,
financiamiento y consumo de bienes y servicios, para satisfacer necesidades y
generar ingresos, basadas en relaciones de solidaridad, cooperacion y reciprocidad,
privilegiando al trabajo y al ser humano como sujeto y fin de su actividad, orientada
al Buen Vivir, en armonia con la naturaleza, por sobre la apropiacion, el lucro y la

acumulacion de capital.
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LEY ORGANICA DE LA ECONOMIA POPULAR Y SOLIDARIA Y DEL
SECTOR FINANCIERO POPULAR Y SOLIDARIO

Seccion 2
De las Organizaciones del Sector Asociativo

Art. 18.- Sector Asociativo.- Es el conjunto de asociaciones constituidas por personas
naturales con actividades econémicas productivas similares 0 complementarias, con
el objeto de producir, comercializar y consumir bienes y servicios licitos y
socialmente necesarios, auto abastecerse de materia prima, insumos, herramientas,
tecnologia, equipos y otros bienes, o comercializar su produccion en forma solidaria

y auto gestionada bajo los principios de la presente Ley.

Art. 19.- Estructura Interna.- La forma de gobierno y administracion de las
asociaciones constaran en su estatuto social, que prevera la existencia de un 6rgano
de gobierno, como méaxima autoridad; un érgano directivo; un 6rgano de control
interno y un administrador, que tendra la representacion legal; todos ellos elegidos
por mayoria absoluta, y sujetos a rendicidn de cuentas, alternabilidad y revocatoria

del mandato.
Titulo V
Del Fomento, Promocion e Incentivos

Art. 128.- Mecanismos.- Sin perjuicio de los incentivos que la legislacion en general
reconozca a favor de las organizaciones de la Economia Popular y Solidaria, el
Estado fomentara, promovera y otorgara incentivos a las personas y organizaciones
amparadas por esta Ley, con el objetivo de fomentar e impulsar su desarrollo y el

cumplimiento de sus objetivos en el marco del sistema econémico social y solidario.

Las personas y organizaciones a las que se refiere esta Ley, se beneficiaran de los
incentivos y demas medidas de promocion, fomento y fortalecimiento, contempladas
en el Codigo de la Produccion para todas las personas naturales y juridicas y demas

formas asociativas que desarrollen una actividad productiva. Especial atencion
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recibiran las personas y organizaciones de la Economia Popular y Solidaria que
desarrollen su actividad productiva en los cantones fronterizos.

En ningln caso, las personas y organizaciones sujetas a esta Ley, gozaran de un
régimen de fomento o privilegio menor del que gocen otras organizaciones,
sociedades o asociaciones con fines u objetivos similares desde el punto de vista

social o econémico.
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CAPITULO 3
METODOLOGIA
3.1. Tipos de estudio

La investigacion puede ser de varios tipos, y en tal sentido se puede clasificar de
distintas maneras, sin embargo es comdn hacerlo en funcion de su nivel, su disefio y

su proposito.

No obstante, dada la naturaleza compleja de los fendmenos estudiados, por lo
general, para abordarlos es necesario aplicar no uno sino una mezcla de diferentes
tipos de investigacion, de hecho es comun hallar investigaciones que son

simultaneamente descriptivas y transversales.

El tipo de estudio es importante ya que de este depende la estrategia de investigacion.
El disefio, los datos que se recolectan, la manera de obtenerlos, el muestreo y otros
componentes del proceso de investigacion son distintos en estudios exploratorios,
descriptivos, correlacionales y explicativos, tratese de investigaciones cuantitativas

cualitativas o mixtas.

A continuacion se presentan dos tipos de estudio que se utilizaran para la presente

investigacion.
e Estudios exploratorios

“Los estudios exploratorios sirven para familiarizarse con fenomenos
relativamente desconocidos, obtener informacion sobre la posibilidad de
llevar a cabo una investigacion mas completa sobre un contexto particular,
investigar problemas de comportamiento humano que consideren cruciales
los profesionales de determinada area, identificar conceptos o variables
promisorias, establecer prioridad para investigaciones futuras, o sugerir
afirmaciones o postulados.” (Sampieri, 2002) Este tipo de estudio se
producira en la fase de recopilacién de informacién para obtener el
diagnostico del consumo actual de harina de trigo y harina de banano en las

panificadoras.
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e Estudios descriptivos

“Asi como los estudios exploratorios se interesan fundamentalmente en
descubrir y prefigurar, los descriptivos se centran en recolectar datos que
muestren un evento, una comunidad, un fenémeno, hecho, contexto o situacion
que ocurre (para los investigadores cuantitativos medir con la mayor precision
posible).” (Sampieri, 2002) Este tipo de investigacion se la utilizara en la
determinacion de los mecanismos de sustitucion de la importacion de trigo

como materia prima para la harina, con el caso de la harina de banano.
3.2.  Métodos

En el proceso de investigacion cientifica se utilizan diversos métodos, segun la
ciencia de que trate y de acuerdo con las caracteristicas concretas del objeto de
estudio. Estos métodos estan destinados a describir la verdad o confirmarla, mediante
conclusiones ciertas y firmes. EI método a aplicar en el siguiente estudio es el

Método Deductivo:
Método Deductivo

En este método se desciende de lo general a lo particular, de forma
que partiendo de enunciados de caracter universal y utilizando
instrumentos cientificos, se infieren enunciados particulares, pudiendo
ser axiomatico-deductivo cuando las premisas de partida la
constituyen axiomas (proposiciones no demostrables), o hipotético-
deductivo si las premisas de partida son hipdtesis contrastables.
(Sampieri, 2002)

La elaboracion de una teoria siguiendo el método hipotético-deductivo, requiere un

proceso que incluye una serie de etapas:

e Proceso de induccién para la obtencién de un resumen descriptivo de los
hechos observados.

e Proceso de deduccién en el que se generalizan las descripciones y
explicaciones inducidas para tratar de aplicarlas a situaciones y hechos aun no

observados.
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e Las hipodtesis deducidas de la etapa anterior han de ser sometidas a
comprobacion empirica.
e Las hipdtesis que son validadas empiricamente se organizan en unos

principios generales, los cuales se pueden relacionar dando lugar a una teoria.
3.3.  Técnicas e instrumentos para recolectar informacion

Para el desarrollo de este proyecto se utilizardn las siguientes técnicas e

instrumentos:

3.3.1.  Fuentes primarias.

Las fuente primaria utilizada para el presente estudio es:
Técnica: Encuesta

La encuesta es una técnica cuantitativa que consiste en una investigacién realizada
sobre una muestra de sujetos, representativa de un colectivo mas amplio que se lleva
a cabo en el contexto de la vida cotidiana, utilizando procedimientos estandarizados
de interrogacion con el fin de conseguir mediciones cuantitativas sobre una gran

cantidad de caracteristicas objetivas y subjetivas de la poblacion.

De tal manera que para el levantamiento de informacion y con el fin de obtener
informacion relevante acerca de la situacion actual sobre el consumo de harina de
trigo vs harina de banano y sobre las preferencias y necesidades del consumidor, se
planteara un cuestionario con preguntas de tipo cerrado y objetivo hacia el interés del

presente estudio. (Bernal Torres, 2006)
Instrumento: Cuestionario de encuesta
3.3.2.  Fuentes secundarias

Las fuentes secundarias se realizaran directamente de informacion estadistica de
organismos gubernamentales y no gubernamentales pertinentes, y de referencias

bibliograficas afines al tema de estudio.
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3.4.  Instrumentos para el analisis de informacion

En el anélisis de datos hay muchos més aspectos implicados ademas del propio
analisis. Antes de llevarlo a cabo, debe tener sus datos listos y después, una vez
realizado, preparar los resultados obtenidos y ponerlos a disposicion de los

potenciales usuarios.

El procesamiento estadistico de datos se los realizara en Excel a través de

presentacion de tablas de distribucion de frecuencias, graficas de pastel y barras.

Excel proporciona todos los productos necesarios para llevar a cabo el proceso
analitico: desde la planificacion y la gestion de los datos hasta la distribucion de los
resultados. Supone una gran ventaja el hecho de valerse del mismo proveedor para

todos los productos utilizados en el mismo proceso analitico.
3.5.  Poblacion y Muestra

Partiendo de que la produccion de trigo nacional asi como el trigo importado se lo
destina entre 50 y 60 por ciento al sector de la panificacion (FAOSTAT, 2010) se

considera gque la poblacidn para el estudio son las panaderias.
Poblacion

Gracias al ultimo Censo Nacional Econémico realizado por el INEC, se tienen datos
que evidencian la existencia de 28.217 panaderias a nivel nacional, lo cual se

observa en el siguiente cuadro.

Tabla 5.
Censo Nacional por Actividad Econdmica

CENSO NACIONAL ECONOMICO

DESCRIPCION CANTIDAD
TIENDA DEL BARRIO 87244
RESTAURANTES 33938
PELUQUERIAS 31426
PANADERIAS 28217
LOCALES DE COMIDA RAPIDA 8082
TIENDAS DE CD Y DVD 4165

Notas: Fuente: (INEC, 2013)
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Muestra

El método que se utilizard& en este proyecto es la modalidad de muestreo

probabilistico proporcional que basicamente es el procedimiento por el cual se utiliza

la variable de la medicion en probabilidades de ocurrencia, ademas representa la

modalidad mas conocida y que alcanza mayor rigor cientifico. (lzquierdo

Maldonado, 2011)

Se determina la proporcidn de la poblacion que tiene la variable objeto de medicion,

la cual se puede obtener mediante resultados de estudios previos o mediante la

realizacién de una “muestra piloto” construyendo una tabla de frecuencias, resultado

de la medicion de la variable objeto del estudio (P).

Arbol de Decisiones

HA UTILIZADO
79% 225

MUESTRAS 322

NO HA
UTILIZADO 21%
97

SUSTITUIRIA PARCIALMENTE
LA HARINA DE TRIGO POR
HARINA DEPLATANO PARA
ELABORAR PAN (Sl) 10%
19

ESTARIA DISPUESTO A
SUSTITUIR HARINA DE
TRIGO PARCIAL 85%
191

SUSTITUIRIA PARCIALMENTE
LA HARINA DE TRIGO POR
HARINA DEPLATANO PARA
ELABORAR PAN (NO) 90%
172

SUSTITUIRIA PARCIALMENTE
LA HARINA DE TRIGO POR
HARINA DE PLATANO PARA
ELABORAR PAN (Sl) 62%
21

ESTARIA DISPUESTO A
SUSTITUIR HARINA DE
TRIGO TOTAL 15% 34

e
.

SUSTITUIRIA PARCIALMENTE
LA HARINA DE TRIGO POR
HARINA DE PLATANO PARA
ELABORAR PAN (NO) 38%
13

SUSTITUIRIA
PARCIALMENTE LA
HARINA DE TRIGO POR
HARINA DE PLATANO
PARA ELABORAR PAN
(S1) 10%

10

SUSTITUIRIA
PARCIALMENTE LA
HARINA DE TRIGO POR
HARINA DE PLATANO
PARA ELABORAR PAN
(NO) 90%

87

N de la muestra = (19+21+10)= 50 ENCUESTAS|

Figura 1. Arbol de Decisiones para obtencion de Muestra Piloto

Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
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Para ello se realizard una prueba piloto, en la cual se aplicardn 50 encuestas a
panificadoras del sector sur de la ciudad de Quito, estos resultados determinaran una
tendencia sobre la aceptacion o no de otra alternativa como materia prima para la
produccién de pan; a partir de ello se podra realizar posteriormente el célculo de la

muestra definitiva.

