Fecha de presentacion: agosto, 2023
Fecha de aceptacion: diciembre, 2023
Fecha de publicacion: enero, 2024

COMERCIALIZACION

DE PRODUCTOS DERIVADOS DE CACAO EN MANABI, ECUADOR

COMMERCIALIZATION OF PRODUCTS DERIVED FROM COCOA IN MANABI,
ECUADOR

Halder Yandry Loor Zambrano'

E-mail: halder.loor@utm.edu.ec

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-2717-402X
Nilba Priscila Feijo Cuenca

E-mail: nilba.feijo @utm.edu.ec

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-5276-2969
Tito Eliécer Feijé Cuenca'

E-mail: tito.feijo@utm.edu.ec

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-4506-0472
Walter lvan Navas Bayona 2

E-mail: winavas @ sangregorio.edu.ec

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-5646-1821
"Universidad Técnica de Manabi, Ecuador.
2Universidad San Gregorio de Portoviejo, Ecuador.
Cita sugerida (APA, séptima edicion)

Loor Zambrano, H. Y., Feijo Cuenca, N. P, Feijo6 Cuenca, T. E. & Navas Bayona, W. Y. (2024). Comercializacion de
productos derivados de cacao en Manabi, Ecuador. Universidad y Sociedad, 16(1), 302-312.

RESUMEN

El cacao ha aportado sustanciales ingresos a la economia ecuatoriana, al punto de llamérsele “pepa de oro” desde
el siglo XIX, por ser la base de las primeras industrias y entidades bancarias y dinamizador del desarrollo socio-
econdmico. En la cadena de produccién y comercializacion cacaotera intervienen multiples actores, estableciéndose
interrelaciones para posicionar los productos del cacao en el mercado interno, pero destinando la mayor parte a la
exportacion. Este estudio analiza el proceso de comercializacion de productos a partir de la identificacion de sus prin-
cipales canales. Sobre la base de una metodologia mixta con enfoque descriptivo, se caracterizé el producto y su co-
mercializacion a partir de los resultados de una encuesta a actores del sector comercio de la provincia de Manabi. Se
demuestra la preferencia por el consumo de productos del cacao procedentes de distribuidoras locales con politicas
de pago flexibles, ciclos operativos de reposicion de productos y respetuosas de las normativas legales y sanitarias.
Entre los derivados con mayor consumo se encuentra el chocolate en polvo y el chocolate en barra, con preferencias
hacia los envases en funda y sachets. Los resultados pueden ser generalizados a otras localidades, para potenciar la
comercializacion de productos derivados del cacao.
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ABSTRACT

Cocoa has contributed substantial income to the Ecuadorian economy, to the point of being called “golden nugget”
since the 19th century, for being the basis of the first industries and banking entities and driving socio-economic develo-
pment. Multiple actors intervene in the cocoa production and marketing chain, establishing interrelationships to position
cocoa products in the domestic market, but allocating the majority to export. This study analyzes the product marketing
process by identifying its main channels. Based on a mixed methodology with a descriptive approach, the product and
its marketing were characterized based on the results of a survey of actors in the commerce sector in the province of
Manabi. The preference for the consumption of cocoa products from local distributors with flexible payment policies,
operational product replacement cycles and respect for legal and health regulations is demonstrated. Among the deri-
vatives with the greatest consumption are chocolate powder and chocolate bars, with preferences towards packaging
in cases and sachets. The results can be generalized to other locations, to enhance the marketing of cocoa products.

Keywords: cocoa, marketing, industry.
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INTRODUCCION

De acuerdo al Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC), el sector cacaotero contribuye con el 5% de la
poblaciéon econdmicamente activa nacional (PEA) y el
15% de la PEA rural, constituyendo una base fundamental
de la economia familiar costera del pals, las estribacio-
nes montaferas de los Andes y la Amazonia ecuatoriana
(Ecuador, 2020).

Existen registros que en Ecuador, el cacao empieza a ser
cultivado desde 1780, consiguiendo ser el principal pais
exportador en 1911; a lo largo de la historia, se reconoce
a esta produccion como la mayor fuente de ingresos y
generadora de desarrollo socio-econdmico durante casi
un siglo, antes de la llegada del boom petrolero de los
afios 70 (Ecuador, 2022).

