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INTRODUCCION

Ecuador es un pais productor de cacao, sin embargo, existe baja
industrializacion y valor agregado, es por esto que el cacao nacional se lo
exporta, para que los paises desarrollados lo procesen y hagan el
chocolate que, finalmente el Ecuador lo importa para el consumo interno,
pagando un valor exagerado por el producto, perjudicando la

competitividad del pais y el desarrollo de la industria nacional.

Otro de los problemas es el bajo apoyo industrial que ha existido por los
gobiernos de turno, reflejados so6lo en exportar petréleo y no en

diversificar las exportaciones ajenas al crudo.

Lo que confirma la alta dependencia al petréleo crudo y sus derivados, a
la exportacibn de materias primas, y a la baja diversificacion de la
produccion nacional, y de pocos incentivos a la busqueda de nuevos

mercados internacionales.

El bajo conocimiento del proceso de fermentacion del cacao han hecho
obtener un chocolate que aun no es acogido por el resto del mundo en
calidad y precio, puesto que es un proceso largo y el tiempo de
fermentacion es corto, aumentan los costos operacionales, para que

finalmente se vean reflejados en un alto precio.

Las industrias chocolateras en el Ecuador no se encuentran estimuladas,
puesto que son limitados en tecnologia, en personal capacitado en

diversificacion de sabores, entre otros.

Para el desarrollo del siguiente trabajo investigativo se desarroll6 una

hipétesis, un objetivo general y cuatro objetivos especificos que son:



Hipotesis:

Desarrollando un proceso Optimo en la fermentacion de cacao se
obtendra un chocolate fino en el Ecuador, como fuente generadora de

divisas.
Objetivo general:

Analizar el proceso de fermentacion Optima del cacao para la obtencion
de un chocolate fino ecuatoriano, cuantificando las exportaciones no

tradicionales en el Ecuador, durante el periodo 2010-2012.
Objetivos especificos:

Analizar los antecedentes, ciclos y procesos de fermentacion del

cacao.

Estructurar el proceso industrial del chocolate fino de aroma en el

Ecuador.

Identificar los procesos de mejoramiento de calidad en los procesos
de fermentacion del cacao.

Para el cumplimiento de la hipétesis y los objetivos se desarrollan los

siguientes capitulos:

En el Capitulo I, se desarrollan los antecedentes del cacao, los ciclos
productivos, el tiempo de fermentacion del cacao, y el analisis del

mercado mundial.

En el Capitulo Il, se desarrolla el analisis del comercio exterior en el
Ecuador enmarcado en el periodo 2010-2013, los antecedentes, la
estructura de la Balanza Comercial en el Ecuador, la evolucion y
estructura de las exportaciones, petrolera y no petrolera, la evolucion y
estructura de las importaciones, petroleras y no petroleras, y el saldo

comercial.



En el Capitulo Ill, se analiza el proceso industrial chocolatero en el
Ecuador, la descripciéon del proceso, chocolate fino de aroma, la politica
econdmica al sector chocolatero, las exportaciones de chocolate al mundo

y los principales competidores.

En el Capitulo IV, se cuantifica el efecto de las exportaciones no
tradicionales, las exportaciones tradicionales, no tradicionales y en las
exportaciones totales.

Finalmente, en el Capitulo V, se plantean las conclusiones vy
recomendaciones del presente estudio.



CAPITULO |

DEFINICIONES GENERALES

1.1. Antecedentes del cacao

Gracias a la posicion privilegiada que tiene el Ecuador esta conformada
por varias regiones que tienen diversas ventajas y esto es por el clima
gue hacen que el Ecuador poseen una gran diversidad de productos, es
por esto que el pais tiene una fuerte produccion de recursos naturales, es
decir que la produccion de materia prima se ha hecho desde mucho
tiempo atrés y esta no ha tenido gran valor agregado en lo que se rigiere

a tecnologia.

Enmarcados en esta situacion del Ecuador se ha convertido en el
principal exportador de cacao en estado permanente, cabe mencionar que
este producto ha tenido altos y bajos en lo que se refiere a produccion ya
que es muy delicado y existen muchos factores externos que en gran
medida se escapan de las manos de los productores, permitiendo asi la
baja de la produccion.

Entre los factores que dificultan su produccion estan las terribles
inundaciones que han tenido que soportar los agricultores, o lo contrario
grades sequias, sumado a esto se puede decir que esta la poca inversion
de los productores en el trato de la tierra es por esto que existen las

plagas entre otros.

Por ello el gobierno se ha preocupado en invertir en este sector y realizar

planes de accién por eso propuso cambiar la manera de producir teniendo



como objetivo hacer un cambio de la matriz productiva nacional, esta
consiste en darle un valor agregado a los productos como son la materia
prima y exportalos a los productos ya con tecnologia, asi permitira el

desarrollo del pais.

Existe una gran competencia entre los mercados a nivel mundial ya que
estos no se basan ya solo en Estados Unidos y Europa, los asiaticos
estan consumiendo en gran medida este tipo de productos y se convierten
en unos de los primeros consumidores de materias primas, esto seria un
cliente nuevo y para estos es muy importante para poder competir que
tengan alta calidad los productos tanto en aroma en flores y frutales de los

chocolates.

La produccién de cacao se ha convertido en un referente a nivel mundial
para el Ecuador, segun la historia refleja que el cacao ha sido uno de los
pilares fundamentales en la economia ecuatoriana, los rubros que
ingresaron al Ecuador por la exportacion de cacao ha sido de gran ayuda
para el Ecuador antes de que el banano y el petréleo comenzaran a
producirse, sin embargo en estos ultimos tiempos el cacao sigue teniendo

ingresos importantes para el pais.

El trato adecuado que se le dé a la produccion de cacao va a ser el
referente para el presente y futuro de la economia del pais, es entonces
donde se le debe hacer el estudio adecuado para que se siga
desarrollando, esto ademas va a mejorar los ingresos de las familias que

estan en la zona rural es decir donde se cultiva el producto.

Sus caracteristicas organolépticas son Unicas en el mundo.El cacao es
una plantahigroscépica tiene la capacidad de incorporar en su almendra
los olores de su entorno tanto en el proceso de formacion del fruto como
en la post cosecha, de la cual la fermentacién es parte, por eso es

amigable con el entorno.

! Higroscopico: Capaz de absorber o ceder la humedad.



Las propiedades del cacao son innumerables sobre todo en la medicina
es usado para muchas enfermedades y tiene una buena relacién con el

medio ambiente ya que se puede sembrar de cualquier forma.

Ecuador se encuentra entre unos de los principales exportadores de
cacao a nivel mundial siendo asi que del total de toda la produccion este
representa un 5%, esto ha hecho que Ecuador se especialice en producir
caco fino de aroma, y es hoy en dia el primer productor de este producto,

cacao fino de roma.

Por tal motivo los productores se han especializado en la fermentacion
que es la parte importante para tener excelentes resultados con la
produccion de cacao fino de aroma de esta fermentacion depende la
calidad de aroma y la mejor manera de esto es teniéndolo en cajones que
son elaborados con una madera que lleva el nombre de madera blanca es
por esto que este tipo de madera tiene mucha influencia en la produccion

de cacao fino de aroma.

De esta fermentacion va a depender el sabor y las aromas, ya que la
almendra tiene cambios y es en ese momento donde salen las delicias del
cacao que son de gran placer para el paladar de las personas, ademas
como es logico también expulsa sabores que no son deseados como son
los acidos, por lo tanto para la fermentacion se debe coger mazorcas ya

maduras y libre de bacterias.

Todo este proceso de fermentacion empieza desde el momento en que se
selecciona la mazorca y se utiliza el grano que mejores condiciones tenga
y luego el secado que es donde culmina el proceso, y este el proceso
final, es el que va a determinar que la fermentacion tenga una excelente
calidad ya que si no existe un buen secado se dafia todo el proceso ya

que al fermentarse elimina acidos desagradables.



El arbol del cacao o Theobroma cacao L. (Theobroma del griego “alimento
de dioses” y cacao del nahua “cacahua”) tiene su origen en la zona de la
Amazonia Sudamericana propagandose y domesticandose en
Mesoameérica, entre Guatemala, Honduras y el sur de México donde le
darian el nombre de cacahua y Xocolatl, transcrito mas tarde como
Chocolate por los Espafioles.

Necesita un ambiente con temperatura promedio dentro de los rangos de
24-26 °C; si no se cuenta con una lluvia abundante y regular en la zona
un buen sistema de riego es indispensable.El suelo debe proveer la

cantidad necesaria de nitrdgeno y potasio.

Cuando recién empieza el crecimiento del arbol es vulnerable a la
naturaleza, es por esto que al cacao se lo siembra al lado de un arbol
mucho mas grande que este ya que no solo lo protege de los cambios
climaticos sino le mantiene la humedad que este necesita para su normal

desarrollo.

La mata de cacao tiene diversos factores que le pueden causar dafio al
momento que crece el arbol como son los insectos que son depredadores
gue le causan mucho dafo estos se los denomina de varias maneras
entre los mas conocidos esta la escoba de bruja o el taladrador de

mazorcas.

El tiempo que tarda el arbol en crecer es aproximadamente 3 afios con
una altura de 5 metros siendo que crecera hasta los 10 afios alcanzando

una altura de hasta los 10 metros de altura. (Benavides, 2013)

Normalmente la planta de cacao tiene una duracion de entre 4 a 5
décadas aunque los productores que se dedican a esta actividad van
reemplazando la mata por unas mas jovenes a partir de los 25 afos.
(Galindo, 2010)

El cacao produce miles de flores en un afio, de ese millar, solo de un 5 a

10 % es fecundado por unas moscas del género Forcipomya, acto



seguido de la fecundacion se espera 5 meses para que se forme el fruto

en forma de mazorca. (Benavides, 2013)

Se puede decir mediante este estudio que la mazorca del cacao puede
medir hasta 25 cm y tener un peso de hasta 200 gramos un ancho de 9
cm toda esta mazorca puede tener hasta 40 semillas que estan
recubiertas por una sustancia dulce, estas medidas las puede alcanzar en

el momento de que la mazorca ya esta madura.

Dentro del mundo universal del cacao existen tres grandes variedades

aceptadas por la comunidad: Criollo, Forastero Amazénico y Trinitario.



1.2. Ciclosy procesos

Dentro de los ciclos después de haber recogido el cacao comienza el
proceso de fermentacion. Esta fermentacion son las transformaciones que
experimenta el cacao es decir en la estructura de la almendra; este
proceso se hara presente en la cascarilla, el mucilago, el cotiledén y el
embridon que morir4, aprovechandose de sus quimicos internos el grano

final.

Este proceso de fermentacién es un paso importante y el que define al
producto ya que obtiene todos las ventajas y propiedades, ya que de esto
depende el sabor y el olor agradable con el aroma perfecto que la
almendra desarrolla, al igual que su manera con un color café oscura la

cual hacen una facil separacién del mismo.