Se han elegido para el estudio las panaderias de Quito ya que ésta ciudad representa
la segunda ciudad méas poblada del pais pero la de mayor demanda de pan, en un
20% del total a nivel nacional y del sector sur de la ciudad de Quito, lugar en donde
segun el censo econdmico realizado por el INEC en el afio 2010 (EI Comercio,
2011), se concentra el 55% de panificadoras en la ciudad, lo cual le da la

significancia necesaria para ser objeto de la toma de muestra.

Posterior a la prueba piloto se determind el nimero definitivo de la muestra de la
encuesta, con lo cual se pretende determinar el grado de aceptacion que tienen las
personas hacia el nuevo producto que formara parte de su consumo. Ademas
informacién adicional sobre el producto, la cual influirdA de manera positiva para

promocionarlo.

En el proceso para estimar el tamafio de la muestra se utilizara la formula de célculo

del conociendo la poblacion:

Z?2xP*xQxN
T E2(N—1)+ Z2%xPxQ

n

Donde:

n = Tamafo de la muestra por estimar

N = la poblacion son el 55% de todas las panificadoras en la ciudad de quito

Z = Un margen de confiabilidad del 95% o 1,96,

P = proporcion de panaderias que si han utilizado OTH (otro Tipo de Harina) 0.87
Q = 1- P Panaderias que no han utilizado OTH 0,13

E = error de estimacién en 5 % o0 0.05
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El error muestral permitido, determinara en si la veracidad del tema de investigacion,
mientras menor sea el error muestral significa que la muestra sera mas grande, y con
ello el estudio tendra mayor significancia o validez, ya que sus resultados al ser

mayores los entes encuestados se aproximaran mas a la verdad.

ZZ*P*Q*N
CEX(N—-1)+ Z2%xPxQ

n

_ 1,962 % 0,87 * 0,13 = 2296
~0,052(2296 — 1) + 1,962 % 0,87 * 0,13

n

n =161
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3.6. Resultados de la Encuesta
Pregunta 1

Tabla 6.
Conocimiento sobre harina de banano

1. ¢ Tiene usted conocimiento sobre la

harina de banano? # %
Si 161 100%

NO 0 0%
161 100%

Notas: Fuente: Encuesta Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Pregunta 1

Si; 100%

100% -
90% -
80%
70% -
60% -
50% -
40% A
30% -
20% -~
10% A NO; 0%

0%

M Seriesl

Figura 2. Conocimiento sobre harina de banano
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

La pregunta 1 hace referencia al conocimiento de la harina de banano, donde la

totalidad de encuestados manifiestan tener conocimiento de dicho producto.
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PREGUNTA 2

Tabla 7.
Uso de la harina total o parcial.

2. ¢Ha utilizado la harina de banano total o # %
parcialmente para la elaboracién de pan o
algun otro producto?

Si 6 4%
NO 155  96%
161  100%

Notas: Fuente: Encuesta Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Pregunta 2

NO; 96%

100% -
90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40%
30% -
20% -~
10% A

0%

MW Seriesl

Si; 4%

Figura 3. Uso de la harina total o parcial.
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

En la pregunta 2 se manifiesta el uso de la harina de banano en la produccion de las
panificadoras; de tal manera que se ha podido evidenciar que un 96% no hace uso de

la harina mencionada.
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PREGUNTA 3

Tabla 8.
Motivos para el no uso de harina

3. ¢Cual es la razdn para que no utilice la harina de

banano en su produccion? # %
Escasez de oferta 43 28%
Desconoce de su uso y beneficios 108 69%

Desconfianza 0 0%

Otros 4 3%
155  100%

Notas: Fuente: Encuesta Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Pregunta 3
70% -
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -
10% - M Series1
O% T T T T
il A7 a» o’
os\Q} o")o é\\,b(\ O\S
Z o
'Qf)b 62 Qf”(’
& & ©
0o S
N

Figura 4. Motivos para el no uso de harina
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Los resultados de la pregunta 3 expresan que un 69% de los encuestados no utilizan

este producto porque desconocen su uso y beneficios, un 28% no lo usan por escasez

de oferta y un 3% por desconfianza hacia la harina de banano.
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PREGUNTA 4

Tabla 9.
Disposicion al uso de la harina de banano

4. Si supiera que la harina de banano puede ser utilizada en
forma parcial o total para la elaboracion de pan o productos
afines, disminuyendo sus costos de produccion pero sin

e . . . # %
afectar sus caracteristicas de calidad y que inclusive
incrementa sus beneficios nutricionales; ¢ Estaria dispuesto a
utilizar harina de banano como parte de su materia prima?
Si 161  100%
NO 0 0%
161 100%

Notas: Fuente: Encuesta Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Pregunta 4

Si; 100%

100% -
90%
80%
70% -
60% -
50% -
40% A
30% -
20%
10% A NO; 0%

0%

M Seriesl

Figura 5. Disposicion al uso de harina de banano
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

La pregunta 4 muestra total unanimidad o aceptacién hacia la harina de banano,
posterior al conocimiento de sus bondades como parte de la materia prima de las

panificadoras.

34



PREGUNTAS

Tabla 10.
Quintales utilizados.

5. ¢ Cuantos quintales de harina utiliza

mensualmente para su produccién? # v
Delab 0 0%
De6a 10 26 16%
Dellal5 32 20%
De 16 a 20 64 40%
Mas de 21 39 24%
161 100%
Notas: Fuente: Encuesta Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
Pregunta 5
40% -
35% -
30% 1
25% -
20% 1 M Seriesl
15% -
10% -
5% -
0% : : : :
Dela5 De6a Della Del6a Miasde
10 15 20 21

Figura 6. Quintales utilizados.
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

En la pregunta 5 se puede observar que en un 40% de las panificadoras encuestadas
utilizan entrel6 a 20 quintales al mes, un 24% utilizan mas de 21 quintales al mes, un
20% utilizan de 11 a 15 quintales y un 16% utilizan de 6 a 10 quintales.
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PREGUNTA 6

Tabla 11.
Cualidades que busca del producto.

6. En el caso de reducir costos de produccion gracias al

uso de harina de banano, ¢cudl de las siguientes opciones # %
estaria usted dispuesto a ofrecer en su producto?
Incrementar el tamafio 112 70%
Mejorar la calidad 12 7%
Disminuir el precio 13 8%
Ninguno 24 15%
Otros 0 0%
161  100%
Notas: Fuente: Encuesta Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
Pregunta 6
70% -
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -
10% - M Seriesl
O% T T T T -I
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Figura 7. Cualidades que busca el producto.
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

La pregunta 6 evidencia que en el caso de adoptar esta materia prima como parte de
la produccion, un 70% de los encuestados estarian dispuestos a incrementar el
tamafo de sus productos, un 15% se mantendria igual, un 8% disminuiria el precio y

un 7% mejoraria la calidad.
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CAPITULO 4
DIAGNOSTICO - ANALISIS DE DATOS
4.1.  Productores de trigo a nivel mundial

La Produccion Mundial de Trigo del afio 2013 fue de 715.13 millones de toneladas.
Los 721.12 millones de toneladas estimados este afio podrian significar un
incremento de 5.98 millones de toneladas o un 0.84% en la produccion de
trigo alrededor del mundo. (USDA, 2014)

A continuacion se muestran los paises productores de trigo a gran escala a nivel

mundial con sus estimados en toneladas métricas.
Tabla 12.
Produccién mundial de trigo por pais

PRODUCCION MUNDIAL DE TRIGO POR PAIS
VALORES EN TONELADAS METRICAS

Union Europea: 153.976.000
China: 126.000.000
India: 95.910.000
Rusia: 59.000.000
Estados Unidos: 55.394.000
Otros: 53.935.000
Canada: 27.500.000
Australia: 25.000.000
Pakistan: 25.000.000
Ucrania: 24.500.000
Turquia: 15.000.000
Irén: 13.000.000
Kazajstan: 12.500.000
Argentina: 12.000.000
Egipto: 8.950.000
Uzbekistan: 7.150.000
Brasil: 6.300.000

Nota: Productores Mundiales de Trigo
Fuente: (USDA, 2014). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
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4.1.1. Exportaciones de trigo a nivel mundial

Los niveles de consumo interno afectan los montos de exportacion de los paises
productores, ello significa que no necesariamente los productores mas grandes en el
mundo son los que mas exportan, ya que el consumo interno de estos paises es alto; a

continuacion se ilustran los principales exportadores de trigo a nivel mundial.

Tabla 13.
Exportaciones mundiales de trigo

Exportaciones Mundiales de Trigo
Exportaciones (Miles de Toneladas) (a)
Pais/Region  2010/11 2011/12 2012/13 2013/14 2014/15(Sep.) 2014/15 (Oct)

Argentina 7.742 11.951 7.450 1.601 6.300 6.000
Australia 18.455  23.031 21.269 18.339 19.500 19.000
Canada 16.768  17.603 18581  22.137 22.000 22.500
UE-27 23.086 16.728 22.677 31.925 26.000 28.000
India 73 1.723 8.651 5.354 2.000 2.000
Kazajistan 5519 11.069  6.801 8.000 6.500 5.500
México 821 790 729 1.322 1.000 1.500
Rusia 3.983 21627 11.289 18,534 22.500 22.500
Turquia 2.944 3.678 3.583 4.294 3.200 3.200
Ucrania 4.302 5.436 7.190 9.755 10.000 10.000
Otros 14351 12.038 11.136  9.350 10.935 10.945
Subtotal 98.044 125.674 119.356 130.611 129.935 131.145
Estados 36.098 28.144  27.734  31.497 25.000 25.500
Unidos
Mundo 134.142 153.818 147.090 162.108 154.935 156.645

Notas: Exportadores
Fuente: (USDA, 2014). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

4.1.2. Importaciones de trigo a nivel mundial

El incremento de las importaciones de trigo por parte de China, que pasa de 2,96 Mt.

a 8,5 Mt., en el afio 2014 han multiplicado, casi por tres, sus importaciones.
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Tabla 14.
Importaciones a nivel mundial

CHINA 8,5 Mt
BRASIL 7,7 Mt
INDONESIA 7,7 Mt
ARGELIA 6,5 Mt
JAPON 6,0 Mt

UE 4,5 Mt

IRAN 4,5 Mt
COREA DEL SUR 4,3 Mt
NIGERIA 4,2 Mt

Nota: Importaciones
Fuente: (USDA, 2014). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Analizando los datos se indica que no se puede perder de vista los incrementos en las
importaciones de trigo de China, Sudeste de Asia y Brasil, mientras que se reducen
las de la UE, el Norte de Africa y los paises de Oriente Medio.

4.1.3.  Produccion Nacional de trigo

La produccion de trigo en el Ecuador ha tenido un declive acelerado en el transcurso
de los afios, en la siguiente tabla se ilustra la evolucion descendente que ha tenido la

produccion nacional de este cereal.

Tabla 15.
Produccion Nacional del Trigo

ANOS PRODUCCION

1961 78.170 TM
1971 68.494 TM
1981 41.431TM
1991 24614 TM
2001 13.631 T™M
2010 8.533 T™M

Nota: Produccién Nacional
Fuente: (INEC, 2013). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
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Esto demuestra que la produccion de trigo disminuy6 en los Ultimos 50 afios
alrededor del 90%.

