Introduccion

Ecuador es un pais privilegiado, debido a sus diversas capas climaticas, donde existen una gran
variedad de productos agricolas, siendo parte de ella el cacao, una planta que genera un fruto
de cuya mazorca se extrae sus semillas y al final de su procesamiento se convierte en lo mas
conocido como es el chocolate, el cual es muy consumido a nivel mundial. Segiin Gomez et al.
(2019) sefala que, el cacao es una semilla con la cual se pueden elaborar diversos productos
derivados tales como: licor, manteca, mermelada de mucilago, entre otros. Por tanto, la siembra
y posterior cosecha necesita de suelos profundos, francos arcillosos con buen drenaje y a su
vez ricos en materia organica, lo cual debe de estar complementado con la aplicaciéon de
conocimientos técnicos en cuanto a produccion, sin dejar de lado el manejo de informacion
financiera.

La siembra de cacao se da principalmente en Africa del Oeste, América Central, Sudamérica y
Asia, de los cuales, en el mundo existen ocho principales productores: Brasil, Ecuador, Costa
de Marfil, Ghana, Indonesia, Nigeria, Camerun y Malasia (Guerrero Guerrero, 2019).

El pais ecuatoriano por su ubicacién geografica, ha proporcionado que tenga a su haber

innumerables recursos bioldgicos, destacando que el cacao cultivado sobresale por la alta

concentracion de minerales y vitaminas, tanto asi que se destaca con un 4% de participacion

en el mundo (Ledn et al., 2020). Segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

en el 2020 (INEC) el cultivo de cacao abarca la mayor cantidad de hectareas en todo el pais,

siendo este representado por el 37% de la superficie en cultivos permanentes (Anecacao,

2021).

Segln Alcivar et al. (2021) refiere que el cacao ecuatoriano a nivel de Latinoamérica en el

afio 2019, fue el segundo mayor productor con 313.284 toneladas nacionales y 286.000

toneladas exportadas a Estados Unidos, Europa, Malasia, Indonesia entre otros mercados, o

cual generd unos $700 millones de ddlares en ingresos. Por ende, estos datos denotan un

rendimiento por T/ha de 0,63 y un precio de toneladas métricas ™ de $2.263,64.

La exportacion a nivel mundial de cacao en el primer semestre del 2020 se cotizaba en $2.940

por ™ con las nuevas medidas de prevencion por la emergencia sanitaria por coronavirus

(COVID-19) se cerraron muchas fronteras por unos meses para mitigar la propagacion del

virus, esto derivo a que el precio del cacao llegue a $2.230, lo cual provocé una pérdida de

$710 por tonelada en el mercado internacional. Sin embargo, esto no fue impedimento para la

produccidn nacional, ya que se lograron exportar 325.000 toneladas métricas, cifras que han

superado las expectativas en plena pandemia.



Anecacao (2019) indica que, los pequefios productores de cacao representan alrededor del
70%, seguidos de los medianos productores con el 20% y los grandes productores con
alrededor del 10%. De acuerdo con datos de Ban Ecuador, los pequefios productores en los
cantones Santa Rosa y Machala tuvieron un decrecimiento del 15% en la produccion ya que
disminuyeron los niveles de sus inversiones en un 8% en Machala y 20% en Santa Rosa por
la emergencia sanitaria. Debido a esto, el sector cacaotero ha visto afectada la cadena de
logistica y de alguna manera ha puesto en desventaja la productividad del sector.

De acuerdo con Barrezueta & Chabla (2017), en la provincia de El Oro, el cacao conforma el
segundo cultivo permanente con mayor valor en el pais con una superficie de 7,06%; mientras
que la (Corporacion Financiera Nacional [CFN], 2021) indica que el 7% de las empresas se
dedicaron al cultivo de cacao, en el sector cacaotero se presentaron algunos problemas en
tiempos de COVID-19 por lo que Ulloa et al., (2021), indica que fueron en la comercializacion
y distribucion por la suspension de actividades, pese a ello la actividad exportadora ha sido
esencial en la economia de la provincia ya que se obtuvo un resultado favorable en sus ventas
externas en un 3,2% gracias a las condiciones de las plantaciones que han favorecido al ciclo
productivo y al volumen de produccion, lo cual se dio un crecimiento del 6% con respecto al
afio 2020 con 5%. Sin embargo, el sector no se paralizd ya que obtuvo un incremento de
18.974 TM en comparacion al mismo periodo del afio anterior.