La correcta forma de fermentacién hacen que el cacao tenga una calidad
excelente del producto final que es el chocolate haciéndolo agradable al
gusto y olor de las personas, pero si no se tiene una correcta
fermentacion de la almendra este producto no vale y no sirve para ningun

otro proceso de produccion.

Cuando se fermenta el producto las bacterias que se encuentran en el
aire como levaduras son alojadas en la pulpa ya contiene azucares estas
bacterias son las que permiten que el proceso se complete ya que se

fermentan y producen un alcohol y un liquido acido.

Todo este mecanismo que se lleva naturalmente gracias a las
temperaturas crea mas calor hace que la almendra del cacao aumente la
masa permitiendo los cambios que normalmente se producen a la hora de

fermentar.

Esto hace que también cambie de color teniendo unos colores marrén
chocolate, y empiezan a emanar olores apetecidos y agradables como los

del chocolate.



La fermentacion tiene dos objetivos para el cacao: Uno la que la pulpa se
transforme en acido acético que luego sera evaporado y que la semilla

gane volumen hinchandose.

El segundo objetivo es que se reduzca la amargura de la almendra y que
se desarrollen los precursores del buen aroma. La fermentacion es la
responsable de la calidad del producto final. Si el proceso de fermentacion

se excede 0 no es suficiente el cacao se arruinara.

En Ecuador existen tres métodos que son lo mas utilizados, es en
Montén, Sacos y Cajones, siendo el método de mayor recomendacion el

de Cajones de Madera.
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1.3. Tiempo de fermentacion del cacao

La fermentacién es el paso fundamental en el beneficio del cacao. En este
proceso se desarrolla el sabor y el aroma del producto y contribuye a
formar un producto “hinchado”, de color marron y de buena apariencia.
Una adecuada fermentacion origina un cacao que al ser convertido en
chocolate, es agradable al paladar y al olfato, por el contrario una mala
fermentacién o ausencia de ella, puede desmeritar el producto de manera

notable.

La fermentacién, también llamada “cura” del cacao o “avinagrada”, es un
proceso complejo que consiste en una serie de cambios de caracter
bioquimico y fisico en todas las estructuras del grano, tanto en la testa o
cascarilla, en el mucilago que cubre, en el interior del cotiledén y en el

embrién que debe morir y reabsorberse.

El proceso implica el proceso de reacciones quimicas. Mediante las
cuales los azucares contenidos en la pulpa, se transforman en productos
como agua, alcohol etilico y acido acético, entre otras sustancias, por la
accion de las levaduras que son microorganismos de caracter anaerobico,

en cuyo proceso general el desprendimiento del calor.

En una segunda fase y también ayudado por otros organismos (esta vez
bacterias aerdbicas, es decir, que para vivir necesitan de aire), se
desarrollan otros procesos y sucede la oxidacion de los polifenoles y

cambios notables en el PH.

Desde el punto de vista fisico, se producen cambios como el
hinchamiento del grano, por penetracion e liquidos como el agua y el
acido acético, que permea la cascara de la almendra desde afuera de
esta hacia los cotiledones, ello ayuda a la muerte final del embrion y le
garantiza el cacao una apariencia de “arriionamiento” y de grietas o

estrias internas.
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Las transformaciones de las sustancias que producen el sabor astringente
al cacao, es decir, los poli-fenoles, son indispensables, pues cuando esto

no se produce, el grano es castigado en su precio.

Estas sustancias son las responsables del color violeta de la almendra,
las cuales al pasar al grano seco, mantiene dicha pigmentacion, la que es
indicativa de mala fermentacion y como tal calificado negativamente para

efectos de determinar la calidad.

Las sustancias generadas y la temperatura producida a partir de la
fermentacion, en términos generales, proporcionan a los granos unas
caracteristicas que corresponden a las condiciones de calidad, que se
examina a la hora de la venta del producto, las que de no cumplirse, sera
objeto de la disminucion de los precios o del rechazo por parte de los
compradores.

Cuando el proceso de fermentaciéon no se realiza de acuerdo con las
indicaciones que aparecen en el presente capitulo, es imposible que se

pueda garantizar un producto de buena calidad.

Las practicas inadecuadas que no garanticen la ocurrencia de todos y
cada uno de los cambios fisicos y bioquimicos, no permitiran la presencia

en el mercado de un producto de buena calidad.

Es indispensable que todos los pasos descritos tanto para la fermentacion
como para las demdas practicas de beneficio, sean observados

cuidadosamente.

Recipientes apropiados para una adecuada fermentacion: Los granos
extraidos de la mazorca deben depositarse en recipientes o cajones de
madera, con orificios en el fondo y a los lados para la salida de la baba o

liguidos que se desprenden del mucilago.

Estos cajones deben colocarse unos 10 6 15 centimetros por encima del
suelo, para el facil drenaje de estos liquidos.
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Los cajones deben estar colocados en sitios cubiertos y abrigados
protegidos de corrientes aire frio que suelen presentarse especialmente
en las horas de la madrugada, pues se requiere que la temperatura se
leve y sea constante, para garantizar un proceso de fermentacion

completo y parejo.

La remocion de la masa de los granos: Las almendras deben permanecer
sin ser removidas, durante las primeras 36 horas, tiempo que dura la fase
de fermentacion anaerdbica; luego, es necesario voltear la masa de cacao
diariamente, es decir, cada 24 horas, para permitir la liberacion del CO2
generado en el proceso y que su lugar sean ocupado por aire con oxigeno

gue garantice el proceso de oxidacion.

Con los volteos se logra una fermentacion uniforme entre los granos,
siendo ello garantia para obtener un producto con aroma, color y sabor a
chocolate, ya que en ese estado se promueve la formacién de los

precursores de tales caracteristicas.

El tiempo de fermentacion debe ser de 5 a 6 dias, o mejor, de 120 a 144

horas contadas a partir del depdsito del grano en los recipientes.

Nunca se deben mezclar granos cosechados en diferentes dias, los
depositados con posterioridad no alcanzaran completar todos los
procesos requeridos, produciéndose una fermentacion incompleta, por
esto es importante organizar la recoleccion de mazorcas para poder

iniciar la fermentacion el mismo dia para toda la masa cosechada.

En lo posible, la partida de los frutos y el inicio de la fermentacién deben
hacerse el mismo dia de la cosechada, pues resulta inconveniente para
fermentaciéon dejar los frutos en montones dentro del lote. Tampoco es
adecuado depositar los granos en costales de fibra dejados en la

intemperie en los cultivos.
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1.4. Mercado mundial

Al igual que otros productos, el mercado del cacao, especialmente en las
economias maduras como los EEUU y Europa, también se tambaleé bajo
el impacto de la recesion y registr0 una caida de la demanda para el

producto durante el periodo 2008-2009.

El aumento de los precios del cacao ha obligado a los fabricantes de
chocolate a reducir el tamafio de sus productos, asi como a reducir el
namero de capas de cacao en las barras de chocolate lo que resulta en
un castigo importante para los fabricantes de derivados del cacao.

Los mercados en las regiones en desarrollo como la India, Tailandia y
China también se redujeron en los ultimos tiempos, debido principalmente

a la recesion.

En el afio 2010 la industria del cacao sali6 del fondo de la recesion y
aparecieron signos de recuperacion, gracias a los paises emergentes

donde crecié el apetito por los chocolates.

La demanda de cacao revivio en el afio 2011, impulsada por el aumento
del consumo mundial de chocolate, sobre todo en las regiones en

desarrollo.

Ademas, al estar los chocolates ricos en cacao cientificamente
respaldados por su nutriciéon y capacidad de lucha contra el cancer, junto
a la creciente sensibilizacion de los consumidores sobre los beneficios de
comer los chocolates, se impulsara el crecimiento futuro del consumo de

productos derivados del cacao.

Europa seguira representando el mayor mercado para el cacao en todo el
mundo. Los paises bajos, Alemania, Francia y el Reino Unido seguiran
siendo los mercados consumidores de cacao mas importantes de Europa.

Asia y el Pacifico seran las regiones de mas rapido crecimiento.
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Malasia es el mercado mas grande y de mas rapido crecimiento en esa

region.

Habido un aumento considerable e importante de la demanda en el
continente asiatico y paises del pacifico ha permitido que se cree una

gran demanda y considerando que habido una recesion a nivel mundial.

Sin embargo, la incapacidad de los agricultores para producir cacao
suficiente para abastecer los mercados esta creando un desequilibrio en

la oferta y la demanda mundial.

La produccién de cacao en Costa de Marfil, el mayor productor de cacao,

se redujo drasticamente en los ultimos tiempos.

La falta de inversion en la region, el aumento del envejecimiento de los
arboles, la ausencia de programas de reforestaciéon, y el aumento de los
problemas administrativos entre las autoridades de cacao llevd a la

distribucion de plaguicidas de baja calidad.

Estos aumentaron el riesgo de enfermedades. El uso de tecnologia
obsoleta también esta impidiendo la produccién de cacao en Costa de
Marfil.

Sin embargo, la produccion de cacao se recuperé en el afio 2011, con un
modesto crecimiento esperado en paises como: Camerun, Indonesia,
Nigeria y Costa de Marfil, esto es para compensar la disminucién o
contraccion que existio en Ghana y Brasil, si bien los primeros indicadores

de produccién de estos paises son muy alentadores.
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CAPITULO I

EL COMERCIO EXTERIOR DEL CACAO Y CHOCOLATE
ECUATORIANO. PERIODO: 2010-2013

El sector externo cacaotero y chocolatero nacional, posee una estructura
productiva limitada, a la obtencion de recursos naturales, es decir, de
materias primas, Ecuador es un pais, que produce bienes primarios, los
cuales son vendidos al sector externo y estas transacciones son
registradas en las cuentas macroeconémicas como exportaciones de

bienes primarios, donde otros productos las compran para procesarlos.

Eminentemente de la tierra se obtiene el petrdleo, y gracias a la ubicacion
geografica que posee el Ecuador, es un pais altamente petrolero, los
ingresos nacionales ocupan un gran porcentaje por ventas petroleras, y

esto hace sostener el gasto publico nacional.

Sin embargo, en el periodo 2010-2013, los precios del petrdleo crudo y
sus derivados han caido, esto ha hecho que la economia nacional cree
estrategias de politica para paliar esta estrepitosa caida en el mercado

internacional.

El Ecuador se sostiene basicamente por las ventas de petrdleo en el
mercado internacional, la recaudacion fiscal y las remesas de los

migrantes.

El sector externo en el Ecuador es visto y analizado desde la balanza
comercial, donde se registran los asientos contables por entradas y

salidas de bienes y servicios.
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Al tener una estructura anclada a las ventas de petréleo, el pais, no
procesa bienes con valor agregado, tecnologia y recursos hidroeléctricos,
estos son comprados a paises vecinos con el fin de cubrir las
necesidades en el pais, esto afecta gravemente al saldo comercial

nacional, puesto que Ecuador compra mas de lo que realmente produce.

Analizandolo desde esa Optica, la produccién nacional ofrece recursos
naturales, para luego comprar bienes terminados. Vende lo que produce
la tierra, es decir, banano, café, cacao, arroz, platano, entre otros,
mientras que Ecuador compra, elaborados de café industrial, pasta de

cacao, chocolate, vino de banano, entre otros.