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), en la actualidad de las
11.758.287 hectareas aptas para la produccion agropecuaria, tan solo 14.798
hectareas se dedican a la produccion de trigo, mismas que permiten abastecer el
1.55% de la demanda interna, por lo que se torna necesario recurrir a la produccion

extranjera del grano.
4.1.4. Exportaciones de trigo del Ecuador

La produccion nacional representa una minima cantidad del producto comercializado
al interior. Esta situacion se debe a la disminucién de la cantidad cosechada y
comercializada en el pais. Asi, de 78.170 TM producidas en 1961 pasé a 8.533 TM
durante el 2010. De igual manera los terrenos dedicados a esta actividad han

disminuido a lo largo de los tltimos 50 afios. (INEC, 2013)

Como se puede observar, la cantidad producida localmente en Ecuador es
insuficiente para cubrir la demanda local, de tal manera que no existen exportaciones
de este cereal hacia el exterior, ya que dicha produccion cubre apenas un 1,5% de las

necesidades internas.
4.1.5. Importaciones de trigo del Ecuador

Segun el INEC, Ecuador importa el 98,45% de trigo que consume el pais, el trigo es

el principal cereal que se utiliza para la elaboracion de harina.

En los ultimos afios las importaciones de trigo han crecido en un 32,29% pasando de
414.106 toneladas en el 2000 a 611.548 toneladas en el 2010, por lo que se el pais se
vuelve totalmente dependiente de los factores externos del mercado. La demanda de
trigo en el Ecuador, principalmente lo constituye la industria procesadoras de

alimentos (panificadoras y molineras).

Uno de los factores, para la dependencia de las importaciones de trigo por parte del
Ecuador, se debe a que, en el afio 2000, el Programa Mundial de Alimentos
distribuy6 ayuda alimentaria en el Ecuador, con una cantidad de 161.000 toneladas

métricas. (Accion Ecoldgica, 2002).
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Ecuador es importador neto de trigo como materia prima, segun el INEC, en el 2010
se import6 en promedio un volumen equivalente a 484.569,3 TM (USD 127.135,54

miles FOB).

Tabla 16.

Importacion de trigo a Ecuador

ANO TM FOB
(MILES USD)

CIF (MILES
USD)

2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
ene/may 2013

Nota: Importaciones

™

258.220,21
342385,55
428475,71
467207,47
382191,87
390042,37
368646,05
484569,28
460794,93
419442,69
163569,34

FOB (MILES

USD)

40,800.64
58,557.27
68,506.03
85,403.89
89,236.79
165,587.88
99,055.92
127,135.49
167,161.07
144,268.65
60442,26

Fuente: (INEC, 2013). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
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CIF (MILES

USD)

47.858,99
70,465.79
86,675.36
102,154.82
110,309.91
194,615.90
110,286.37
145,497.66
184,001.74
156,187.39
60580,19



4.1.5.1. Principales importadores de trigo en el Ecuador

Las empresas importadoras de trigo segun el Banco Central del Ecuador son las

siguientes.

Tabla 17.
Importadores de trigo en Ecuador

T

NOMBRE IMPORTADOR
BIOLIMENTAR CIA.LTEDA
BRITO BACA CIA.LTDA.
BUENARNO CAICEDO COMPANIA DE NEGOCIOS S.A
ECUATORIANA DE GRANOS S.A ECUAGRAN
FABRICA DE ALIMENTOS S.A FALIMENSA
GRUPO SUPERIOR S.A
INDUSTRIAL MOLINERA C.A
INDUSTRIAS CATEDRAL CIA.LTDA
LA INDUSTRIA HARINERA S.A
MODERNA ALIMENTOS S.A
11 MOLINA MIRAFLORES S.A

Nota: Importaciones
Fuente: (BCE, 2014). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

© 00O N oo O A W DN P

[HEN
o

Las principales empresas importadoras de trigo utilizando la subpartida Andina del
trigo que es 1001190000. (BCE, 2014)

4.2.  Productores de banano a nivel mundial
Existen dos zonas claramente diferenciadas en cuanto a la produccion de banano:

Por un lado esta la denominada "zona dolar”, integrada fundamentalmente por paises
centro y sudamericanos, con una produccion muy eficiente, en grandes

explotaciones, con bajos costos de produccion. En este grupo se encuentra Ecuador.

Por otro, las producciones de los paises ACP (Africa, Caribe y Pacifico) y de Europa,

con pequefas explotaciones, métodos de explotacidn tradicionales y altos costos de
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produccion, sistemas que perduran gracias al mecanismo de proteccion comercial

establecido por diferentes paises europeos que les brindan un trato preferencial.

A continuacion se ilustran los principales paises productores de banano a nivel

mundial.

Tabla 18.
Productores mundiales de banano

+

NOMBRE IMPORTADOR
BIOLIMENTAR CIA.LTEDA
BRITO BACA CIA.LTDA.
BUENANO CAICEDO COMPANIA DE NEGOCIOS S.A
ECUATORIANA DE GRANOS S.A ECUAGRAN
FABRICA DE ALIMENTOS S.A FALIMENSA
GRUPO SUPERIOR S.A
INDUSTRIAL MOLINERA C.A
INDUSTRIAS CATEDRAL CIA.LTDA
LA INDUSTRIA HARINERA S.A
MODERNA ALIMENTOS S.A
11 MOLINA MIRAFLORES S.A

Nota: Importadores
Fuente: (USDA, 2014). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
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4.3.  Exportaciones de banano a nivel mundial

Los mayores exportadores de banano o banano en volumenes son Ecuador, Filipinas,
Guatemala, Costa Rica y Colombia. En el 2012 se exportaron 19" 550. 339 toneladas
en todo el mundo donde los paises mencionados o concentraron el 69,5% de las

exportaciones de la fruta en el mercado internacional.
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Tabla 19.
Exportadores de Banano a nivel Mundial

% APORTE A LA

PAIS EXPORTACION MUNDIAL
ECUADOR 26,6%
FILIPINAS 13,5%

GUATEMALA 10,4%
COLOMBIA 9,5%
COSTARICA 9,5%

Notas: Fuente: (USDA, 2014). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

4.4.  Importaciones de banano a nivel mundial

Existen cinco segmentos de mercado diferenciados en funcion de las corrientes

comerciales y de las condiciones de acceso de los exportadores a los importadores:

El mercado més grande e importante, constituido por el mercado abierto de Estados
Unidos, Canada, el mercado no preferencial de Europa Occidental y Japon. Los
abastecedores principales de este mercado son América Central y del Sur, para los

tres primeros destinos, y china y Filipinas para Japon.

El mercado preferencial europeo, que supone la entrada de banano desde los paises
integrantes de Asia, Caribe y Pacifico (ACP), y desde los territorios de ultramar

hacia Francia, Italia y Reino Unido.

En la siguiente ilustracion se puede observar los principales destinos del banano

exportado por Ecuador.

Destinos de las exportaciones de banano

PRINCIPALES DESTINOS DE LAS EXPORTACION DEL
SECTOR DEL BANANO Y PLATANO PARTICIPACION
PORCENTUAL 2012

2% 3% 3% H SERABIA Y MONTENEGRO

5%

3
18% 5% B UCRANIA
A
—6% | HOLANDA (PAISES BAJOS)

22% 8% B TURQUIA ;

10% ® CHILE

18% BELGICA

ALEMANIA
ITALIA

Figura 8. Principales destinos de las exportaciones de banano
Elaborado por: (FAOSTAT, 2010)
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4.5. Produccién nacional de banano

En el 2012, el sector bananero ecuatoriano exporté USD 2.078.239,38 millones de
dolares por concepto de divisas y 5.196.065,09 de toneladas ubicando al banano
como el primer producto de exportacion del sector privado del pais y uno de los
principales contribuyentes al fisco. Entre los productos no tradicionales, las
exportaciones ecuatorianas de banano, representan el 45.34% del valor FOB
exportado y el 87.14% de las toneladas exportadas. (PROECUADOR, 2013)

De acuerdo a la informacion que registra el MAGAP el cultivo de banano representa

el10% de la superficie total agricola del Ecuador, a continuacion se ilustran las

principales provincias donde se cosecha la fruta:

Produccion por provincias

PRODUCCION PRINCIPALES PROVINCIAS
(T™M)

._luu

LOSRIOS ELORO GUAYAS NACIONAL
m2009 3.744,58 1.861,66 1.554,66 7.637,32
m2010 3.887,13 1.892,65 1.719,36 7.391,06
2011 3.670,05 2.443,67 1.692,68 7.427,78
2012 2.753,72 2.269,90 1.585,13 7.012,24

Figura 9. Produccidn por provincias, aporte en TM
Elaborado por: (MAGAP, 2013)

4.6.  Exportacion nacional de acuerdo a la balanza comercial

El monto en valor FOB en dolares de las exportaciones ecuatorianas de Bananas o

Bananos, frescos o secos (Partida 0803) hacia el mundo presentd un crecimiento del

9.79% en el periodo 2007-2012.
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Tabla 20.
Exportaciones Ecuatorianas de banano

EXPORTACIONES ECUATORIANAS DE BANANO Y BANANOS VALORES F.O.B EN MILES USD

Y PESO EN TONELADAS PERIODO 2007 - 2012

UNIDAD DE
MEDIDA

F.O.B 1.302.732,0 1.640.865,0 1.995.950,0 2.033.794,0 2.247.508,0 2.078.239,0
TONELADA 5.288.865,0 5.360.486,0 5.728.696,0 5.156.475,0 5.668.879,0 5.196.065,0
Nota: Exportaciones de Banano Fuente: (BCE, 2014). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

2007 2008 2009 2010 2011 2012
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Dentro de la economia la exportacion bananera representa también el 2% del PIB
general, 26% del PIB agricola, 8% de las exportaciones generales, 27% de las

exportaciones agropecuarias y 20% de las exportaciones no petroleras.
4.7.  Importacion nacional

Ecuador es el cuarto productor de banano, y el principal exportador a nivel mundial,
de tal manera que la produccion local abastece todo la demanda interna, por lo cual

no existe necesidad de realizar importaciones de esta fruta.
4.8.  Harina de banano

Actualmente se elabora harina de banano de manera artesanal, el cual se cultiva en
varias partes del canton Caluma, es un producto 100% natural; sometido a un
proceso de transformacidn que resulta en un polvo de color blanco parduzco, de facil

digestion y susceptible a la humedad.
4.9.  Costos produccion harina de banano

Basados en un estudio realizado en La Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
acerca de la produccion y Comercializacion de harina de banano, se ha podido
determinar un costo referencial para la produccion de este tipo de materia prima,
dicho valor referencial asciende a aproximadamente 0,40 ddlares; dicha cifra servira
como base para analisis posteriores comparativos en cuanto a viabilidad econémica

se refriere frente al coste de produccion de harina de trigo.
4.10. Analisis cultural

De acuerdo al estudio realizado por la ESPOCH vy otras Universidades alrededor del
pais se ha logrado determinar que de cada 100 personas 80 consumen pan como
parte de su dieta diaria; lo cual representa a su vez que el consumo de harina es muy

excesivamente alto para cubrir la demanda de pan.