Segun los datos del (Banco Central del Ecuador [BCE], 2020) las exportaciones no petroleras
revelaron en el primer trimestre del afio 2020 un aumento de $3.243,8 millones a $3.812,80,
por lo que el cacao tuvo un superavit de $157.4 millones a $200,3 representando un 27,3%.
En relacion a la dindmica de comercializacion, los productores tienen un referencial por
quintal de $125,00 délares en el afio 2021 y que, segun el BCE (2021) report6 que la
agricultura tuvo un crecimiento del 2,2% y exportaciones de 200,3 millones a 206,0 millones
con respecto al primer trimestre del 2020, ocupando el cuarto lugar como exportador mundial
de cacao en grano y como lider productor de variedad de cacao fino de aroma (Vargas et al.
2021).

De ahi que, Anecacao (2021) expone que el 5% de la Poblacién Economicamente Activa (PEA)
pertenece al sector cacaotero, asi como en las zonas rurales del pais representd el 15%,
conformando un pilar fundamental para las economias domésticas costeras que dependen del
sector agricola para su sustento diario. Los productores se amparan por la excelente calidad del
grano la cual se ha alcanzado gracias a los protocolos de cuidado aplicados desde la seleccion

de la semilla hasta la venta (Pino et al., 2018).



A tal sentido podemos conocer que el cacao es un ejemplar perdurable de la familia
Malvaceae, es un arbusto de 2 a 3 metros de altitud que se desarrolla en la sombra, de modo
que el cultivo ampara a la industria chocolatera a nivel mundial, pues es un representante
agrobioldgico de mucha estimacion, legado de la cultura Mesoamericana y que un recurso
genetico que tiene que ser preservado. Este fruto con su aroma y sabor particular es utilizado
para procesar productos semielaborados diferentes al tradicional chocolate, las industrias con
este grano elaboran pasta de cacao, polvo, manteca y variedades de licores (Ramirez et al.,
2018).

Arciniega & Espinoza (2020) mencionan que el mucilago de cacao es una médula pegajosa
organica de origen vegetal con un peso molecular elevado, estd rodeada de una pulpa
aromatica rica en azlcares como las gomas y pectinas, generalmente transparente, que inerva
la planta de cacao. Sumamente importante para la fermentacion y desarrollo del sabor del
chocolate, aunque Vera et al. (2021) mencionan que al inicio del corte de la mazorca el
mucilago (pulpa) es estéril, gracias a la presencia de azucares y un Ph adecuado es que ayuda
a la formacion y desarrollo de microorganismos.

Teniendo en cuenta que existen subproductos potenciales poco conocidos y con un alto valor
bioldgico. En este sentido, es menester sefialar que muchos agricultores subestiman en darle
un valor agregado a los derivados que tiene el cacao, esto se debe a la falta de conocimientos,
subutilizacion del mucilago y escasa inversion, de modo que minimizan la relevancia de
utilizar los costos de produccion y estandares a cumplir. Como expresa Parada & Veloz (2021)
dado que del cacao no se pierde nada, todo se puede aprovechar gracias a la diversificacion
de la produccidn que existe por lo que se ha constituido en un dinamizador de la economia.
Por estas razones, el propésito de este estudio es calcular los costos de produccion y punto de
equilibrio para la elaboracion del vino de forma semi tecnificada que contribuyan a
comprender el nivel de los procesos productivos, ademas de proponer la utilizacion de este
desecho Ilamado mucilago de cacao como materia prima en el proceso de produccién del vino
y asi generar ingresos monetarios adicionales.

