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RESUMEN

En la provincia Bolivar existen productos representativos, como es la cafia de azUcar
en la parroquia de Balzapamba donde las moliendas son los protagonistas, por sus
procesos, tradiciones y porque no decir la cultura que han marcado historia a lo largo

del tiempo.

Con el objetivo de conocer las moliendas de cafia de azlcar y su contribucion
socioecondmica a las familias de esta parroquia, se llevd a cabo una investigacion,
tomando como enfoque importante los procesos artesanales de la produccién de los
derivados de la cafia, se han estudiado mediante una base tedrica existente de diferentes
autores y por la recopilacion de informacion obtenida durante varias visitas, aplicando
tanto encuestas y entrevistas, a través de un censo realizado a los duefios de los
trapiches. Se aplicd un analisis socioeconémico para conocer area sembrada, el
proceso productivo, la inversion de sus recursos, cuantas personas trabajan, su
comercializacion, y la contribucion que genera este tipo de emprendimiento,
concluyéndose que es a largo plazo; ya que una vez que empiezan a elaborar sus
productos aumenta su economia y dan empleo a otros negocios. Ademas, se determind
que no existe una marca que la distinga, ni publicidad ya que los cafiicultores no tienen

ningun tipo de ayuda ya sea publica o privada.

Se determind que no poseen el manejo del registro sanitario que permita garantizar la
calidad del producto. Sin embargo, lo més impactante y evidente fue que todos los
ingresos que perciben los caficultores no son suficientes para los gastos que requieren
en sus hogares; pues, la Unica contribucion es para cubrir los gastos diarios sin
permitirles crecer econdmicamente, lo que se debe a los precios de sus productos

siendo excesivamente bajos con relacion al trabajo que implica su produccion.
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ABSTRACT

In Bolivar province there are representative products, such as sugarcane in the parish
of Balzapamba where grinds are the protagonists, for their processes, traditions and

why not say the culture that has marked history over time.

With the objective of knowing the grindings of sugarcane and its socioeconomic
contribution to the families of this parish, an investigation was carried out, taking as
an important focus the artisanal processes of the production of the sugarcane
derivatives, they have been studied through an existing theoretical basis of different
authors and the collection of information obtained during several visits, applying both
surveys and interviews, through a census made to the owners of the trapiches. A
socioeconomic analysis was applied to know the sown area, the productive process,
the investment of its resources, how many people work, its commercialization, and the
contribution generated by this type of enterprise, concluding that it is long term; since
once they start to elaborate their products, they increase their economy and they give
employment to other businesses. In addition, it was determined that there is no brand
that distinguishes it, nor advertising because the farmers do not have any type of help,

whether public or private.

It was determined that they do not have the sanitary registry management that allows
to guarantee the quality of the product. However, what was most striking and evident
was that all the income received by the sugarcane growers is not enough for the
expenses they require in their homes; Therefore, the only contribution is to cover daily
expenses without allowing them to grow economically, which is due to the prices of
their products being excessively low in relation to the work involved in their

production.
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INTRODUCCION

El cultivo de la cafia constituye un factor importante dentro de la economia de las
familias de la parroquia Balzapamba, con la produccion de la materia prima surge la
idea de realizar las moliendas lo cual permite transformar en nuevos productos entre
ellos la panela en bloques, granulada, el alcohol y la miel, alimentos naturales que

aportan nutrientes a los seres humanos, lo cual diferencia de otros productos similares.

No obstante, de sus caracteristicas nutricionales, el futuro de este emprendimiento se
ve afectado por la disminucion de los precios de estos productos y la presencia de la
competencia directa de productos sustitutos que cuentan con una marca y un mercado,

tal es el caso del azlcar en todas sus presentaciones.

Las moliendas tienen participacién importante dentro de la manufactura, sin embargo,
existen algunas falencias, entre ellas: una produccion de la materia prima poco
tecnificada, caficultores trabajando en forma individual o desorganizada, maquinaria
antigua, ningn conocimiento del mercado y de técnicas de mercadeo, presencia de
intermediarios que encarecen el producto al consumidor final y finalmente poco apoyo

de las autoridades.

Sin embargo de lo antes anotado los derivados de la cafia son considerados dentro de
los mé&s importantes a nivel mundial, como lo manifiesta el Centro de Investigacion de

cafa de azucar del Ecuador, (CINCAE, 2013) quien sefiala:

Entre los productos que constan como de mayor importancia nacional y mundial,
por sus nutrientes asi mismo para la industria bioenergética y sus derivados,
encontramos a la cafia de azlcar. Se estiman 25 millones de hectareas sembradas
en el mundo, primordialmente para la extraccién de azUcar, por lo tanto en el mundo

promueven mas de 300 millones de empleos directos por afio.



En nuestro pais el origen empieza desde nuestros ancestros como sefiala (Guerrero,
2015):

Fue sembrada por parte de la cultura Valdivia en la provincia de Manabi, ademés
en las culturas Chorreras y Machalillas, usandolas como planta medicinal, debido a
que contiene propiedades curativas. En la actualidad se produce esta planta en las
provincias: Guayas y Manabi en mayores proporciones. A nivel nacional se
cosechan al afio 81 000 hectéreas para produccion de azucar y etanol. Otras 50 000
hectéreas se destinan para produccion de panela y alcohol artesanal. Se estima méas

de 30 mil empleos directos generados por la industria azucarera.

En la provincia Bolivar una superficie sembrada de 6 254 hectareas, que representa
el 13% de la superficie a nivel nacional del cual el 30% lo destinan para panela y el

70% para alcohol.

Las moliendas son una actividad ancestral, no se la realiza de manera frecuente, puesto
que una vez cosechada la planta de la cafia en su totalidad se demora un afio en
madurar, pero algunas personas suelen realizar el entresaque que consiste en la
recoleccion de la cafia madura para su molienda, lo cual si bien es cierto provoca

produccion habitual, pero retrasa el tiempo de crecimiento.

La presente investigacion se realizé en la parroquia de Balzapamba con la finalidad de
conocer la contribucion socioecondmica a las familias de este sector que genera las
moliendas de cafia de azlcar, la informacién que se recopild fue mediante encuestas y

entrevista a los propietarios de los trapiches.

Una vez analizados e interpretados los datos se concluyd que este emprendimiento
produce gran impacto en la economia generando empleo, tanto para sus propietarios
como para los negocios que se encuentran en torno a las moliendas; sin embargo, hay
que recalcar que las ganancias que obtienen los caficultores no les alcanza para todas
las necesidades que surgen en cada uno de los hogares debido a los precios muy bajos
de sus productos y a la poca demanda que existe por parte de los consumidores finales.



PROBLEMA

Formulacion del problema

¢Como contribuyen las moliendas de cafia de azUcar al desarrollo socioecondémico de

las familias de la parroquia Balzapamba, provincia Bolivar en el afio 20177

Descripcion del problema

La investigacion realizada se enfoco en un estudio socioecondmico en el que se logrd
conocer la cantidad sembrada de cafia de azucar, definir el proceso productivo, su
comercializacion, las inversiones realizadas, el empleo que generan, sus ingresos y en
general el aporte socioeconémico de las moliendas hacia las familias de la parroquia
Balzapamba, donde se identifico que con el paso del tiempo los productores de cafia
han disminuido su cultivo; puesto que no demanda gran interés por parte de los
consumidores, es por esta razon que han buscado otras fuentes de ingresos que les
generen utilidades, es por ello que adicionalmente estan dedicados a otro tipo de
actividades productivas.

Ademas, se determind que los productos que se elaboran han perdido su atraccion
debido a que los clientes prefieren azlcar refinado y empaquetado que cuente con
marca, registro sanitario; y es por ello que los productores estan elaborando méas para
consumo familiar que para la venta porque ya no hay demanda y sus ingresos se ven

afectados por esta razon.

La produccion no es tecnificada, y la mayoria de las moliendas no se encuentran en
zonas cercanas a la parroquia, por lo que los traslados de los productos terminados
ocasionan un gasto adicional por el flete de vehiculos, o animales de carga, aunque de
esta manera la contribucidn que genera este tipo de emprendimiento es a largo plazo
por lo que realizan cada afio esta labor sin embargo una vez que su economia aumenta

dan empleo a otros negocios.

No cuentan con un registro sanitario que certifique la calidad del producto, porque no
existe interés por parte de algun ente financiero y gubernamental que ayude al acceso

de créditos o a realizar convenios con otras instituciones o negocios donde puedan
3



vender sus productos y adquirir una nueva maquinaria para poder mejorar sus

productos en calidad y por ende elevar precios.

La disminucion de estos emprendimientos afecta a la economia de los habitantes de
Balzapamba, tanto para los productores, porque es su fuente principal de ingresos

econdmicos, como para los demas negocios que se encuentran entorno a las moliendas.

Al no poseer una marca, ni publicidad sobre los productos que elaboran no pueden
cautivar a su publico y tampoco atraer a nuevos consumidores, lo que hace que su

imagen se deteriore y pierda atraccion por parte de los clientes.



PREGUNTAS DIRECTRICES O CIENTIFICAS

¢Las moliendas contribuyen al mejoramiento socioecondmico de las familias
de la parroquia Balzapamba?
¢El proceso de produccion de panela es el adecuado para generar utilidades?

¢ Cuales son los beneficios sociales que genera este tipo de emprendimiento?



OBJETIVOS

Objetivo General

Determinar la contribucién socioeconémica de las moliendas de cafia de azlcar a las

familias de la parroquia Balzapamba, Provincia Bolivar, afio 2017.

Objetivos Especificos

e Realizar un diagnostico de las moliendas de cafia de azucar de la parroquia
Balzapamba.

e Conocer el proceso productivo que tienen las moliendas en la elaboracion de
sus productos.

e Analizar la produccion y comercializacion de los derivados de la cafia de
azucar.

e Describir los beneficios socioeconémicos que aporta las moliendas de cafia de

azucar.



JUSTIFICACION

La investigacion logro realizar un andlisis de la situacion actual de las moliendas de cafia
de azlcar, ya que a esta actividad se dedican una gran cantidad de pobladores de la
parroquia Balzapamba; convirtiéndose ésta en una fuente de ingresos importante para sus
familias, ademés logramos saber el aporte socioecondémico a sus economias, asi mismo
identificamos los diferentes procesos utilizados en la generacion de valor agregado, el
sistema de comercializacion y las normas de calidad.

La importancia de la investigacion radica en la determinacion del grado de contribucién
socioecondmica de las moliendas de cafia de azucar y su influencia en la economia de los
propietarios que se dedican a la produccion, expendio de productos derivados de la cafia

de azUcar.

La investigacion fue factible ya que se pudo recopilar informacion real y clara de los
agricultores, para asi analizar las diferentes variables que nos permita visualizar la
situacion real de los productores, se determind su proceso de produccion, los canales de
distribucion, sus ingresos y en general la contribucion socioecondémica que esta actividad

genera a las familias de la parroquia Balzapamba.

Fue pertinente, puesto que se logré conocer cudl es el aporte de los productores de la cafia
de azucar por medio de las respectivas respuestas que se obtuvieron a través de la
entrevista y las encuestas, en situaciones econémicas adversas que requieren generar

emprendimiento similar o igual al investigado.

Es original considerando que no existe una investigacion de este tipo, por lo tanto, es una
contribucion que se va a realizar para conocimiento publico y servira como instrumento

necesario para nuevas investigaciones.

Los beneficiarios de esta investigacion son los propietarios de este tipo de negocios ya
gue contaran con una informacién clara y fidedigna para establecerse de forma adecuada,
los beneficiarios indirectos constituyen la poblacién porque su producto que adquirira sera
de calidad.



REVISION DE LA LITERATURA

Caria de azucar

Este producto es importante puesto que permite con sus derivados lograr una mejor
economia por ende el Centro de Investigacion de cafia de azlcar del Ecuador
(CINCAE, 2013) expone:

El sector productor de cafia de azucar ha sido un pilar importante de la economia
ecuatoriana desde hace varios afos, por las condiciones favorables de la costa estas
han provocado la expansion del cultivo. El Ecuador es un productor importante
porque es el ingreso de muchas familias ademas se ha logrado exportar en pequefias
cantidades a Peru. EIl area de produccion de cafia de azUcar en Ecuador es de
aproximadamente 110.000 hectéreas, de las cuales la mayoria se utiliza para la
fabricacion de azlcar y el resto para la elaboracion artesanal de panela y alcohol.
En el 2006 la superficie cosechada para produccion de azucar fue 69.156 hectareas,
de las cuales el 89% se concentra en la cuenca baja del rio Guayas (provincias de
Guayas, Cafar y Los Rios), donde estan ubicados los ingenios de mayor
produccion: ECUDOS, San Carlos y Valdez. EI 11% restante corresponde a los
ingenios IANCEM, en la provincia de Imbabura y Monterrey en la provincia de

Loja.