En nuestro caso de estudio en la ciudad de Quito al sur de la ciudad se dividen en
Distritos que comprenden a la Zona Eloy Alfaro y Zona Quitumbe reflejado en la
siguiente tabla.
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Tabla 21. Poblacion Sur de Quito

HABITANTES EN EL DISTRITO SUR
DE LA CIUDAD DE QUITO

ELOY ALFARO 319.056
QUITUMBE 430447
TOTAL 749.503

Notas: Habitantes Quito
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Del total de la poblacion el 80% de la poblacion tenemos una demanda de 599. 602
personas. Muchas familias acostumbran consumir pan en la mafiana y en la tarde, la
estadistica de consumo es de dos panes al dia. Por lo que se puede establecer que el
pan representa para el ecuatoriano una costumbre de consumo, 0 una cultura de

consumo muy arraigada y que se pasa de generacion a generacion.
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CAPITULO 5

DISENO DE UN MECANISMO DE SUSTITUCION DE TRIGO
IMPORTADO POR EL FOMENTO DE LA PRODUCCION NACIONAL DE
UN PRODUCTO ALTERNATIVO ESTUDIO DE CASO “PRODUCCION
HARINA DE BANANO”

La falta de produccién de trigo en el Ecuador ha impulsado analizar diferentes
mecanismos de sustitucion para la importacion de productos no tradicionales que
han llegado a ser de consumo masivo a fin de dar una solucién a la problematica de
la fabricacion de este cereal con el propoésito de abastecer la demanda local que
existe por parte de las panificadoras.

Se ha determinado que el reemplazo de la harina de trigo por la harina de banano en
forma parcial es uno de los mecanismo de sustitucion mediante la mezcla de la
harina de trigo con la harina de banano, considerando los estilos y preferencias
actuales que tiene el mercado, enfocandonos al impulso de productos saludables y

nutritivos, logrando promover la disminucién de costos de produccién del pan.

5.1. Reduccion de importacién de trigo enfocado a panificadoras en el Sur de
Quito

Conforme el estudio realizado por la ESPOL para la sustitucion del 5% de la harina
de trigo por la harina de banano, se ha determinado que es una cantidad en la cual no
existe alteracion en textura y sabor en la produccion del pan, por lo que nuestra
propuesta se va a desarrollar al sur de la ciudad de Quito; sector que de acuerdo al
ultimo censo realizado en el afio 2010 (INEC, 2013) , se identificO como la zona

donde se concentra la mayor cantidad de habitantes, asi como de panaderias.

Tabla 22.
Cantidad de panaderias por segmentos

CANTIDAD DE PANADERIAS

PAIS 28.217
QUITO 20% 5643,4
SUR DE QUITO 55% 3.104

Notas: Panaderias Quito
Fuente: (INEC, 2013). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
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Conforme lo antes citado se identifica en la siguiente tabla la cantidad de panaderias
existentes en el Ecuador, en la cual se indica que el porcentaje de panaderias en la
ciudad de Quito es el 20% del total nacional, y el sur de Quito con un 55%

participacion correspondiente a la ciudad (INEC, 2011).

Tabla 23.
Participacion Sur de Quito en consumo de TM de trigo importado

CONSUMO MENSUAL X

CANTIDAD DE v
PANADERIA APROX. ™
PANADERIAS T
SURDEQUITO 4,4, 1 3.104

55%

Notas: Participacion
Fuente: (INEC, 2013). Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Segun la encuesta realizada se pudo determinar que mensualmente las panaderias
consumen entre 16 a 20 quintales de harina de trigo cada uno de 50kg, se ha tomado
como referencia la cantidad méxima de uso de quitales en la panaderias por los
habitos de consumo de pan que tiene la poblacién, ya que adquiere dos veces al dia

este producto.

Dando como resultado que en el sector de andlisis utiliza por panaderia una
tonelada mensual (20 gq X 50 kg =1 T ), por cuanto ben el sector del Sur de Quito
estd usando 3.104 t / mensual, lo que representa 37.248 t/ anuales en cuanto al sector
importacion de este cereal, por lo que se evidencia que al direccionarse al sector de

panaderias es un punto estratégico para la sustitucién de la harina de trigo.

Sustitucion por harina de banano Mensual y Anual

USO MENSUAL SUR QUITO USO ANUALSUR QUITO

155T/
5% HARINA
PLATANO

1.860 T/
5% HARINA
PLATANO

Figura 10. Sustitucion Harina de Banano en el Sur de Quito
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
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Como se puede observar al reemplazar el 5% de la harina de trigo en sector panadero
al Sur de Quito habra una reduccién en la importacion de 155 toneladas mensuales

por lo que representaria de manera anual 1.860 t.

Tabla 24.
Ahorro por sustitucion en industria panificadora a nivel Sur de Quito

TOTAL

FOB IMPORTACION FOB TOTAL AHORRO

~ [0)

ANO  TOTAL DESDEZS  guefiticion | -5wpOR.  SURQUITO
(FOB USD) SUSTITUCION  (FOB USD)

2015  2.483.200 5% 124.160

2016 2.582.528 6% 154.952

2017  2.685.829 7% 188.008

2018  2.793.262 10471005 8% 223.461 1254149

2019  2.904.993 9% 261.449

2020  3.021.192 10% 302.119

Notas: Ahorro por sustitucion
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

De acuerdo a los datos obtenidos por el Banco Central en cuanto a la importacion de
trigo se estima una proyeccion hasta el afio 2020 con un crecimiento del 4%, dicha
constante se ha mantenido en los tres Gltimos afios; ademas se considera que el
reemplazo de la harina de trigo inicia en este afio con un 5% y tendra un incremento
del 1% , enfocado especificamente al sector sur de la ciudad de Quito, donde se
puede apreciar que con dicha sustitucion se podria ahorrar aproximadamente
1.254.149 USD desde el presente afio.

5.2. Reduccién de importacion de trigo enfocado a panificadoras

Haciendo referencia a estudios realizados anteriormente en la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo acerca de la produccion y Comercializacion de harina de
banano, se sabe que alrededor del 60% de la importacion de harina de trigo esta
destinada a la industria del pan, de tal manera que a continuacion se ilustran los
gastos generados por importaciones especificas para dicha industria, los gastos

disminuidos la respectiva sustitucion anual y el ahorro que generara la sustitucion de
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la harina de trigo por harina de banano como materia prima para la produccién de

pan a nivel pais.

Tabla 25.
Ahorro por sustitucion en industria panificadora a nivel nacional

IMPORTACION IMPORTACION
ENFOCADA A ENFOCADA A
- LA INDUSTRIA % DE LA INDUSTRIA
ANO PANIFICADORA SUSTITUCION PANIFICADORA AHORRO
(FOB MILES (FOB MILES
UsD) UsD)
2015 128.244,21 5% 121.832,00 6.412,21
2016 146.198,40 6% 137.426,50 8.771,90
2017 166.666,18 7% 154.999,55 11.666,63
2018 189.999,44 8% 174.799,49 15.199,95
2019 216.599,36 9% 197.105,42 19.493,94
2020 246.923,28 10% 222.230,95 24.692,33
TOTAL 1094630,87 1008393,9

Notas: Ahorro por sustitucion panificadoras
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Manteniendo el mismo enfoque al sector panadero, se establece que a nivel pais se
puede sustituir el mismo porcentaje de harina de trigo en la produccién de pan, con el
proposito de establecer una oportunidad para la produccion nacional, ya que con las
investigaciones realizadas se ha podido concluir que existira un incremento en la
produccién nacional de 0,005% anualmente (INIAP, 2014) y con un incremento en
la produccion de harina de banano que al igual que el trigo nacional podréa crecer en
0,01% cada afio (MAGAP, 2013).

Existiendo un ahorro dentro de los préximos 5 afios de 86.236,96 (Miles usd)
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Importacion y ahorro panificadores

250.000,00 -

200.000,00 ® AHORRO

150.000,00 -

100.000,00 - = IMPORTACION
ENFOCADA A LA
INDUSTRIA

50.000,00 - PANIFICADORA (FOB
MILES USD)

0,00 T T T T T T
1 2 3 4 5 6

Figura 11. Importacidon y ahorro panificadores a nivel nacional
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

De acuerdo a los datos analizados el ahorro para el sector panadero nacional aplicado
el mecanismo de sustitucion serd de 6 millones en el primer afio de aplicacion,
Ilegando en los préximos 5 afios a un ahorro de méas de 24 millones esto debido al

incremento de sustitucion en 10%.
5.3.  Reduccion de importacion de trigo a nivel nacional

La disminucion de la importacion de la harina de trigo mediante su sustitucion por la
harina de banano, reduciran los costos al pais por motivo de la produccion local de
acuerdo a datos analizados por el INIAP en cuanto a la produccién mediante nuevas
Cepas de Trigo que son mas resistentes a los cambios climaticos y a la elaboracion
de harina de banano como sustituto parcial de la harina de trigo importada, ademas

del aporte que realizara la harina de banano con sus nutrientes y vitaminas.

A continuacién se muestra las importaciones de trigo realizadas desde el afio 2006 y
proyectadas hasta el 2020, con lo cual se puede evidenciar el costo total futuro que

generara la importacion de trigo desde el 2015 hasta el 2020.
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Tabla 26.

Proyeccion importacion de trigo

ANO VARIACION

2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020

%

™

-22%
2%
-6%
24%
-5%

-10%
4%
4%
4%
4%
4%
4%
4%
4%

™

467.207,47
382.191,87
390.042,37
368.646,05
484.569,28
460.794,93
419.442,69
436.220,40
453.669,21
471.815,98
490.688,62
510.316,17
530.728,81
551.957,97
574.036,28

4%
46%
-67%
22%
24%
-16%
12%

4%

4%

4%

4%

4%

4%

4%

FOB

TOTAL

(MILES
UsD)

85.403,89
89.236,79
165.587,88
99.055,92
127.135,49
167.161,07
144.268,65
164.466,26
187.491,54
213.740,35
243.664,00
277.776,96
316.665,74
360.998,94
411.538,79

TOTAL
IMPORTACION
DESDE 2015
HASTA 2020
(FOB MILES
uUsD)

1.824.384,79

Notas: Fuente: (BCE, 2014). . Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

PRECIO
usD X
™
182,80
233,49
424,54
268,70
262,37
362,77
343,95
377,03
413,28
453,02
496,58
544,32
596,66
654,03
716,92

Promoviendo dicho mecanismo de sustitucion, el pais se vera beneficiado en cuanto

a un ahorro de a rededor de 1824 millones y esto implicara una disminucion de la

balanza comercial negativa que mantenemos en los actuales momentos. A manera

de un escenario ideal, se presenta a continuacion el ahorro que tendria el pais con la

sustitucion del 3% de harina de trigo por harina de banano, dicho porcentaje sera

proyectado hasta el afio 2020, con un incremento anual de sustitucion del 1%.
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Tabla 27.
Proyeccion de importaciones con sustitucion

FOB TOTAL
ARO FOB TOTAL %DE (MILES USD) FOBCE?\ITAL
(MILESUSD) SUSTITUCION - 3% POR SUSTITUCION
SUSTITUCION
2015 213.740,35 3% 6.412,21 207.328,14
2016 243.664,00 4% 9.746,56 233.917,44
2017 277.776,96 5% 13.888,85 263.888,11
2018 316.665,74 6% 18.999,94 297.665,80
2019 360.998,94 7% 25.269,93 335.729,01
2020 411.538,79 8% 32.923,10 378.615,69
TOTAL
IMPORTACION
DESDE 2015 1824384,79 107240,59
HASTA 2020

(FOB MILES USD)

Notas: Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Logrando determinar que la proyeccion del gasto por importacion de trigo ya
realizado la sustitucion respectiva serd de mas de 100 millones de ddlares, el cual
podria beneficiar o ser impulso para la produccién nacional para tener mayores
estudios o implementacion de mejoras tecnoldgicas que puedan ayudar a seguir

disminuyendo la importacién de dicho producto.