Por lo tanto, es necesario conceptualizar temas que son importantes para el entendimiento de
los costos productivos y sus denominaciones que son elementales para el célculo de las
operaciones contables. Los elementos que intervienen en el desarrollo productivo son:
Sistema de Costos

La contabilidad de costos es un instrumento encargado de crear sistemas apropiados que
brinden informacion precisa sobre el costo de los productos fabricados, a partir de los
resultados obtenidos del analisis de costos, se determina el nivel de eficiencia alcanzado en la



utilizacion eficaz de los recursos e insumos de productivos; incluyendo, inventarios, talento
humano, materias primas, etc. De esta forma, se convierte en un instrumento esencial para la
gestion en la proyeccion y consecucion del objeto propio de la empresa (Rojas et al., 2016).
De acuerdo con Casanova et al., (2021) refieren que, esta herramienta es un sistema de
acumulacién de costos, que sirve para realizar un seguimiento a los costos de los insumos
utilizados para la elaboracion del producto, desde el inicio del proceso de produccién hasta la
culminacion y se convierten en el producto acabado. Estos sistemas son un conjunto registros
organizados, técnicas basadas en la teoria de la partida doble y otros principios contables
aprobados, que permiten reunir e imputar los costos a los productos, de los cuales surgen
informes internos de costos que son necesarios para los directivos de la empresa para
monitorear y evaluar el proceso implementadas de las actividades el rumbo de las operaciones
realizadas, asi como tomar decisiones con el fin de potenciar la produccion y obtener
rentabilidad (Chacon & Galia, 2016).

Costos de produccion

Segln Casanova et al., (2021) refieren que, el estudio de los costos de produccion se dan en el
interior de las empresas sin contacto con el exterior, donde se llevan a cabo las actividades de
conversion de materias primas a bienes aptos para su comercializacion. Los sistemas de costos
siempre se enfocan en un objetivo principal, establecer el costo de un bien o servicio y generar
ganancias mediante la determinacién de un precio de venta al publico.

Elementos del costo de produccion

Segun Montalvo et al., (2020) refieren que: Son elementos indispensables para una empresa,
tiene que incurrir en estos costos para producir un bien o prestar un servicio. El correcto manejo
de estos costos precisa un céalculo adecuado de precio. Sus elementos son:

e Materiales directos: Son denominados materiales directos aquellos indispensables
para la manufacturacion de un producto; tales como, el citrato de sodio y la levadura
saccharomyces cerevisiae que son considerados el primer componente del costo de
produccion.

e Mano de obradirecta: Es la retribucion economica que se les paga a los trabajadores
e ingenieros que intervienen de forma directa en la produccion y transformacion de
la materia prima hasta obtener el vino de mucilago.

e Costos indirectos de fabricacion (CIF): También llamados materiales indirectos,
como las botellas de vidrio, cinta de embalaje, luz, agua, teléfono, etc., la mano de
obra indirecta, y aquellas erogaciones de valores que se necesitan pero que no forman

parte de la elaboracion del producto principal.



Para ello, se realizo el calculo de las inversiones fijas, costos para la elaboracion del vino de
mucilago de cacao, costos de comercializacion y el punto de equilibrio, en las inversiones fijas
se establecen todas las maquinarias para la produccion. Donde la hoja de costos determina los
valores que inciden en la produccion y el precio de venta al pablico para la elaboracion del
vino de mucilago de cacao y sus elementos del costo: materia prima directa, mano de obra
directa, materia prima indirecta y los costos indirectos de fabricacion.

Por otra parte, el punto de equilibrio; segin la contribucién de (Cedefio & Valdés, 2021)
indican que es la cantidad de unidades a la venta de modo que los ingresos cubran el total de
costos incurridos, entonces la utilidad es igual a cero, cuando existe una disimilitud entre los
costos directos y el precio de venta se establecen como ganancias (p.510). Es decir que el total
de ingresos se igualan a los costos totales de produccién. Asi el punto de equilibrio es de 4.878
unidades, cuyo ingreso es de $52.589,93 anualmente. Si los ingresos estan por debajo de dichos

valores no seria rentable, al contrario, si se vende en superiores cantidades, seria factible.