Desde la década de los 80 ha generado importantes divi-
sas, siendo en la actualidad el quinto producto més expor-
tado dentro del sector de las exportaciones no petroleras
del Ecuador, ocupando el primer lugar como productor
de cacao fino a escala mundial, con un area cultivada de
aproximadamente 560.387 hectareas, esto significa que
mas del 60% de la produccién mundial de cacao fino de
aroma se cultiva en este pais, involucrando alrededor de
150.000 familias entre pequefios y medianos producto-
res (Ecuador, 2022a); que deben aumentar sus esfuerzos
para integrarse a las cadenas productivas y asegurar su
sostenibilidad en aras de acortar brechas respecto a las
demas naciones (Quevedo et al., 2021).

En la provincia de Manabl, situada en el litoral ecuatoria-
no; existen alrededor de 125.839 hectareas sembradas
de cacao fino de aroma, de igual manera el cacao cons-
tituye un rubro de mucha importancia, ya que representa
la fuente de ingresos de gran parte del sector agricola,
beneficiando directa o indirectamente a cantidad de fa-
milias manabitas inmersas en su proceso de produccion
y comercializacion. La produccién cacaotera se concen-
tra principalmente en los cantones de: Pichincha, Bolivar,
Portoviejo, Chone, Flavio Alfaro, EI Carmen, Santa Ana,
Pedernales y Calceta, el cacao producido en la zona nor-
te ha sido reconocido internacionalmente por su alto gra-
do de calidad (Ecuador, 2019).

Aunque el cacao cultivado en esta zona es practicamen-
te organico, es comercializado en su mayoria como un
cacao convencional por la falta de organizacion de los
pequefios productores para formar asociaciones, la es-
casa aplicacion de tecnologias y por la poca intervencion
del Estado (Freile et al., 2023). También debe tomarse en
cuenta que este producto es comercializado a través de
intermediarios, quienes pagan a los productores valores
relativamente bajos, lo cual retrasa el desarrollo socio-
econdémico de la region e influye las condiciones de vida
de los habitantes (Ureta et al., 2023) y pone en riesgo
la sostenibilidad de las cadenas productivas (Quevedo
et al., 2021). Sobre la base de estos antecedentes, el

presente estudio propone analizar el proceso de comer-
cializacion de productos a partir de la identificacion de
sus principales canales, como contribucién al incremento
de la comercializacion de productos semielaborados y
terminados en el mercado interno.

MATERIALES Y METODOS

La metodologia utilizada combina los enfoque cualitati-
Vo y cuantitativo, en un estudio de naturaleza descriptiva
que se sustenta en métodos tedricos, empiricos y estadis-
ticos descriptivos.

La Observacion como método tedrico, se realizé median-
te los recorridos del equipo investigador a las zonas geo-
gréficas de influencia del estudio. Se disefi¢ una encues-
ta para recoger los criterios de los actores involucrados
en el mercado. Luego de realizado un estudio sobre la
elaboracién de encuestas en investigaciones anteriores
de referencia, fueron objeto del analisis los siguientes
ftems: Tipo de producto que mas se consume y envase,
unidad de medida de las presentaciones, provisiones del
cacao, requisitos legales para comercializar, politicas de
pago de sus proveedores, la posibilidad de probar los
productos en percha y el tratamiento con los productos
caducados.

Para la aplicacion de la encuesta, a partir de una po-
blacion considerada estadisticamente como infinita, se
decidié aplicar un muestreo no probabilistico intencio-
nal (Hernandez-Gonzalez ,2020), donde se aplicaron 30
encuestas las que se distribuyeron convenientemente en
las panaderias, cafeterias, supermercados, comerciales
y tiendas de los cantones de Portoviejo, Manta y Junin,
considerando que Manta y Portoviejo tienen un impor-
tante movimiento comercial en la provincia de Manabi.
Ademas, se corresponden con el sector con mayor mo-
vimiento comercial segun datos obtenidos de la empresa
COBEMARSA S.A. (figura 1).

Fig 1. Tipo de organizaciones encuestadas.

Fuente: elaboracién propia.

El estudio se organizd en tres etapas: la preparacion
para la investigacion, luego se realizé la investigacion del
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mercado, seguido del andlisis y procesamiento de la informacion, por Ultimo, se presentaron las orientaciones para la
accion.

Preparacion para la investigacion.