De la misma manera mediante la superficie de terreno sembrada se puede determinar
que existe demanda en los lugares, donde se producen esta especie de planta por lo
tanto menciona (CINCAE, 2013) que:

El crecimiento de la superficie cultivada de cafia para la produccion de azlcar ha
sido muy notorio en los ultimos afios, pasando de 48.201 hectéareas en 1990 a 69,156
hectareas en el 2006. Este incremento sera mas notorio en los préximos afios debido
al uso previsto de alcohol como carburante. EIl azUcar que se produce en Ecuador
es basicamente para consumo nacional. Para lograr una extraccion de calidad en la

cafia de azUcar debe ser cuidada, con riego adecuado, control de plagas, desoje de



la cafia por lo menos 2 veces al afio, para el momento de la cosecha sea de una

manera facil y se logre ahorrar tiempo.

Es una planta diferente dependiendo de la zona que se encuentren, puesto que muchos
lugares tienen variedades ya plantadas y son con las que comercializan o prefirieren,

pueden tener diferentes colores, tamafios, grosor.

Variedades

Entre las variedades de cafia de azlcar que se pueden encontrar en el Ecuador, las
mismas que Se encuentran en su mayoria son 2 especies entre las cuales resalta el autor

(Naranjo, 2013) las siguientes:

a.) Variedad Proestation. Oest. Java (P.0.J.) 2878

Obtenida en la estacion experimental de Jav (Proestation. Oest. Java) 1921, es mas
comercializada en trozos ya que es suave, guarapo Yy se logra ingresar al trapiche
hasta manejado por un ser humano, y puede llegar a ser su panela o azGcar mas
claro. Sus nombres vulgares: Ceniza, Palmira, Piojosa, segln la zona donde se ha
cultivado.

Grafico 1: Variedad P.0.J 2878
Fuente: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor



b.) Variedad P.O.J. 2714

Este tipo de cafia resulta tener dureza, lo usan en su mayoria para la produccion de
panela puesto que contiene mas jugo, pues necesita se machacada antes de ingresar

al trapiche puesto que lo descuadra, segun version de los productores.

PN )\
Gréfico 2: Variedad P.O.J. 2714
Fuente: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

La molienda de cafa de azUcar

Es el espacio fisico que se utiliza para el proceso de la elaboracion de los derivados de

la cafia de azucar por lo tanto (Montalvo, 2015), manifiesta:

La cafia preparada por las picadoras llega a un tindem de molinos, constituido cada
uno de ellos por tres o cuatro mazas metalicas y mediante presion extrae el jugo de
la cafa. La cafia al pasar por el primer molino, después de haber sido preparada por
las picadoras, pierde aproximadamente entre 70 a 80% de su peso en jugo. Para
lograr una buena extraccion se lava el bagazo con agua o jugo pobre en sacarosa,
esto se hace al salir de cada molino para diluir la sacarosa que alin esta contenida
en el bagazo y asi aumentar la extraccion para alcanzar mas del 85% del azlcar que
contenia la cafia. Cada molino esta equipado con una turbina de alta presién. En el
recorrido de la cafia por el molino se agrega agua, generalmente caliente, y jugo
pobre en sacarosa para extraer al maximo la cantidad de sacarosa que contiene el
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material fibroso, a estos procedimientos se le Ilama sistema de imbibicion
compuesta. En cambio, al proceso de extraccion del jugo se le denomina
maceracion. El bagazo que sale de la ultima unidad de molienda se conduce a una
bagacera (lugar de almacenamiento del bagazo) y luego se alimenta a las calderas
como combustible, produciendo el vapor de alta presion que se emplea en las

turbinas de los molinos.

Es el lugar donde logra la transformacion de la materia prima como es la cafia de azlcar
en producto terminado en la misma encontramos materiales como son: el trapiche,

paila, batidera, baldes, coladores etc.

Existen diferentes tipos de moliendas dependiendo del lugar o la tradicion de sus

familias de la misma forma (Nufiez, 2015) al respecto manifiesta:

Luego se somete a la molienda de la cafia y se obtiene el jugo de la cafia con
residuos de bagazos y otros elementos, que necesariamente debe someterse a un
tamizado riguroso. El jugo debe “pesarse” o medirse el grado de sacarosa a fin de

monitorear el progreso y determinar el grado brix.

La extraccion del jugo de la cafia de hasta un 60% se hace mediante el uso de
trapiches o molinos, donde se tritura la cafia al ser atravesada por el trapiche. En
esta fase de la industrializacion de la cafia de azUcar se obtiene el jugo de cafia y el
bagazo, este Gltimo puede ser sometido a una nueva trituracion, para lo cual si se
quiere obtener mejores rendimientos se volvera a someter a una nueva molienda,
pero en un trapiche ajustado por que hacer este proceso en el mismo trapiche, no

significa que habremos obtenido el porcentaje sefialado (60%).

De esta manera, en el proceso se tendrd como entradas a las materias primas y los
insumos: la cafia de azucar y el fermento, y como salida se tiene, por una parte al
jugo rico en sacarosa con 14-16° brix en condiciones de un apropiado manejo del
cultivo de la cafia, y los residuos como el bagazo, bagacillo, tierra, lodo, basuras y,

afluentes como cachazas, en el caso de la panela y, vinazas, mosto o jugo
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fermentado, agua en la condensacion, enfriamiento, diéxido de carbono en la

fermentacion, en el caso de etanol.

A la fase de monitoreo, se suma la limpieza permanente de todos los utensilios
empleados sin descartar ninguno. Recuerde que la calidad no cuesta, lo costoso es

tener resultados sin calidad.
Temporada de moliendas

La temporada es importante ya que de esta depende tanto de su corte como su
transporte, puesto que en invierno resulta un trabajo mas dificil, segin los autores
(Lopez & Santos , 2014) destacan:

Esta actividad normalmente inicia en diciembre de un afio, y llega hasta abril del
siguiente afio; esto depende del criterio del productor, sobre la fecha de madurez de
la cafia de azucar y de la cantidad a moler; es decir, algunos productores solo
muelen un dia, otros muelen mas de tres meses, elaborando dulce de panela como
producto principal. Las limitantes y problemas de moler en la época lluviosa, es
que la cafia de azdcar no tiene la suficiente concentracion de azUcares, por lo cual
son muy bajos los rendimientos en produccion; otra situacion, es que muy pocas
moliendas se encuentran bajo techo, y las lluvias no permiten trabajar. Ademas, en
época lluviosa la poblacion se ocupa de establecer otros cultivos como los granos

basicos.
Panela

La panela es un derivado de la cafia de azucar y elaborado desde afios atrés hasta la
actualidad de acuerdo con (Albert, 2013) la define como:

Un tipo de azucar considerado como el mas puro, natural y artesano, sin blanquear
y sin refinar, elaborada directamente a partir del jugo extraido de la cafia de azUcar.
La panela procede de Colombia y generalmente se consume mucho en toda
América Latina. En cuanto a su sabor, es acaramelado y tiene un poder endulzante
mucho mayor que el azucar refinado, teniendo los mismos usos. Es altamente
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beneficioso ya que lleva a cabo un proceso de produccion unico de tal manera que,
a diferencia de los azucares refinados normales, la panela conserva su sabor natural
y todos sus nutrientes, entre los cuales encontramos muchas vitaminas y minerales
esenciales. La panela tiene un proceso de produccion tnico y diferente a los deméas
tipos de azucares por este motivo mantiene su naturalidad y es beneficioso para el
consumo de las personas permitiendo mejorar la calidad de vida gracias al aporte

nutritivo de este producto.
Elaboracion de la panela

Para elaborar la panela se realiza un trabajo complicado y se sigue un respectivo

procedimiento en este caso (Albert, 2013) afiade que:

La panela es el jugo de la cafia de azlcar que, a base de varias ebulliciones, pierde
humedad y se concentra para formar una melaza o masa blanda y espesa que al
enfriarse y secarse se solidifica dando forma en bloques. Durante este proceso de
manufacturacién, los productores de panela emplean instrumentos de cobre en
lugar del acero templado usado en el azucar tradicional, evitando asi los restos de
niquel que puedan quedar como consecuencia del calor usado. Esto lo convierte en

un proceso totalmente higiénico y 100% libre de quimicos.
De acuerdo con (Trujillo, 2010) el origen de su hombre se debe al hecho de que:

Se panifica el jugo de la cafia. Se le considera el azicar méas puro. Se elabora en
pequefias fabricas llamadas trapiches done el jugo de la cafia se cuece a altas
temperaturas hasta obtener una melaza muy densa y deshidratandose y
solidificandose en paneles rectangulares que se cortan o en moldes de diferentes

formas.

La elaboracion se lo realiza en los trapiches en el cual se extrae todo el jugo de la cafia
y después de su coccion a altas temperaturas y del respectivo proceso se coloca en los

diferentes moldes para la obtencion del producto final, la panela en bloque.
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Para la fabricacion de la panela granulada este tiene un proceso similar, sin embargo
cambia en lo relacionado al proceso final de la coccion, batido y el tamizado, como lo

describe (Estrada, 2013) quien manifiesta:

Es un producto obtenido de la evaporacion de los jugos de la cafia de azlcar y la
consiguiente cristalizacion de la sacarosa que contiene minerales y vitaminas,
pudiendo ser utilizada en la fabricacion de productos alimenticios y proveedora de

insumos para otras industrias.
Composicion de la panela

La panela contiene una serie de nutrientes beneficiosos para la salud de las personas
segun (Blanco, 2015) el principal componente de este producto es:

La sacarosa y a diferencia de otros azUcares, no es sometida a ningin proceso de
refinado, centrifugado, depuracion o procesado durante su obtencidn, de forma que

se conservan todas las vitaminas y minerales de la cafia de azUcar.

Este az(car se compone en un 84% por sacarosa, un 6% de glucosa, un 5 % de
fructosa, un 1% de proteinas, 0°5% de minerales y un 0% de grasas. De esta forma

tenemos cerca de un 90% de hidratos de carbono, la principal fuente de energia de

la panela.
Cuadro 1
Los principales nutrientes de la panela son
Nutrientes
Vitaminas Minerales Hidratos de Proteinas
carbono
A B, C,DYE. Calcio, hierro, Sacarosa, glucosa Menor cantidad de
Potasio, Fdsforo, vy fructosa. éstas.

Magnesio, Cobre,

Zinc y Manganeso.

Fuente: Investigacién desarrollada
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
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Alcohol

Otro de los productos importantes derivados de la cafia de azucar es el alcohol, el
mismo que es utilizado para la industria en su mayor cantidad, su proceso de

elaboracion artesanal, segun (Nufiez, 2015), dice:

La preparacion del alcohol a partir del jugo de cafia de azUcar, consiste en el corte
de la cafia en pedazos que permitan su transportacion sea en animal o en vehiculo
luego viene la molienda en el trapiche, tamizado del jugo de cafia, fermentacion,

destilacion y almacenamiento del alcohol.

El alcohol con el paso de los afios ha ido adquiriendo una variedad de nombres la
mayoria de ellos hacen referencia a definiciones ajenas al proceso entre ellos estan

agua bendita, puro, aguardiente, trago.
Utensilios de produccién

Para realizar el proceso del Alcohol se emplean una serie de enseres segin (Nufiez,

2015) detalla lo siguiente:

Suelen ser los mismos de la produccion de la panela, para la fermentacion se
utilizan recipientes de madera con una capacidad de 250 a 300 de jugo de cafia.
Para medir el jarabe del jugo fermentado (guarapo) se utiliza el brixémetro (pesa
jarabe); para transportar el guarapo al alambique se utilizan mangueras de
polietileno, aunque en muy pocas destilerias. En la ebullicién del jugo de cafa
fermentado (guarapo) se utilizan los siguientes instrumentos para los destilados

tanto del vinillo como de alcohol.

