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La producción y exportación de cacao ha representado 
durante décadas una fuente para la generación de creci-
miento económico y desarrollo en varias provincias del país. 
La comercialización externa y la transformación del cacao 
han sido lideradas por grandes empresas, no obstante, 
se reconoce como proveedores de la materia prima a los 
pequeños productores, articulados a la dinámica del mer-
cado a través de la organización asociativa.

En la Provincia de El Oro, los productores de cacao están 
fuertemente enlazados en un tejido productivo donde la 
dimensión social es tan fuerte como la económica. El papel 
de proveedores a las empresas exportadoras, revela la nece-
sidad de generar capacidades que permitan identificar las 
oportunidades y aprovechar los cambios que definen los 
mercados internacionales.

Envueltos en la dinámica de los mercados, y en la tradición 
de una especialización productiva primario exportadora, nos 
mueve el objetivo de presentar una visión multidimensional 
de la producción y comercialización del cacao en la Provin-
cia de El Oro.

Introducción



En el Capítulo I se presenta una breve caracterización del 
sector cacaotero a nivel nacional y de la Provincia de El Oro, 
para sustentar su participación en el entramado de comer-
cialización externa, cuya problemática también le afecta. Se 
aborda el análisis de los problemas que se presentan en los 
mercados internacionales del cacao, las oportunidades, ten-
dencias. A manera de propuesta, se exponen las alternativas 
de diferenciación del cacao, cuyo potencial podría explotarse 
como ventaja competitiva.

Con el objetivo de dar a conocer y analizar los factores aso-
ciados a la generación de valor agregado, en el Capítulo II 
revisamos aspectos relevantes para la transformación e inno-
vación del cacao, donde cada una de los eslabones que for-
man parte de la cadena productiva son importantes para 
que el producto terminado obtenga la calidad que deman-
dan los mercados internacionales.

La cultura organizacional se ha convertido en una herra-
mienta para la toma de decisiones, en cualquier nivel jerár-
quico, su fortalecimiento destaca el liderazgo del directivo, 
para utilizar los recursos y generar ventaja competitiva, desde 
la interacción de los actores (productores asociados) con 
agentes externos (gobierno, proveedores, clientes). El Capí-
tulo III consiste en identificar las prácticas organizacionales 
que aplican las asociaciones productoras y comercializado-
ras de cacao en la Provincia de El Oro, a través del estudio de 
casos y análisis de percepción de los actores involucrados. Se 
pretende enfatizar en el análisis de la cultura organizacional 
y el liderazgo como facilitadores de la gestión empresarial y 
sus resultados, lo cual conducirá con el acercamiento a las 
asociaciones permitiendo así extraer información clave de 
las experiencias locales, resultando de utilidad para abordar 
el estilo de liderazgo de los actores asociados, destacando 
el enfoque de género en los procesos productivos del sector 
rural.

En el Capítulo IV se expone sobre el impacto en la eco-
nomía que tienen las exportaciones de cacao en la Provin-
cia de El Oro, en donde la producción local de pequeños 
y medianos productores proviene principalmente de los 



cantones Pasaje y Santa Rosa, la cual se comercializa a tra-
vés de centros de acopio quienes a su vez le venden todo 
el volumen de compra a la Asociación Nacional de Exporta-
dores de Cacao e Industrializados del Ecuador, ANECACAO, 
organización que exporta y vende su producto a empresas 
a nivel nacional. Adicionalmente existe la Asociación “Unión 
Regional de Organizaciones Campesinas del Litoral” URO-
CAL quien con apoyo del MAGAP y la UTMACH en el 2016 y 
2017 ha emprendido en proyectos para optimizar la produc-
tividad de sus agremiados; a más de esto a nivel provincial 
se cuenta con emprendimientos como los de la empresa 
DURÁN S.A. quien elabora derivados de cacao y aspira ya ini-
ciar sus exportaciones hacia Europa y EE.UU. para el 2018.

En el Capítulo V, el propósito es identificar las nuevas ten-
dencias de consumo de cacao en el mercado internacional, 
fomentando el proceso productivo y de industrialización del 
cacao, que permitirá mejorar los ingresos de toda la cadena 
productiva. Para ello abordaremos temáticas como el con-
sumo de cacao a nivel mundial, las tendencias de consumo, 
la producción de sus derivados, su exportación a destinos 
internacionales y los mercados competentes para exportar. 
Mediante un análisis de la demanda de consumo de cacao 
internacional las empresas determinarán la oferta del pro-
ducto a los mercados globales principalmente a los países 
de mayor consumo según las necesidades de los clientes, es 
decir aprovechar la oportunidad de aceptación del producto 
en estos mercados.