La busqueda de informacion tuvo una linea de orientacién, direccionada a recabar informacion de los principales luga-
res de comercializaciéon de productos e identificar potenciales canales de distribucion, para lo cual se elaboraron en-
cuestas orientadas a conocer las perspectivas de los compradores potenciales, y se hizo una investigacion detallada
de la ubicacion de las principales tiendas o lugares de distribucion y de los criterios que emplean para la adquisiciéon
de productos.

Cadena productiva del cacao y sus derivados.

Segun Linzan et al. (2021); en esta provincia, el 99% del cacao en grano es comercializado para el mercado agroin-
dustrial interno y externo; por consiguiente, se deduce que solo el 1% es aprovechado en la agroindustria artesanal
casera. La cadena productiva involucra todas las actividades inmersas en el disefio, producciéon y comercializacion de
un producto; empieza con los agricultores y termina con las multinacionales que procesan la materia prima obteniendo
productos de alto productiva que son adquiridos por los consumidores (Ecuador, 2019). En relacion al tema, resulta
atinada la implementacion de acciones propias de la economia circular, para aprovechar los residuos generados por
la cadena productiva (Garabiza et al., 2021).

Al respecto, en Scotto (2022); se dice que, aunque existe diversidad de actores y los mismos estan presentes cada
uno de los procesos desde la produccién hasta el mercado, la cadena productiva del cacao no genera un alto valor
agregado para el pais. Criterio con el que parecen coincidir Cedefio y Dila (2022); al decir que Ecuador es un gran
exportador de cacao, pero al mismo tiempo un gran consumidor de productos elaborados por la industria extranjera,
que en el intercambio materia prima/productos elaborados, alcanza beneficios de hasta el 90%; lo cual ha dificultado
el desarrollo y la satisfaccién de las exigencias que demandan los nuevos tiempos (Ureta et al., 2023). En la Figura 2
se observan los actores de la cadena de productiva del cacao ecuatoriano.

Fig 2. Actores de la cadena productiva del cacao ecuatoriano.

Productores de Acopiadores Procesadores Comercializadores Procesadores en el
Proveedores » » P y » » » » Consumidores

cacao exportadores en Ecuador en el exterior exterior
I 3 3 3 4 3 U
Proveedores Pequefios Comercializacién Empresas de Importacidén Fabricantes de: Supermercados
de plantas Productores a través de: Fabricacion a través de:
de chocolate Chocolate de Restaurantes
Viveros Acopiadores Broker manteca de
Medianos cacao Hoteles
Asociaciones Productores Exportadores Intermediarios
empresas Licor de cacao Otros
Instituciones Empresas de chocolate
de Chocolate Polvo de cacao
Empresas de Bebidas de
productos cacao
procesados

Fuente: elaboracion propia.
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En esta cadena participan tanto empresas dedicadas a
la produccién, como a la exportacion de cacao y sus de-
rivados, especialmente en once provincias con mayor re-
presentatividad en el territorio ecuatoriano, entre ellas se
destacan las provincias de Manabi y Los Rios, como pro-
ductoras de cacao a nivel nacional Cedefio y Dila (2022);
mientras que las provincias de Guayas y Pichincha, his-
téricamente concentran la mayor cantidad de empresas
industrializadoras y exportadoras, por o que son reco-
nocidas como las zonas en torno a la cual se mueve y
desarrolla la economia del pais (Ecuador, 2023).

Segun el registro empresarial de socios de la Asociacion
Nacional de Exportadores de Cacao, (ANECACAQ); las
empresas vinculadas a la industria del cacao estan agre-
miadas de manera indistinta, pues en este registro cons-
tan 32 empresas; dedicadas unas a la venta de cacao en
grano, otras a generar productos semielaborados y otras
a ambas actividades (Ecuador, 2020).

Por otra parte, las empresas comercializadoras y expor-
tadoras de cacao en Ecuador, en su mayoria adquieren
el cacao en grano, con el fin de convertirlos en produc-
tos semielaborados (pasta o licor de cacao, manteca de
cacao, torta de cacao y polvo de cacao), estos produc-
tos finalmente son procesados, terminando listos para el
consumo. En el caso especifico de las exportadoras, se
vienen a constituir en las acopiadoras principales del ca-
cao a nivel nacional; los productos que se derivan de su
produccién tienen como destino el mercado externo para
lo cual deben cumplir con las correspondientes normas
de calidad (Ecuador, 2022; Ecuador, 2023).