Los utensilios mas empleados en la recoleccion del alcohol son los tanques
metalicos recubiertos por el interior con parafina, otros productores utilizan
recipientes plasticos. Antes se wusaban los capachos para almacenar
provisionalmente y transportar el alcohol. Aqui debemos considerar que se

empleaba como unico medio de transporte a los caballos y las mulas.
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La produccion de alcohol ha sido el medio de vida de muchas familias de
cafiicultores; donde la mayoria de agricultores cultivan y cosechan la cafia de azucar
manualmente y los procesos para producir alcohol son tradicionales. Consideramos
como materia prima el jugo de cafa cernido el que es transportado por mangueras
de 1.5 0 mas pulgadas desde el recipiente de recoleccion del jugo de cafia, recién
extraido hasta los recipientes de fermentacion (cajones de madera). El limpiado del

jugo no esta presente en la mayoria de fabricas.
Miel

La melaza o “miel” de cafia como lo menciona (Arnau, s.f.) se obtiene después de un

proceso en el cual:

La cafia de azlUcar mediante su molienda utiliza unos rodillos o mazas que la
comprimen fuertemente obteniendo un jugo que luego se cocina a fuego directo
para evaporar el agua y lograr que se concentre. El producto final tiene una textura
parecida a la miel de abeja y de sabor muy agradable.

Durante la evaporacion del agua sale hasta la superficie las impurezas que
contienen ese jugo. Hay que sacar toda esa impureza, llamada cachaza, para que
nos quede una melaza clara, transparente y homogénea y sobre todo ya que las
impurezas pueden servir de materia a una fermentacion futura. La miel o melaza de
cafla cuanto mas oscura sea, mas sabor y nutrientes tendra. La melaza se utiliza
como endulzante de tés, infusiones o jugos. No es adapta para diabéticos por su

riqueza en azUcares simples.
Informacién nutricional de la melaza o miel de cafia

La miel de cafa aporta una serie de nutrientes como lo menciona (Arnau, s.f.) es muy
beneficiosa para el consumo de los seres humanos a continuacion se detallan las

siguientes razones:

e Tiene cantidades importantes de vitaminas y minerales.
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e Esun alimento muy rico en las vitaminas del grupo B (a excepcién de B1)
e Al contener hierro, cobre y magnesio ha sido siempre muy recomendada
para las personas anémicas, asténicas, tras el parto o cualquier

convalecencia.

Muchos deportistas la utilizan como céctel “secreto” para no tener agujetas y
recuperarse rapidamente del esfuerzo (a un vaso de agua se le afiade una cucharadita
pequefia de vinagre de manzana y una cucharada sopera de melaza o “miel” de
cafia). El secreto es que esta formula es muy rica en potasio, glucosa y muchas

vitaminas y minerales.

Influencia de los factores socioeconémicos en la empresa

La empresa ha jugado un papel importante en el desarrollo de la economia de las naciones,
como sefiala (Gutiérrez, 2016):

Son uno de los puntos claves que deben ser tomados en cuenta al momento de crear
una empresa, puesto que tienen incidencia directa en la economia y la sociedad,
dos indicadores de gran influencia dentro de lo que es una empresa, mientras tanto
la empresa depende de la economia de un pais y la sociedad que lo rodea. El analisis
de estos indicadores determinard la creacion de una empresa, motivo por el cual, si
no se realiza un adecuado anélisis de este factor, se est conduciendo a la nueva

empresa a futuros grandes obstaculos para su creacion.

Teoria del desarrollo sostenible

Esta teoria se encarga de satisfacer las necesidades actuales sin afectar el futuro de las
sociedades, tratando de corregirlas de un modo en el que se logre un desarrollo

importante, de acuerdo al autor (Coria, s.f.) Habla sobre:

El desarrollo esta centrado en paradigmas del crecimiento no es sustentable por ello
es necesario tomar en consideracion la relacion del crecimiento con equidad, de tal

forma que se preserven los recursos naturales para las futuras generaciones.
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La teoria desarrollista, se ha venido apartando de la vision puramente economicista,
para establecer una clara subordinacion, del crecimiento econdémico, a los objetivos
del desarrollo, donde el crecimiento econdémico, no debe ser el fin, de las politicas
de los paises, sino el medio, que facilite el desarrollo de los seres humanos. Ademas,
con una politica adecuada, la incorporacion de nuevas tecnologias y la mejora del
capital humano, se puede conseguir, que la proteccion del medio ambiente, no tenga
costos agregados, en términos de crecimiento y empleo, en el corto plazo. Por lo
que, debe establecerse un compromiso global desde todos los niveles de la
actuacion social, a fin de trazar los lineamientos que permitan configurar un cambio

social, econdmico, politico y ambiental.

De igual forma (Sanchez, 2009) sefiala lo siguiente: “Es aquel modelo resultante de la
interrelacién equilibrada de formulas de desarrollo econémico, social y ambiental que
posibilita la satisfaccién de necesidades actuales del hombre sin poner en peligro la

capacidad de las generaciones venideras de hacer lo mismo”. (p.1)

Por lo tanto para (Diaz, 2008) “Ha ido generando, modificando e introduciendo en los
académicos, y en los organismos preocupados por el ambiente, nuevos conceptos de
la economia, como una manera de establecer vinculos entre crecimiento econémico y

desarrollo sustentable y/o sostenible en el tiempo. (p.15)

El desarrollo sostenible involucra tres aspectos importantes por lo tanto (Reed, 2000)

sefiala a los siguientes:

1) El Componente Econémico de la Sustentabilidad, sefiala que las sociedades
se encaminen por sendas de crecimiento econémico, que generen un verdadero
aumento del ingreso y no apliquen politicas a corto plazo que conduzcan al
empobrecimiento a largo plazo. Como por ejemplo, el endeudamiento externo,
que acarrea posteriormente, el pago del servicio de la deuda, el cual
compromete el bienestar de la poblacion futura, por la merma en los ingresos
de la nacidn, el cual pudiera destinarse a la ejecucion de politicas publicas, a

través del gasto social.
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2) Con relacion a la dimension social de un desarrollo sostenible, presupone
que la equidad y una comprension de la interdependencia de las comunidades
humanas son requisitos basicos para una calidad de vida aceptable, que, es el
principal objetivo del desarrollo. A fin de sostener una trayectoria del
desarrollo durante un largo periodo (sostenible en el tiempo), las riquezas,
recursos y oportunidades deben compartirse de manera tal, que todos los
ciudadanos tengan acceso a niveles minimos de seguridad, derechos humanos
y beneficios sociales, como alimentacion, salud, educaciéon, vivienda y

oportunidades de autorrealizacion personal.

3) La Dimension Ambiental de un desarrollo sostenible, s¢ fundamenta en el
mantenimiento de la integridad, y por lo tanto, de la productividad a largo plazo
de los sistemas que mantienen la infraestructura ambiental, y por extension, la
vida en el planeta. La Sustentabilidad Ambiental, requiere el uso de los bienes
ambientales de forma tal, que no disminuya la productividad de la naturaleza,
ni la contribucién general de los bienes y servicios ambientales al bienestar
humano. Estos tres componentes del desarrollo sostenible, deben converger de
forma tal, que generen un flujo estable de ingresos, aseguren la equidad social,
alcancen niveles de poblacion socialmente convenidos, mantengan las fuentes
de capital de fabricacion humana y de capital natural, y protejan los servicios

del ambiente que imparten vida.

Teoria de la modernizacion

El desarrollo consiste en la industrializacion de sus procesos para que alcancen su

prosperidad econdmica segun (Escribano, 2010) disena:

Una dicotomia tajante entre sociedades tradicionales y modernas, pero también
entre los hombres que forman tales sociedades. Asi, el “hombre tradicional” seria
ansioso, supersticioso, falto de ambicién, conservador, centrado en las necesidades
inmediatas, fatalista y aferrado a sus tradiciones, independientemente de que éstas
sigan siendo o no apropiadas en un mundo rapidamente cambiante. Por el contrario,
para la teoria de la modernizacion, el “hombre moderno” tiene una gran capacidad

de adaptacion ante cambios en el entorno, es independiente e individualista,

19



eficiente, centrado en la prevision a largo plazo de sus necesidades, convencido de
su capacidad para cambiar el mundo y, sobre todo, confia en la posibilidad de
cambio mediante el proceso politico la teoria de la modernizacidén propugna que si
los paises atrasados quieren modernizarse, deben abandonar sus tradiciones y

avanzar por la senda desbrozada por los paises occidentales.

(Como modernizar dichos ambitos sociales, culturales y economicos? Los
principales obstaculos serian, como vimos, de naturaleza doméstica: valores,
instituciones y organizaciones tradicionales. Dichos obstaculos deberian ser
superados mediante la promocion de valores, instituciones y organismos de tipo
occidental, bien a través del comercio y la inversion extranjera, bien mediante la
ayuda al desarrollo, que trataria de reproducir ex nihil tales construcciones

occidentales.

Esta teoria manifiesta un cambio paradigmatico politico, social, econémico, en el que
necesita ser estudiado de tal manera que logre una mejora que pueda transmitirse
econdmicamente, dejando a un lado aquel pensamiento conformista, y de algin modo
ancestral, en el que no se logra un progreso justo pues siguen un mismo circulo social,
y se mantienen una dependencia en sus propias sociedades, es decir las sociedades
modernas tienen adaptabilidad, siendo estables con sus ideas e interdependencia, ya

sea en el estado de forma politica que observen el problema de modo real.

Economia

Estudia la administracion del dinero en todas sus formas; inversiones, intercambio,
distribucion de sus bienes, entre otros, de acuerdo a (Marin, 2011) comprender el
estudio de:

La actividad humana, dirigida a la produccion y distribucion de bienes y servicios,

que tienen como objetivo o proposito satisfacer necesidades, tambien humanas.

La economia es asumida, en algunos casos, como un asunto complejo, etéreo y muy
elevado, que nada tiene que ver con la actividad cotidiana de las personas. Nada
mas lejos de la realidad, porque la economia, como ciencia social, esta presente en

todas las actividades del ser humano, desde el momento en que se tiene una
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necesidad, asi sea béasica o secundaria, hasta cuando se trabaja para obtener los

recursos monetarios necesarios para satisfacerla.

Historia de la Economia

Existen varias definiciones sobre la historia de la economia como lo afade (Marin,

2011) resaltando importancia en:

Nuestra vida cotidiana, en la vida en familia, con los comparieros de escuela, no es
comun reflexionar acerca de la economia; es mas; al mencionarla, nos imaginamos
algo muy elevado, etéreo, alejado de nuestra realidad. Sin embargo, en las noticias,
en Internet, en el periddico, hemos escuchado términos como: desempleo, crisis,
globalizacion, inflacion, mercado, acuerdos internacionales, todos ellos
relacionados con hechos econdmicos. Desde el punto de vista etimoldgico, la
palabra economia proviene de la combinacion de otras dos palabras griegas: oikos
= casa y nomos = administracion. La economia se relaciona con las actividades
diarias del hogar, y de su administracion; tarea que parece simple, pero que implica
distribucion de tiempos, asignacion de recursos, ejecucion y delegacion de

responsabilidades y tareas.

a) Necesidades. - Las necesidades pueden definirse como aquello que una
persona, 0 un grupo de personas, 0 una empresa, expresa como indispensable
para su subsistencia, preservacién, desarrollo y progreso. Las necesidades se

agrupan entre Basicas y Sociales.
* Necesidades bésicas

Las comparte el hombre con otras personas o seres vivos, por ejemplo,
alimentarse, vestirse, respirar, tener salud. Estas necesidades son permanentes
y nunca se satisfacen totalmente. Pero como el hombre o los seres vivos, no

estan aislados, surgen también las necesidades sociales.
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» Necesidades sociales

Son las que nacen en medio de una comunidad, de un entorno social y cultural,
y estan influenciadas por los gustos, la moda, las costumbres y la cultura de
una sociedad. Desde el punto de vista socioeconémico, el concepto de
necesidad, se articula con el concepto de pobreza, en tanto una persona o un
hogar, no tiene cubiertas las necesidades que son indispensables para vivir y

subsistir.

b) Actividades humanas. - Las actividades humanas corresponden a los trabajos,
acciones, artes u oficios que los hombres realizan. Estas actividades son
econdmicas cuando estan encaminadas a la satisfaccion de necesidades, y su

objetivo depende de la persona que la ejecute.

c) Produccién. - La produccion es la creacion de bienes o servicios que buscan
satisfacer necesidades humanas. Para producir un bien o un servicio, es necesario

combinar recursos naturales, capital, técnica y trabajo.

d) Bienes. -Los bienes son objetos materiales, producidos para satisfacer
necesidades o deseos de las personas y la sociedad. Los bienes pueden ser i)
econdmicos: cuando se producen para hacer parte del mercado, es decir, como
oferta, para responder a una demanda; ii) no econémicos, cuando la oferta es
ilimitada, y por lo tanto, no hacen parte de un mercado, porque no tienen precio;

entre ellos esta, el aire, el viento, la lluvia.

e) Servicios. - Desde el punto de vista de la economia, un servicio corresponde a
un conjunto de actividades realizadas por una persona 0 una empresa, para

responder a las necesidades de un cliente.

f) Recursos. - Los recursos son los elementos que aportan algun beneficio o utilidad
a la actividad econdémica. Son ademas aquellos elementos que combinados, le dan

valor agregado a la produccion de bienes o servicios.

g) Escasez. -La escasez es un factor que influye en cualquier decisién econémica;
cuando los bienes son ilimitados, 0 no son escasos (como el aire) se habla de bienes

libres. Cuando son escasos, se debe elegir entre dos alternativas, lo cual implica
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renunciar a uno de ellas. El valor de esta renuncia es lo que se llama costo de

oportunidad.

h) El consumo. - Constituye una decision por parte de los individuos, de asignar
su renta o ingresos entre los diversos bienes y servicios, para satisfacer sus

necesidades y, muchas veces, de no gastar una parte, es decir, ahorrar.

i) El ahorro. - Cuando se produce una diferencia entre los ingresos y los gastos, se
puede tomar la decision de no consumir mas, y ahorrar. Esta decision puede estar
influenciada por una buena tasa de interés al ahorro, que ofrecen los bancos o

corporaciones.