Materiales y métodos

La presente investigacion fue concebida mediante un andlisis de campo con la aplicacion del
método de observacion en el proceso de fabricacion del producto. Aunado a esto, se utilizo el
método de revision documental de articulos académicos y fuentes bibliograficas confiables
como Anecacao, Banco Central del Ecuador y Corporacién Financiera Nacional, concerniente
al tema, para que con ello se tome argumentos cientificos fiables que evidencie todos los
mecanismos necesarios para determinar y resolver la problematica del objeto de estudio,
ademas que avale su validez y con ello, establezca credibilidad y transparencia al argumento
empleado.

Para obtener las inversiones fijas, costos de produccion y a su vez el punto de equilibrio. Se
emplearon los métodos de revision documental y empirico por medio de observacion directa
del proceso de elaboracion del vino de mucilago de cacao con asistencia de un profesional
como lo es el Ingeniero en Alimentos.

La metodologia es de enfoque cuantitativo con tipo de investigacion empirico descriptivo, con
el método de investigacion revisidbn documental y observacion directa, en donde se
identificaron los procesos para la realizacion del vino desde la recepcién del cacao, seleccion,
lavado, extraccion de granos, preparacion de pruebas, fermentacion, filtrado, estandarizado,
embotellado y finalmente comercializado y para la clasificacion y discusion de los datos. Y

para la técnica de investigacion fue requerida la ficha de observacion mediante las matrices de



valoracion de cada producto utilizado y para costear las referencias cuantitativas como
menciona Morales et al., (2018).

La ficha de observacion es la indagacion o exploracion dptica y eficaz que el hombre requiere

efectuar para alcanzar hallazgos exactos, concisos y veraces de una pesquisa Espinoza et al.,

(2021). Este instrumento fue aplicado en el caso investigado en la finca *“ La Pradera”, para la

elaboracion del vino de mucilago de cacao, refiriendo desde el principio y fin de cada proceso,

ademas de sus actividades a partir de datos observados y recolectados, como es la recoleccion

de la materia prima posteriormente el proceso de elaboracion, los tiempos y elementos

incorporados, al final el envasado para comercializar.

Resultados y discusion

En la finca “La Pradera” ubicada en el sitio Rio Negro de la parroquia La Victoria, canton
Santa Rosa, provincia de El Oro. Se realiz6 el debido proceso y prueba comenzando desde la
recoleccion de las mazorcas en el campo, se desinfectd y procedidé a picar con machete
extrayendo los granos para suspenderlos en fundas. Se obtuvieron dos baldes de cacao, cada
uno aporta 40 libras aproximadamente, estas incluyen venas, mucilago y granos de cacao, por
lo que el 20% corresponde al mucilago que utilizaremos para la elaboracién, obteniendo
alrededor de 3 litros como materia prima principal.

Etapas de elaboracion Vino de Mucilago de Cacao

La recoleccidn del cacao se realiza manualmente mediante baldes con sus respectivas medidas
de sanidad. Para ello es primordial clasificar aquel cacao que cuenta con excelentes
caracteristicas de calidad. Un balde de cacao por lo general tiene un peso de 40 libras, contando
con sus respectivas venas, el cual corresponde el 20% al mucilago que se utilizara para la
produccién, donde llevard un proceso de transformacion, obteniendo alrededor de 3 litros
disponibles como materia prima principal.

Una vez destilado el cacao se procede a realizar las pruebas respectivas de acidez para alcanzar
el PH adecuado. Segun Galeano et al., (2021) un vino de calidad debe de tener un PH de 3,5 a
3,8 grados. Una vez corregidos estos parametros se procede al proceso de fermentacion. Para
este procedimiento se agrega levadura sacharomyeces cerevisiae que ayudara a que el mucilago
se concentre a tal grado que tendremos un vino de calidad. Aunado a esto, se obtiene el vino

listo para ser embotellado, encorchado y etiquetado en recipientes de 750 ml.