Proyeccidn de gastos con sustitucion

450.000,00 -
400.000,00 +~
350.000,00 +~

300.000,00 -
250.000,00 -

M FOB TOTAL (MILES USD)

200.000,00 - HFOB TOTAL CON
150.000,00 - SUSTITUCION

100.000,00 +
50.000,00 -

0,00 T T T T T 1

Figura 12. Proyeccion de importacion con sustitucién vs sin sustitucién
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio
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De acuerdo a los datos analizados el ahorro para el pais una vez aplicado el
mecanismo de sustitucion sera de 6 millones en el primer afio de aplicacion, llegando
en los préoximos 5 afios a un ahorro de mas de 32 millones esto debido al incremento

de sustitucion en 8%.
5.4.  Industrializacion de la produccién de harina de banano.

Es importante indicar que la elaboracion de harina de banano en el Ecuador
actualmente se la realiza de una manera artesanal, razon por la cual el costo de
produccion ain no logra estar en el rango adecuado para tener ventas a precio

competitivo en relacion a la harina de trigo.

Costos Harina de Banano

HARINA DE BANANO

1500 -

1000 A
B TONELADA

500 A

COSTO ARTESANAL COSTO
INDUSTRIALIZADO

Figura 13. Costo Harina de Banano Artesanal vs Industrializado
Elaborado por: C. Tobar & M. Ortufio

Se ha podido determinar de acuerdo a estudios realizados en diferentes universidades
del pais que si se puede llegar a industrializar de esa manera el costo de produccién
disminuiria drasticamente y esto ayudaria a que siendo un sustituto en parte de la

elaboracion del pan, apalangue a la reduccion de costos de fabricacién del producto.

Con el fin de que la harina de platano tenga una acogida en el mercado de la industria
panificadora, es necesario que su precio y caracteristicas sean ideales para los

consumidores.
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CONCLUSIONES

El mecanismo de sustitucion para disminuir la importacién del trigo para el
pais, serd la utilizacion parcial de la harina de banano como materia prima en
la elaboracion del pan.

Actualmente la industria panificadora conforma aproximadamente el 60% del
consumo total de las importaciones de trigo, lo cual significa que el costo de
importaciones por dicho consumo asciende a 1.094.630,87 miles USD
durante los préximos 5 afios.

La produccién nacional de trigo en la actualidad tan solo llega a cubrir el 2%
de la demanda existente lo cual ha generado que seamos un pais dependiente
de la importacion de este producto, generado en gran parte a la falta de
estacionalidad, semillas resistentes a cambios climéticos variables.

El pais puede generar un ahorro de alrededor de 86236,96 miles USD por
motivo de la sustitucion parcial del 5% con harina de banano en la industria
panificadora a nivel nacional en los proximos 5 afos.

La harina de banano tiene nutrientes y vitaminas beneficiosas para la salud
humana, de tal manera que aparte de generar un ahorro al pais generara un

aporte nutricional al ser materia prima de la produccion de pan.
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RECOMENDACIONES

El pais en general y las industrias que utilizan el trigo como materia prima,
deben buscar opciones de sustitucion total o parcial de dicha materia prima
con alternativas abundantes en nuestro pais.

La industria panificadora debe integrar en su produccién la harina de banano
parcialmente ya que ademas de ofrecer un producto de calidad podran ser
beneficiados por costos mas bajos en la materia prima, haciendo referencia a
la harina de banano.

La investigacion de semillas de trigo mas resistentes a los cambios
climéticos, conjuntamente con una aplicacion de politicas en cuanto a
soberania alimentaria e incentivos para las economias populares podran
ayudar al estado a la reduccién de importaciones y mejorar la balanza
comercial (PROECUADOR, 2013).

Es recomendable que se implementen fabricas procesadoras de banano con el
fin de sacar harina a gran escala y no solo a nivel artesanal, con el fin de
obtener precios competitivos de venta al pablico.

El estado en base a las investigaciones realizadas respecto a la reduccion de
importacion de trigo, deberia implementar campafias de sustitucion del uso de
harinas no tradicionales por productos nacionales como el banano, el maiz y
la papa que tienen alto porcentaje nutricional para la dieta diaria de los

ecuatorianos.
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ANEXOS
Anexo 1. Prueba piloto

El método que se utilizara en este proyecto es la modalidad de muestreo
probabilistico que basicamente es el procedimiento por el cual se da a cada persona o
elemento del universo una posibilidad igual de ser seleccionado en la muestra,

ademas representa la modalidad mas conocida y que alcanza mayor rigor cientifico.

Garantiza la equiprobabilidad de eleccion de cualquier elemento y la independencia
de seleccidn de cualquier otro. En este procedimiento se extraen al azar un nimero
determinado de elementos, ‘n’, del conjunto mayor ‘N’ o poblacion, para ello se
realizara una prueba piloto, en la cual se aplicardn 50 encuestas a panificadoras del
sector sur de la ciudad de Quito, estos resultados determinaran una tendencia sobre la
aceptacion o no de otra alternativa como materia prima para la produccion de pan; a

partir de ello se podré realizar posteriormente el calculo de la muestra definitiva.

Se han elegido para el estudio panaderias del sector sur de la ciudad de Quito, ya que
ésta ciudad representa la segunda ciudad mas poblada del pais, y en dicho sector
segun el censo econémico realizado por el INEC en el afio 2010 (EI Comercio,
2011), se concentra el 60% de panificadoras en la ciudad, lo cual le da la
significancia necesaria para ser objeto de la toma de muestra.

En el proceso del muestreo aleatorio se utilizara la formula de calculo del tamafio de
la muestra conociendo la poblacion, en este caso la poblacién son todas las
panificadoras a nivel nacional, con un margen de error del 5%, y nivel de confianza
del 95%.

z2xpxq
n0=—

eZ
Donde:
n = Tamafo de la muestra.

Z= Valor de la curva de distribucion normal.

p = Proporcion de éxito en la aceptacién de la nueva alternativa.

62



X
Py
g = Proporcidn sin éxito en la aceptacion de la nueva alternativa.
q=1-p
e = Error muestral permitido.

El error muestral permitido, determinara en si la veracidad del tema de investigacion,
mientras menor sea el error muestral significa que la muestra sera mas grande, y con
ello el estudio tendra mayor significancia o validez, ya que sus resultados al ser

mayores los entes encuestados se aproximaran mas a la verdad.

66 9

Con la prueba piloto se pretende estimar la proporcion “p” que es la probabilidad de
éxito de la entrada del producto, de tal manera que en la prueba piloto se realizaran

30 encuestas previas.

El cuestionario que se utilizara esta disefiado con base en los objetivos que persigue
la investigacion y las necesidades de informacion especificas, para conocer el
comportamiento de la demanda, sus preferencias, necesidades, deseos y expectativas
acerca de la nueva alternativa de sustitucion de la harina de trigo como materia

prima para produccion de pan.

Se utilizan técnicas de escalas comparativas y no comparativas con preguntas de tipo
cerrado y de seleccion multiple.

A continuacion se presenta el modelo de la encuesta piloto a aplicar:
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Anexo 2. Encuesta Piloto

1. ¢Ha utilizado algun tipo de harina distinta a la de trigo para su produccion de

pan?
Si( )
No ()

2. ¢De qué manera estaria dispuesto a sustituir la harina de trigo con otro tipo de

harina para su produccién?
No esté dispuesto ()
Parcial ()
Total ()

3. ¢Qué harina considera usted que puede utilizarse como alternativa de

sustitucién para la produccion de pan?

Platano ()
Maiz ()
Papa ()
Otros

4. Tiene conocimiento sobre las propiedades de la harina de platano
Si( )
No ( )

5. Si supiera que la harina de platano es menos costosa que la harina de trigo y
que utilizarla en forma total o parcial en la produccidn incrementara el nivel

nutricional de su producto, ¢estaria dispuesto a utilizar este tipo de harina?
Si( )

No ( )
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€C_.

Con la prueba piloto se pretende estimar la proporcion “p” que es la probabilidad de
éxito de la entrada de la harina de platano como alternativa de sustitucion para la
harina de trigo; de tal manera que en la prueba piloto se realizaron 50 encuestas
previas, con lo cual se determind que “p” es del 90%, quiere decir que el 90% de los

encuestados respondieron positivamente.
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Anexo 3. Cuestionario de la encuesta

ENCUESTA PARA DETERMINAR INFORMACION ACERCA DEL CONSUMO Y
PREFERENCIAS DE LOS PANIFICADORES CON RESPECTO A LA HARINA.

Objetivo: Determinar el nivel de conocimiento acerca de nuevas alternativas de

materia prima para la industria panificadora.

Datos informativos:

DIrECCION. ..ottt Teléfono:.....cccovvvvvve....

1. ¢ Tiene usted conocimiento sobre la harina de banano?
si []

NO [ ]| (Pasealapregunta3)

2. ¢Ha utilizado la harina de banano total o parcialmente para la elaboracion de pan o
algun otro producto?
Si [ ] (Pasealapregunta4)

NO [ ]

3. ¢Cual es la razdn para que no utilice la harina de banano en su produccion?

Escacez de oferta [ ]
Desconoce su uso Yy beneficios |:|
Desconfianza [ ]
Otro

4. Si supiera que la harina de banano puede ser utilizada en forma parcial o total para
la elaboracién de pan o productos afines, disminuyendo sus costos de produccion
pero sin afectar sus caracteristicas de calidad y que inclusive incrementa sus
beneficios nutricionales; ¢Estaria dispuesto a utilizar harina de banano como parte de
su materia prima?

si []

NO [ ]
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5. ¢ Cuéntos quintales de harina utiliza mensualmente para su produccion?
Detas ||
De6al0 ||
Dellals [ |
De16a20 ||
Masde21 [ ]

6. En el caso de reducir costos de produccion gracias al uso de harina de banano,
¢cual de las siguientes opciones estaria usted dispuesto a ofrecer en su producto?
Incrementar el tamafio |:|

Mejorar la calidad l:l

Disminuir el precio |:|

Ninguno |:|

Otros

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 4. Caracterizacion de materias primas
Levadura

La levadura es un grupo particular de hongos unicelulares caracterizados por su

capacidad de transformar los azlcares mediante la fermentacion.

Para la fermentacion de las masas penarias se utiliza el género Saccharomyces
cerevisiae, debido a que no todas las especies tienen la misma actividad
fermentadora, la cual es capaz de fermentar los azlcares produciendo anhidrido

carbdnico y alcohol.

El anhidrido carbdnico es importante debido a que tiene un efecto de dilatacion y
elevacion o aumento de volumen en las masas destinadas para producir productos
horneados (fermentados), ademas de que le otorga propiedades organolépticas y

nutritivas.

Levadura fresca o comprimida: tiene una vida util de 30 dias. Su presentacion es
en forma de cubos (de 480 gr. aproximadamente) en papel parafinado con textura de
pasta comprimida de color crema. El contenido estandar en extracto seco es del 28%
al 30%.