Estos productos elaborados son comprados a altos precios en el
mercado, lo que afecta gravemente al ingreso nacional, al consumo,
puesto que los precios en las perchas son elevados, y pagan las

consecuencias el consumidor final, es decir, las familias ecuatorianas.

Ante esta problematica el Ecuador, en el afio 2013 sostuvo la propuesta
de aplicar salvaguardia al ingreso de productos importados, con el fin de
proteger la produccion nacional, dinamizar el empleo delas pequefias y
medianas empresas, y robustecer el aparato productivo nacional, dando
mayor competitividad al producto ecuatoriano, frente al extranjero que
posee alto precio en el mercado, debido a los aranceles que se pagan al

entrar el producto.

Esta medida proteccionista se la impuso debido a la baja del precio del
petrolero en el mercado mundial, la devaluacion de la moneda de paises
vecinos, como el peso colombiano, el nuevo sol peruano y el bolivar de
Venezuela, y como punto de referencia los fuertes déficits en balanza

comercial total que registraba el Ecuador.
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2.1. Antecedentes

A lo largo de la historia el Ecuador estd marcado por ser una economia
netamente productora de recursos naturales, de bienes que son obtenidos
de la tierra, con el fin de comercializarlos y procesarlos para obtener otro

bien que satisfaga otra necesidad.

Necesidad que el hombre se va creando y asi forjAndose en un nuevo
habito de vida, esto identifica a los pueblos, sus costumbres, su

gastronomia, su razon de ser.

La economia nacional ha mantenido siempre una estructura productiva
dependiente al sector externo, a las ventas de materia prima a paises
desarrollados, el pais marca una produccion que se cataloga como en
vias de desarrollo, o subdesarrollada, lo cual ancla los diversos
indicadores sociales y econdmicos en el Ecuador.

Indicadores sociales tales como el empleo, el subempleo y la ocupacion
plena, la pobreza urbana y rural, la pobreza extrema y la pobreza
indigena, la mendicidad y la falta de vivienda, que forman conglomerados
en urbes de gran movimiento econémico, comercial y turistico, tales como
Guayaquil y Quito. Estos indicadores muestran que Ecuador a lo largo de

la historia republicana posee déficits en todos estos problemas indicados.

Muestran déficit debido a la falta de estrategia publica, gubernamental, de
creer que Ecuador es un pais ingobernable, no planteaban una salida al
desarrollo nacional, al desarrollo de salud, de la educacion de una
vivienda digna, de falta de oportunidades, de inclusion social, entre otros.

La inestabilidad de gobiernos de turno, en Ecuador marcaron una
percepcion que identific6 a las diferentes provincias, y pueblos
nacionales, que no creen nada, que no produzcan, que no incentiven la
produccion en el pais, puesto que se la compraba de otros paises, o
simplemente se recibian ayudan de organizaciones sin fines de lucro,

entre otros.
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Otro problema que poseia en pais, a lo largo de la historia eran los
indicadores econdmicos, un presupuesto bajo en calidad, montos de
asignaciones paupérrimas que recibias los diversos sectores en el pais,

todos estos factores hacian alejar cada vez mas las inversiones privadas.

La inversion extranjera directa era ajena en el pais, ninguna empresa se
arriesgaba a invertir su capital en el Ecuador, por el alto riesgo que
poseian, la devaluacion del sucre era un problema, se imprimia
demasiado papel moneda, reflejandose con exceso de circulante en el
aparato productivo nacional, lo que hacia que aumente la inflacion en el

pais.

La historia juzgo con el s6lo hecho de la crisis de finales delos afios 90,
donde el Ecuador estuvo a un dia de alcanzar la inflacion de tres digitos,
donde se decretaba al pais con hiperinflacién, sin embargo, la medida
tomada fue la mas rapida en salir del hoyo, y no justamente la mas
acertada, fue la dolarizar al pais, y no crear estrategias que ayuden a
levantar la economia nacional y mantener la moneda propia y perder la

capacidad de imprimir papel moneda y de aplicar politica monetaria.

Luego de la dolarizacion y golpe de Estado y la pérdida de cuantiosas
sumas de dinero, y la quiebra de bancos comerciales e instituciones
financieras el Banco Central del Ecuador quedd como institucion con fines

académicos, de estudio y analisis del nuevo sistema nacional.
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2.2. Estructura de la Balanza Comercial del Ecuador

La Balanza Comercial es el registro contable de las transacciones que
muestra las exportaciones e importaciones nacionales, es la resta de las

mismas, cuyo saldo puede ser superavitario o deficitario.

Superavitario cuando las exportaciones son superiores a las
importaciones, caracteristica eminente de los paises desarrollados,
mientras que a la inversa seria deficitaria si las importaciones son
superiores a las exportaciones, lo que se muestra en los paises en vias

de desarrollo.

2.3. Evolucion y estructura de las exportaciones

Las exportaciones son ventas macroeconomicas de bienes o servicios

gue son realizadas con el resto del mundo.

La estructura es evidente a lo antes analizado, es decir, se concentra en
las exportaciones petroleras, al ser un pais productor de petrdleo, esto
evidencia que Ecuador aun sigue anclado a no diversificar la matriz
productiva nacional, tal como lo muestra el cuadro N° 1 y grafico N° 1, la
evolucion de las exportaciones nacionales en millones de dolares en el
periodo 2010-2013.
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Cuadro N° 1

Evolucion de las exportaciones totales del Ecuador.
En millones de ddlares. Periodo 2010-2013

pios | Experacones| vaiacion
2010 26.628 -
2011 27.311 2,50%
2012 27.922 2,19%
2013 29.441 5,16%

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.

Elaboracion: Autor.

Grafico N° 1

Evolucion de las exportaciones totales del Ecuador.
En millones de ddlares. Periodo 2010-2013

29.500
29.000
28.500
28.000
27.500
27.000
26.500
26.000
25.500
25.000

26.628

29.441

27.922

27.311

2010

2011 2012

2013

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.

Elaboracion: Autor.

21



Como antecedente se puede destacar en el afio 2009, a causa de la
contraccion de la demanda agregada en el mercado internacional, la baja
del precio del petréleo y la crisis internacional, las ventas a nivel de pais

se cayeron en -35,74% con relacion al afio 2008.

Para el afio 2010, como muestra el cuadro N° 2 y grafico N° 2, las
exportaciones se recuperan en gran medida registrando un valor por USD
$26.628 millones de ddlares, gracias al cambio y la reactivacion del gasto
publico en el Ecuador, dinamizando la economia en su conjunto, a los
sectores vulnerables como son las pequefias y medianas empresas, la

creacion del Codigo de la Producciéon ayudo6 a fomentar las exportaciones.

En el afio 2011 la tendencia sigue creciendo, las mismas que anualmente
registraron el 2,50% de crecimiento con relacion al afio 2010, la
colocacibn de créditos y las capacitaciones al sector agricola y

manufacturero fueron de vital importancia en este crecimiento.

Para el afio 2012, las ventas a nivel de pais crecieron en 2,19% con
relacion al afio 2011, las mismas que se ayudaron con los diversos
acuerdos comerciales generados en bloque y a nivel de pais, fomentando
las exportaciones nacionales, abriendo también nuevos mercados para

colocar los productos nacionales.

En el aflo 2013 el crecimiento obedecié a 5,16% con relacién al afio 2012,

en valores absolutos fue de USD$29.441 millones de ddlares.

Finalmente, en el afio 2013, se registran un total de $29.441 millones de

dolares, lo que representa una variacion porcentual de 5,16%.

22



2.3.1. Petrolera

Las exportaciones petroleras son las ventas que realiza el Ecuador a nivel

de pais de la produccion de petroleo crudo y sus derivados, las cuales

son registradas en la balanza comercial nacional.

El Ecuador es un pais eminentemente productor de petroleo crudo y sus

derivados, es por eso que las exportaciones nacionales se concentran en

ese recurso natural no renovable, sin embargo, el precio del petrdleo es

vulnerable e impacta de sobremanera a la economia nacional, la hace

altamente dependiente de las externalidades negativas, esperando que

mejoren los precios del petréleo en el pais, para mejorar los ingresos

nacionales, grave error ante politicas de comercio exterior ineficientes,

gue no dan respuesta ante la salida eficaz del subdesarrollo.

Evolucidén de las exportaciones totales y petroleras del Ecuador.

Cuadro N° 2

En millones de délares. Periodo 2010-2013

~ Exportaciones | Exportaciones Peso
ANnos
totales petroleras |porcentual
2010 26.628 18.950 71,17%
2011 27.311 18.768 68,72%
2012 27.922 19.638 70,33%
2013 29.441 20.652 70,15%

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacién Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.

Elaboracion: Autor.
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Grafico N° 2
Evolucion de las exportaciones totales y petroleras del Ecuador.

En millones de délares. Periodo 2010-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracién: Autor.

El fuerte del Ecuador son las exportaciones petroleras, estas en el afio
2010 poseen un peso porcentual del 71,17% en el total nacional vendido
a nivel de pais, en valores absolutos se registran por 18.950 millones de
dolares, gracias a la inversion realizada por empresas petroleras para la
extraccion del crudo en ese afio.

La participacién porcentual de las exportaciones petroleras en el total
nacional exportado fue de 68,72%, donde se reafirma una vez mas que el

pais es eminentemente productor de petréleo crudo y sus derivados.

Para el afio 2012 las exportaciones petroleras pesan el 70,33% frente al
total exportado en el Ecuador, finalmente en el afio 2013 las
exportaciones petroleras poseen un peso porcentual del 70,15% en el
total nacional exportado.

La economia nacional es altamente vulnerable a externalidades

negativas, es por esto que la produccién primaria nacional no se puede
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sostener en el largo plazo, porque no hay planes de contingencia ante
condiciones climéticas desfavorables, gobiernos inestables, epidemias,

entre otros.

Ecuador no se encuentra en la capacidad de crear o patentar productos
nuevos, es altamente dependiente al precio del petréleo en el mercado
internacional, esta a la expectativa de nuevos inversionistas que extraigan
el oro negro y asi poder venderlo, sin embargo, el petrdleo es un recurso
no renovable donde es necesario crear y aplicar nuevas estrategias que

ayuden a tener una nueva salida al desarrollo nacional.
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2.3.2. No petrolera

Las exportaciones no petroleras son las ventas que realiza el Ecuador a
otros paises con el objetivo de generar mayores divisas para financiar
proyectos y atender el gasto social. Eminentemente son ventas enfocadas
a productos ajenos al petroleo crudo y sus derivados, entre los cuales se
destaca: el banano, el cacao, el café, el arroz, entre otros.

Cuadro N° 3
Evolucién de las exportaciones totales y no petroleras del Ecuador.

En millones de délares. Periodo 2010-2013

- Exportaciones | Exportaciones Peso
Anos
totales no petroleras | porcentual
2010 26.628 5.568 20,91%
2011 27.311 6.166 22,58%
2012 27.922 5.716 20,47%
2013 29.441 6.126 20,81%

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacién Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracion: Autor.
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Grafico N° 3
Evolucion de las exportaciones totales y no petroleras del Ecuador.