Figura 1. Fases de la produccion de Vino de Mucilago de Cacao
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En efecto, el proceso de refinacion requiere de recursos economicos que faciliten su 6ptima
ejecucidn, por lo que se realiz6 un estudio financiero de la elaboracién del vino de cacao. Con
una produccion mensual referente de 534 botellas en el afio base, para alcanzar las ventas
esperadas.

De igual forma, el ingeniero en alimentos D. Sigtienza llevé todo el proceso de elaboracion del
producto y expuso la necesidad de un cronograma de produccion determinado en 216 dias
reales de produccion anualmente, dando 104 dias de descanso legal amparados por la ley y 11
dias de descanso obligatorio por feriados nacionales dentro del afio Segun la pégina del
Ministerio de Turismo. Por dltimo, se determinan 30 dias de descanso por actividades
imprevistas y por mantenimiento de las maquinarias a utilizar. Las inversiones que requiere el

productor para la elaboracién del vino de cacao se observan en la tabla 1.

Tabla 1. Inversiones Fijas

VALOR
UNIDADES INVERSIONES FIJAS P(\)/QI;\%I?I'IIESO TOTAL DE

ACTIVO

1 Construccion de 7x6 metros. (Laboratorio) 10.080,00 10.080,00

1 Dispensadores de agua 30,00 30,00

1 Cocineta 90,00 90,00

1 Fermentador de metal 450,00 450,00

2 Extintores 40,00 80,00

1 Laptop HP 15 Intel N 5000 Quad Core 500,00 500,00

49/500dvd W10

1 Impresora Epson L4160 280,00 280,00

1 Escritorios de Oficina 110,00 110,00

1 Silla oficina escritorio econémicas ejecutiva 28,00 28,00

2 Mesas Metélicas de laboratorio 360,00 720,00

2 Sillas de espera estandar para oficina 19,00 38,00

1 Refractometro 110,00 110,00




1 Potenciometro 30,00 30,00

1 Balanza analitica 350,00 350,00

2 Vaso de precipitacion de 100 y 200 ml 9,00 18,00

1 Varilla de agitacion 1,70 1,70

1 Botellon de vidrio 3,90 3,90

1 Embudo 3,00 3,00

1 Lépiz graso 5,50 5,50

1 Olla 3,50 3,50

4 Envases de vidrio 10,40 41,60

1 Espétula 3725 3,75

1 Secadora de cacao industrial 2.600,00 2.600,00

1 Asesoramiento plano de la construccién 400,00 400,00

1 Gasto de patente 120,00 120,00*

1 Gastos varios 300,00 300,00*
Total de inversiones fijas 16.396,95
Total de Depreciacion Anual 1.187,27
Total de Amortizacién Anual 164,00
Depreciacion del area de produccién 626,32

Fuente: Elaboracién de Autores

La temporada de cosecha principal de cacao comienza en octubre hasta mediados de enero,
teniendo corte cada 15 dias; la cosecha intermedia es de menor cantidad por lo que se cosecha
cada mes, se da desde marzo a junio. La produccion anual de cacao ramilla 0 CCN-51 es de 45
quintales por hectarea, desde el segundo hasta el quinto afio la produccién se incrementa un
10% (Chéavez et al., 2018). Contando con 25 hectareas aproximadamente de productores en los
cantones Pasaje, Santa Rosa y EI Guabo para solventar la produccion de vino. La recoleccion
del fruto mensual es de 67 baldes 0 2.680 libras de cacao, dando 201 litros 0 201.000 mililitros
de mucilago en la extraccion. El proceso de correccion del PH y fermentado tarda 15 dias, en
este tiempo el vino adquiere el grado ° de alcohol establecido. Todo este proceso se recopild
mediante el método de observacion directa en conjunto al Ing. en Alimentos D. Siguenza. Los
materiales, mano de obra y costos indirectos de fabricacion que se utilizaran para el producto

final se observa en la tabla 2.