Conjuntamente con empresas asociadas a ANECACAOQ,
hacen presencia otras empresas registradas por la
Asociacion de Chocolateros del Ecuador, entre ellas:
Caoni, Chocoart, Ecuartesanal, Valdivia, Hoja Verde,
Kallari y Pacari (Ecuador, 2023); que trabajan conjunta-
mente con miembros de la Asociacion de Productores
de Cacao Fino y de Aroma, agrupacion que hasta el afio
2020 registrd a 12 socios representantes de varias hacien-
das costeras, entre ellas: Hacienda El Bulin, Hacienda
Balao Chico, Hacienda Sofia, Hacienda Rio Lindo Alto,
Hacienda Rio Lindo Bajo, Hacienda Clemencia, Hacienda
Agrisanca, Hacienda Juan Sebastian, Hacienda San
Jorge, Hacienda Kygransa, Hacienda Secadal, Hacienda
Chaparral; mientras que en Pro Ecuador se registran 93
empresas comercializadoras y exportadoras (Ecuador,
2022; Ecuador, 2023).

Caracterizacion del producto y su comercializacion

Histéricamente, el cacao se ha comercializado como ma-
teria prima en este pais sudamericano, y su comerciali-
zacion se ha efectuado principalmente en grano (entero

o partido, crudo o tostado), sin dejar de lado a los pro-
ductos semielaborados (pasta de cacao, manteca, grasa
y aceite de cacao) y productos terminados (chocolate y
demas preparaciones alimenticias que contengan ca-
cao), que se destinan en su mayor parte a la exportacion
(Ecuador, 2022); tomando en cuenta los multiples usos y
beneficios del cacao, razén por la cual las industrias pro-
cesan el grano para obtener productos semielaborados
gue se usan como ingredientes de productos finales de
chocolateria bebidas, pasteleria, farmacéutica, cosméti-
ca y otras combinaciones. A continuacion, una breve ca-
racterizacion del producto:

* Cacao en grano: Fundamentalmente se comerciali-
zan dos variedades: Sabor Arriba considerado como
un producto emblematico del Ecuador por su sabor
y fragancia floral/frutal, bastante reconocido inter-
nacionalmente en la elaboracion de la confiteria; v,
CCNb51 caracterizado por su gran contenido de grasa
y la coloracién rojiza de sus frutos en su interior. La
calidad del cacao en grano para su comercializacion
debe cumplir un conjunto de parametros tales como:
ASE: Arriba Superior Epoca (51% fermentado minimo,
25% violeta maximo, 18% pizarroso maximo, 6% de-
fectuoso maximo); ASN: Arriba Superior Navidad (52%
fermentado, 25% violeta, 18% pizarroso, 5% defectuo-
so); ASS Arriba Superior Selecto (65% fermentado,
20% violeta, 12% pizarroso, 3% defectuoso); ASSPS:
Arriba Superior Summer Plantacion Selecta (85% fer-
mentado, 10%violeta, 5% pizarroso, 0% defectuoso)
y; ASSS: Arriba Superior Summer Selecto (Freile et al.,
2023).

* Productos semielaborados: Entre los productos so-
metidos a procesos de industrializacion del cacao,
mediante el cual se separa las fases sdlidas de las
liquidas; en el mercado ecuatoriano se comercializan
en las siguientes presentaciones:

+ Pasta de cacao: Este es un producto 100% de cacao,
denominado semielaborado porque es un produc-
to intermedio entre el grano de cacao y el chocolate
(Amanta-Yugcha y Teneda-Llerena, 2022). En la mo-
lienda de los granos, debido a la friccion entre las
placas del molino los aceites naturales del grano se
calientan obteniéndose una pasta semiliquida de co-
lor marrén oscuro y de sabor caracteristico bastante
amargo, que seré utilizada como materia prima en la
industria chocolatera, cosmética y alimenticia. De esta
pasta se obtienen la manteca, la torta y el polvo de
cacao también conocidos como semielaborados del
cacao.