El dominio de la tecnología en cuanto al uso de softwares 
especializados u otras herramientas en el área de exporta-
ción y por otro lado el inglés, idioma oficial en el mundo de 
los negocios, sin lugar a duda incursionar sin uno de ellos 
en el mercado internacional es una desventaja ante la com-
petencia. En el Capítulo VI se expone la importancia de las 
herramientas tecnológicas y el idioma inglés en el proceso 
de exportación, justificando la necesidad para los profesio-
nales en el comercio internacional de su dominio, descri-
biendo que la tecnología tiene efectos importantes, en la 
cultura, eficiencia, relaciones, ahorro de tiempo y recursos 



en la comercialización, cuidando la seguridad de alguna 
información confidencial que se presente en el proceso de 
exportación. De igual manera el inglés, idioma del comercio, 
y medio estándar para comunicaciones oficiales, el cual es 
una garantía clave para negociar en los mercados internacio-
nales con los que Ecuador mantiene relaciones comerciales 
en la actualidad.



Introducción

El objetivo del presente capítulo es dar a conocer  los facto-
res que van directamente relacionados con la generación de 
valor agregado con respecto a la transformación del cacao;  
donde cada una de las fases que forman parte de esa trans-
formación constituye un paso de envergadura para que el 
producto terminado sea de excelente calidad.

Transformación del cacao 
Ecuatoriano. Análisis de 
factores que inciden en la 
generación de valor agregado.
Sandra Solórzano Solórzano; Lenin Balseca Tapia; Mónica 
Vargas Jiménez
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Factores Productivos

Para que la fabricación de un producto sea factible, es primor-
dial la combinación de diferentes factores de producción, los 
cuales conciernen a cada una de las partes que intervienen 
directa e indirectamente en el proceso productivo, y sin las 
cuales el producto no existiría.

Un proceso de producción refiere Rosales (2000), es téc-
nicamente más eficiente que otro, cuando hace uso de una 
menor cantidad de por lo menos uno de los factores y no 
más de los otros, para producir una cantidad determinada 
del  mismo producto.

Los factores que inciden en la generación de valor agre-
gado comienza con la recolección del producto, que tiene la 
particularidad, de que una vez que empieza la producción, 
el mismo dura cerca de cuatro años y madura todo el año, no 
obstante, se cuenta con dos épocas del año en donde la pro-
ducción es mayor, con una duración de dos a tres meses. Ini-
cia cuando comienzan las lluvias y culmina cuando llega la 
estación seca (Realpe Flores, 2012). Por lo que cabe destacar 
que la recolección es una de las fases más importantes de la 
obtención del grano de cacao, las personas que se encargan 
de la labor de la recolección tienen que tener el suficiente 
conocimiento para identificar el estado de madurez del fruto 
y saber cuál es momento exacto para la cosecha.

Es así como la fruta del cacao o mazorca como lo llaman en 
algunas regiones, tiene forma alargada, está cubierta por una 
envoltura gruesa y rugosa que protege las semillas de cacao, 
las cuales serán las que se convierten  en chocolate. En cada 
“mazorca” se puede encontrar alrededor de 50 semillas. 

Así, la cadena continúa con el tratamiento del fruto, el cual 
una vez identificado el fruto del cacao que está maduro, se 
procede a cortar una por una  cada mazorca, y realizada  esta 
labor, se procede a abrir la mazorca para extraer la semilla, 
la misma que  se envuelve en hoja de plátano y se deja por 
varios días para que inicie el proceso de fermentación. 
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En este mismo orden de ideas, el proceso de fermentación 
es realizado para dar a las semillas de cacao la calidad nece-
saria para la elaboración de derivados del mismo, existiendo 
para ello diversos métodos para la fermentación de la semi-
lla, resultando el más tradicional el citado en líneas anterio-
res.  Sin embargo, este proceso también se puede lograr en 
cajas de madera, en sacos o por montones, teniendo la pre-
caución del método a utilizar para la fermentación, ya que 
el mismo debe contar con una ventilación adecuada para 
lograr tener buenos resultados.

De forma que para comprobar que el proceso esté per-
fecto, se debe observar que la temperatura de las semi-
llas de cacao empiece a descender, el grano se hinche, el 
embrión muera y al partir las almendras, estas deben mos-
trar un color violeta pálido rodeado de un anillo café oscuro, 
además de poder visualizar cotiledones agrietados, aspirar 
un aroma agradable y finalmente la cáscara debe separarse 
fácilmente, teniendo una naturaleza quebradiza (Realpe 
Flores, 2012)

Por otro lado, otro de los factores a tomar en cuenta es el 
secado, el cual inicia una vez concluido el proceso de fer-
mentación y con él se concluye la fase de extracción de las 
semillas de cacao. Para esta fase se puede recurrir ya sea al 
secado mediante la luz solar o por métodos artificiales y  es 
por medio del secado que la semilla toma el color y aroma 
característico (Realpe Flores, 2012). 