Se almacena en camaras de refrigeracion con temperaturas de 2°C a 7 °C, no debe de
guardarse cerca de cualquier producto que desprenda olores y que se pudiera

contaminar la levadura.
e Azlcares

Existen diversos tipos de azucares usados en la industria panadera como lo es la
sacarosa (aztcar comun), la glucosa (dextrosa) y la maltosa, pero es la sacarosa la

que generalmente se adiciona a las masas de harina.

El azucar al ser afiadida a la masa, es transformado a sus azucares fermentables que
son la glucosa y la fructosa ya sea por hidrélisis o por accién de la invertasa de la

levadura y la maltasa de la maltosa.

Es importante esta conversion porque la levadura debe de tener a su disposicion

estos azucares para producir anhidrido carbonico, que sirve para elevar la masa.
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El azlcar tiene efectos sobre las caracteristicas organolépticas del producto final,
esto es sobre el color de la superficie y su aroma asi como también asegura una
mejor conservacion del producto porque permite una mejor retencién de la humedad,
manteniendo mas tiempo su blandura inicial y retrasando el proceso de

endurecimiento.
e (Grasas

La adicion de grasas confiere a la masa una estructura fina y homogénea en lo que
se refiere al gluten, existiendo la posibilidad de estirarla sin romperse, retiene las
burbujas de gas evitando la fusion de las mismas con formacion de una burbuja méas

grande.

Ademaés, mejora el aspecto y la consistencia de la masa, un mejor esponjamiento y

por consiguiente un aumento de la suavidad de la miga
e Aditivos
Huevo: Un huevo esta constituido por la siguiente estructura de fuera hacia dentro:

Albumina o clara. Representa el 55% del peso del huevo. Es una sustancia viscosa y

transparente, soluble y se coagula y blanquea a la temperatura de 65° C.

Yema. Representa el 33% del peso. Es la parte mas nutritiva del huevo y su color
depende de la alimentacion de la gallina. Estd compuesta principalmente por agua y

proteina.

Los huevos otorgan una especial caracteristica a los panes: su esponjosidad; por lo
tanto, mejoran su volumen debido a la expansion natural que presentan los huevos

ante el calor.

También el huevo funciona como aglutinante que ayuda durante la fase de mezclado
de la masa, aporta sabor y, cuando se usa en grandes cantidades, genera un color
amarillento. El valor nutritivo del huevo es importante a la hora de consumir pan vy,
por si fuera poco, también es un conservante natural. Los huevos son muy usados
como abrillantador natural, a muchos de los panes se les coloca una fina capa de

huevos antes de colocarlos en el horno.
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METODOS
e Elaboracion de pan
Pesado de ingredientes

Se pesa los ingredientes secos como lo son las harinas de trigo, y harina de platano,

sal, azucar y levadura, los liquidos como lo son el agua, huevo y la manteca.
Mezcla

Se colocaron los ingredientes secos y a continuacién los ingredientes liquidos. Cabe
recalcar que el agua se debe de encontrar a una temperatura entre 5°C y 7°C debido
a que con el trabajo mecanico de la maquina se caliente la masa y de esto se
obtendran una masa pegajosa y una fermentacion mas acelerada, la manteca o

margarina se la agrega en el amasado.
Amasado.

En este paso, empieza el desarrollo de la masa. Dependiendo del tipo de amasado y
los tiempos, la masa adquiere diferentes caracteristicas, lo que va a concluir en un
pan con aspecto fisico y estructura interna diferentes debido al desarrollo de la red
de gluten.

Reposo

Se deja reposar la masa para ayudar a que se termine de fortalecer la red de gluten y
evitar la evaporacion del agua, cubrir la masa con una funda plastica para impedir la

formacion de costra.

Boleado

Es para darle forma a la masa ademas de desgasificarla asi se evita las ampollas.
Fermentacion.

Se produce debido a la presencia de levadura la cual favorece a la maduracion y la de

producir gas para airear la masa ademés de todas las caracteristicas en cuanto a
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sabor, aroma y estructura interna de la masa debido a la transformacion de los

azucares en gas carbonico y alcoholes.

También es importante la cantidad de levadura a adicionar ya que el exceso no
permite el aumento de volumen. Es importante la temperatura y la duracion de la
fermentacion ya que de éstas dependen la humedad y el estado de conservacion del
pan porque el exceso produce un pan seco, se endurece muy rapidamente.

Horneado.

Es importante pre-calentar el horno antes de poner el pan de lo contrario se
observaran un pan demasiado grande, con una miga inapropiada ademas de que el
producto perdera mas humedad de lo normal.

La temperatura del horno y la duracion de la coccidn varian segun el tamafio y el tipo
de pan; la temperatura oscila entre 220°C y 275°C, mientras que el tipo de coccién

varia segun lo siguiente:

45 — 50 minutos para panes de 2000 g.

30 — 40 minutos para panes de 900 g.

20 — 30 minutos para panes de 500 g.

13 — 18 minutos para panes de tamafio pequefio.

En el horneo existe un transmision de calor por conduccién y conveccion ya que la
parte de la masa en contacto con la base del horno absorbe el calor por conducciény
la que esta en contacto con el aire lo absorbe por conveccion del aire y por
irradiacion a la vez. El exceso de temperatura produce agrietamientos debido a una

desecacion demasiado rapida en el pan.

Debido a la dilatacion del gas por el aumento de temperatura del horno, la masa
sufre un rapido aumento de volumen después de un tiempo, variable con el peso,
forma vy calidad de la masa. El desarrollo de la masa estd relacionado con tres

factores:

Concentracion del gas, elasticidad y resistencia de la masa.
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Anexo 5. Elaboracion de Pan.
Base de la mezcla de harina de banano, trigo y centeno.

Se realiz0 dos pruebas en las cuales se vario la cantidad de harina, es decir el
reemplazo de cierta proporcion de harina de trigo con harina de centeno y harina de
platano para determinar cuél seria la mejor formula que cumpla con el requisito de
mayor reemplazo, sabiendo que el producto final debe cumplir con caracteristicas

organolépticas.

El producto desarrollado es un pan mixto, es decir un pan que tiene masa de dulce y

masa de sal.

Las razones por la que se determin0 hacer esta combinacion es que una masa de sal
no crecerd tanto debido a que se hace una sustitucion parcial de la harina de trigo por
harina de centeno la cual contiene poca cantidad de gluten y harina de platano, la
cual no contienen gluten. El producto final no tendria una altura agradable a los ojos
del consumidor. Por otro lado, la masa de dulce se amasa durante méas tiempo para
qué ligue el gluten es decir ayudo a fortalecer las redes de gluten para atrapar el
gluten producido que es el anhidrido carbonico, con lo cual se obtuvo un producto
con una altura aceptable. Ademas, la masa de sal solo se la mezcla, no se forma red

de gluten y por consiguiente la masa de dulce ayudd a crecer.

Para realizar el experimento se baso en una receta de pan mixto, el cual esta formado
por el 100% de harina de trigo, el primer experimento, un reemplazo 80/20 es decir,
80% harina de trigo, 5% harina de centeno y 15% harina de platano, el segundo
experimento, un reemplazo de 70/30 es decir, 70% harina de trigo, 5% harina de
centeno y 25% harina de platano. La tabla 7 y 8 muestra las formulas usadas en los

experimentos.
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TABLA7
REEMPLAZO 80/20

REEMPLAZO 80/20

PAN MIXTO
Base 1 Kg
Masa dulce Masa sal

trigo 80% 400 80% 400

Harina centeno 0% 0 10% 50
platano 20% 100 10% 50
azucar 25% 125 4% 20
huevo 10% 5 10% 50
levadura 5% 25 0.50% 2.5
sal 1% 5 2% 10
manteca 10% 50 35% 175
azucar 45% 225 38% 190

TABLAS8
REEMPLAZO 70/30

REEMPLAZO 70/30

PAN MIXTO

Base 1 Kg

Masa dulce Masa sal

trigo 70% 350 70% 350

Harina centeno 0% 0 10% 50
platano 30% 150 20% 100
azucar 25% 125 4% 20
huevo 10% 50 10% 50
levadura 5% 25 0.50% 2.5
sal 1% 5 2% 10
manteca 10% 50 35% 175
agua 45% 225 38% 190

73




4.1.1 Resultados
4.1.1.1 Evaluacion sensorial entre los diferentes panes obtenidos

Se realiz6 una evaluacion sensorial con un panel entrenado conformado por

cinco jueces, el formato de la prueba se encuentra en el anexo 4. A.

Comparacion sensorial de
panes

m80/20
W 70/30

color olor sabor textura  tamafo

FIGURA 4.2 COMPARACION SENSORIAL

En base a la figura 4.2 y a las observaciones realizadas por parte de los
panelistas se puede concluir que el producto final del reemplazo de 80/20 fue
un pan con un sabor integral, es decir de un color oscuro con presencia
vistosa de afrecho, teniendo el olor caracteristico del pan que es dado
mayormente por el centeno pero gue no es muy perceptible. La textura fue
agradable a los panelistas, la miga es cerrada y homogénea, y el tamafio del
pan les parecié ligeramente pequefio pero no significativo. Por otro lado, el
producto final del reemplazo 70/30 fue un pan con una cobertura ligeramente
crocante, el cual no tiene un sabor integral debido a que se cambi6 la cantidad
de harina de platano en la masa de sal para mejorar los atributos de color y
sabor. El olor fue caracteristico a platano debido al aumento de la cantidad en
la formula y de centeno los cuales no son muy perceptibles, la textura es
agradable a los panelistas, la miga es cerrada y homogénea y el tamafio del

pan les parecio el adecuado.
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Se realizé un analisis de varianza para las dos pruebas sensoriales tanto para
los panes con una formulacion 80/20 como para los panes con la formulacion
70/30 en donde el método utilizado es la comparacién de medias de dos o
mas poblaciones. (BRAVO & ANCHUNDIA, 2010)
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Anexo 6. Ingenieria o proceso productivo para obtener harina de platano

Se debe tener en cuenta varias recomendaciones con el fin de facilitar la elaboracién
un producto de buena calidad a costos razonables, para lo que se sigue el siguiente

proceso productivo:

e Recepcion

e Andlisis y Control: la recepcion del platano, una vez que recepte procedera a
revisar si cumple con las caracteristicas de calidad, tamafo, color del
producto y demés datos técnicos, se determinara las manos que tiene el
racimo y la altura del mismo.

e Cortado: es cortado en manos y dedos y se lo coloca en las mesas de trabajo
para proceder al proceso de pelado.

e Pelado: se lo realiza de forma manual. Para ello los peladores separaran la
corteza verde de la blanca para preparar la materia prima.

e Inmersion: El platano es introducido en un tanque de agua que tiene una
solucion de diéxido de azufre al 1%, por cinco minutos, a fin de que se
concentre en el producto y evitar la oxidacion y los posteriores cambios de
color no deseados que se podrian dar en el proceso productivo.

e Escurrido: Luego que transcurre el tiempo de inmersion, se realiza el
escurrido de los platanos para el proceso de cubileteado.

e Cortado: Los platanos pelados se cortan con la maquina troceadora para
obtener trozos mas pequefios que pueden ser en forma de cubos o rodajas,
este paso es necesario para aligerar el proceso de secado.

e Secado: Reducidos en rodajas, seran colocados en las bandejas al nivel, para
ser trasladados a la deshidratadora o secadora con el fin de extraer la
humedad y someterlo a un secado a temperaturas menores a 65°C hasta que el
producto tenga un contenido de humedad aproximado al 5%.

e Molido: El producto seco sera trasladado al cuarto de molido que estara
completamente aislado con el fin de evitar el contagio del producto hasta que
se enfrie y de alli va al molino de martillos o de rodillos, por el cual se pasan
los trozos de producto seco para ser finamente divididos en particulas

pequefiisimas o polvo que sera la harina.