J) La inversion. - Cuando se obtiene una diferencia entre los ingresos y los gastos,
las empresas o las personas, pueden optar por invertir. También puede darse, cuando
el empresario identifica la oportunidad de un buen negocio (crear uno nuevo, o

ampliar el que se tiene), y decide conseguir unos recursos en el sistema financiero.

k) Etica. - Etica proviene del término griego ethikos, “caracter”. Cuando se habla
de una sentencia é€tica, se hace alusion a una declaracion de caracter moral, que
define qué es bueno; qué es malo; qué es obligatorio; qué es permitido, en referencia

a una accion, o a una actividad.

La actividad econémica

Las actividades econémicas, agrupan e integran todos los procesos de acuerdo a

(Marin, 2011) que tienen lugar para obtener:

Un producto, un bien o un servicio, que esta destinado a cubrir una necesidad o un

deseo de un potencial consumidor, consumidores y de la sociedad en general.

Para que cumpla con su objetivo de satisfacer una necesidad, la actividad
economica se debe realizar mediante un proceso organizado, planeado, y partir de
la utilizacion de los recursos disponibles, que en la mayoria de los casos son
recursos escasos; lo cual implica que esta actividad se realice teniendo en cuenta
las implicaciones de caracter social y ambiental, es decir, que en su utilizacion se

beneficien las personas, la sociedad y el medio ambiente natural, esto es
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especialmente importante, si se tiene en cuenta que lo que se busca, es satisfacer

necesidades humanas.

Del desarrollo local al desarrollo econémico local

La estructura de un pais lo define por sus ingresos que perciben, siendo una condicion
de vida para satisfacer ciertas necesidades, por lo tanto el autor (Wallis, 2010)

manifiesta:

El origen del desarrollo econémico como concepto se basa en dos preocupaciones
principales: la produccion y la distribucion. Retomando lo econémico del
desarrollo: El desarrollo econémico es un proceso continuado, cuyo mecanismo
esencial es la aplicacion reiterada del excedente en nuevas inversiones y la
expansion de la unidad productiva, la cual puede ser una sociedad entera. La
economia por definicion viene del latin oikonomikos, oikos que significa casa y
nomos administracion. La ciencia de la economia por lo tanto esta estrechadamente
vinculada con la realidad del dia a dia del ser humano y con la manera con la cual
este administra sus recursos limitados en beneficio de su economia familiar o de la

sociedad en su conjunto.
Distribucion

La funcién de distribucion

La distribucion de acuerdo con (Tirado, 2013) como herramienta del marketing:

Recoge la funcioén que relaciona la produccion con el consumo. Es decir, poner el
producto a disposicion del consumidor final o del comprador industrial en la
cantidad demandada, en el momento en el que lo necesite y en el lugar donde desea

adquirirlo.La distribucion crea tres utilidades fundamentales:

Utilidad de tiempo: pone el producto a disposicion del consumidor en el momento
en que lo precisa; el producto esté en las estanterias esperando a que el consumidor
lo solicite y evitandole que tenga que comprar y guardar grandes cantidades de

producto.
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Utilidad de lugar: a través de la existencia de suficientes puntos de venta préximos

al consumidor, sean estos de similares caracteristicas o de naturaleza diversa.
Utilidad de posesion: con la entrega para el uso o consumo del producto.

Canales de comercializacion

Segun estudios sobre los canales de comercializacién de (Moncayo, Oyaque, & Rios,

2017) mencionan lo siguiente:

Los canales de comercializacion son una ciencia social que estudia todos los
intercambios. Esto supone que se busca conocer, explicar y predecir como se
forman, estimulan evallan y mantienen los intercambios que implican una

transaccion de valor.
De la misma manera (Mejia & Higuita, 2015) manifiestan:

Se establecen dos canales de venta: el canal directo y el canal tradicional o
indirecto. El segundo surge por una cultura de ventas minoristas e independientes,
donde se ofrecen productos de consumo masivo en presentaciones pequefias,
acorde al poder adquisitivo, manejan pequefios rangos de cobertura facilitando el

acceso Yy horarios flexibles.
Otra definicion es de (Romero, Reyes, & Huerta, 2008) quienes sefialan que:

Los canales indirectos son difusos con la participacion de varios intermediarios que
no generan mayor utilidad al agricultor; donde los productores no saben cuantos
canales de comercializacion existen, ni la cantidad de producto que se maneja, ni
el nimero de personas que participan, lo cual ha generado que los precios no estén

acordes a la utilidad afiadida por cada intermediario.
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Etapas del canal de comercializacion

El canal de distribucion es muy importante a al momento de ofertar un producto como

lo menciona (Tirado, 2013) representa cada una de:

Las etapas que componen el recorrido del producto desde el fabricante hasta el

consumidor final. En otras palabras, el canal de distribucion esta constituido por

todo aquel conjunto de personas u organizaciones que facilitan la circulacion del

producto elaborado hasta llegar a manos del consumidor o usuario. El conjunto de

personas u organizaciones que estan entre el productor y consumidor se denominan

intermediarios.

Aquel que no tiene intermediarios se conoce como canal de distribucion directo,

mientras que los restantes canales, que contienen intermediarios, son canales de

distribucion indirectos.

Canal Nivel 1 Canal de distribucion directo Canal ultracorto
Productor » Consumidor

Canal Nivel 2 Canales de distribucion indirectos Canal corto
Productor o Minorista — Consumidor
Canal Nivel 3 Canal largo
Productor d Mayorista » Minorista » Consumidor
Canal Nivel 4 Canal muy largo
Productor |y Mayorista |L_ Comisionista m=p Minorista = Consumidor

Grafico 3: Canales de distribucion para mercados de consumo
Fuente: Investigacion desarrollada
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
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METODOLOGIA

Métodos

Metodo histdrico logico. —se analizé el proceso desde afios anteriores hasta la
actualidad, tomando en cuenta la evolucion del uso de maquinarias, y diferentes

alternativas que poseen para su posterior comercializacion.

Metodo sintético. - mediante la investigacion se logré formular las preguntas

directrices que nos sirvieron de guia para la formulacion de objetivos.

Meétodo analitico. - se realizd un analisis de los canales de comercializacion,
descomponiéndolo en sus partes o elementos para observar las causas, la naturaleza y

los efectos.

Meétodo deductivo. - con este método se comprobé la realidad de la situacion en la
que se encontraban los cafiicultores verificando las variables establecidas en el tema

de estudio.

Meétodo inductivo. - porque se observo los hechos que se presentaron sin alterar su
contenido y asi obtuvimos nuestras propias conclusiones sobre la informacién que

necesitabamos para nuestra investigacion.
Tipos de Investigacién

La investigacion no experimental. - debido a que se observa las incidencias tal como
se presentaron, es decir que no se intervino en el desarrollo de sus actividades.
Posteriormente se realizd un analisis en el que se originaron aquellos hechos. Asi
mismo para la recoleccion de datos utilizamos las técnicas de investigacion como la

encuesta, entrevista y se aplico a cada propietario de la cafia de azucar.

Investigacion descriptiva. - se aplico y se describio en forma realista narrando los
hechos tal y como suceden, sin alterar su contenido el cual nos permitio examinar de

manera cualitativa y cuantitativa.
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Investigacion cualitativa. - porque nos sirvié para describir como su hombre mismo
lo dice cualitativamente cada uno de los sucesos o hechos que eran dificiles de
cuantificar en nameros, es decir que se analizd cada uno de los respectivos

comportamientos de los propietarios de las moliendas.

Investigacion cuantitativa. — se utilizd datos estadisticos como son porcentajes y
numeros, los cuales nos llevaron a un diagnéstico cuantitativo del trabajo

investigativo.
Disefio de Investigacion

Investigacion de campo. -porque se aplicaron 45 encuestas a los propietarios y
productores de las moliendas de cafia de azUcar de la parroquia Balzapamba, de la
provincia Bolivar, se realizd6 un analisis de forma ordenada, interpretando los
resultados y asi determinando las causas y efectos que tienen en el desarrollo

socioeconémico.

Investigacion bibliogréafica: se investigd por medio de la informacion de libros,

revistas, internet, articulos cientificos, etc.
TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA OBTENCION DE DATOS

Encuestas: Es una técnica de investigacion donde nos permitié elaborar y obtener
datos de modo rapido y eficiente, se elaboraron 20 preguntas mixtas, para conocer y
medir la opinién de los productores, realizar un diagndéstico: la situacion econémica a
las familias, la produccidn que realizan, sus gastos, utilidades, en donde se desarrollan
las actividades, como lo realizan en el dia a dia, ademas, se localiz6 aspectos de mayor
relevancia, siendo sus datos tabulados, analizados e interpretados.

Entrevistas. - Es una técnica con la cual se obtuvo la informacion de una manera oral
y personal, con un cuestionario de 11 preguntas, las cuéles debian ser contestadas por
la persona entrevistada sobre el tema, dado que se realiz6 un dialogo entablado al
productor con mayor antigiiedad, conociendo la diferencia entre la situacion actual y
antigua, conocer acerca del proceso productivo, entre otros.
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UNIVERSO Y MUESTRA

Poblacion

La poblacion de estudio que constituyen las 45 moliendas se encuentran ubicadas en
la Parroquia Balzapamba las mismas que se distribuyen en los recintos de la siguiente

manera.

Tabla 1
Poblacién y muestra de las moliendas

Recinto Cantidad
San Vicente 11
San Cristobal
Cadial
Mufapamba
El Salto
Angas

La Union de Tiandiagote
Cafiotal

Chaupiaco

Chorrera Alta

Las Juntas

P P R R N W N BN DN O N

Alungoto
Total 45

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Se tomo en cuenta a esta poblacion porque los caficultores se dedican tanto a la

elaboracion como a la venta de sus productos.
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Muestra

Por ser un universo pequefio la encuesta se aplico a toda la poblacion, por lo tanto, se
investigo a 45 propietarios dedicados a la produccion, venta de los derivados de la cafia
de azUcar, puesto que los demas lo realizan para el consumo familiar, en el cual se

recolectd informacion de cada una de las familias, de las respectivas moliendas.
Tipo de Muestra

Muestra no Probabilistica o Dirigida

Se utilizé este tipo de muestra porque se escogio a la poblacion de acuerdo a las causas

y particularidad que estdbamos buscando sobre nuestro tema de investigacion.

Muestreo por juicios, opinatico o intencional

Este muestreo fue seleccionado en nuestra investigacion porque era el que interpretaba
a todos los elementos significativos que requeriamos en el estudio y sobre todo nos

brindé la informacidn necesaria para cumplir con el propdsito planteado.
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RESULTADOS

PRESENTACION, ANALISIS E INTERPRETACION DE LA ENCUESTA
APLICADA A LOS PRODUCTORES

1.- ¢ Cuéntas hectareas de terreno destina para la produccion de cafa?

Tabla 2
Cantidad de terreno
Descripcion Frecuencia  Porcentaje
Menos de 1/2 ha. 1 2%
Mas de 1/2 ha. 5 11%
1 ha. 18 40%
2 ha. 13 29%
3 ha. 7 16%
10 ha. 1 2%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Menos de

10ha.  1/2 ha.

204 o Mas de
2% 1/2 ha.

11%

Graéfico 4: Cantidad de terreno
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:

El area de cultivo es importante dado que de esto depende la produccién que obtenga,
en la presente investigacion los caficultores cuentan con una superficie de 1 Ha.
representado por un 40%, seguido por 2 Ha. que simboliza al 29%, de la misma manera
3 Ha. con 16%, igualmente mas de % Ha. con 11%, finalmente menos de %2 Ha. y 10
Ha. con 2%, por lo tanto se conoce que este cultivo es apto para la produccion y

comercializacion de sus subproductos.
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2.- ¢ Cuantas veces al afio realiza el control de plagas, enfermedades y deshoje de
cafia de azUcar?