De manera que, siendo la selección de almacenado y 
encostalado uno de los últimos factores dentro del proceso 
de secado, con éste también se puede comenzar a detec-
tar y desechar granos que se encuentran en mal estado, o 
hayan sido infectados con moho. Una vez que se llega a la 
selección del producto este tiene que ser clasificado  como 
fino o de aroma o ya sea de la clase CNN-51, en cualquier de 
los casos el grano de cacao tiene que contar con la certifica-
ción adecuada para la exportación.
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Luego de la obtención del grano de cacao, resulta funda-
mental comenzar con el proceso de agregación de valor por 
medio de la fabricación de productos semi-elaborados y ela-
borados, ya que por medio de este primer proceso es posible 
obtener materia prima de primera calidad.

Matriz productiva 

Según Senplades (2012), la matriz productiva es el conjunto 
de interacciones entre los distintos actores sociales que 
utilizan los recursos que tienen a su disposición para llevar 
adelante las actividades productivas; el mismo incluye los 
productos, los procesos productivos y las relaciones sociales 
resultantes de esos procesos; y por otro lado, el Manual de 
Oslo (2006) de la OCDE tomando como referencia la tipolo-
gía de innovación de Joseph Schumpeter (1934) menciona 
que  innovar es (Jansa, 2010) :

•	 Introducción de un nuevo método de producción o 
metodología organizativa.

•	 	Desarrollo de nuevas fuentes de suministros de materias 
primas o productos.

•	 	Apertura de un nuevo mercado en un país.

•	 	Creación de una nueva estructura de un mercado en un 
sector de actividad.

•	 	Las tecnologías: las  innovaciones de producto y las inno-
vaciones de procesos. 

•	 	Las no tecnológicas: las innovaciones de mercadotecnia 
o comercial y las innovaciones de organización.

Todo esto se implementa con estrategias, mismas que 
efectuarán procesos de construcción e incorporarán cade-
nas productivas que sustituyan importaciones, promoverán 
exportaciones, generarán empleos, innovarán, diversifica-
rán, y articularán más actores económicos. El objetivo de la 
matriz productiva  es fortalecer el sistema productivo basado 
en eficiencia e innovación.  
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De igual manera, cabe señalar que el cambio de patrón 
de la economía ecuatoriana se debe a diversos aspectos de 
exportación de productos primarios  con poco o nulo valor 
agregado y conocimiento ecuatoriano (Cortes, 2009); de allí 
que  Ecuador sea reconocido mundialmente como un pro-
veedor de materias primas, entre ellas petróleo, banano, flo-
res, cacao y camarón a países de Norteamérica Europa y Asia 
donde el proceso de industrialización se ha venido realizando 
en destino (Cordero, 2012). Es precisamente este patrón de 
intercambio desigual con el resto del mundo que coloca a  
Ecuador   en importador de bienes y servicios de mayor valor 
agregado, y en algunas ocasiones es importador de su propia 
materia prima pero ya industrializada en el exterior.  Adicio-
nal a esto, la constante variación de los precios de las mate-
rias primas en el mercado internacional, ya sea por motivos 
técnicos o fundamentales, incrementa la vulnerabilidad  de 
la economía ecuatoriana primaria-exportadora, tal y como se 
detalla en el Gráfico 1. 

Gráfico1: Principales Sectores Productivos

Fuente: (Cordero, 2012)

Sectores
Productivos

Comercio Construcción Manufactura Salud
Transporte y

Telecomunica-
ciones

Crecimiento del 
PIB, sectorial del 

3,34%

Aporte del PIB 
total del 10,45% Producción, 

elaboración y 
conservación 

productos 
alimenticios

Crecimiento 
interanual del 

PIB sectorial de 
4,33% para el 

año 2013

Entre el período 
2012-2013, 

así mismo el 
sector aportó 

con el 10,18% al 
PIBtotal
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La Transformación del Cacao

Dentro de la transformación del cacao, es conveniente distin-
guir la producción de chocolate como un proceso diferente, 
por cuanto existen variaciones respecto al tipo de técnicas 
para obtener los productos finales.

En tal sentido, la transformación de cacao significa básica-
mente convertir el cacao en grano, en licor, manteca y torta, 
por lo que la fabricación de chocolate incluye la mezcla 
y refinado del licor de cacao, la manteca de cacao y otros 
ingredientes tales como la leche y el azúcar.

Bajo este contexto y con la finalidad de poder iniciar la trans-
formación de los granos, se debe limpiar minuciosamente 
toda sustancia  exterior. Los granos pueden ser tostados con 
o sin la cáscara. En general los fabricantes de chocolates pre-
fieren tostar los granos antes de extraer la cáscara, mientras 
que los transformadores de cacao prefieren tostar el grano 
sin cáscara. Una vez tostados los granos y la cáscara extraída, 
se muele el cacao sin cáscara hasta obtener una pasta que 
se conoce como licor de cacao. El licor de cacao que se des-
tina  a la transformación en manteca de cacao y torta  se 
refina hasta obtener partículas muy pequeñas, mientras que 
si su destino es la fabricación de chocolate no es necesario 
molerlo tan finamente. Finalmente, el licor debe pasar por 
unas prensas hidráulicas que extraen un porcentaje de man-
teca de cacao, dejando  atrás la  torta de cacao. 