Tabla 2. Costos para la elaboracion del Vino de Mucilago de Cacao

HOJA DE COSTOS
VALOR VALOR TOTAL

MATERIALES CANTIDAD UNITARIO ANUAL
MATERIA PRIMA DIRECTA $2.716,80
Citrato de sodio 19.200 Gra. $0,14 2.688,00
Levadura saccharomyces cerevisiae 2.880 Gra. $0,01 28,80
MANO DE OBRA DIRECTA $17.760,00
Jornalero 2 $ 425,00 10.200,00
Ing. Quimico 1 $ 630,00 7.560,00

COSTOS INDIRECTOS
MATERIALES INDIRECTOS $6.975,36




Botellas De Vidrio 6.408 $0,80 5.126,40

Cinta Embalaje 1.200 $0,90 1.080,00
Fundas 6.408 $0,02 128,16
Capuchones 6.408 $0,10 640,80
Otros Costos de Produccion - OCP $ 3.586,10
Luz Eléctrica 12 planilla $ 150,00 1.800,00
Agua 12 planilla $10,00 120,00
Teléfono 12 planilla $ 25,00 300,00
Internet 12 planilla $ 25,00 300,00
Mandiles 10 unidades $12,00 120,00
Botas 10 unidades $ 13,00 130,00
Machetes 16 unidades $4,50 72,00
Guantes 100 unidades $2,00 200,00
Gafas 26 unidades $2,50 65,00
Baldes de acero 20 unidades $ 3,50 70,00
Agua de bidon 156 unidades $1,60 249,60
Cloro 12 litros $7,50 90,00
Jabon liquido 12 litros $4,00 48,00
Escoba 2 unidades $1,75 3,50
Recogedor 1 unidades $2,00 2,00
Tacho de basura 2 unidades $2,00 4,00
Rollo de manguera 10 metros $1,20 12,00
TOTALES $31.038,26

Fuente: Elaboracién de autores

Con el analisis de los costos incurridos Vera et al. (2021) indica que la informacién contable
oportuna con un excelente sistema de costo es una herramienta competitiva que tiene impacto
a la hora de ejecutar acciones que afectan la salud financiera, ya que ayuda a determinar el
costo unitario del producto y sus debidos costos de produccién. Se logré obtener un costo de
venta; el cual, estéd distribuido de la siguiente manera: la materia prima directa $0,43 ctvs.,
mano de obra directa $2,77 ctvs, materia prima indirecta $1,11 ctvs. y los costos indirectos de
fabricacion ascienden a 0,65 ctvs. Obteniendo un costo por botella de $4,97.

El precio de venta al pablico por politica de la empresa se calculard un 31% de ganancia sumado
a esto la tasa TMAR, tasa minima aceptable de rendimiento o la suma de la tasa de inflacion y
riesgo de la inversion. Segin Woodruff (2019) sefiala que, es la rentabilidad minima que un
inversor puede esperar de un proyecto, teniendo en cuenta el riesgo de la inversion y el coste
de oportunidad de ejecutarla frente a otras inversiones. Esta tasa se usa como referencia para
determinar si el proyecto es rentable o no. En efecto, el costo de produccion es de $ 4,97; la
ganancia asciende a $2,22 y el TMAR en $1,02 dando un precio de venta al pablico de $ 8,21
ctvs, con este precio de venta al publico y cantidad de produccion anual se obtiene que las
ventas anuales ascienden a $ 52.589,93.



Punto de equilibrio

En el proceso de produccion de cacao se ratificd con lo que expresan Rodriguez et al. (2021)
que dentro del proceso es de suma importancia a nivel de rendimiento y produccion para la
elaboracion final de un producto como el mucilago del cacao. Evidenciando lo dicho por
Velazquez et al. (2018) que también permite aportar con ideas innovadoras a los productores
con respecto a los diferentes usos que se le puede dar al cacao como es el caso del vino, porque
se constituye en algo novedoso que genera empleos e incita a los productores al
aprovechamiento del 100% de su materia prima.