En millones de délares. Periodo 2010-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracién: Autor.

La participacion de las exportaciones ajenas al petroleo en el afio 2010
fue de 20,91% con relacion al afio 2009, cuyo valor absoluto fue de
USD $5.568 millones de délares. Es un bajo porcentaje comparado con
las exportaciones petroleras. Sin embargo, el pais en el afio 2010
incentiva el cambio de la matriz productiva nacional, incursionando el
modelo de sustitucion por importaciones, es decir, de sustituir las

importaciones por produccion nacional.

Con este modelo incursionado, para el afio 2011 las exportaciones no
petroleras tuvieron un peso porcentual del 22,58%, este cambio ayudo
también a generar empleo en el sector manufacturero y talabartero, esas
pequefias y medianas empresas fueron dinamizadas en conjunto.

En el aflo 2012 el peso porcentual de las exportaciones no petroleras fue
de 20,47% en el total exportado nacional, cuantificando un total de 5.716

millones de délares en ese afno.
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2.4. Evolucion y estructura de las importaciones

Las importaciones son las compras que realiza el Ecuador a los diversos

paises proveedores de bienes sean estos de consumo, de capital, de

materia prima, entre otros.

Las importaciones se dividen también en petroleras y no petroleras, esta

clasificacion ayuda a tener una vision clara y analitica de los rubros que

son mayormente demandados en el pais.

En el cuadro N° 4, se puede analizar las importaciones en el Ecuador en

millones de dolares en el periodo 2010-2013.

Cuadro N° 4

Importaciones del Ecuador. En millones de ddlares
Periodo: 2010-2013

. Importaciones
Importaciones no petroleras
petroleras
Afo | Totales
Bu(ajr;es Materias Bu(ajr;es Combustibles
primas : y lubricantes
consumo capital
2010 | 19.202 4.116 5.915 5.129 4.042
2011 | 22.904 4.743 7.231 5.844 5.086
2012 | 24.041 4.938 7540 6.122 5.441
2013 | 25.979 5.002 7.742 7.155 6.080

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracion: Autor.
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Grafico N° 4
Importaciones del Ecuador. En millones de ddlares
Periodo: 2010-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracion: Autor.

En el 2009, las importaciones ecuatorianas se contraen, disminuyendo en
-19,83% con relacion al 2008, debido a la escasa demanda del
combustible y a la vulnerabilidad del precio del petroleo en el mercado
internacional; que hicieron contraer las compras de bienes de consumo,

combustibles y materias primas.

En el 2010, las importaciones logran recuperarse con un aumento
porcentual del 37,00% con relacion al 2009. Para el 2011, las compras de
materias primas, bienes de consumo y de capital aumentan registrando el

17,53% de incremento anual.

En el 2012, las importaciones totales del Ecuador aumentaron en 4,75%,
bajo el concepto de tratar de revertir los saldos de la Balanza Comercial

total nacional, es decir, de exportar mas e importar menos.

Finalmente, en el afio 2013, las importaciones totales del Ecuador se
ubicaron en $25.979 millones de ddlares.
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2.4.1. Petrolera

Las importaciones petroleras son las compras de petréleo que realiza el
Ecuador a los diferentes paises, tal como se cuantifica en el siguiente

cuadro y grafico:

Cuadro N° 5
Importaciones petroleras del Ecuador. En millones de ddlares

Periodo: 2010-2013

~ Importaciones | Importaciones Peso
Afos
totales petroleras |porcentual
2010 19.202 4.042 21,05%
2011 22.904 5.086 22,21%
2012 24.041 5.441 22,63%
2013 25.979 6.080 23,40%

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacién Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracion: Autor.
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Grafico N° 5

Importaciones petroleras del Ecuador. En millones de délares

Periodo: 2010-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.

Elaboracioén: Autor.

En el afio 2010 las importaciones petroleras nacionales representan

21,05% en el total importado nacional, lo mismo sucedido en el afio 2011

y 2012, cuya participacion en el total nacional fue de 22,21% y 22,63%,

para el afio 2013 la participacion fue del 23,40%. Es alarmante estos

incrementos puesto que el pais es productor de petréleo, sin embargo,

compra a otros paises produccion para abastecer la demanda interna

nacional.
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2.4.2. No petrolera

Las importaciones no petroleras son las compras a nivel de pais que
realiza el Ecuador ajenas al petrdleo. En el siguiente cuadro y gréafico se
puede analizar la fluctuacion de las importaciones no petroleras en el

Ecuador en millones de ddlares en el periodo 2010-2013.

Cuadro N° 6
Importaciones no petroleras del Ecuador. En millones de ddélares

Periodo: 2010-2013

AR Importaciones | Importaciones Peso
fo

totales no petroleras | porcentual
2010 19.202 15.160 78,95%
2011 22.904 17.818 77,79%
2012 24.041 18.600 77,37%
2013 25.979 19.899 76,60%

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracion: Autor.
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Grafico N° 6
Importaciones no petroleras del Ecuador. En millones de délares

Periodo: 2010-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracion: Autor.

Las importaciones no petroleras representan un total de 78,95% frente a
las importaciones totales en el afio 2010, para el afio 2011, la
participacion de las importaciones no petroleras fue de 77,79% frente a
las importaciones totales, el rubro que se destaca es la importacion de
materias primas que sirven para el proceso productivo, para el afio 2012
la participacion de las importaciones no petroleras en el total importado
fue de 77,37% vy finalmente en el afio 2013 la participacion de la

importacion no petrolera en el total importado fue de 76,60%.
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2.5. Saldo de la Balanza Comercial

Se define a la balanza comercial, como el registro contable de las
transacciones comerciales por exportaciones o importaciones de bienes
y/o servicios de un pais con el resto del mundo, en un periodo

determinado, que por lo general es un afio.

El saldo de la misma, es la diferencia entre las exportaciones, que son las

ventas, y las importaciones, que son las compras a otros paises.

Las exportaciones representan las transacciones comerciales por venta
de bienes o servicios de un determinado pais con el resto del mundo, de

acuerdo a las relaciones comerciales existentes.

Las importaciones de mercancias y/o servicios son transacciones
registradas como compras en un determinado pais, la adquisicion de
materias primas o productos terminados se registran como importaciones

en un tiempo determinado.

El saldo de la balanza comercial, puede ser superavitario o deficitario.
Cuando las exportaciones son mayores a las importaciones el saldo de la
balanza comercial total es superavitario, caracteristica en economias
desarrolladas, por el contrario, cuando las importaciones superan a las
exportaciones se dice que el saldo de la balanza comercial total es

deficitario, caracteristica en economias subdesarrolladas.

Se considera como balanza comercial a la diferencia entre las
importaciones realizadas por un pais y las exportaciones hechas por ese

mismo pais.

Las exportaciones superaron a las importaciones mostrando; claros
efectos positivos en la politica comercial implantada por el actual

Gobierno.
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Cuadro N° 7
Balanza Comercial del Ecuador

En millones de doélares
Periodo: 2010-2013

Afios | EXPORTACIONES IMPORTACIONES | (oo
2010 26.628 19.202 7,426
2011 27.311 22.904 4,407
2012 27.922 24.041 3,881
2013 29.441 25.979 3,462

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.

Elaboracioén: Autor.

Grafico N° 7
Balanza Comercial del Ecuador

En millones de doélares
Periodo: 2010-2013
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Elaboracion: Autor.
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A partir del 2009-2010, fue el inicio de una crisis econémica mundial, que
afecté al Ecuador, el cual se ha vio en la dificultad para exportar e
insertarse al mercado mundial, los productos nacionales tienen poca
competitividad, resultando el saldo de la balanza comercial total por un

valor de $7.426 millones de délares.

En el 2011, el saldo se contrajo situandose en $4.407 millones de ddlares,
y en los ultimos dos afios 2012 y 2013, sigue siendo deficitaria con $3.881
millones de dolares y $3.462 respectivamente.

Esto confirma que el Ecuador sigue anclado a las importaciones, donde
los productos nacionales no logran ser competitivos por falta de valor
agregado en los mismos, el acceso a la tecnologia y la falta de

conocimiento para procesar mercancias industrializadas.

En el cuadro y gréafico N° 8 se evidencia el saldo de la balanza comercial
petrolera.

Cuadro N° 8
Saldo comercial petrolero del Ecuador
En millones de dolares
Periodo: 2010-2013

: : Saldo
~ Exportaciones | Importaciones .
Afnos comercial
petroleras petroleras
petrolero
2010 18.950 4.042 14.908
2011 18.768 5.086 13.682
2012 19.638 5.441 14.197
2013 20.652 6.080 14.572

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacién Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracion: Autor.
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Grafico N° 8
Saldo comercial petrolero del Ecuador
En millones de ddlares
Periodo: 2010-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracién: Autor.

El saldo comercial petrolero es superavitario al ser Ecuador un pais
productor y exportador de petréleo, el saldo en el 2010 ha pasado de
USD$14.908 millones de ddélares y cerr6 en el afio 2013 en USD$14.572
millones de dolares, mantiene saldos positivos a pesar de la inestabilidad
de los precios del petréleo en el mercado mundial.

No petrolera

En el siguiente cuadro y grafico se analiza el saldo comercial no petrolero,
es decir de los productos que exporta e importa Ecuador ajenos al
petréleo, evidenciando falencias de corte econdémico y comercial en el

pais.
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Cuadro N° 9
Saldo comercial no petrolero del Ecuador
En millones de ddlares
Periodo: 2010-2013

~ Exportaciones [ Importaciones Saldo'

Afos comercial
no petroleras | no petroleras
no petrolero

2010 5.568 15.160 -9.592
2011 6.166 17.818 -11.652
2012 5.716 18.600 -12.884
2013 6.126 19.899 -13.773

Fuente: Banco Central del Ecuador. Informacion Estadistica No. 1921. Marzo 2013. Quito-Ecuador.
Elaboracién: Autor.

Grafico N° 9
Saldo comercial no petrolero del Ecuador
En millones de dodlares
Periodo: 2010-2013
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El saldo comercial no petrolero continua con un fuerte déficit a lo largo del
periodo 2010-2013, empezando con USD$-9.592 millones de ddlares y
cerrando el afio 2013 con USD$-13.773 millones de ddlares, con un
progresivo aumento en los afios 2011 y 2012. Esta situacion obedece a
las malas politicas comerciales aplicadas para proteger la produccion
nacional, y comprar bienes importados, esto hace desequilibrar los saldos

comerciales en el Ecuador.
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CAPITULO 1l

PROCESO INDUSTRIAL CHOCOLATERO EN ECUADOR

3.1 Descripcion del proceso

El fruto del arbol de cacao tiene una cascara muy dura, es alargado, en

forma de pelota de futbol

americano, con

relieves simeétricos vy

longitudinales; una de sus particularidades es que brota directamente del

tronco del arbol o de sus ramas mas viejas, algo mas bien anormal en el

mundo vegetal.