* Manteca de cacao: También llamada aceite de theo-
broma es una grasa de origen vegetal natural co-
mestible procedente de la semilla del cacao extraida
a través de un proceso de presion que la separa de
la masa. Debido a sus multiples beneficios es usada
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también en la industria farmacéutica como base en
la preparacion de algunos medicamentos como cre-
mas y jabones para el cuidado de la piel (Freile et al.,
2023). De acuerdo al trabajo de Scotto (2022); en el
mercado local, la demanda de este producto no es
muy alta debido a que la mayoria de la produccién es
destinada a la exportacion. Se comercializa en estado
semi-soélido, con una coloracion que varia entre cre-
ma al amarillo palido, su forma de presentacion puede
variar dependiendo del peso y sector al cual se dirija
su comercializacion; sin embargo, las presentaciones
mas usadas son: fundas de polietileno o polipropileno
con zipper laminadas, o empaques doypack de 250 g,
454 g, 500 g y 1 kg de peso y; fundas polietileno con
envoltura de cajas de cartéon corrugado de 5kg hasta
25 kg de peso (Ecuador, 2023).

Polvo de cacao: Es el resultado de la disminucion de
manteca a través de prensas hidraulicas y disolventes
alimentarios, hasta llegar a la obtencion de un produc-
to bajo en grasa de estructura harinosa. Es un alimen-
to altamente caldrico que aporta proteinas, vitaminas
y minerales, por lo que generalmente se emplea en la
elaboracién de confituras o bebidas combinadas con
leche, ademés de coberturas, cremas, galletas, lac-
teos, helados, postres, chocolates, cosméticos entre
otros (Cedefio y Dila, 2022). Las presentaciones del
polvo del cacao en el mercado local e internacional
varian de acuerdo al sector destino, existiendo empa-
ques pequenos hasta sacos para la exportacion, entre
los mismos destacan: fundas de polietileno de 200 a
500 gr de peso; sacos de papel multi-hoja de 25 kg
de peso, con fundas interiores de polietileno; sacos de
papel multi-hoja sin fundas interiores y; grandes bol-
sas o big bags de 400 a 1000 kg de peso (Ecuador,
2023).

Productos terminados: constituyen basicamente
la presentacion del chocolate de consumo
comercializado en algunas formas, entre las cuales
se destacan el chocolate negro, chocolate con frutos
secos o cereales, chocolate fondant. El chocolate en
barra contiene hasta un 40% de otros ingredientes
como: leche, azucar, aromatizantes, emulsionantes y
opcionalmente frutos secos, cuyas variedades se cla-
sifican en amargos, frutales y dulces en funcion del
gusto de los clientes, ademas de otras lineas con vita-
minas y proteinas agregadas vendidas como refrige-
rios o suplementos nutricionales. Las presentaciones
del chocolate en barra mas usuales suelen ser de 50y
100 gr, aunque también existen presentaciones gran-
des (200gr) y pequefias (10 gr). Por lo general, en su
empaque se usan fundas de polietileno de alta densi-
dad, cajas de cartdon, envases de pléastico, aluminio,
laminados con cierre zipper y otros que protegen de la
humedad y dan sostenibilidad al producto terminado,
sin descuidar las exigencias de disefo, presentaciony
etiquetado (Cedefio y Dila, 2022; Ecuador, 2023).

A lo anterior, se debe afiadir que pese que la demanda
de cacao se centra en el grano, algunas empresas nacio-
nales han optado por agregar productiva a este grano a
través de la obtencién de barras de chocolate, como es
el caso de empresas como Pacari, Republica del Cacao,
Cofina, y otras, que no soélo comercializan en barras de
chocolate en el pals, sino que también exportan estos
productos a empresa mayoristas extranjeras. Otras em-
presas como: Choco Factory, Chocolateca, Chocolates
Bios, ofrecen arreglos de chocolate comestibles, bombo-
nes, chocolate artesanal, untables y de reposteria para
ocasiones especiales; las que conjuntamente con micro,
pequefias y medianas empresas (MIPYMES) y empren-
dedores, apuestan por elaborar productos organicos sin
aditivos quimicos, mantener el sabor natural caracteristi-
co del cacao, expandir sus producciones a la farmaco-
logia, la cosmetologia y otras industrias no alimenticias
(Ecuador, 2023); asi como implementar la economia circu-
lar para aprovechar los desechos generados (Garabiza,
et al., (2021); y asegurar el desarrollo sostenible de la ca-
dena productiva (Quevedo, et al., 2021).