Tabla 3
Control de plagas, enfermedades y deshojes
Descripcion Frecuencia Porcentaje
1 19 42%
2 26 58%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Grafico 5: Control de plagas, enfermedades y deshoje
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:

El control de la cafia de azlcar es fundamental para obtener un producto de calidad,
asi se demuestra graficamente que existe una variacion minima puesto que el 58% de
la poblacion investigada realizan dos veces al afio, siguiéndose con una vez al afio, el
42%, siendo satisfactorios estos resultados puesto que se comprueban que existe
preocupacion para que sus cafiaverales sean de alguna forma mejor cultivados y
tratados.
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3.- ¢ Cuantas personas utiliza para estos trabajos?

Tabla 4
Personal contratado
Descripcién Frecuencia Porcentaje
1 3 7%
2 6 13%
3 18 40%
4 7 16%
5 9 20%
6 2 4%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréfico 6: Personal contratado
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Andlisis e interpretacion:

Partiendo de la pregunta anterior, el empleo es uno de los beneficios que genera la
produccién y comercializacion de los derivados de la cafia de azUcar, la investigacion
arroja que el 40% contrata tres personas, mientras un 20% contrata cinco personas,
con un porcentaje inferior pero no menos importante un 16% equivalente a cuatro
personas, siguiendo un 13% contratan dos personas, un 7% con uno persona a su cargo,
finalmente un 4% contrata seis personas, siendo importante para el desarrollo

econdmico de sus habitantes.
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4.- ; Cuantas veces al afio realiza la molienda?

Tabla s
Frecuencia de la molienda

Descripcién Frecuencia Porcentaje
1 27 60%
2 18 40%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréafico 7: Frecuencia de la molienda
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Andlisis e interpretacion:

La molienda se realiza en periodos exclusivos para sus duefios es asi como un 60%
manifiesta una vez al afio, el otro 40% restante dos veces al afio, existe preferencia en
el verano ya que los materiales para su coccion serian mejor utilizados, ademas para

el proceso resulta beneficioso y sobretodo existe mayor limpieza.

34



5.- ¢ Qué tipo de trapiche utiliza?

Tabla 6
Tipo de Trapiche

Descripcién Frecuencia Porcentaje
A motor 19 42%
De traccion animal 24 53%
Hidraulicos 2 5%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Hidraulicos
5%

Gréfico 8: Tipo de Trapiche
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Andlisis e interpretacion:

La maquinaria constituye un elemento importante para la extraccion del guarapo, en
la presente investigacion se resalta un porcentaje de 53% utilizan animales para su
elaboracion; lo que representa mayor tiempo, de la misma manera un 42% ha mejorado
0 cambiado por un trapiche a motor, pero existe un 5% que lo realizan de forma

hidraulica.

35



6.- ¢ Cuantos afios se dedica a esta actividad?

Tabla 7
Tiempo en esta actividad
Descripcién Frecuencia Porcentaje
2 2 4%
3 1 2%
10 1 2%
12 1 2%
17 1 2%
20 9 20%
25 1 2%
30 14 31%
40 5 11%
45 5 11%
50 4 9%
70 1 2%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

40
11%

Grafico 9 : Tiempo en esta actividad
Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Anélisis e interpretacion:

Esta actividad mucho mas que rentable se realiza por costumbres ancestrales, por esta
razon en el respectivo grafico se observa desde hace 30 afios hasta 2 afios, lo que
implica que desde nifios estuvieron presentes y por lo tanto son participes en la

actualidad de este tipo de actividad.
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7.- ¢ Cudles son los productos que elabora?

Tabla 8
Productos que elabora

Descripcién Frecuencia  Porcentaje
Panela en bloque 32 40%
Panela granulada 35 43%
Alcohol 9 11%
Miel 5 6%
TOTAL 81 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréfico 10: Productos que elabora
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Andlisis e interpretacion:

La panela granulada con un 43% ha tomado importancia a través de los Gltimos afos,
por el modo de preparacion o almacenamiento, en cambio la panela con un 40% en
bloque si bien es cierto existe y es comercializado, pero va perdiendo aceptabilidad en
los clientes. La miel con 6% y el alcohol 11% logran su comercializacién, pero no en
cantidades importantes, por su precio, tiempo de conservacién o en el alcohol por las

restricciones gubernamentales que no permiten su comercializacion.
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8.- ¢ Qué cantidad de estos productos obtiene en la cosecha?

Tabla 9
Panela en bloque

Descripcién Cantidad Porcentaje
2lb 1 3%
3lb 3 8%
4lb 7 18%
5lb 3 8%
6lb 7 18%
61/21b 12 31%
7lb 6 15%
TOTAL 39 100%

Fuente: Investigacidn desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

2lb

Grafico 11: Panela en bloque
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:

Existe variedad al momento de la elaboracién de la panela en bloque dado que sus
moldes suelen ser diferentes, con 61/2 alcanza un porcentaje del 31% siendo
mayormente fabricada y comercializada, seqguido de la panela de 6lb, 4lb, con un
18%, de igual manera con 7lb equivalente al 15%, luego de ello con 3lb, 5Ib,
corresponde al 8%, y por ultimo de 21b con el 2% del total de encuestados.
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Tabla 10

Panela granulada en libras

Descripcién Personas  Porcentaje
100 1 3%
200 6 18%
300 2 6%
500 4 12%
600 3 9%
800 7 21%
1000 6 18%

2000 3 9%

3000 1 3%

5000 1 3%
TOTAL 34 100%

Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

3000 5000 100
3% 3% 3%

Gréfico 12: Panela granulada en libras
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Andlisis e interpretacion:

La panela granulada es uno de los subproductos que se esta abriendo mercado, por lo
tanto en esta investigacién un 20% constituye 800 libras al afio, de igual modo 18%
siendo 1000 libras, continuado 17% de 200 libras, el 12% con 500 libras, igualmente
con 9% para 2000, y 600 libras continuando con el 6% con 300 libras, finalmente con
el 3% para: 5000, 3000, 100 libras.
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Tabla 11
Alcohol en litros

Descripcion Personas  Porcentaje
100 2 22%
150 1 11%
200 1 11%
300 2 22%
500 1 11%
2000 2 22%
TOTAL 9 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréfico 13: Alcohol en litros

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores

Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
Andlisis e interpretacion:
El alcohol es un producto que se obtiene en menor cantidad, a pesar de tener
restricciones para la venta, por lo tanto con un 23% con 100 litros con un 23%,
continuando con 300 y 2000 litros representados por el 22%, finalmente con 500, 200,

y 150 siendo el 11%.

40



Tabla 12

Miel en litros
Descripcion Personas Porcentaje
50 1 20%
100 2 40%
200 2 40%
TOTAL 5 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréfico 14: Miel en litros

Fuente: Investigacion desarrollada a los caficultores

Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
Andlisis e interpretacion:
La miel es un producto que también puede ser considerado como materia prima para
la elaboracion de otros, en la presente investigacion se observa con una totalidad de
cinco caficultores que venden miel de cafia con un 40% equivalen a 100 y 200 litros,

seguido por 50 litros con un 20%.
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9.- ¢ Qué personal emplea en el proceso de la molienda?

Tabla 13
Personal empleado para realizar la molienda
Descripcion Frecuencia Porcentaje
Familiar 34 76%
Contratada 5 11%
Las 2 anteriores 6 13%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Las 2
anteriores
13%

Contratada
11%

Familiar
76%

Gréfico 15: Personal empleado para realizar la molienda

Fuente: Investigacion desarrollada a los caficultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:

La mano de obra que se utiliza en estas actividades suele ser familiar como lo

manifiestan el 87%, sin embargo los familiares trabajan por raciones de panela, o

dinero en efectivo, frente al 13% de personas contratadas por obra cierta. Esto se debe

por la confianza en sus familiares, porque sus obligaciones de empleador no serian

necesarias.
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10.- ¢ Cuantas personas utiliza en el proceso de la molienda?

Tabla 14
Personal utilizado
Descripcion Frecuencia Porcentaje
2 2 4%
3 13 29%
4 18 40%
5 8 18%
6 4 9%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréfico 16: Personal utilizado
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:

El empleo que genera se ve reflejado con un 40% trabajan cuatro personas al dia, el

29% utilizan tres personas, asi mismo el 18% contrata a cinco personas, el 9% a seis

personas, finalmente el 4% dos personas, por lo tanto se conoce que es una actividad

importante ya que genera empleo a terceras personas.
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11.- ;Qué cantidad de dinero invierte en la produccion y transformacion de la
cana?

Tabla 15
Dinero invertido
Descripcién Frecuencia  Porcentaje
100 1 2%
135 1 2%
200 8 18%
300 2 4%
400 1 2%
500 5 11%
600 4 9%
800 5 11%
900 1 2%
1000 14 31%
1500 2 4%
2000 1 2%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

1500 2000 100 135
5% 2% ___ % 2%

900
2%

Gréfico 17: Dinero invertido

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores

Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
Anélisis e interpretacion:
En todo negocio es necesario utilizar un capital, en este caso los productores de la cafia
de azlcar realizan su inversion desde los 100 dolares hasta los 2000 dolares
respectivamente, esto varia segun el area de terreno que posea, pues si tiene mayor
cantidad de terreno de la cafia de azUcar, tiene mayores gastos, de igual manera quien

posea en pequefias cantidades su inversion sera minima.
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12.- ¢ A qué precios vende sus productos?

Tabla 16
Panela en bloque

Descripcion  Precio  Personas Porcentaje

2lb 1.00 1 3%
3lb 1.50 3 8%
4lb 1.50 7 18%
5lb 1.75 2 5%
5lb 2.00 1 3%
6lb 1.50 1 3%
6lb 2.00 4 10%
6lb 2.50 2 5%
61/21b 2.00 7 18%
61/21b 2.50 5 13%
7lb 2.50 7 18%
TOTAL 40 100%

Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Lo
2% ;
2.50 7%

1.50
17%

2.50
13%

1.75
5%
2.00
%

2.50 10%
5%

Gréfico 18: Panela en bloque
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Anélisis e interpretacion:
El precio es la cantidad de dinero que se obtiene en recompensa o beneficio de un bien

0 servicio cualquiera que sea la situacion, segin la informacion recopilada los
encuestados nos supieron decir que sus precios varian de acuerdo al peso de los
mismos en el caso de la panela en blogque hay de 2Ib, 3lb, 4lb, 5Ib, 61b, 61/2Ib y7lb y

sus precios estan desde $1,00 hasta $2,50.
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Tabla 17
Panela granulada en libras

Precio Personas Porcentaje
0.50 9 26%
0.60 20 59%
0.70 1 3%
0.75 3 9%
1.00 1 3%

TOTAL 34 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

0.75 1.00

0.60
59%

Grafico 19: Panela granulada en libras
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Andlisis e interpretacion:
La panela granulada tiene el precio desde $0,50 hasta $1,00 la libra segin los

encuestados estos valores lo consideran como precios justos y también depende del

lugar y comprador para poder asi percibir mejores ganancias.
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Tabla 18
Alcohol en litros

Precio Personas Porcentaje
1.50 8 89%
2.00 1 11%

TOTAL 9 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

2.00
11%

1.50

89%
Grafico 20: Alcohol en litros
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Andlisis e interpretacion:

El precio del alcohol es de $1,50 y $2,00 el litro este es un valor de acuerdo a los costos

de produccion y a la competencia.
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Tabla 19

Miel en litros
Precio Personas Porcentaje
1.00 1 25%
2.00 3 75%
TOTAL 4 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

1.00
25%

2.00
75%

Grafico 21: Miel en litros
Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:

El precio de la miel estd a $1,00 y $2,00 el litro de acuerdo a todo el proceso realizado

ya que es un producto nutritivo.
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13.- ¢ Donde vende sus productos?

Tabla 20

Lugar de venta de los productos
Descripcion Frecuencia Porcentaje
En el mercado 34 50%
En tiendas 7 10%
A intermediarios 27 40%
TOTAL 68 100%

Fuente: Investigacidn desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréfico 22: Lugar de venta de los productos
Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:
Una de las estrategias importantes es el lugar de expendio, en la presente investigacion

el mayor porcentaje en un 50% comercializa en el mercado, de la misma manera con
un 40% entrega a intermediarios, y solo un 10% en tiendas, por lo que los resultados
proporcionan un soporte donde muestra mayor demanda en el mercado.
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14.- ; Cudl es el tipo de empaque de sus productos?