CUADRO N° 10

CONTENIDO DE NUTRIENTES EN LAS SEMILLAS DE CACAO

Calorias 456 gr Nicotinamida 2.1 mg
Agua 3.6 ml AcidoPantotenico |1.35 mg
Proteina 12.0 gr Jistidina 0.04-0.08 gr
Grasa 46.3 gr Arginina 0.03-0.08 gr
Carbohidratos (totales) | 34.7 gr Treonina 0.14-0.84 gr
Fibra 8.6 gr Serina 0.88-1.99 gr
Glucosa 8-13 gr Acido Glutdmico |1.02-1.77 gr
Sucrosa 0.4-0.9 gr Prolina 0.72-1.97 gr
Calcio 106 mg Glicina 0.09-0.35 gr
Fosforo 537 mg Alanina 1.04-3.61 gr
Hierro 3.6 mg; Valina 0.57-2.60 gr
Tiamina 0.17-0.24 mg Lisina 0.08-0.56 gr
Riboflavina 0.14-0.41 mg Leucina 0.45-4.75 gr
Niacina 1.7 mg Isoleucina 0.56-1.68 gr
Acido Ascorbico 3.0 mg Tirosina 0.57-1.27 gr
Piridoxina 0.9 mg Fenilalanina 0.56-3.36 gr

Fuente: ProEcuadorwww.proecuador.gob.ec

Elaboracién: Autor
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Tipos de cacao
- El Cacao Fino (a él pertenecen las variedades Criollo y Trinitario).
- El Cacao Comun (a él pertenece la variedad Forastero).

A nivel mundial sélo un 5% de la produccion anual pertenece al Cacao
Fino. En el Ecuador el tipo de cacao que producimos, es en su mayoria
Forastero, aunque también existe en menor cantidad el cacao tipo Criollo.
El cacao Forastero se caracteriza por tener una cascara algo dura y un
sabor algo acido, a diferencia del cacao Criollo cuya cascara es blanda y

su sabor es algo dulce.

El cacao es un producto (al igual que el café), que se negocia en las
bolsas de productos internacionales, este tipo de productos reciben el

nombre de commodities, y sus precios se llaman cotizaciones.
CUADRO N° 11

PRINCIPALES USOS DEL CACAO

PRODUCTO USO DEL CACAO

Elaboracion de chocolates y confiteria y también
Manteca de cacao puede ser usado en la industria cosmética (cremas
humectantes y jabones) y la industria farmacéutica.

Pulpa de cacao Produccion de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

Céscara Puede utilizarse para comida de animales.

Cenizas de cascara de | Puede ser usado para elaborar jabdn y como

cacao fertilizante de cacao, vegetales y otros cultivos.

Jugo de cacao Elaboracion de jaleas y mermeladas.

Puede ser usado como ingrediente en casi cualquier
Polvo de cacao alimento: Bebidas chocolatadas, postres de chocolate

como helados, mousses, salsa, tortas y galletas.

Pasta o licor de cacao | Se utiliza para elaborar chocolate.

Fuente: ProEcuadorwww.proecuador.gob.ec
Elaboracién: Autor
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EXTRACCION DEL CACAO

Se cosechan las mazorcas de cacao donde se extraen

las semillas
Se clasifican y se secan al sol los granos

Los granos secos son luego seleccionados y clasificados,
ensacados en sacos de yute y almacenados en lugares

secos y ventilados

Luego es transportada a industrias en donde se realizan

diferentes fases:

Fase 1.- Limpieza y clasificacion: Se eliminan los elementos que
puedan afectar el proceso de tostado y se seleccionan los granos

mas grandes.

Fase 2.- Tostado: Se realiza para lograr obtener un aroma 6ptico,
disminuir la humedad en el grano, eliminar acidos volatiles y reducir
la dureza de la almendra de cacao para facilitar la trituracion y la

separacion de la cascarilla

Fase 3.- Descascarillado: Aqui ocurre una trituracion de la
almendra de cacao en particulas de diferentes tamafos,

separables entre si por medios mecanicos.

Fase 4.- Molienda: Se realiza en un molino de pernos, para la
obtencion del licor de cacao con un tamafo de particula de 80 a 90
micras. Durante este proceso se libera la manteca de cacao y se
funde como resultado de la elevacion de la temperatura por la

friccion
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Luego se obtiene la pasta de cacao (De esta pasta se
elaboran productos como el licor de cacao, manteca de

cacao, chocolates, etc.

3.2. Chocolate fino de aroma

La industria del cacao y chocolate esta dividido en dos sectores: los
bienes primarios (cacao en grano), y los bienes intermedios (manteca,
grasa, aceite de cacao, cacao en polvo y pasta de cacao). Ya como
mercado, encontramos una clara separacibn entre los paises
especializados en producir los bienes primarios y aquellos dedicados a

producir los bienes intermedios y finales.

El consumo per capita en Ecuador de cacao transformado a diferentes
productos intermedios como pasta (chocolates de mesa) y de consumo
directo se estima que asciende a alrededor de 3.000 TM, es decir un
aproximado de 0.25Kg/afo/habitante lo cual es muy bajo si comparamos
con Colombia que consume 5 veces mas productos del cacao. (Ordofiez,
2006).

En lo que se respecta a empresas productoras de chocolate, en el pais se

distinguen las siguientes:

Nestlé, es el lider dentro del mercado ecuatoriano,
representa el 60%. Sus productos son tradicionales, de
confiteria, productos de mesa y una barra especial

denominada “Dark”.

Confiteca, es una empresa que recientemente a
incursionado en la agroindustria chocolatera, su principal
producto en el mercado es el chocolate “Republica del

cacao” que se comercializa interna y externamente.
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Confiteca también posee el 25% de participacion en el

segundo de mini barras, en el mercado nacional.

Ferrero, con sus principales productos Ferrero Rocher,
Noggy y Hanuta. Son productos muy proporcionados en
el mercado. Ecuacocoa, tiene siete afos, en su primera
exportacion se estima que se vendié entre 500 a un

millén de tabletas.

Hoja Verde, es una marca de chocolates fabricados con

cacao certificado.

Salinerito, produce productos como chocolates (fondente,
con leche y blanco), y pasta de cacao (pasta y chocolate
de taza) que se mercadean especialmente a nivel

nacional.

Ecuatoriana de chocolates, que produce la marca
Kakaoyere con cacao de origenes especiales de
Esmeraldas, Amazonia, Las Naves y Puerto Quito. Sus

volimenes no llegan a las 50 TM/afo.

Tulicorp, produce barras de chocolate con marcas
alusivas al origen del cacao (provincia) y con diferentes
proporciones de cacao en la receta. Posee 6 tipos de

chocolate en el mercado nacional.

SKS Pacari Chocolate, produce chocolates certificados

con la marca PACARI con origen. Al momento, la
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empresa vende alrededor de 10 TM, principalmente en

Europa y a nivel local.

Las cuatro ultimas empresas también prestan servicios de maquilla a
organizaciones de productores y empresarios privados. Organizaciones
como Kallari, UNOCACE, fortaleza del Valle y Aroma Amazdnico son sus

clientes.

La transnacional de alimentos Nestlé inauguré en Broc (Suiza) el Centro
de Excelencia del Chocolate, que consiste en una planta de investigacion
cientifica en la que se analizan las propiedades del cacao de fino aroma

para elaborar chocolates de los tipos premium y luxury.

Para cumplir su labor, este centro combina un equipo de especialistas en
cacao, catadores y manufactureros; ademas, Nestlé establecié alianzas
con instituciones como el Centro de Arte de California y la ECAL
Universidad de Arte y Disefio en Lausanne (Suiza), para temas de disefio
de empaques.La inversion, de 25 millones de francos suizos ($24.1
millones), subraya la importancia estratégica que Nestlé atribuye a su
negocio del chocolate.

En 2008, este negocio registrd ventas por US$ 9 400 millones, con un

crecimiento del 7.6%, esto a escala internacional.

Por otra parte, las marcas globales, como Kit Kat, alcanzaron ventas por
sobre los US$960 millones; sin embargo, 70% del negocio del chocolate
de Nestlé proviene de marcas locales.

Durante los ultimos 30 afios, la investigacion esta orientada a fomentar la
produccion masiva del cacao de alto rendimiento, resistente a plagas,

para renovar las plantaciones existentes. Este tipo se conoce como cacao
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arriba.

En el Ecuador y Venezuela, en donde se produce el mas fino cacao, esta

empresa ayuda a proteger y promover variedades unicas.

En la actualidad, la filial de Nestlé en el Ecuador exporta un promedio de
8 000 toneladas anuales de semielaborados del cacao y cacao en grano
fino de aroma, este Ultimo, utilizado para la manufactura del chocolate
vendido principalmente en los paises europeos, por lo que el cacao
ecuatoriano formara parte de las investigaciones en el centro de

excelencia de la multinacional.

Obtencioén del chocolate

Mezclado: La pasta de cacao se mezcla con azlUcar y una primera
cantidad de manteca de cacao licuada, hasta formar una pasta
homogénea para elaborar chocolate negro. Para el chocolate con

leche, se le adiciona leche en polvo.

Refinado: Entre los cilindros de la refinadora se transporta y lamina la
pasta de cacao para reducir sus particulas y hacerlas imperceptibles al

paladar.

Conchado: Es un proceso de mezclado de varias horas donde todos
los ingredientes basicos se mezclen perfectamente hasta adquirir

fluidez.

Gracias al amasado constante y el calor creado por la friccion, se
evapora cualquier resto de humedad y se elimina la acidez o aromas
no deseados, dando al chocolate homogeneidad y una consistencia

sedosa.

Temperado: Brillo y untuosidad son las basicas caracteristicas que

adquiere el chocolate mediante este proceso. La pasta se enfria y se
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vuelve a calentar dentro de rangos de temperatura establecidos para
asegurar el brillo y el chasquido caracteristicos.

Moldeado: El chocolate liquido temperado se vierte con cucharones en
moldes de diversas formas, segun el producto: tabletas, barras y

bombones. Luego por medio de golpes, se les extrae el aire.

Tren de moldeado de tabletas: Se parte de pasta de chocolate liquido
previamente temperado que se conduce a la pesadora y se dosifica a
los moldes. El chocolate adopta la forma del molde en el que es
depositado. A continuacién, se vibra para expulsar el aire que queda
dentro de la masa y se conduce mediante cadenas a la camara de frio,
donde permanece una media de 45 minutos. Por el efecto del frio, la
tablera se contrae y se separa del molde una vez que esta solido,
momento en el que se desmolda y se conduce a la maquina

empaguetadora para ser envuelto.

Tren de moldeado e bombones: Este tren se alimenta por una parte de
cobertura y por otra de relleno. Ambos tipos de pasta son previamente

temperadas.

Camara de cosquillas.- El proceso comienza depositando una capa de
cobertura de chocolate directamente sobre el molde y se le da la vuelta
para que escurra el exceso de chocolate. Posteriormente se le vuelve
a dar vuelta al molde y con el chocolate que ha quedado en las

paredes entra a la camara de frio.