Para lograr estos objetivos, se debe poner en marcha una
estrategia comercial para la introduccién y el posiciona-
miento de productos en el mercado, que integre coheren-
temente las politicas, variables de la mezcla de marketing
(producto, precio, distribucién) y otras acciones que pro-
cedan (Pefiate et al., 2021). A continuacion, se describen
algunas de las variables de la mezcla de marketing, apli-
cables a estos productos:

Producto: a nivel de productor, las formas de comer-
cializacion suelen ser variadas, en funcion de su ca-
lidad, precios y/o formas de pago, comportamiento
de la oferta y demanda, presentacion (Pefiate et al.,
2021); y caracteristicas distintivas mencionadas en
parrafos anteriores.

Precio: los precios del cacao responden al compor-
tamiento de la oferta y demanda y tienden a seguir
un patron de largo plazo ligado al ciclo del cacao ca-
racterizado por periodos de expansion y recesion, por
tales motivos presentan una inestabilidad constante
(Ecuador, 2023).

Distribucion: histéricamente el cacao se ha distribui-
do como materia prima, con muy poco productivo
agregado, apenas el 10% de la cosecha total es des-
tinado a obtener productos semielaborados y termi-
nados (Ecuador, 2023). Segun Freile et al. (2023); la
distribucion del cacao al igual que muchos productos
agricolas pasa por una serie de fases hasta llegar al
consumidor final a través de canales indirectos o in-
directos (productores, intermediarios, comercializado-
res, industriales, exportadores etc.).
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En Ecuador, los procesos de negociacion empiezan en etapas tempranas dentro de la larga cadena de valor con el
acercamiento de los productores a los diferentes destinos, especialmente a los intermediarios, mientras mas extensa
sea la red de intermediarios mas se compromete el precio al que se comercializa el producto.

De esta manera se puede identificar que las ventas sean a través de canales indirectos o indirectos dirigen la nego-
ciacion hacia a intermediarios/mayoristas con las industrias locales que requieran del producto para la transformacion
semielaborados tales como; manteca, torta y polvo de cacao, o el procesamiento de productos finales, ya sean estos
confites, chocolateras, helados, productos de uso corporal, farmacéuticos, etc, donde éstos puedan ser exportados a
mercados internacionales (figura 3).

Fig 3. Canales de distribucion de la pasta de cacao.

Cooperativas . Grandes
Productores E.'> p‘ . 4 Consumidor local .
Asociaciones plantaciones
Manufactura
L. Procesadores |:|'>
Intermediario local de
locales
chocolates

O

Exportadores | <

Fuente: INIAP, 2019.
Investigacion de mercado y procesamiento de la informacion.

Con la aplicacion de los métodos previstos, fue ha sido posible medir la aceptacion de los encuestados y poder com-
probar numéricamente las tendencias de mercado de derivados de cacao en la provincia de Manabi (en las zonas
geograficas seleccionadas). Por otro lado, las respuestas cualitativas permitieron identificar, de primera mano, los
lugares que intervendrian en la comercializacion y distribucion de los productos.

Se fortalecieron los equipos participantes a través de orientaciones precisas para el levantamiento de la informacion
in situ. En esta etapa se validaron las encuestas, se organizaron los equipos de trabajo de acuerdo a los mercados
previamente definidos para proceder al levantamiento de la informacion.

RESULTADOS-DISCUSION
Resultados de aplicacion de encuestas al sector comercial.
1. Tipo de producto que mas se consume y envase

En relacion a los productos de mayor consumo, el sector comercial ubica como los mas solicitados al cacao en polvoy
chocolate en polvo, seguidos del chocolate en barra y de la manteca de cacao. Los productos derivados del cacao se
comercializan en diferentes presentaciones, siendo unas mas aceptadas que otras. Como se puede evidenciar en el
sondeo realizado a quienes comercializan estos productos, los envases de vidrio y los baldes son las presentaciones
de menor aceptacion; caso contrario sucede con las presentaciones en funda que son las mas utilizadas, en especial
con productos como los chocolates en barra (12%), el cacao y chocolate en polvo (11%) cada uno, seguidas de las
presentaciones en tarrina con un 9% y sachet con un 8% de preferencia (figura 4).
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Fig 4. Tipo de producto que mas se consume y envase.