Tabla 21
Panela en bloque
Descripcion Frecuencia Porcentaje
Funda 12 38%
Hoja de platano 20 63%
TOTAL 32 100%

Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréfico 23: Panela en bloque
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:
El empaque en la actualidad, es una parte fundamental de la mercancia a ofertar siendo

una base para tomar decisiones de compra, en este caso un 63% utilizan la hoja de
platano con su respectiva atadura, siendo la forma tradicional existente en la parroquia,
no obstante, un 37% estan empaquetando en fundas plasticas transparentes, puesto que

se puede apreciar de manera higiénica el producto.
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Tabla 22
Panela granulada

Descripcion Frecuencia Porcentaje
Funda 35 100%
TOTAL 35 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Tabla 23
Alcohol
Descripcion  Frecuencia  Porcentaje
Botella 9 100%
TOTAL 9 100%
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
Tabla 24
Miel
Descripcion  Frecuencia Porcentaje
Botella 5 100%
TOTAL 5 100%

Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Andlisis e interpretacion:

Si bien el estudio confirmd que Unicamente existe un empaque para la panela
granulada como es la funda pléastica, asi mismo el alcohol y la miel se presentan en
botella, estos resultados muestran una evidencia clara que el sector panelero de la

parroquia que utilizan un mismo tipo de envoltura para su comercializacion.
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15.- ¢ Le gustaria mejorar la presentacion de sus productos?

Tabla 25
Mejoramiento de la presentacion del producto

Descripcion Frecuencia Porcentaje
Si 45 100%
No 0 0%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacidn desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Grafico 24: Mejoramiento de la presentacion del producto
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:
La presentacion de un producto es la parte mas fundamental, dado que de eso depende
la promocién y venta del mismo, mediante este estudio se demuestra que el 100% de

los encuestados estarian dispuestos a ampliar el mercado, en vista de que un producto
mejor exhibido tendra mayor acogida.
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16.- ¢Cuales son los principales problemas a la hora de comercializar sus

productos?

Tabla 26

Problemas a la hora de comercializar

Descripcion Frecuencia Porcentaje
Precios bajos 38 39%
Intermediarios 23 24%
Falta de compradores 29 30%
Restriccion 2 2%
Falta de transporte 5 5%
TOTAL 97 100%

Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Restriccion Falta de
2% transporte

5%

Falta de
compradores
30%

Gréafico 25: Problemas a la hora de comercializar
Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:
El principal problema con un 39% es los precios bajos para toda la inversion que

realizan y el sacrificio humano que requiere este tipo de emprendimiento, ademas la
falta de compradores con 30% ya que a veces no hay y por ende se quedan con los
productos. También se da el intermediarismo 24% donde adquieren mercaderia
considerable, pero en muchos casos a un precio mas bajo de lo estimado. El transporte
con 5% debido a que los propietarios de las moliendas viven en partes muy lejanas y

para llevar sus productos al lugar de comercializacion.
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17.- ¢ Cual es el ingreso total por concepto de la molienda?

Tabla 27
Ingresos
Descripcion Frecuencia Porcentaje
100 2 4%
200 4 9%
300 3 7%
500 5 11%
600 5 11%
800 4 9%
900 1 2%
1000 11 24%
1200 2 4%
1500 3 7%
2000 5 11%
TOTAL 45 100%

Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
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Gréfico 26: Ingresos
Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
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Andlisis e interpretacion:
Los ingresos son cantidades monetarias que generan los productores de las moliendas

por la venta de sus productos, las utilidades que perciben los encuestados por concepto
de las moliendas con el valor de 1000 dolares al afio con el 31% que es una cantidad
considerable pero que no les abastece a la gran parte de propietarios, de igual manera
con 200 ddlares con el 18%, continuando con los valores de 800 y 500 dolares con el
11%, de igual forma 600 dolares con el 9%, con el valor de 300 y 1500 representado
por el 5%, finalmente con 2000, 900, 200, 135, 100, con el 2%, siendo el ingreso que
perciben al afio.
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18.- ¢Considera que el ingreso que obtiene de la molienda es la fuente principal

de recursos de su familia?

Tabla 28
Fuente principal de recursos de su familia
Descripcion Frecuencia Porcentaje
Si 10 22%
No 35 78%
TOTAL 45 100%

Fuente: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréfico 27: Fuente principal de recursos de su familia
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:
El ingreso que se obtiene por concepto de las moliendas no son la Unica fuente

principal de recursos para la familia con un 78% ya que no les alcanza para los gastos
del mismo proceso productivo de la cafia, deudas y necesidades, por este motivo tienen
que buscar otras actividades productivas que les ayude a generar dinero para poder asi
cubrir todos los ambitos que requieren. Y con un 22% manifestaron que si puesto que

no utilizan en educacion y vivienda.
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19.- ¢ A qué otras actividades productivas que le genere ingresos se dedica Ud. y

su familia?

Tabla 29

Actividades generadoras de ingresos
Descripcion Frecuencia  Porcentaje
Produccion y venta 29 40%
Comercializacién 13 18%
Agricultura y ganaderia 20 28%
Prestacion de servicios 10 14%
TOTAL 72 100%

Fuente: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Gréfico 28: Actividades generadoras de ingresos
Fuente: Investigacion desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:
De todos los encuestados la actividad productiva que mas sobresale después de la

molienda, es la produccién y venta de determinados productos como guineo, naranja,
naranjilla, mora, entre otros alcanzando un 40%, seguido por la agricultura'y ganaderia
con el 28%, de la misma manera la comercializacion de legumbre, harinas, frutas
granos secos, entre otros viveres siendo el 18%, y finalmente con la prestacion de
servicios con el 14% como trabajos a jornal o fletes.
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20.- ¢ A qué destina las ganancias que obtiene por la venta de sus productos?

Tabla 30
Destinacion de Ganancias
Descripcion Frecuencia Porcentaje
Salud 45 20%
Educacion 27 12%
Vivienda 14 6%
Transporte 27 12%
Alimentacion 45 20%
Vestimenta 39 17%
Reinversion 27 12%
TOTAL 224 100%

Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Vivienda
6%

Gréfico 29: Destinacion de Ganancias
Fuente: Investigacién desarrollada a los cafiicultores
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Analisis e interpretacion:

Las ganancias son los beneficios obtenidos por la inversion realizada en el caso de
estudio de lo que perciben de las moliendas todos los productores encuestados nos
decian que destinan para salud en un 20%, alimentacién en 20%, vestimenta 18%, en
una escala media para vestimentas con un 18%, transporte, educacion y reinversion
con 12%, y vivienda con un 6% porque la mayoria de personas tiene su vivienda

propia.
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OBJETIVO 1: Realizar un diagnostico de las moliendas de cafia de azucar de la

parroquia Balzapamba.

Segun el (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de Balzapamba, 2015) limita:
Al norte la parroquia Telimbela y parroquia la Magdalena, canton Chimbo, al sur
parroquia Bilovan, canton San Miguel, al este parroquia Matriz y parroquia San Pablo,

canton San Miguel, al oeste cantdn Montalvo, provincia de Los Rios.

Fecha de creacion de la Parroquia Fue elevada a parroquia civil del canton San Miguel
el 6 de septiembre de 1877.

Altitud promedio Desde los 320 m.s.n.m. hasta los 3120 m.s.n.m.

Tabla 31

Poblacién por sexo y por rangos de edad
Rango deedad Hombre Mujer Total
De 0 15 afios 434 352 786
De 15 a 64 afios 768 808 1576
De 65 y mas 213 190 403
Total 1415 1350 2765

Fuente: INEC-CPV2010.2015.
Elaboracion: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Entre los productos principales de la parroquia Balzapamba son; naranja, café, cafia de
azUcar, cacao, platano y frutas tropicales, limefio, naranjilla, maiz, frejol, y plantas,

forrajeras para el cuidado del ganado vacuno, caballar y equino.

La parroquia Balzapamba tiene 15 recintos y para la presente investigacion se escogio
a los siguientes: El Cadial, San Vicente, Mufiapamba, San Cristobal, Cafiotal, Angas,
El Salto, la Unién de Tiandiagote, Chaupiaco, Chorrera Alta, Las Juntas, Alungoto, ya
gue en estos recintos se ubican las moliendas de mayor tamafio que se dedican a la
produccion y venta de los derivados de la cafia de azucar, mientras que en los demas

los productores son marginales y cuya produccion se destina para el consumo familiar.
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De los 45 productores encuestados de los recintos estudiados tiene el siguiente

comportamiento:

Tabla 32
Cantidad de Hectareas
Cultivo de cafia Porcentaje
Menos de 1/2 ha. 2
Mas de 1/2 ha. 11
1 ha. 40
2 ha. 29
3 ha. 16
10 ha. 2
TOTAL 100

Fuente: Investigacion desarrollada a los caficultores
Elaboracién: Katherine Viscarra-Thalia Gaibor

Podemos indicar que el 69% destina entre una y dos hectéreas para el cultivo de la
cafia de azucar. Con relacion a la antigliedad de las moliendas se manifiestan que el
31% de los cafiicultores vienen hace 30 afios practicando esta actividad, de la misma
manera el 20% desde hace 20 afios, y el 49 % restante se ubican entre 2 y 70 afios, por

lo que esté actividad va perdiendo espacio en el mercado.

Los agricultores consientes de la realidad en la que se encuentran, se dedican a la
produccion y venta de otros productos que complementen sus ingresos, de la siguiente
forma: el 40% se dedica a la produccion de: naranja y guineo, el 28 % se dedican a la
agricultura menor y a la ganaderia, para la produccion y venta de leche, queso, ganado
en pie, el 18% son comerciantes ya que tiene puestos en el mercado o en tiendas,
finalmente el 14 % se dedican a la prestacién de servicios como jornaleros.

La produccién de cafia de azucar requiere de algunas labores subsecuentes entre ellas:
control de plagas, deshoje que consiste en la separacion de sus hojas secas, limpieza
de malezas, faenas que los caiiicultores realizan el 58 % dos veces al afio y el 42 %
una vez al afo, estas labores son importantes para que las plantaciones se encuentren
aptas y en mejores condiciones para los posteriores procesos del corte, transporte y

limpieza.
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La realizacion de la molienda depende de la perspectiva de los productores, puesto que
en un 60% realizan una vez al afio, comunmente en el verano, en los meses desde julio
hasta agosto por la facilidad de materiales necesarios para su coccion, el 40% realiza
dos veces al afio, entre los meses de agosto y noviembre, dependiendo de la madurez
de la cafa, cabe destacar que en los meses de invierno las labores se dificultan debido
a la mayor concentracion de impurezas en los tallos, presencia de lodo en la cafia que
dificulta su manipulacion en lo que se refiere al corte y traslado, finalmente el bagazo

no se lo puede utilizar como lefia, ya que esta hiumedo.

A lo largo del tiempo la maquinaria ha cambiado, debido a las necesidades y para
optimizar el tiempo, la mayoria de los caficultores utilizan trapiches de traccién
animal (bueyes), las personas que se ubicaban cerca de un rio usaban el trapiche
hidraulico, pues eran las Unicas maneras de realizar este trabajo. En la actualidad va
cambiando muchos paradigmas al pensar que solo los animales pueden realizar éste
trabajo, los encuestados manifiestan en un 53 % que aun utilizan el trapiche de traccion
animal, el 42% estan utilizando el trapiche a motor, y el 5% utiliza el trapiche
hidréaulico.

Los productos ofertados son:

v’ Panela en bloque

v Panela granulada

v Alcohol

v' Miel
En la actualidad, la panela granula esta tomando importancia en el mercado debido a
su facilidad de consumo y por los beneficios a la salud, por lo que los productores en
un 43% se dedican a la produccién de la misma, y tiene una presentacion en fundas
plasticas, mientras que a la produccion de panela en bloque se dedican el 40%, este
tipo de panela en un 63 % mantiene su envoltura tradicional en la hoja de platano y el
37 % tiene su empaque en funda plastica para su mejor presentacion, en relacion al
alcohol el 11 % de los cafiicultores se dedican a su produccién, en los Gltimos afios ha

disminuido debido a las restricciones existentes, finalmente a la produccion de la miel
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de cafia se dedican el 6 % de los cafiicultores, se lo produce més para consumo familiar

y un menor porcentaje para la venta.

Los precios se determinan a través de la demanda y la oferta, algunos caficultores
[legan a vender sus productos a precios bajos por temporadas estos varian, en cuanto
a la panela en bloque de tres libras su precio es de $1,50 coincidiendo con la panela de
seis libras, lo que significa un desajuste en los precios y en ocasiones el productor solo

recupera los costos de produccion.