A continuacion, en la figura 2 se demuestra el punto de equilibrio del andlisis costo

volumen utilidad para la elaboracion del vino de mucilago de cacao.
Figura 1: Punto de equilibrio
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En la figura 1, se observa que para este tipo de producto y en concordancia de los posibles
ingresos Y los costos de produccidn que tiene como punto de equilibrio cuando la asociacién
venda $40.033,34 délares y en cantidad 4.878 donde se cubren los costos totales de produccion,

con gastos y ganancia de un 31%.

Discusion

La oportunidad de generar valor agregado que en su mayoria es desperdiciado por
desconocimiento de los diversos usos que tiene, debido a que no se valora los elementos que
componen el cacao. Se puede apreciar que, es una idea innovadora puesto que el mucilago es
un rechazo del cacao, por lo que frecuentemente existe un exceso de la pulpa y este puede ser
utilizado para elaborar un producto como la mermelada, vinagre, licor, jalea y manteca de
cacao, agregando un ingreso extra y mejorar la calidad de vida de muchas familias en el sector,

de modo que las ideas son escasas en terminos de generar productos y subproductos.



Como resultado en la aplicacion de las inversiones fijas y al resultado del estudio, se estima
que, por ser el afio base, se invertiran $16.396,95 en infraestructura, patentes, adquisicion de
equipos de oficina, computo, herramientas y electrénica que son esenciales para producir el
vino de mucilago de cacao. Sin embargo, el coste de un producto esta establecido por el precio
de adquisicion de las materias primas y otros elementos que lo conforman, tomando en cuenta
los precios de mercado dados por la oferta y la demanda. Como resultado del estudio se
determind un costo unitario de $4.97 por botella, el cual es el resultado de la suma de los
elementos del costo. El precio de venta estimado por unidad es de $8,21.

La produccion de un vino de cualquier fruto o subproducto de estos es favorable, genera nuevas
plazas de empleo y ofrece un producto al mercado. Por ello Madariaga et al., (2019) establecen
que el costo unitario para un vino de torombolo o grosella china es de $10.000 pesos
colombianos ($2.19). Por otro lado, Oré et al., (2019) coinciden con la importancia de elaborar
un vino con el mucilago de una fruta tropical y poder aportar al desarrollo de la comunidad, asi
que el producto tendria buena aceptacion por los consumidores.

Como indican Pgjaro et al., (2018) el producto es beneficioso ya que el énfasis de nuestro
estudio es la posibilidad de utilizar una materia prima generada como residuo para la obtencion
de un producto elaborado; demuestra coincidencia con lo planteado con Arciniega & Espinoza
(2020); indican que genera fuentes de empleos, lo cual representa beneficios econémicos y
generan ingresos como se ha determinado dentro del punto de equilibrio, y a su vez es un
residuo que no se lo desecha sino que se lo reutiliza dando un mejor beneficio al mucilago.
Asimismo, se concuerda con Esquinas (2019) que la generacién de un producto es sostenible,
ya que es un producto ecoldgico sustraido desde las plantaciones productoras del sector, con
certificaciones agricolas de calidad que garantiza su produccién. Por eso Madariaga (2019)
coincide en que existe una demanda positiva en el mercado vitivinicola ya que, los
consumidores apoyan y estan dispuestos a comprar una botella de vino.

En la presente investigacion se limitd exclusivamente a la elaboracion de los costos de
produccidn, infraestructura y precio de venta al puablico del vino de mucilago de cacao. Por
ello, con esta investigacion se podra mas adelante seguir cuantificando los rubros de logistica
y comercializacion (interna & externa). En tal sentido, para que el producto sea comercializado
en el pais se necesitaria que las empresas publicas apoyen a este sector y tengan conocimiento
de las respectivas certificaciones y permisos legales como lo es certificado de reconocimiento
VUE, sellos de calidad y documentos normativos (INEN), registros sanitarios (MSP), registro

unico de contribuyentes, facturas y formularios (SRI) entre otros.
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