Fuente: elaboracion propia.

Es meritorio destacar que la gama de posibilidades en elaborados de chocolate es muy diversa, 1o que evidentemente
va a incidir en el empaque a utilizar, asi como en el volumen del producto y el segmento del mercado al cual se dirige,
sin embargo, las opciones de productos en polvo y en barra resultan més atractivas.

2. Unidad de medida de las presentaciones.

Los comerciantes manifiestan que las personas al momento de adquirir productos derivados de cacao por peso, lo
hacen preferentemente en kilogramos, es asi que en Junin el 90% de los compradores lo adquieren en esta medida,
un 7% en onzas y en libras un 3%; en Manta esta muy equilibrada la relacion compra-peso ya que el 33% lo adquiere
en kilogramos, el 37% en libras y un 30% en onzas; mientras que para Portoviejo el 43% lo adquiere en kilogramos el
40% en libras y un 13% lo hace en onzas (figura 5).

Fig 5. Unidad de medida de las presentaciones.

Fuente: elaboracion propia.
3. Frecuencia de compra de productos derivados del cacao.
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Frecuencia de compra de productos derivados del cacao.

La reposicion de los productos para continuar con el ciclo operativo en los comerciales y tiendas es un aspecto muy
importante a considerar, ya que de esto depende que se mantenga un stock adecuado para satisfacer la necesidad
de compra de los consumidores, de ahi que la mayoria de los comerciantes de Portoviejo, Manta y Junin, adquieren
los productos derivados del cacao con una frecuencia semanal del 57%, 70% y 80%, respectivamente. En Portoviejo
(80%), Manta (20%), y Junin (13%), realizan la reposicion dos veces por semana. Asi mismo, el 10% de los comercian-
tes tanto en Portoviejo como en Manta, compran con una frecuencia de tres veces a la semana.

4. ;Coémo se provee del cacao?

Existen muchas formas en las que los comerciantes logran adquirir los productos derivados del cacao para poste-
riormente venderlos en sus respectivos locales, de ahi que el sondeo nos evidencia que los comerciantes tanto de
Portoviejo (73%), Manta (77%) y Junin (87%) se sienten mas a gusto trabajando con las distribuidoras como los prin-
cipales proveedores; en Portoviejo la segunda forma que se prefiere para adquirir el producto es a través de los su-
permercados (20%), no asi Manta que lo realiza a través de productores (17%) y Junin a través de entrega a domicilio
(7%).

5. Requisitos legales para comercializar.

El respeto y cumplimiento de la normativa legal para el funcionamiento de los locales comerciales es esencial para
un correcto funcionamiento, razén por la cual es interesante conocer como se esta manejando el comercio en estos
parametros. Dentro del sondeo realizado se observa que Junin (50%), Portoviejo (47%) y Manta (40%) cumplen princi-
palmente con lo establecido por el Servicio de Rentas Internas del Ecuador ya que cuentan con facturas legalizadas;
también se puede apreciar que Portoviejo pone mayor interés en cumplir con la normativa de cédigos de barras (30%),
que por las notificaciones sanitarias (20%); en el caso de Manta (37%) y Junin (27%) hacen énfasis a las notificaciones
sanitarias por encima de la codificacion en barras (figura 6).

Fig 6. Requisitos legales para comercializar.

Fuente: elaboracion propia.
6. Politicas de pago de sus proveedores.

El mercado tiene muchas politicas y estrategias que regulan y condicionan la adquisicion de productos, precio y el vo-
lumen, de ahi se evidencia que en los mercados de Portoviejo (67 %), Manta (77%) y Junin (93%), realizan sus compras
en efectivo; a su vez se evidencié que una gran parte de los comerciantes pagan a sus proveedores a crédito, es asi
que en Portoviejo (30%) y Manta (13%) trabajan bajo esta modalidad.

7. Permite probar productos en percha.
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En relaciéon a la pregunta de si el comerciante permite probar productos en percha, éstos supieron manifestar en
Portoviejo (60%), Manta (83%) y Junin (17%) que no lo permiten; mientras que en Junin el 83% si permite probar pro-
ductos en percha indicando que lo realizan a través de degustaciones muy puntuales (figura 7).

Fig 7. Permiso para probar productos en percha.