El sistema de comercializacion que utiliza el caficultor varia dependiendo de la
temporada, en ocasiones suelen vender en sus hogares o en las moliendas a los
intermediarios por lo general, en un 50% trasladan al mercado en Balzapamba o
Montalvo, puesto que existe mayor posibilidad de vender a un mejor precio y por la
existencia de clientes, por otro lado el 40 % los venden a los intermediarios quienes
compran directamente a los productores por lo general a precios bajos, esto implica un
problema a la hora de comercializar y tan solo el 10% venden en tiendas en lugares

cercanos a la parroquia.

El ingreso esta ligado a la inversidn que realizan, ésta va desde 100 hasta 2000 ddlares,
debido a la cantidad de terreno y de la misma forma los ingresos corresponden a
cantidades similares y algunas veces se pierde, estos ingresos son invertidos en los
servicios basicos como: salud, alimentacién, vestimenta, reinversion, transporte, el
12% lo utiliza para educacion, puesto que ya no tienen hijos bajo su responsabilidad,
y para la vivienda el 6%, ya que cuentan con sus propias casas. Si bien es cierto esta
actividad suele ser tradicional, Ilamativa para un sinnimero de personas, pero sus
ingresos no representa todo el esfuerzo, sacrificio fisico y la dedicacion que cada uno
entrega en sus labores, pues éste tiene un valor mucho mas alto del que comunmente
se recibe, por esta razon los cafiicultores no solo merecen la admiracion, al contrario
necesitan un apoyo gubernamental ya que es una actividad que genera empleo y ha
logrado durante décadas dinamizar la economia de los habitantes de la parroquia, todos
y cada uno de los cafiicultores estan dispuestos a mejorar la presentacion de sus
productos, porque para ellos significa mejorar no solo las ventas, sino la calidad de

vida.
62



OBJETIVO 2: Conocer el proceso productivo que tienen las moliendas en la

elaboracion de sus productos.

En el presente estudio se describe el proceso que realizan las moliendas desde el
cultivo de la cafia de azUcar, pasando por la cosecha, hasta llegar a la obtencion de los

productos y el envasado.

Proceso para la elaboracion de la panela granulada

Una vez que la cafa estd madura se procede a la cosecha, para ello se corta en la parte
mas baja, al ras de la tierra, con un corte en punta llamado corte cuchilla, de la misma
forma se procede con la parte superior de la cafia llamado también cogollo, los
cafiicultores tienen diferentes formas de corte, lo importante es que la planta pueda
quedar con sus raices intactas para que broten los hijuelos que daran vida a un nuevo
cultivo y se retira las hojas con el machete. Posteriormente se traslada al lugar de la
molienda para su almacenamiento y se procede a colocar en la curefia, que es un
espacio cerca del trapiche, antes de ingresar al mismo se la golpea con el fin disminuir
la rigidez y facilitar la extraccion del guarapo.

Las cafas se las van ingresando al trapiche una tras otra, consiguiendo de ésta manera
extraer el jugo llamado guarapo, el cual se lo pasa por un colador, antes de ingresar a

la paila para su coccion.

Para la molienda de 4 m® de cafia utilizando el trapiche a traccion animal se demora
dos horas, mientras utilizando el trapiche a motor la misma cantidad de cafia se lo
muele en treinta minutos, lo mismo ocurre con el trapiche hidraulico. Otro derivado
de la cafia es el bagazo que se utiliza como combustible para la coccion del guarapo,

una vez que ya esté seca

El guarapo se coloca en una paila de cobre la misma que debe estar cubierta de barro
para que no se concentre el fuego, seguido empieza a la evaporacion, con el primer

hervor que es considerado comunmente como caldo caliente.
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La coccion y evaporacion con fuego alto se demora tres horas hasta lograr que
aboyante o se acumule espuma, este proceso tarda una hora mas, luego se espesa y se
Ilega al punto de miel, denominado zapateo, con una hora mas de coccidn se espesa y
Ilega al punto exacto, con un recipiente con agua, recogemos una pequefia porcion en
la que permita evaluar el estado en que se encuentre, cuando este cristalina y dura en
el que se desgrane, esta lista muchas personas utilizan técnicas distintas, pues ademas
de ello existe un punto diferente para otro subproducto como melcochas, o alfefiiques
que son para consumo familiar, cabe destacar que la cafia debe estar seleccionada y se
coloca en recipiente para el enfriado y posteriormente se coloca en los moldes para la
panela en bloque o se procede a batir para elaborar la panela granulada.
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Gréfico 30
Proceso Fotografico de la Molienda
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Proceso del Alcohol

Los agricultores de la parroquia de Balzapamba cultivan la cafia de azlcar para luego
producir el alcohol por medio de un proceso que ha venido marcando tradicién a lo

largo del tiempo.

La cafia se corta cuando ya estéa lista y madura, cortando lo mas abajo posible del tallo

ya que ahi desciende mas azucar es decir que se podra producir mas alcohol.

Después se transporta la cafia de azucar al molino o trapiche si esta cerca a mano y si

no por medio de caballos o algun transporte.

Una vez que ya esté la cafia en el trapiche se procede a triturar la cafia por medio de
animales que es lo que la mayoria de caficultores utilizan; a los residuos de la cafia
después de ser molidos se lo conoce con el nombre de bagazo y puede ser utilizado

como combustible.

Después de obtener el jugo de la cafia de azucar (guarapo) se coloca en tanques para

que se fermente por unos cuatro dias si se quiere se puede afiadir levadura.

Cuando ya tenemos el jugo fermentado se calienta en un tanque, podemos usar el
bagazo para el fuego, mientras se calienta el jugo se evapora y este vapor sirve para
separar los componentes como es el alcohol y la vinaza y de ahi pasa por medio de un
alambique que normalmente son de cobre porque es un material que no proporciona
ningun sabor, es resistente a los acidos y conduce correctamente el calor. EI vapor

luego se conduce por una serpentina.

Posteriormente se pasa a la etapa final de deshidratacion donde se pone a enfriar el
alambique por medio de un recipiente con agua fria y asi se regresa a condensar
nuevamente el vapor hasta tener un liquido totalmente transparente que se recolecta en

un balde de pléastico del otro lado del alambique.

Este liquido obtenido se lo conoce como aguardiente y su destilacion

aproximadamente es de 94 grados GL, esto va desciendo hasta tener un contenido
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alcoholico entre 60 a 65 grados que lo podemos mezclar con la primera destilacion de

las puntas obteniendo méas o menos un alcohol de 80 grados.
La graduacion se mide con un brixdmetro para asi establecer la magnitud especifica.

Finalmente se transporta el alcohol en tanques de plastico para su respectiva

comercializacion.
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OBJETIVO 3.- Andlisis de la produccién y comercializacion de los derivados de

la cafia de azucar.

De acuerdo con la investigacion, los propietarios de las moliendas han generado
empleo a su gente en un 40% a tres personas por lo menos, y en un 20% a cinco
personas lo que implica que en cada dia utilizan esta cantidad de colaboradores para
sus respectivas actividades productivas, ademas de esto su sueldo puede ser en
raciones, o pago en efectivo. Prefieren dar empleo a parientes, porque tienen mayor
confianza y seguridad en los trabajos rutinarios que tienen que realizar, de esta manera
evitan pagar beneficios de ley, ademas los familiares estan dispuestos a trabajar mas

tiempo de lo acordado, resultando esto un beneficio para sus duefios.

La contribucion que genera este tipo de emprendimiento es a largo plazo, ya que su
economia aumenta porque con ellos estarian los negocios conexos, dando empleo a
personas que trasladan la mercaderia al lugar de la venta, como vehiculos, o animales,
ademas con negocios de plastico como fundas, saquillos en los que son empacados,
otro resulta ser personas que adquieren estos productos para la realizacion de confites

como mani, soya, maiz, entre otros.

Los caficultores para ésta actividad en promedio invierten alrededor de 1000 délares
en un 31%, lo que implica que ésta es de gran magnitud, asi mismo el 18% invierte
200 ddlares, dependiendo de las hectareas de terreno que posea, las inversiones se
destinan en mano de obra, fertilizantes y herramientas, sin embargo el ingresos que
perciben por éste trabajo en ocasiones no recupera la inversion, puesto que mucha
gente no valora el esfuerzo y ofrecen un precio inferior al adecuado, siendo de la

misma forma el 31% por ingresos de 1000, aproximadamente.

El ingreso que perciben de este emprendimiento es importante pero no vital, para el
sustento de sus familias tan solo el 22% consideran que es la fuente principal de dinero,
pero dentro de ellos también se dedican a otras actividades, por lo tanto el 78%
considera que es importante pero no vital, ya que no les alcanza para subsistir, porque
lo que reciben al afio es demasiado bajo e insuficiente, para que sus labores sean

pagadas de forma adecuada.
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Finalmente, no cuentan con un registro sanitario que controle y evalué el proceso en
el que se encuentra, porque no existe interés por parte de algun ente financiero y
gubernamental. Es necesario buscar el bienestar social, econémico para las partes
involucradas tanto clientes, empleados, y sobretodo duefios que se vea reflejado el
esfuerzo en sus precios y la calidad en sus productos. Por tener un clima apto para
siembra de la cafia, este cultivo seria en grandes cantidades y existira un volumen
amplio de ventas. Solo existen 2 variedades de cafia siendo la variedad Proestation.
Oest. Java (P.0.J.) 2878 y la variedad P.O.J. 2714.
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OBJETIVO 4.- Describir los beneficios socioecondmicos que aporta las moliendas

de cafia de azUcar.

Esta actividad viene generando beneficios socioecondmicos de forma directa e

indirecta, los cuales se detalla a continuacion:

La actividad productiva de las moliendas de cafia de azlcar representan para la
economia de las familias de la Parroquia Balzapamba, una fuente importante ya que
por ésta actividad obtienen ingresos que van desde los 100 hasta los 2000 dolares
anuales, lo que sirve para cubrir algunos gastos de sus necesidades basicas, sin
embargo los productores manifiestan que en ocasiones es insuficiente, debido a que es
una inversion considerable que realizan y en ocasiones la produccion no permite

recuperar los costos.

El cultivo de cafia de azUcar y sus derivados son un rubro fundamental, puesto que las
moliendas requieren mano de obra con lo que contribuye al desarrollo social de los
habitantes de Balzapamba, en éste sentido necesitan personal para el cultivo de la cafia,

deshoje, proceso productivo, transportacion y comercializacion.

En todas estas actividades se requiere la utilizacién de mano de obra, en este sentido
la investigacion arroja que el 76% ocupa a familiares, por la confianza que esta
transmite, esto implica que no se paga ningun salario ni beneficio social, asi mismo el
11% utiliza personal contratado, el 40 % utiliza al dia cuatro personas, el 29% tres
personas Yy lo restante entre dos a seis personas.

El salario que se paga por la mano de obra oscila entre 10 y 15 dolares diarios
incluyendo la alimentacion; en ocasiones su equivalente se lo paga en especie, por otra
parte, la cantidad de mano de obra es variables, depende de la cantidad de la molienda,
los ingresos mensuales de las familias fluctdan entre los 200 y 300 ddlares, lo que no

Ilega a cubrir el sueldo basico unificado que asciende a 375 ddlares.
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Por otro lado, existen beneficiarios indirectos que estan conformados por:

e Los proveedores a través de la compra de semillas, alimentos, medicinas,
vestuario, insumos, maquinaria; lo que dinamiza la economia de la parroquia.
e Transportistas, por el alquiler de éste servicio para el transporte de los
productos derivados de la cafia y los insumos adquiridos.
e Los intermediarios, ya que estos generan comercio y utilidades.
e Las familias se benefician con la diversidad de productos de diferentes tamafios
Yy precios.
En algunos casos es notorio el desarrollo econdmico ya que se puede observar la
mejora en la calidad de vida de las familias, a través de mejora en la vivienda,

educacion de sus familiares e infraestructura productiva.

Es importante mencionar que los ingresos resultantes de esta actividad, estimulan la
demanda de otros productos y servicios que requieren las familias para su consumo;
lo que dinamiza la economia de Balzapamba y de los entornos cercanos, mejorando

las condiciones de vida de la poblacion.
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DISCUSION

En la parroquia Balzapamba con el paso del tiempo los productores de cafia de azlcar
han reducido su cultivo puesto que la demanda para sus productos ha disminuido por
parte de los consumidores finales, de esta manera han buscado otras fuentes de

ingresos, entre ellos la diversificacion de los cultivos y la implantacion de la ganaderia.