Camara de cremas.- A la salida de la camara de cosquilla el molde se
conduce hasta que queda bajo la pesadora de cremas, de modo que
se dosifica en los alveolos de casa molde la cantidad de relleno que se
precise segun el tipo de bombon, después el molde pasa la camara de

frio.
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Pesador de la tapa.- A la salida de la camara de cremas el molde sigue
Su ruta y se sitta bajo la pesadora de la dltima capa, también llamada

pesadora de la tapa, a continuacién entra en la camara de frio.

Des-moldeador.- A la salida de la pesadora de la tapa y de la cAmara de
frio, se agrupan varios moldes y entran en el des-moldeador, el

bombon se recoge para empaquetarlo posteriormente.

Empaquetado: El producto se lo coloca en paquetes respectivos para
su mercadeo y comercializacion.

Almacenado: Los almacenes estan equipados con sistemas que
permiten agilizar las tareas, haciendo mas efectiva la salida del
producto. La modernizacion de los muelles ha mejorado la logistica de
todos los pedidos hoy en dia.

Grafico N° 10

Proceso industrial de chocolate
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Fuente: ProEcuadorwww.proecuador.gob.ec
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Elaboracién: Autora
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Cuadro N° 12

Produccién nacional del cacao.

Cosecha Exp Expo cacao Exp Exp Moliendas | Exp pasta| PIB 'PreC|os Produccion Sup Sup

chocolate | engrano |manteca| polvo internos sembradas | cosechadas
Cosecha 1.000 -319 584 505 356 583 492 239 124 881 546 439
Exp -319 1000 -301 -227 239 -79 -235| 109 163 -224 -57 -103
chocolate
Expo cacao 584 -301 1000 315 -17 -278 -354 64 -531 672 367 292
en grano
Exp 505 -227 315 1000 524 316 218| 620 -110 398 666 609
manteca
Exp polvo 356 239 -17 524 1000 450 259 321 30 354 483 446
Moliendas 583 -79 -278 316 450 1000 934| 348 689 439 321 310
Exp pasta 492 -235 -354 218 259 934 1000| 212 746 281 217 203
PIB 239 109 64 620 321 348 212 | 1000 107 248 726 775
Precios 124 163 -531 110 30 689 746 | 107 1000 -7 -12 -28
internos
Produccion 881 -224 672 398 354 439 281| 248 -7 1000 467 390
Sup 546 -57 367 666 483 321 217| 726 -12 467 1000 962
sembradas
Sup 439 -103 292 609 446 310 203| 775 -28 390 962 1000
cosechadas

Fuente: ProEcuadorwww.proecuador.gob.ec
Elaboracién: Autor
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3.2.1 Exportaciones del cacao

Existen varias subpartidas dentro del sector de cacao y elaborados, que
se registran exportaciones, de las cuales las mas significativas en el
comercio exterior son: el cacao en grano, que es el producto mas
exportado dentro de este rubro, con una TCPA durante el periodo 2006-
2010 de 25% y una participacion en las exportaciones de todo el sector en
el afios 2010 de 82.75%.

Le sigue la manteca, grasa y aceites de cacao, que durante el mismo
periodo registré6 una TCPA en las exportaciones ecuatorianas al mundo
de 23% y una participacion en las exportaciones de todo el sector del
cacao de 6.7%. Otro producto representativo es la pasta de cacao, que
presenta una TCPA de 32.2% y una participacion en las exportaciones del
capitulo 18 de 5%.

El cacao en polvo sin adicion de azucar u otro edulcorante alcanzé una
TCPA en las exportaciones de este sector durante 2006-2010 de 54.87%
y una participacion en el 2010 de 4.47%.

Los productos que han registrado un mayor crecimiento en las
exportaciones durante el periodo analizado es cascaras, peliculas y
demas residuos de cacao y el cacao en polvo sin adicién de azucar u otro

edulcorante con una TCPA de 55.6% y 54.8%, respectivamente.

Dentro de este grupo, el producto que mayor valor agregado genera es el
chocolate y demas preparaciones alimenticias que contengan cacao, que
ha registrado un decrecimiento en sus exportaciones al mundo durante el
2006-2010, especialmente en el aflo 2009, sin embargo, en el afio 2010
registrd un crecimiento del 19% con relaciéon al 2009 y se espera que en
2011 siga creciendo, hasta mayo del 2011 se registraron 2.5 millones de

dolares en exportaciones de este producto.
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Cacao de exportacion

El Ecuador exporta cacao en 3 diferentes formas, que se refieren a
etapas distintas de elaboracién: Granos de cacao, Semi-elaborados y

Producto Terminado.

Grano. Los granos o almendras se encuentran dentro de la
mazorca del cacao y constituyen la materia prima para la
elaboracion de todo tipo de chocolates. En Ecuador existen

sobre todo dos variedades de cacao que son:

Sabor arriba: También conocido como fino y de aroma. Es
el producto tradicional y emblematico del Ecuador. Por sus
fragancias y sabores frutales y florales.

CCN-51: Los frutos tienen una coloracién rojiza en su
estado de desarrollo y en su madurez. Contienen grandes
cantidades de grasa, por lo que define sus propios nichos de
mercados. Se caracteriza por su capacidad productiva,
siendo esta cuatro veces mayor a las clasicas producciones

y a su vez por ser resistente a las enfermedades.

Semielaborados. Se refiere al cacao en una etapa de
industrializacion. Se separan las fases solidas de las liquidas,
obteniendo productos que seran utilizados para la fabricacion

de chocolates y derivados.

Elaborados. Es el cacao tras un proceso de industrializacion o
elaboracion artesanal. Por lo general, se refiere al chocolate,
gue puede ser: Barras, tabletas, bombones, coberturas, blanco,
en polvo, relleno, bafios y un sinfin de manufacturas mas
obtenidos a partir de mezclas con otros productos o frutos

Secos.
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El consumo de chocolate, es asociado con una serie de beneficios para la

salud. Favorece al sistema circulatorio y también tiene otros beneficios:

Anticanceroso
Estimulador cerebral
Antitusigeno
Antidiarreico

Efectos afrodisiacos

Cuadro N° 13

Exportaciones de cacao en grano y su variacion porcentual.
En miles de ddlares. Periodo 2008-2013

Afios Exportaciones de Variacion
cacao en grano porcentual
2008 $216.481 -
2009 $342.633 58,27%
2010 $349.920 2,12%
2011 $473.606 35,34%
2012 $344.897 -27,17%
2013 $425.744 23,44%

Fuente: Banco Central del Ecuador (BCE). Boletin anuario N°36 www.bce.fin.ec
Elaboracién: Autora
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Grafico N° 11
Exportaciones de cacao y su variacion porcentual

En miles de délares. Periodo 2008-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador (BCE). Boletin anuario N°36 www.bce.fin.ec
Elaboracion: Autora

Las exportaciones de cacao en grano en el afio 2008 fueron de US $
216.481miles de ddélares como se puede observar en cuadro N°16 en el
afio 2009 las exportaciones de cacao en grano fue de US $ 342.633 miles
de dolares dado que en relacion con el afio anterior crecieron con una
variacion porcentual del 58,27% este crecimiento fue el mas importante
del periodo 2008-2013 ya que refleja el pico mas alto y esto debido que el
Gobierno Nacional ha realizado inversién publica para que los pequefios y
medianos productores puedan sacar sus productos y no regalar el
producto a intermediarios.

En el aflo 2010 las exportaciones fueron de US $ 349.920 miles de
dolares con una variacion porcentual de 2,12% se mantiene un
crecimiento pero lento ya en el aflo 2011 las exportaciones alcanzan una
cifra importante US $ 473.606 miles de dodlares con una variacion
porcentual del 35,34%pero sin embargo, después de estos crecimientos
en el afio 2012 las exportaciones del grano de cacao son de US $
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344.897 miles de dolares caen drasticamente con una Vvariacion

porcentual de -27,17% esto se debe a que paises europeos atraviesan la

crisis econdmica financiera internacional, que inicialmente empez6 en

Espafia con la burbuja inmobiliaria.

El Ecuador en el afio 2013pese a la crisis mundial, protege las

exportaciones y alcanzan un US $ 425.744 miles de dolares con una

variacion porcentual de 23,44% en relacion con el afio anterior, de esta

manera el pais sigue incentivando la produccién del grano de cacao pero

dandole un valor agregado al producto.

Cuadro N° 14

Exportaciones de productos primarios

En miles de délares. Periodo 2008-2013

Exportaciones | Exportaciones Particinacia
Afos de cacao en de productos articipacion
: . porcentual
grano primarios
2008 $216.481 $14.332.310 1,51%
2009 $342.633 $10.524.004 3,26%
2010 $349.920 $13.518.768 2,59%
2011 $473.606 $17.334.708 2,73%
2012 $344.897 $18.374.415 1,88%
2013 $425.744 $20.099.545 2,12%

Fuente: Banco Central del Ecuador (BCE). Boletin anuario N°36 www.bce.fin.ec

Elaboracioén: Autor
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Grafico N° 12

Exportaciones de productos primarios. En miles de dolares. Periodo

2008-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador (BCE). Boletin anuario N°36 www.bce.fin.ec
Elaboracion: Autor

Las exportaciones de cacao en grano en el afio 2008 fueron de US $
216.481miles de dolares como se puede observar en cuadro N°17frente a
las exportaciones de productos primarios que fue de US $14.332.310

miles de délares, con una participacion porcentual del 1,51%.

En el afio 2009 las exportaciones de cacao en grano fue de US $ 342.633
miles de dolares dado que en relacion con las exportaciones de productos
primarios que es de US $10.524.004 miles de ddlares con una
participacion porcentual de 3,26% este aporte del grano de cacao a los
productos primarios fue el mas importante del periodo 2008-2013 ya que
refleja el pico mas alto y esto debido que el Gobierno Nacional gestiona e
incentiva a la produccion del cacao para que los pequefios y medianos
productores puedan desarrollarse y no regalen el producto a

intermediarios.
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En el aflo 2010 las exportaciones fueron de US $ 349.920 miles de
dolares y las exportaciones de productos primarios fue de US
$13.518.768 miles de ddélares aportando con un porcentaje del 2,59%
estos aportes del grano de caco no representan gran cantidad ya que en
el sector primario hay una gran diversidad de productos en los que se
destacan no solo los productos de agricultura sino ademas los de

ganaderia, acuacultura, pesca sin dejar de lado la floricultura.

En el afio 2011 las exportaciones alcanzan una cifra importante US $
473.606 miles de délares, frente a la exportacion de productos primarios
que fue de US $17.334.708 miles de dodlares con un aporte del 2,73%
pero sin embargo, después de estos crecimientos en el afio 2012 las
exportaciones del grano de cacao son de US $ 344.897 miles de ddlares
caen drasticamente frente a las exportaciones de productos primarios que
son de US $17.334.708 miles de ddlares, teniendo muy poco aporte con

relacion a los arios anteriores siendo del 1,88%.