Fuente: elaboracion propia.
8. Procedimiento con los productos caducados.

Es interesante conocer qué sucede cuando un producto llega a su fecha de caducidad, pero adn se encuentra en per-
cha, el sondeo evidencié que Portoviejo (57%), Manta (27%) y Junin (67%) realizan el proceso de devoluciéon; mientras
que en Portoviejo (43%), Manta (73%) y Junin (33%) realizan de cambio de productos que le permitan tener fechas
mas prolongadas de vida util.

Orientaciones para la accion.

Con toda la informacion procesada, se procede a su analisis a fin de identificar las oportunidades de mercado existen-
tes, para tomar decisiones en base a las necesidades, gustos y preferencias de los consumidores.

Los encuestados demostraron preferencia por el consumo de productos que provienen del cacao. Los derivados de
mayor consumo son el chocolate en polvo, seguido del chocolate en barra, demostrando inclinacién hacia los envases
en funda y sachets porque son presentaciones practicas, asequibles, con una frecuencia de consumo de una y dos
VEeCes por semana.

Sobre la presentacion del producto, se evidencia en el sector comercial que la presentacion mas aceptada para los
productos derivados del cacao es en funda, especialmente con los productos como chocolates en barra, cacao en
polvo, seguidas de las presentaciones en sachet y tarrina.

El lugar de adquisicion predominante son las tiendas, seguido de los supermercados, debido primordialmente a crite-
rios como la comodidad y cercania de la ubicacion geografica del establecimiento comercial, ya que pueden adquirir
estos productos en cualquier momento del dia, lo que les permite ahorrar tiempo.

Los comerciantes de Manta tienen mas predisposicion para realizar devoluciones cuando el producto llega a su fecha
de caducidad que le permiten al producto tener fechas mas prolongadas de vida Uutil, abasteciéndose de los productos
con una frecuencia semanal. Los vendedores de Portoviejo y Manta demuestran mayor tendencia a que los bienes
sean probados en percha. Los comerciantes se sienten mas a gusto trabajando con las distribuidoras como los prin-
cipales proveedores.

El mercado tiene muchas variables que regulan y condicionan la adquisiciéon de productos, una de ellas es la forma
que los proveedores tengan como politica de pago, el sondeo demostrd que los comerciantes realizan sus compras
principalmente en efectivo y a crédito.
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La reposiciéon de los productos es muy importante para
continuar con el ciclo operativo en los comerciales y tien-
das, ya que de esto depende que se mantenga un stock
adecuado para satisfacer la necesidad de compra de los
consumidores.

Se distingue el respeto y cumplimiento de la normativa
legal que deben tener los productos de consumo que se
expenden, ya que incide directamente en el servicio que
se brinda al cliente y en el correcto funcionamiento de los
locales comerciales, aqui se destacan particularmente
requisitos vinculados a la facturacion (Servicio de Rentas
Internas del Ecuador) y también cumplimiento de normas
sanitarias (Agencia Nacional de Regulacion y Vigilancia

Sanitaria).

CONCLUSIONES

Existen condiciones para aumentar la comercializacion
de productos derivados del cacao en el mercado interno
de los principales cantones de la provincia ecuatoriana
de Manabi, basadas en premisas tales como: la preferen-
cia por el consumo de productos del cacao procedentes
de distribuidoras locales con politicas de pago flexibles,
ciclos operativos de reposicion de productos y respetuo-
sas de las normativas legales y sanitarias.

Con la aplicacion de esta herramienta fue posible cuan-
tificar la evidencia y poder analizar de forma puntual los
principales hallazgos para transformarlos en informacion
relevante para que la asociacion pueda preparar pro-
puestas estratégicas de desarrollo.

Los productos derivados del cacao de mayor preferencia
(frecuencia de consumo de una y dos veces por sema-
na), son: el chocolate en polvo y el chocolate en barra,
por sus presentaciones préacticas y atractivas, asi como
precios asequibles para el consumidor.

Los resultados del presente estudio pueden ser genera-
lizados en otras localidades del territorio nacional, a fin
de potenciar la comercializacion de productos derivados
del cacao en el mercado interno, a través de estrategias
coherentes e integradoras de politicas, variables de la
mezcla de marketing y otras acciones para introducir y
posicionar productos semielaborados y terminados en el
mercado nacional.
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