76



e Tamizado: La harina que se obtiene tiene diferentes tamafios de particula, por
lo que, la totalidad del producto se debe hacer pasar por un tamiz para obtener
las diferentes fracciones por separado. De esta forma se llega a obtener un
producto mas fino.

e Pesado — Enfundado: Una vez que el producto es cernido y tamizado, el
siguiente paso es pesarlo - enfundarlo en bolsas, preferiblemente de
polipropileno o celofan que tendran la cantidad de producto requerido,
pasardn posteriormente a la selladora al vacio, que absorbera el aire y la
sellara herméticamente la bolsa.

e Almacenamiento: Una vez listas las fundas con la harina de platano, seran
trasladadas a los gabinetes o perchas para su almacenamiento y posterior

comercializacion y distribucion.
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Anexo 7. Produccion Nacional del Trigo

RESULTADOS SEGURO AGRICOLA 2013

CANAL POLIZAS HA. ASEGURADAS MONTO PRIMA NETA | SUBSIDIO
ASEGURADO

BNF 4397 21.657,63 21.209.350,47| 1.256.174,29 753.704,79

CASAS COMERCIALES 1966 7.919,80 7.559.336,35 649.230,66| 389.538,50

COOPERATIVAS 1705 5.857,11 4.882.814,72 315.303,39 189.182,04

DIRECTO 1831 5.086,21 4.584.260,50 212.586,57 127.551,77

IFIS 1033 3.461,08 2.768.864,00 263.042,08 157.825,25

Total general 10932 43.981,83| 41.004.626,04) 2.696.336,98| 1.617.802,35

*Informacion actualizada a Noviembre 2013

Fuente: Proyecto Agroseguro

HA. MONTO
INSTITUCION CULTIVO UNIFICADO POLIZAS PRIMA NETA SUBSIDIO
ASEGURADAS | ASEGURADO

BNF 4397 21.657,63| 21.209.350,47| 1.256.174,29 753.704,79
ARROZ 1489 8.891,08 8.719.168,97 400.146,10 240.087,84
BANANO 25 160,12 558.920,00 17.620,76 10.572,46
CANA DE AZUCAR 143 870,95 963.989,65 17.165,10 10.299,04
FREJOL 20 81,50 67.095,50 3.003,94 1.802,35
MAIZ DURO 2049 9.672,96| 6.993.084,65 627.058,56 376.235,20
MAIZ SUAVE 117 537,97 394.101,00 21.920,52 13.152,32
PAPA 347 708,47| 2.004.927,50 124.789,40 74.873,64
SOYA 36 398,12 223.019,20 6.690,58 4.014,35
TOMATE DE ARBOL 171 336,46| 1.285.044,00 37.779,33 22.667,60

CASAS COMERCIALES 1966 7.919,80| 7.559.336,35| 649.230,66 389.538,50
MAIZ DURO 1842 7.788,30[ 7.159.586,35 628.149,66 376.889,90
PAPA 124 131,50 399.750,00 21.081,00 12.648,60|

COOPERATIVAS 1705 5.857,11| 4.882.814,72 315.303,39 189.182,04
ARROZ 713 2.615,42| 2.512.205,40 123.676,64 74.205,94
FREJOL 2 2,00 1.574,00 40,92 24,56
MAIZ DURO 887 2.899,50( 2.115.443,00 183.086,71 109.852,06
PAPA 7 8,00 19.125,00 1.396,13 837,68
SOYA 93 329,19 221.867,32 6.661,99 3.997,20
TOMATE DE ARBOL 3 3,00 12.600,00 441,00 264,60

DIRECTO 1831 5.086,21| 4.584.260,50| 212.586,57 127.551,77
ARROZ 336 1.715,60| 1.646.421,34 71.149,96 42.689,92
BANANO 4 29,26 72.311,05 1.673,15 1.003,89
CANA DE AZUCAR 8 97,70 139.511,60 2.330,57 1.398,33
FREJOL 164 205,40 190.430,75 5.526,41 3.315,88
MAIZ DURO 565 1.233,15 953.577,15 73.813,05 44.287,84
MAIZ SUAVE 81 78,15 67.782,66 2.908,11 1.744,86
PAPA 140 103,50 314.283,35 18.795,58 11.277,34
SOYA 484 1.566,65| 1.133.297,65 33.998,93 20.399,25
TOMATE DE ARBOL 8 8,90 35.171,00 942,44 565,46
TRIGO 41 47,90 31.473,95 1.448,37 869,00

IFIS 1033 3.461,08| 2.768.864,00, 263.042,08 157.825,25
MAIZ DURO 1033 3.461,08| 2.768.864,00 263.042,08| 157.825,25

Total general 10932 43.981,83| 41.004.626,04 2.696.336,98| 1.617.802,35
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TABLA 19: NUMERO DE UPAs POR TAMANOS Y SUPERFICIE SEMBRADA, SEGUN CULTIVOS TRANSITORIOS (ASOCIADOS)
Definiciones, periodos. significados de abreviaciones y simbolos. ver texto]

TAMAROS DE UPA
CULTIVOS TRANSITORIOS De lhasta | De 2 hasta | De 3 hasta | De 5 hasta |De 10 hasta [De 20 hasta [De 50 hasta hasta De 200
ASOCIADOS TOTAL Menos de 1 | menos de 2 [menos de 3 |menos de 5 [menosde 10| menosde | menosde | menosde | menosde [hectareasy
NACIONAL | Hectarea Has. Has. Has. Has. 20 Has. 50 Has. 100 Has 200 Has. mas
TOTAL NACIONAL Hectareas 297.194 44.186 43.607 32.467 37.955 45.530 34.181] 32.431] 13.720 7.297 5.821]
Ajo UPAs 1305 - - . - - - - P v
Hectareas 71| N « « « . . " " "
Algodon UPAs 122 B - X 37 ¥ 21 , , B
Hectareas 320 « B - 85 ¥ 52 B - -
Arroz UPAs 3.585 232 438 328 350 603 651} 629 266 69 19
Hectareas 5.790 48 272 356 419 915 1164 1246 528 441 301
Arveja seca UPAs 2.558 1195 477 231 208 175 176 87 * * *
Hectareas 2.188 228 237 181] 174 205 478 634 * * *
Arveja tierna UPAs 4.607 2.136 933 468 571 329 101] 57 E * *
Hectareas 2.318 373 549 351 473 391 21 47 * * *
Avena UPAs 873 522 95 * u7 65 26 *
Hectareas 396 89 46 + 76 104 45 ¥
Brocoli UPAs 408 331| *| | *| *| *| * *
Hectareas 63 47 « + + + + * «
Cebada UPAs 2.788 779 873 399 437 193 45 * *
Hectareas 2.117 197 545 465 528 195 124 E *
Cebolla blanca UPAs 3.458 2.161 520 * 159 M * 157 * 48 *
Hectareas 296 104 189 - 37 ¥ ¥ 51) » 28 B
Cebolla colorada UPAS 758 B 198 - ¥ - - - - 5
Hectareas 267 « 53 « « « * * * 108
Cebolla perla UPAs B « - o Y - n
Hectareas B B B o ¥ ¥ ¥
Chocho UPAs 2.477 940 722 323 240 182 ¥ 22 *
Hectareas 1757 260 505 333 278 205 E 101] '
Col UPAs 5.356 3.262 898 270 291 225 188 * * * *
Hectareas 679 214 99 84 41 78 110 * * * *
Fréjol seco UPAs 135.329 61730 23.443 12.690 13.396 12.284 6.360 3.816 1014 445 152
Hectareas 85.689 14.607 13.766 10.146 11799 13.853 9.043 7.707 2.271 1523 973
Fréjol tierno UPAs 29.543 16.347 4.529 2.064 2.292 1945 1220 720 241 119 64
Hectareas 11523 2.296 1722 1138 1349 1737 1526 1012 377 230 136
Haba seca UPAs 40.842 18.431] 8.328 4.233 4.652 3.259 1331 496 66 * *
Hectareas 19.806 3.840 4.343 2.830 3.637 2.915 1401 688 82 * *
Haba tierna UPAs 13.875 6.697 2.641] 1413 1363 873 526 273 * * 20
Hectareas 5.030 1066 953 647 754 628 580 206 E * 99
Lechuga UPAs 3.485 2.197 506 A 4 163 98 E # * B
Hectareas 366 122 52 * * 59 42 * * * *
Lenteja UPAS 223 - « « « « * *
Hectareas 18 « « « « « « *
Maiz duro choclo UPAS 879 201 69 66 + 184 139 15 * 1 «
Hectareas 815 48 42 51 * 7 10 230 * 156 *
Maiz duro seco UPAs 18.506 1434 2.269 1586 2.192 3.400 3.181 2.905 1000 398 42
Hectareas 30.384. 503 1540 1576 2.401] 5.647 5.937 7.338 2.727 1634 1082
Maiz suave choclo UPAs 27.451 17.524 3.715 1957 1681] 1453 618 350 16 * *
Hectareas 9.179 2.203 1315 1008 1104 1748 998 508 228 * *
Maiz suave seco UPAs 142.563 66.373 26.002 14.071 14.541] 1.913 5.631f 2.909 684 317 122
Hectareas 81821 15.535 15.092 1077 12.192 12.330 7.381 5.272 1379 756 807
Manf UPAs 2.986 * 342 304 348 537 547 464 156 86 *
Hectareas 4.444 * 216 229 361 846 817 1177 509 180 *
Melon UPAS 228 « « « « « 41 * g “
Hectareas 204 * * * * * 106 * * *
Papa UPAs 5.371 2.377 1127 430 510 413 261 205 * * *
Hectareas 2.225 329 503 186 411] 261 291} 175 + * *
Pimiento UPAS 296 « « « « « * * g * «
Hectareas 189 * * * * * * * * * *
Sandia UPAs 246 * * * + * 45 56 * * *
Hectareas 363 “ « « « « 108 95 B . .
Soya UPAs 195 * * * 55 56 24 1 3 * 2
Hectareas 1630 * + * 103 165 199 353 199 * 564
Tabaco UPAS g B
Hectareas “ g
Tomate rifion UPAs 389 *| *| *| *| *| *| * * 8
Hectareas 279 B o o X ¥ ¥ ¥ , 52 m
Trigo UPAs 903 g 195 167 168 13 83 4 B
Hectareas 747 g 77 100 195 13 173 q 7
Yuca UPAs 8.320 904 607 444 388 915 903 1907 1568 527 158
Hectareas 8.408 241 315 370 349 932 1001 2.256 1798 726 421
Zanahoria amarilla UPAS 2.300 1468 351 « « « * * B B “
Hectareas 285 92 51 * * * * * * * *
Otros Transitorios UPAs 28.588 10.953 3.061] 1635 1928 2.151) 2.273 2.798 2.542 940 307
Hectareas 17.217 1423 947 1138 1058 1786 2.261) 2.890 3.320 1334 1059
* La informacion correspondiente se oculta en salvaguarda de la confidencialidad estadistica individual
(a) Unidad de medida menor a 0.5
III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS NACIONALES. ECUADOR