Sin embargo en el 2013 las exportaciones de cacao son de US $425.744
miles de délares frente a las exportaciones de productos primarios que
fueron de US $20.099.545 miles de ddlares con un aporte del 2,12%,
debido al incentivo del Gobierno por el Cambio de la Matriz Productiva
qgue da créditos a través de los bancos para que puedan darle valor
agregado a los productos.
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Participacion de cacao en grano en las exportaciones totales.

Cuadro N° 15

Periodo 2008-2013

Exportaciones : C
~ Exportaciones | Participacion
AUEE de cacao en Totales orcentual
grano P

2008 216.481 18.818,326 1,15%
2009 342.633 13.863,058 2.47%
2010 349.920 17.489,058 2,00%
2011 473.606 22.322,353 2,12%
2012 344.897 23.764,762 1,45%
2013 425.744 24.847,847 1,71%

Fuente: Banco Central del Ecuador (BCE). Boletin anuario N°36 www.bce.fin.ec

Elaboracion: Autor

Grafico N° 13

Exportaciones Totales

En miles de délares. Periodo 2008-2013
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Elaboracién: Autor
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Las exportaciones de cacao en grano en el afio 2008 fueron de US $
216.481miles de délares como se puede observar en cuadro N°18frente a
las exportaciones totales que fue de US $ 18.818,326 miles de ddlares,

con una participacion porcentual del 1,15%.

En el afio 2009 las exportaciones de cacao en grano fue de US $ 342.633
miles de délares dado que en relacion con las exportaciones totales que
es de US $ 13.863,058 miles de ddlares con una participacién porcentual
de 2,47% este aporte del grano de cacao al total de las exportaciones fue
el mas importante del periodo 2008-2013 ya que refleja es el mas alto y
esto debido que el Gobierno Nacional gestiona e incentiva a la produccion
del cacao para que los pequeiios y medianos productores puedan
desarrollarse y no regalen el producto a intermediarios.

En el aflo 2010 las exportaciones fueron de US $ 349.920 miles de
dolares y las exportaciones totales fue de US $17.489,058 miles de
dolares aportando con un porcentaje del 2,00% estos aportes del grano
de caco no representan gran cantidad ya que en el sector primario hay
una gran diversidad de productos en los que se destacan no solo los
productos de agricultura sino ademas los de ganaderia, acuacultura,
pesca sin dejar de lado la floricultura, si hablamos de exportaciones esta
ademas el petrdleo que es el producto en que el Ecuador sustenta su

economia.

En el afo 2011 las exportaciones alcanzan una cifra importante
US $473.606 miles de dolares, frente a la exportacion totales que fue de
US $22.322,353miles de ddlares con un aporte del 2,12% pero sin
embargo, después de estos crecimientos en el afio 2012 las
exportaciones del grano de cacao son de US $344.897 miles de dolares
caen drasticamente frente a las exportaciones totales que son de US
$23.764,762miles de dolares, teniendo muy poco aporte con relacion a los

anos anteriores siendo del 1,45%.
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Sin embargo en el 2013 las exportaciones de cacao son de US $425.744
miles de dolares frente a las exportaciones totales que fueron de US
$24.847,847miles de ddlares con un aporte del 1,71%, debido al incentivo
del Gobierno por el Cambio de la Matriz Productiva que da créditos a
través de los bancos para que puedan darle valor agregado a los

productos.

REQUISITOS PARA EXPORTAR

Verificar Estatus Fitosanitario: Verificar si el pais de destino ha
levantado las restricciones sanitarias de acceso a los productos de

origen vegetal ecuatorianas a través del Estatus Fitosanitario.

Registrarse en Agrocalidad: Solicitar el registro de operador en la

pagina web de agrocalidad (www.agrocalidad.gob.ec) segun si el

usuario es Exportador-Productor. Productor-Exportador.

DOCUMENTOS REQUERIDOS: RUC, copia de cédula,
constitucion de la empresa y nombramiento del representante legal
(persona juridica), croquis de ubicacion del centro de acopio
(exportador) y cultivo (exportador-productor) Factura de pago

segun la solicitud del registro.

Inspeccién y Certificado de Calidad: El exportador debe solicitar la
inspeccion del lote o lotes para exportar a AGROCALIDAD. Luego,
AGROCALIDAD dispone de una verificacion externa a realizar la
inspeccién. La verificadora emite un informe, el cual, es analizado
por técnicos de AGROCALIDAD.

Solicitar Certificado Fitosanitario: El certificado Fitosanitario se lo
requiere por cada exportacion y se lo debe solicitar maximo dos

dias antes del despacho de la misma.
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DOCUMENTOS REQUERIDOS: Registro como operador, copia del
manifiesto de embarque, factura proforma u otro documento que

indique informacion del envio.

MERCADOS EXPORTABLES DE CACAO

Grafico N° 14

Principales destinos de las exportaciones de sector cacao, sus
elaborados. Participacion 2012
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Fuente: Pro Ecuador. Cacao, chocolate WWW.proecuador.gob.ec
Elaboracion: Autor
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3.2.2 Consumo interno del cacao

En este punto se analizara el consumo interno del grano de caco este
consumo se ve reflejado a la politica que impulsa el Gobierno Nacional
que es de consumir productos Nacionales con la salvaguardias que es
una medida tomada para proteger el producto nacional consiste que a los
productos que son importados que se puedan fabricar en Ecuador se les
pone un arancel alto asi el producto extranjero tiene precios altos y para

el consumidor final sera mejor consumir lo nacional.

Cuadro N° 16

Consumo interno de cacao en el Ecuador

Periodo 2008-2013
En miles de USD

aos | Produccion Total | RTINS e
8IS R cacao cacao
2008 | $ 22514024 | $ 216481,00 | $ 8.659,24
2009 | $ 356.338,32 | $ 34263300 | $ 13.705,32
2010 | $ 363.91680 | $ 349.92000 | $ 13.996,80
2011 | $ 49255024 | $ 473.60600 | $ 18.944,24
2012 | $ 358.692,88 | $ 344.897,00 | $ 13.79588
2013 | $ 44277376 | $ 42574400 | $ 17.029,76

Fuente: ProEcuador Boletin informativo del cacao. Afio 2013 www.proecuador.gob.ec
Elaboracién: Autor
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Grafico N° 15

Consumo interno de cacao en el Ecuador

Periodo 2008-2013
En miles de USD
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Fuente: ProEcuador Boletin informativo del cacao. Afio 2013 www.proecuador.gob.ec
Elaboracioén: Autor

En el afio 2008 la produccion total del grano de cacao fue de US
$225.140,24 miles de dolares, mientras que las exportaciones de cacao
fueron de US $216.481,00 miles de doélares, quedando un consumo de
pais del grano de cacao de US$ 8.659,24 miles de dolares.

En lo que respecta al consumo interno del cacao en el afio 2009 fue de
US $ 13.705,32 miles de ddlares esto no es tan representativo para los
productores de cacao, mientras que las exportaciones de cacao fueron de
US $ 342.633,00 miles de dolares frente a una produccion total de cacao
de US $ 356.338,32 miles de ddlares.

Esta tendencia de consumo interno se mantiene en el periodo 2010-
2013, debido a que las exportaciones totales de caco fueron de US
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$1.594.167,00 miles de ddlares y que en estos afios 2010-2013 supera al
consumo interno de cacao que fue de US $63.766,68 miles de délares en
este mismo periodo 2010-2013, pero este consumo interno no es
realmente lo que necesita el pais, este consumo del grano de cacao es
mas bien lo que sobra de las exportaciones, quedando un faltante para
cubrir las necesidades internas de cacao, ya que la produccién total de
cacao de Ecuador en el periodo 2010-2013 fue de US $1.657.933,68
miles de dolares, por lo tanto, lo que Gobierno Nacional promueve es que
aumente la producciéon del grano de cacao para que asi suba la
produccion y se obtenga mayor rendimiento.

3.3Politicas arancelarias al sector chocolatero

Estas politicas arancelarias fueron creadas con la finalidad de tener un
comercio internacional en cual todos los productos tengan un cédigo para

asi poderlos clasificar segun su grupo de mercaderias al que pertenecen.

Ademas estan ordenadas légicamente tienen codigos o nomenclaturas
alfanuméricas que son regulados internacionalmente y son utilizados para
las importaciones o exportaciones para que asi las autoridades puedan

grabar sus impuestos o derechos que tiene cada producto.
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Cuadro N° 17

Partida arancelaria del 2007

Partida arancelaria

Descripcién

1801 Cacao en grano, entero o partido, crudo o
tostado.
Crudo:

1801.00.11.00 Para siembra

1801.00.19.00 Los demas

1801.00.20.00 Tostado

1802.00.00.00

Céscara, pelicula y deméas residuos de cacao

18.03

Pasta de cacao, incluso desgrasada

1803.10.00.00

Sin desgrasar

1803.10.00.01

Desgrasada total o parcialmente

1804

Manteca, grasa y aceite de cacao

Manteca de cacao

1084.00.11.00

Con un indice de acidez expresado en acidooélico
inferior o igual a 1%

1804.00.12.00

Con un indice de acidez expresado en acidooélico
superior a 1% pero inferior o igual a 1,65%

1804.00.13.00

Con un indice de acidez expresado en acidooélico
superior a 1,65%

1084.00.20.00

Grasa y aceite de cacao

1805.00.00.00

Cacao en polvo sin adicion de azUcar ni otro
edulcorante

18.06

Chocolate y demas preparaciones alimenticias
gque contengan cacao

1806.10.00.00

Cacao en polvo con adicidn de azucar u otro
edulcorante

1806.20

Las demas preparaciones, en bloques tabletas o
barras con peso 2Kg en forma liquida, pastosa o
en polvo, granulos o formas similares, en
recipientes o envases inmediatos con un contenido
superior a 2 Kg

1806.20.10.00

Sin adicién de azUcar ni otros edulcorantes

1806.20.90.00

Los demas

Los demas, en bloques, tabletas o barras

1806.31 Rellenos

1806.31.10.00 Sin adicién de azlcar ni otros edulcorantes
1806.31.90.00 Los demas

1806.32.00.00 Sin rellenar

1806.90.00.00 Los demas

Fuente: ProEcuador Boletin informativo del cacao. Afio 2013 www.proecuador.gob.ec

Elaboracién: Autor
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Como se puede observar en el cuadro N° 20 de las partidas arancelarias
para el cacao tenemos que el codigo asignados para el cacao es la
1801bajo este cogido de la partida arancelaria se desprenden las sub-
partidas bajo el contexto de este codigo se encuentran todos los

productos que se refieren a la produccion del caco y sus derivados.

Dentro del cddigo 18.01 tenemos todos los productos que se pueden
obtener del grano de cacao sin ser procesados productos tales como el
grano crudo, entero partido o tostado ya que estos tiene un valor de

arancel distinto al producto ya procesado.

Dentro de otro codigo 18.04 se encuentran los productos derivados del
cacao tales como manteca, grasas y aceite, ya que cada producto
derivado del cacao tiene su cddigo arancelario como es el caso del codigo
18.06 estan todos los productos del cacao procesado y que sirven de

alimento como el chocolate y demas productos alimenticios.