Los productos que se elaboran han perdido su atraccion en el mercado, ya que los
clientes prefieren azucar refinada y empaquetada que cuente con marca, registro
sanitario, es decir adquieren productos de ingenios, es evidente que la mayoria de los
consumidores son campesinos y debido a esta razon sus productores estan

disminuyendo sus ventas.

Las personas que se dedican a esta actividad en su mayoria lo realizan desde hace 40
afios, es decir comenzaron sus labores desde su nifiez, han ido conociendo y

aprendiendo esta labor la cual continta de generacion en generacion.

El precio al que venden sus productos no son regulados por un 6rgano de control,
siendo establecidos por la demanda y oferta, es decir que no existe una equidad en los
precios. Las utilidades que se obtienen por la venta de estos productos, utilizan en la
alimentacion, salud, vestimenta, existe mayor gasto, ya que cuentan con casa propia la
mayoria, no tienen personas a su cargo que le genere gastos en la educacién, también
utilizan para la inversién en pagos de sus trabajadores, compra de insumos o materiales

necesarios.

Los propietarios de las moliendas han generado empleo a su gente en un 40% a tres
personas por lo menos, y en un 20% a cinco personas lo que implica que en cada dia
utilizan esta cantidad de colaboradores para sus respectivas actividades productivas,

ademas de esto su sueldo puede ser en especie o dinero en efectivo.

La contribucion que genera este tipo de emprendimiento es a largo plazo, ya que su
economia aumenta porque con ellos estarian los negocios conexos como dar empleo a

personas que trasladan la mercaderia al lugar de la venta, alquiler de vehiculos, o
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animales, ademés con negocios de plastico como fundas, saquillos en los que son
empacados, otro resulta ser personas que adquieren estos productos para la realizacién

de confites como mani, soya, maiz, entre otros.

La inversion para el cultivo de cafia y demas labores de produccion en un 31 %
asciende a 1000 dolares al afio en promedio, lo que implica que la inversién es alta
para los ingresos que perciben, este trabajo a pesar de ser sacrificado, no recibe el valor
adecuado, puesto que mucha gente no valora el esfuerzo y ofrecen un precio inferior

al adecuado.

El empaque que se utiliza en la panela en blogue es de hoja de platano con el 63%
frente al 38% de las fundas pléasticas transparentes lo que es un factor importante, pero
en fundas el producto es expuesto de mejor manera. Existe una amplia apertura para
mejorar la presentacion de los diferentes productos que expenden, si existiria la
posibilidad de ayuda como préstamos para crecer como emprendimientos y que con
ello lograria conocerse la parroguia optimizando la economia de sus habitantes, a
través de su precio y de sus ventas.

Finalmente, esta actividad ha logrado el desarrollo social y econdmico para las partes
involucradas tanto clientes, empleados, y sobretodo duefios que se vea reflejado el
esfuerzo en sus precios y la calidad en sus productos.
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CONCLUSIONES

El proceso de las moliendas se realiza de forma artesanal o rdstica porque se
sigue utilizando el trapiche a traccion animal reportdndose el 53% de este tipo,
lo que significa que el trabajo es sacrificado y demanda de mucho tiempo y
dedicacion.

En la parroquia de estudio existen en su mayoria cafiicultores dedicados a la
siembra de cafia de azUcar para la elaboracion de panela granulada.

Los productos obtenidos de las moliendas de la parroquia de Balzapamba, se
los considera como naturales; ya que no contienen ningun tipo de quimicos y
tampoco se utiliza aditivos en la coccion del guarapo ni en la elaboracion de
los derivados de la cafia de azucar es decir poseen un valor nutricional
excelente para la salud de los seres humanos.

No tienen ningln tipo de capacitacion los caficultores, lo que ha perjudicado
la productividad, comercializacion, presentacion de los productos y su
rentabilidad, ademas sus empaques no han variado por la inestabilidad
econdmica que no les permite crecer de una manera significativa, a diferencia
de otras marcas que tienen credibilidad, y una imagen posicionada.
Desorganizacién y por lo tanto cada productor trabaja de forma aislada o
individual, perjudicando el crecimiento econdmico de cada cafiicultor ya que
si existiera una asociatividad lograrian bajar los costos de produccion y tener
ventas al por mayor.

La comercializacion de los productos se realiza a través de intermediarios y
consumidores finales, hay que resaltar que no cuentan con un mercado ni
estudios previos del lugar de venta del producto, por lo tanto los precios no
corresponden al costo de produccion, lo que significa una baja captacion de
clientes, ya que no cuentan con estrategias para mejorar sus ventas.

Los beneficios socioecondmicos que perciben son importantes porque apoya a
la economia de las familias ya que de alguna manera les ayuda a satisfacer
necesidades principales en cuanto a salud, alimentacion, educacion, vivienda,

transporte, vestimenta y otros.
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RECOMENDACIONES

Es conveniente que se modernice con nuevas tecnologias el lugar de trabajo
para que con ello puedan ahorrar tiempo, mano de obra, y obtener productos
de calidad.

Que la siembra de la cafia de azucar se debe ampliar para que se pueda expandir
la panela granulada no solo en la parroquia sino a nivel provincial y nacional.
Que exista la apertura para realizar charlas, conferencias a las personas sobre
los beneficios que aporta y que mejora la salud, e incentivar al consumo de los
productos que se elaboran.

Gestionar el desarrollo de capacitaciones a los cafiicultores con temas
relacionados a la productividad, canales de distribucion, marketing, estrategias
empresariales que les ayude a mejorar sus ventas y por ende las utilidades.

Se plantea formar una asociacion de cafiicultores, porque de esta manera se
podré trabajar en equipo y podran gozar de las politicas de acuerdo al Plan
Nacional de Desarrollo 2017-2021 donde se habla del uso de tecnologias
aplicadas al incremento de la productividad, regulacion de mercados, la
redistribucion de los medios de produccién, el acceso a créditos entre otros.
Asi lograran obtener mayores beneficios sociales y econdmicos.

Estudiar técnicas de mercado que aporten al desarrollo de sus ventas y de su
economia para que asi puedan mejorar su calidad de vida.

Por ser una actividad tradicional es necesario que los entes de apoyo
incursionen en aspectos de modernizacion de sus instalaciones, presentacion
de sus productos, captacion de mercados, implementando aspectos turisticos
donde se les permita a los cafiicultores beneficiarse tanto a nivel social como
econdmico, porque de esto depende el crecimiento y desarrollo de cada uno de
los hogares de los caficultores, solo asi podran tener un mejor futuro para sus

familias.
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APENDICES

Apéndice 1 Entrevista al Productor mas Antiguo

i

“IIEII_I"'

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR
FACULTAD CIENIAS ADMINISTRATIVAS GESTION EMPRESARIAL E
INFORMATICA
ENTREVISTA DIRIGIDA AL PRODUCTOR DE MAYOR ANTIGUEDAD
DE BALZAPAMBA
Objetivo: Recopilar informacion para conocer aspectos relevantes sobre el proyecto
de investigacion de las moliendas de cafia de azUcar.

Datos generales
Manuel Maposa
Recinto: El Salto
CUESTIONARIO

1.- ¢ Cémo nace la idea del cultivo de la cafia de azUcar?

Este problema de la cafia de azlcar ha salido de nuestros abuelos antepasados, que de
eso se han sabido mantener y vivir de eso, haciendo dulces como panelas y granulados.
2.- ¢Como sabe Ud. que ya es tiempo del corte de cafia?

A la cafia se pone por los siete meses, ahi ya da la cosecha se pone de un color amarillo
ya no se pone morada como es la cafia morada.

3.- ¢ Qué productos Ud. elabora?

La panela que es como bloque y el granulado.

4.- ¢ Cudl es el proceso de produccion que Ud. mantiene?

Trapiche a mulas porque no hay a motor por caminos feos que no hay como sacar.

5.- ¢ Cuantas personas utiliza en el proceso de la molienda y estas son familiares
0 conocidas?

Si quiera cinco personas, son unas familiares otras se hacen cambia mano que se dice,

ayudan y se les va ayudar.
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6.- ¢Considera Ud. que el precio de sus productos se ha incrementado o
disminuido con el paso del tiempo?

Casi va lo mismo porque todo ha sido con la moneda antigua ecuatoriana, y ahora es
la moneda el ddlar, esta casi lo mismo no est& ni incrementada, no hay compradores
igual.

7.- ¢Considera que el ingreso que obtiene de la molienda es la fuente principal de
recursos de su familia?

Si( ) No ( X)

Porque

Para un poco si, por qué se paga peones (trabajadores), familias, y alcanza para pocas
cosas, y me dedico a sembrar cafecitos, yuquitas, nada mas.

8.- ¢ A qué destina las ganancias que obtiene por la venta de sus productos?
Alimentacién nada més, no pago arriendo solo una casita vieja, no educacién, ya di el
estudio ya no tengo nada.

9.- ¢Con el paso del tiempo como ha cambiado el proceso de cultivo, produccién
y comercializacion de los productos que Ud. elabora?

No es igual ahorita ya es poco, por ejemplo antiguamente se sembraba bastante cafia
ahora se siembra poco no es como antes se sembraba unas 5, 2, hectareas, 3 hectareas,
ahora es para el consumo de uno. Vendia en Montalvo, Balzapamba y en la casa.

¢ Qué problemas y necesidades mantienen en la actualidad Ud. como caficultor?
Necesita de todo no ayudan nada las juntas parroquiales, no hay caminos vecinales, no
hay carreteras a las partes donde se tiene los cultivos, es dificil sacar en mulares.

11.- ¢Estaria Ud. de acuerdo que se mejoren las estrategias de comercializacion
para obtener un mejor rendimiento econémico?

Seria bueno que den unas vias unas carreteras, seria bueno poner una marca del
disefio, de todo lo que se hace en la panela granulada, para vender mejor, para que sea

buen precio si quiera y que no sea solo el trabajo duro.

Gracias por su Colaboracion
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Apéndice 2

Yo Manuel Maposa, productor de mayor antigiiedad de las moliendas de cafia de

azucar de la Parroquia Balzapamba:
CERTIFICO

Que, las Srtas.: Gaibor Vargas Thalia Lizeth y Viscarra Torres Ibeth Katherine,
realizaron el proyecto de investigacion denominado “LAS MOLIENDAS DE
CANA DE AZUCAR Y SU CONTRIBUCION SOCIOECONOMICA A LAS
FAMILIAS DE LA PARROQUIA BALZAPAMBA, PROVINCIA BOLIVAR,
ANO 2017.” El mismo que se ejecut6 a través de la los caflicultores dedicados a la
elaboracion y venta de los derivados de la caila, brindando la apertura necesaria para
que el trabajo haya sido desarrollado de tal forma que lo investigado sea beneficioso

para el crecimiento econémico y social de sus habitantes.

1

(o

Manuel Maposa

Caiiicultor
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Apéndice 3: Fotografias

2

o 4
Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Balzapamba, 2017) Encuesta. Bolivar Ecuador
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Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Montalvo, 2017) Encuesta. Los Rios - Ecuador
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Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Montalvo, 2017) Encuesta. Los Rios — Ecuador

|Fotogrf|'a de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor Balzapamba, 2017) Encuesta. Bolivar — Ecuador
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(Balzapamba

Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor , 201) Corte de cafia. Bolivar —

Ecuador

¢ s
-

- Thalia Gaibor (Balzapamba, 2017) Extraccion del guarapo. Bolivar

— Ecuador
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Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Balzapamba, 2017) Cernir el gurpo. Bolivar
Ecuador

- - o Rk s e 2O ek b %
Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Balzapamba, 2017) Paila de bronce. Bolivar-

Ecuador
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Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Balzapamba, 2017) Coccién del guarapo. Bolivar —
Ecuador

— e

or (

-l

Balzapamba, 2017) Coccidn del guarapo. Bolivar-

Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia aib

Ecuador
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Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibo'} (Balzapamba, 2017) Punto de aboyante. Bolivar —
Ecuador

Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Balzapamba, 2017) Punto de zapateo. Bolivar —

Ecuador
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Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Balzapamb, 2017) Punto para la panela granulada

Bolivar — Ecuador

Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Balzapamba, 2017) Proceso final de la panela

granulada. Bolivar — Ecuador
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> . (,,' ¥ - —
Fotografia de: Katherine Viscarra- Thalia Gaibor (Balzapamba, 2017) Espacio fisico para el proceso
del alcohol. Bolivar — Ecuador

07 Lo

Fotografa de: Katherine Viscarra- Thali

1A g N . Et o
a Gaibor (Balzapamba, 2017) Trapiche a motor. Bolivar —

Ecuador
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