INEC-MAG-SICA
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TABLA 20: SUPERFICIE, PRODUCCION Y VENTAS, SEGUN CULTIVOS TRANSITORIOS

Definiciones

eriodos

cados de abreviaciones

simbolos. ver texto

SUPERFICIE SUPERFICIE
CULTIVOS TRANSITORIOS SEMBRADA COSECHADA PRODUCCION VENTAS
(Hectareas) (Hectareas) (Tm.) (Tm.)
Solo 1005.204 934.196 2.578.864 2.285.767
TOTAL NACIONAL Asociado 297.194 259.419 132.119 89.142
Ajo Solo 454 375 505 496
Asociado 71 68 18 15
Algodén Solo 1908 1809 1975 1973
Asociado 320 308 223 223
Arroz Solo 343.936 332.988 1239.269 1099.572
Asociado 5.790 5.664 7.365 5.097
Arvejaseca Solo 5.919 5.208 1683 1171
Asociado 2.188 1519 128 67
Arveja tierna Solo 7.652 6.119 5.991] 5.558
Asociado 2.318 1836 524 465
Avena Solo 2.148 1984 1163 909
Asociado 396 304 50 28
Brocoli Solo 3.359 3.268 48.567 31620
Asociado 63 62 115 12
Cebada Solo 48.874 43.193 24.897 16.957
Asociado 2.117 1579 224 121
Cebolla blanca Solo 4.405 4.260 14.807 14.363
Asociado 496 471] 589 571
Cebolla colorada Solo 6.300 5.875 41201 39.382
Asociado 267 254 715 639
Cebolla perla Solo 766 707 9.391] 9.153
Asociado * . 34 34
Chocho Solo 4.217 2.861] 717 550
Asociado 1757 1060 72 5]
Col Solo 1164 1049 8.616 8.319
Asociado 679 619 866 722
Fréjolseco Solo 19.438 17.261 8.509 6.932
Asociado 85.689 72.528 9.541] 5.723
Fréjol tiemo Solo 4.941] 4.297 5.296 5.109
Asociado 11523 9.274 3.152 2.618
Habaseca Solo 11059 8.805 4.101 2.990
Asociado 19.806 17.195 1298 575
Haba tiema Solo 7.279 5.834 12.822 1917
Asociado 5.030 4.126 951] 766
Lechuga Solo 1278 1227 9.196 8.854
Asociado 366 353 574 523
Lenteja Solo 4.261 3.443 981 673
Asociado 118 89 14 9
Maiz duro choclo Solo 3.745 2.853 4.603 3.859
Asociado 815 753 687 477
Maiz duro seco Solo 240.201] 228.868 487.825 452.147
Asociado 30.384 28.099 27.478 22.202
Maiz suave choclo Solo 21798 18.013 32.543 29.746
Asociado 9.179 8.147 10.626 9.357
Maiz suave seco Solo 83.602 71841 46.068 32.137
Asociado 81821 73.206 26.145 11.931]
Mani Solo 7.624 7.00 4.640 3.321]
Asociado 4.444 4.159 1571 1202
Meléon Solo 1107 924 7.549 7.152
Asociado 204 171 238 196
Papa Solo 47.494 40.818 237.066 198.018
Asociado 2.225 1736 2.649 1887
Pimiento Solo 956 891 5.006 4.908
Asociado 189 179 5114 505
Sandia Solo 1905 1457 25.818 24.877
Asociado 363 237 273 160
Soya Solo 54.350 53.560 91741 88.354
Asociado 1630 1596 2.359 2.300
Tabaco Solo 4.179 4.174 5.080 4.874
Asociado * * * *
Tomate riion Solo 3.054 2.753 60.859 57.865
Asociado 279 236 567 538
Trigo Solo 21945 20.269 12.822 7.854
Asociado 747 604 136 55
Yuca Solo 17.846 16.627 66.844 56.535
Asociado 8.408 7.714 18.127 10.560
Zanahoria amarilla Solo 2.932 2.580 18.351 17.710
Asociado 285 275 443 410
Otros Transitorios Solo 13.111 10.994 32.368 29.913
Asociado 17.217 14.988 13.857 9.003
* La informacién correspondiente se oculta en salvaguarda de la confidencialidad estadistica individual
III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS NACIONALES ECUADOR

INEC-MAG-SICA
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TABLA 22: SUPERFICIE POR TIPO DE SEMILLA UTILIZADA Y PRACTICAS DE CULTIVO, SEGUN CULTIVOS TRANSITORIOS
(Definiciones, periodos, significados de abreviaciones y simbolos, ver texto)

SUPERFICIE CON PLANTA O SUPERFICIE CON | SUPERFICIE CON
CULTIVOS TRANSITORIOS SEMILLA CULTIVADA RIEGO | APLICACION DE APLICACION DE
Comun Mejorada | Certificada FERTILIZANTES | FITOSANITARIOS
Solo 714.839 113.239 177.127]|268.554 716.885 653.914
TOTAL HECTAREAS Asociado 277.374 12.073 7.747| 46.709 116.936 53.670
Ajo Solo 416 * * 194 273 231
Asociado * * * * * *
Algodon Solo 730 261 916 54 1.679 1.640
Asociado 253 * * . 305 292
Arroz Solo 225.635 48.377 69.924|153.709 315.021 299.814
Asociado 4.913 359 518 173 3.613 3.031
Arveja seca Solo 5.615 162 142 1.180 2.311 1.516
Asociado 2.104 * * 339 512 283
Arveja tierna Solo 7.096 484 71| 2.527 4.515 4.225
Asociado 2.210 * * 323 1.120 534
Avena Solo 1.950 142 56 455 392 266
Asociado 292 104 . 68 120 40
Brécoli Solo 211 675 2.473| 3.238 3.334 3.339
Asociado * * * * * *
Cebada Solo 46.779 1.286 809| 7.672 16.998 9.373
Asociado 2.059 * * 258 1.041 129
Cebolla blanca Solo 4.080 273 51| 1.402 2.117 937
Asociado 410 * * 246 280 233
Cebolla colorada Solo 4.140 1.044 1.116] 3.997 5.722 5.542
Asociado 67 71 128 216 104 51
Cebolla perla Solo 126 149 491 715 753 733
Asociado * * * * * *
Chocho Solo 4.134 83 314 1.407 517
Asociado 1.752 * . * 1.031 61
Col Solo 640 241 282 917 891 832
Asociado 445 129 106 376 420 258
Fréjol seco Solo 16.520 2.701 218| 8.680 9.670 10.334
Asociado 82.886 2.483 320/ 14.085 31.357 11.490
Fréjol tierno Solo 4.281 464 196) 2.932 3.321 3.341
Asociado 10.717 688 118 2.811 5.303 3.173
Haba seca Solo 10.582 433 43| 1.176 3.855 2.856
Asociado 19.030 738 38] 1.716 8.185 1.241
Haba tierna Solo 7.023 * * 1.339 3.476 3.563
Asociado 4.766 * * 956 2.660 774
Lechuga Solo 488 281 508| 1.193 1.122 1.086
Asociado 175 125 67 275 237 170
Lenteja Solo 4.223 38 271 401 173
Asociado 116 * . * * *
Maiz duro choclo Solo 2.509 362 874 1.125 2.130 2.059
Asociado 734 * * 160 193 319
Maiz duro seco Solo 138.686 25.081 76.435| 18.038 169.922 159.932
Asociado 23.765 2.318 4.301] 2.606 13.549 12.017
Maiz suave choclo Solo 20.734 827 237| 7.386 12.768 8.108
Asociado 8.681 433 64| 2.208 5.100 2.881
Maiz suave seco Solo 79.783 2.536 1.283| 14.536 30.520 19.095
Asociado 79.563 2.094 164 14.582 30.614 8.476
Mani Solo 6.826 608 190 1.817 2.445 3.211
Asociado 3.817 287 340[ 1.275 2.021 2.103
Melén Solo 339 145 623 735 891 915
Asociado * * 121 * * *
Papa Solo 42.336 4.437 721| 12.250 38.186 34.479
Asociado 2.078 * * 985 1.253 1.030
Pimiento Solo 455 250 250 771 839 822
Asociado 106 * * 144 143 139
Sandia Solo 692 215 998 954 1.264 1.337
Asociado 200 * * * * 65
Soya Solo 26.532 15.027 12.790{ 1.628 52.702 51.855
Asociado 429 628 572 * 1.310 1.127
Tabaco Solo 243 2.440 1.496| 3.871 4.148 2.066
Asociado * . . . . .
Tomate rifién Solo 1.108 618 1.328| 2.441 2.646 2.725
Asociado * * 146 183 89 86
Trigo Solo 20.400 1.376 170 3.644 9.721 6.557
Asociado 747 . . 110 382 171
Yuca Solo 17.247 * * 1.066 3.454 3.322
Asociado 8.243 * * 273 1.029 1.045
Zanahoria amarilla Solo 1.474 303 1.155| 1.759 2.066 1.745
Asociado 129 52 105 198 178 129
Otros Transitorios Solo 10.803 1.089 1.219| 4.567 5.927 5.369
Asociado 16.456 504 257| 1.954 4.617 2.243
* La informacion correspondiente se oculta en salvaguarda de la confidencialidad estadistica individual
III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS NACIONALES ECUADOR

INEC-MAG-SICA
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1.AMBITO 2.CONDICION |3.SEMBRADA hectareas |4.COSECHADA superficie cocechadas |5.PRODUCCION toneladas |6.VENTAS usd
TOTAL NACIONAL |Solo 8.395,00 8.147,00 5.755,00 4.511,00
Region Sierra Solo 7.844,00 7.600,00 5.561,00 4.357,00
Region Costa Solo 550 546 194 154
AZUAY Solo 80 80 55 25
BOLIFAR Solo 3.757,00 3.679,00 2.843,00 2.447,00
CANAR Solo 24 24 12 4
CARCHI Solo 29 29 38

COTOPAXI Solo 622 622 116/ 77
CHIMBORAZO Solo 863 863 487 264
IMBABURA Solo 1.039,00 1.031,00 944 779
LOJA Solo 410 301 202 42
PICHINCHA Solo 1.019,00 970 863 720
TUNGURAHUA Solo 2 2 1]

EL ORO Solo 368 364 174 133
LOS RIOS Solo 182 182 21 21
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Anexo 8. Cultivos transitorios Trigo

CULTIVOS TRANSITORIOS TRIGO

4.COSECHADA .

1.AZMBITO 2.CONDICION 3'EEZ§rZAaSA superficie S'PgangSSON 6'VE?dTAS
cocechadas

TOTAL
NACIONAL Solo 8.395,00 8.147,00 5.755,00 | 4.511,00
Region Sierra Solo 7.844,00 7.600,00 5.561,00 4,357,00
Region Costa Solo 550 546 194 154
AZUAY Solo 80 80 55 25
BOLIEVAR Solo 3.757,00 3.679,00 2.843,00| 2.447,00
CANAR Solo 24 24 12 4
CARCHI Solo 29 29 38
COTOPAXI Solo 622 622 116 77
CHIMBORAZO Solo 863 863 487 264
IMBABURA Solo 1.039,00 1.031,00 944 779
LOJA Solo 410 301 202 42
PICHINCHA Solo 1.019,00 970 863 720
TUNGURAHUA Solo 2 2 1
EL ORO Solo 368 364 174 133
LOS RIOS Solo 182 182 21 21
afio 2012
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