Claro esta que bajo estos codigos generales se desglosan los cédigos de

las sub partidas para tener un mejor control por cada producto.

3.4Principales competidores

La mayoria de paises que se ubican en los primeros lugares en el ranking
de competitividad exportadora de chocolate, pertenecen al mundo
desarrollado, lo que se explica por si cercania a los principales mercados
consumidores. Alemania es el exportador lider a nivel mundial, seguido de
cerca por Bélgica, Holanda y Francia. A nivel mundial se venden mas de

4,5 millones de toneladas de productos del chocolate.

Ningun pais de Latinoamérica se Unica entre los 20 primeros
exportadores de chocolate. Brasil, principal competidor de América Latina,
se ubica en el lugar 26, seguido por Argentina. Ecuador por su parte

presenta un indice de competitividad exportadora muy bajo comparado
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con el resto de paises del mundo, ubicandose en la posicion numero 60

del ranking.

El consumo de chocolate a nivel mundial ha aumentado notoriamente
sobre todo en paises desarrollados donde las empresas productoras y
distribuidoras llevan a cabo fuertes campafias de comercializacion de

nuevos productos de chocolate.

Sin embargo existen paises con mercados atractivos para el chocolate
fino. Estados Unidos, Francia y Reino Unido son los paises que se
presentan mas interesantes por sus altos niveles de consumo de
chocolate. Pero el mercado estadounidense para precios mas bajos que
el promedio de los mercados atractivos. No asi Noruega y Grecia que se
caracterizan por pagar precios muy altos aunque son mercados mas

pequenos.

Es importante sefialar que con excepcion de Chile y Argentina donde el
consumo de chocolates es alto, no existen mercados atractivos dentro de
América Latina. EI mayor consumo en Colombia es el chocolate en pasta
o granulado, el cual es de alrededor de 1.1 kilos por habitante. Los demés
productos procesados tienen consumos menores a 0.25Kg por habitante.
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CAPITULO IV

EFECTO EN LAS EXPORTACIONES NO TRADICIONALES

4.1. Exportaciones tradicionales

Antes de analizar las exportaciones tradicionales en el Ecuador, es
necesario cuantificar las exportaciones de chocolate en el Ecuador en

miles de ddlares, en el periodo 2010-2013.

Cuadro N° 18
Variacion porcentual de las exportaciones de chocolate en el
Ecuador. Periodo 2010-2013

Exportaciones
AR de chocolate | Variacion
fnos :
en miles de | porcentual
USD

2010 424912 -
2011 586.520 38,03%
2012 454.500 -22,50%
2013 530.780 16,78%

Fuente: Banco Central del Ecuador Boletin anuario 36. Periodo: 2010-2013
Elaboracién: Autor
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Gréafico N° 16
Variacion porcentual de las exportaciones de chocolate en el
Ecuador. En miles de USD. Periodo 2010-2013
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Elaboracion: Autor

En el afio 2011 las exportaciones de chocolate subieron en 38,03% con
relacién al afio 2010, gracias al apoyo del cambio de la matriz productiva
impulsado por el actual gobierno, y el giro a las nuevas politicas
industriales, en ese sentido marcan tendencia creciente en dicho afo, sin
embargo, en el afio 2012 las exportaciones de chocolate en el Ecuador
caen en -22,50% con relacion al afio 2011.

Finalmente en el afio 2013 se recuperan en 16,78% con respecto al afio
2012, gracias a la reestructuracion del aparato productivo nacional y el
apoyo a producir de mejor manera dicha mercancia.

En el siguiente cuadro y grafico se analiza las exportaciones de chocolate

frente a la exportacion de productos tradicionales en miles de dolares en
el periodo 2010-2013 en el Ecuador.
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Cuadro N° 19
Participacion porcentual de las exportaciones de chocolate frente a

los productos tradicionales en Ecuador en miles de USD.
Periodo: 2010-2013

2010 424.912 3.705.706 11,46%
2011 586.520 4.528.931 12,95%
2012 454.500 4.396.616 10,33%
2013 530.780 5.154.386 10,29%

Fuente: Banco Central del Ecuador Boletin anuario 36. Periodo: 2010-2013
Elaboracion: Autor

Grafico N° 17
Participacion porcentual de las exportaciones de chocolate frente a
los productos tradicionales en Ecuador en miles de USD.
Periodo: 2010-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador Boletin anuario 36. Periodo: 2010-2013
Elaboracion: Autor
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En el afio 2010 el peso porcentual de las exportaciones de chocolate en
los productos tradicionales fue de 11,46%, mientras que en el afio 2011
fue de 12,95% y en los afios 2012 y 2013 caen a 10,33% y 10,29%
respectivamente. Esto se debe por el bajo incentivo a la produccion de
chocolate en el Ecuador, se importaba mas producto terminado de lo que

se vendia, como lo analizado en los anteriores cuadros y gréficos.

4.2. Exportaciones no tradicionales

En el siguiente cuadro y gréfico se puede analizar las exportaciones de
chocolate frente a los productos no tradicionales de Ecuador en el periodo
2010-2013.

Cuadro N° 20

Participacion porcentual de las exportaciones de chocolate frente a
los productos no tradicionales en Ecuador en miles de USD.

Periodo: 2010-2013

Exportaciones
AR Exportaciones | de productos | Participacion
fnos
de chocolate no porcentual
tradicionales
2010 424.912 4.110.994 10,33%
2011 586.520 4.848.554 12,09%
2012 454.500 5.576.189 8,15%
2013 530.780 5.585.730 9,50%

Fuente: Banco Central del Ecuador Boletin anuario 36. Periodo: 2010-2013

Elaboracion: Autor
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Grafico N° 19

Participacion porcentual de las exportaciones de chocolate frente a
los productos no tradicionales en Ecuador en miles de USD.

Periodo: 2010-2012
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Fuente: Banco Central del Ecuador Boletin anuario 36. Periodo: 2010-2013
Elaboracion: Autor

En el afio 2010 el peso porcentual de las exportaciones de chocolate
frente a la exportacion de productos no tradicionales fue de 10,33%, en el
afio 2011 fue de 12,09%, mientras que en los afos 2012 y 2013 fueron

cayendo a 8,15% y 9,50% respectivamente.

4.3. En las exportaciones totales

En el siguiente cuadro y grafico se puede analizar la participacion
porcentual de las exportaciones de chocolate frente a las exportaciones

totales en el Ecuador en el periodo 2010-2013.
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Cuadro N° 21

Participacion porcentual de las exportaciones de chocolate frente a

las exportaciones totales en Ecuador en miles de USD.
Periodo: 2010-2013

2010 424.912 17.489.927 2,42%
2011 586.520 22.322.353 2,62%
2012 454.500 23.764.762 1,91%
2013 530.780 24.847.847 2,13%

Fuente: Banco Central del Ecuador Boletin anuario 36. Periodo: 2010-2013
Elaboracion: Autor

Grafico N° 19
Participacion porcentual de las exportaciones de chocolate frente a
las exportaciones totales en Ecuador en miles de USD.
Periodo: 2010-2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador Boletin anuario 36. Periodo: 2010-2013
Elaboracion: Autor
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En el afio 2010 las exportaciones de chocolate tuvieron un peso
porcentual de 2,42% frente a las exportaciones totales, para el afio 2011
el peso porcentual fue de 2,62%, y para los afios 2012 y 2013 la

participacion fue de 1,91% y 2,13% respectivamente.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

El tema denominado: “Fermentacion del cacao como valor agregado a su

sabor para la obtencidén de un chocolate fino ecuatoriano y su estimulo a

las exportaciones no tradicionales del Ecuador. Periodo: 2010-2013",

luego de analizarle se planteé las siguientes conclusiones:

v' La hipétesis planteada: “Desarrollando un proceso 6ptimo en la

fermentacion de cacao se lograra un chocolate fino en el Ecuador,
como fuente generadora de divisas en el periodo 2010-2012", la
cual fue desarrollada debido al analisis realizado en la descripcion
de la obtencién de chocolate fino en el Ecuador, su proceso
industrial. El proceso o6ptimo para la fermentacion de cacao
empieza desde la limpieza del cacao, el tostado y molido,
cumpliendo con la temperatura ideal y su refinado, con el modelado
de las tabletas y bombones, finalmente su almacenado vy
empagquetado.

El objetivo general fue: “Analizar el proceso de fermentacion 6ptima
del cacao para la obtencion de un chocolate fino ecuatoriano, y
cuantificar las exportaciones no tradicionales en el Ecuador,
durante el periodo 2010-2012", se desarroll6 debido al analisis
realizado en la descripcion del proceso industrial en la obtencion
del chocolate fino ecuatoriano, y su impacto en las exportaciones

no tradicionales en el Ecuador, en el periodo 2010-2012.

Ecuador es un pais arraigado a las exportaciones petroleras, sin
embargo, gracias al cambio de la matriz productiva nacional, y la
introduccién del modelo de sustituciobn de importaciones, se
procesa la materia prima en producto terminado, y es donde

incursiona el producto de chocolate fino de aroma nacional.
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v' El tema es visto y analizado desde la 6ptica macroecondémica, es
decir, como fuente generadora de divisas para el pais, como
modelo de la creacion de un producto aparte a los primarios, un
bien con valor agregado nacional, la cual a su vez genera empleo y

estabiliza indicadores comerciales.

v' Una de las caracteristicas basicas en la produccién de chocolate,
es la fermentacion del cacao, es la clave para obtener un producto
de excelente calidad, con este proceso, el chocolate podra ser
competitivo, y ya no importar en grandes cantidades, dejar la

dependencia al petroleo y sus derivados.

76



RECOMENDACIONES

Luego de plantear las conclusiones del estudio, se procede a recomendar

a los diferentes agentes econdmicos involucrados:

v

A la Asamblea Nacional, gue se mantenga con la creacién de leyes
gue favorezcan a los productores especialmente de cacao, con esa
materia prima se pueda ofrecer y crear a las empresas que se
dediquen a procesarlo y obtener el chocolate fino de aroma, el cual

generara fuentes de ingresos para el pais.

A las familias ecuatorianas, que prefieran adquirir el chocolate fino
de aroma ecuatoriano y no el importado, que busquen apoyar
siempre a la produccion nacional y no a la extranjera, de esta
manera se dinamizara el sector productivo y comercial en el

Ecuador.

A las empresas que producen chocolate en el Ecuador, que
busquen producir con el objetivo de importar el producto a paises
principalmente de América del Sur, buscando nuevos acuerdos de
integracion comercial en bloque, para que puedan entrar mayores

divisas para el pais.

A los organismos internacionales de comercio exterior que sean los
pioneros en crear y proponer fuentes de financiamiento para
empresas nuevas, que con esta ayuda puedan tener mejor

capacidad instalada en el pais.

Al Gobierno Nacional, que busque el apoyo y creacion de
empresas productoras, que se mantengan los subsidios para los
productos ecuatorianos, apoyo a empresas nuevas, la exoneracion

del pago al impuesto a la renta, entre otros.
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