En este misma dirección, la torta de cacao se muele hasta 
obtener un polvo fino que  se utiliza principalmente en la 
industria de la confitería y la panadería; mientras que la man-
teca de cacao se utiliza en la fabricación de chocolate, mez-
clándose con licor de cacao y azúcar. Una vez combinada, se 
vierte esta mezcla dentro de grandes agitadores llamados 
conches, que la remueven a altas temperaturas. Este pro-
ceso alisa las partículas y puede tomar entre algunas horas y 
tres días. El chocolate líquido obtenido será utilizado por la 
industria de confitería, de panadería o de productos lácteos 
o será convertido en barras para la venta en el mercado.



Transformación del Cacao Ecuatoriano. Análisis de Factores que Inciden en la Generación de Valor Agregado 63

Clasificación de Derivados

La clasificación de los derivados del cacao se puede dividir 
según diversos autores de la siguiente manera:

Semi-Elaborados 

Se refiere al cacao que cuenta con una etapa de industriali-
zación, entre ellos se encuentran los semi-elaborados líqui-
dos de los sólidos (Anecacao, 2015)

Licor 

Por medio del proceso de la molienda, el grano de cacao 
es sometido a una disminución de tamaño y debido a su 
contenido graso (51%) más la fricción generada el grano de 
cacao se transforma en una pasta líquida a la que se deno-
mina licor de cacao. Una vez se haya obtenido esta pasta y 
antes de ser un producto listo para la exportación este tiene 
que ser sometido a un tratamiento de esterilización para la 
eliminación de bacterias según la normativa internacional 
(Ecuacocoa, 2016)

Manteca 

Una vez obtenido el licor de cacao, este puede ser sometido al 
proceso de prensado que consiste en separar la parte líquida 
(manteca de cacao) de la sólida (torta de cacao)  (Ecuacocoa, 
2016).  Resulta importante destacar que es la manteca de 
cacao es uno de los ingredientes más importantes en la ela-
boración del chocolate, ya que es la causante de su dureza, 
consistencia y vida útil (Codini, Diaz Velez, Ghirardi, & Villa-
vicencio, 2004). Sin embargo por sus propiedades, la man-
teca de cacao es empleada muy fuertemente en el sector 
de la salud y el uso en cosméticos. En el sector de la salud 
se destaca su poder cicatrizante, mientras que el sector de 
la cosmética es utilizado como antioxidantes y humectante 
(Lelyen, 2016)
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Torta y Polvo de Cacao

La torta es la parte sólida que se obtiene del licor de cacao 
una vez prensado, este puede ser exportado como torta o tri-
turado para conseguir el polvo de cacao. Si al polvo de cacao 
se le agrega azúcar y algunos ingredientes, se logra obtener 
un producto final como es la cocoa. 

Elaborados 

El chocolate ecuatoriano es uno de los más exquisitos del 
mundo, desarrollado a través de los años en una estrecha 
relación con la tradición cacaotera, insignia de los pueblos 
costeros (ProEcuador , Chocolate, 2016).   La principal varie-
dad de cacao utilizada para la elaboración de chocolate es el 
nacional o fino de aroma por sus características únicas, y es 
colocado en el mercado exterior en sus distintas variedades 
como: el chocolate oscuro, chocolate con leche y chocolate 
con frutas deshidratadas. Sin embargo, como sostiene San-
tiago Peralta, representante de la marca Pacari. “El Ecuador 
se encuentra en etapa de experimentación de nuevos aro-
mas y sabores”. Es decir, el sector chocolatero está sufriendo 
varias innovaciones con la elaboración de chocolates que 
contengan frutos como maracuyá o especies como la hierba 
luisa o ají.

Procesamiento de Derivados del Cacao

La transformación del cacao se concentra en 15 agroindus-
trias (Araque & Arguello, 2014).  La producción de manteca 
de cacao está concentrada en 9 empresas, de las cuales 
cuatro participan del 99% del total exportado, a la produc-
ción de licor de cacao se dedican 11 empresas, de las cuales 
cuatro exportan el 97% del rubro. La producción de torta de 
cacao la realizan cinco empresas, con una distribución más 
o menos homogénea. La exportación de polvo de cacao la 
realizan ocho empresas de las cuales 11 concentran el 99% 
del total, considerando el total de agroindustria exportadora 
sin incluir chocolates.
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Industrialización de los Derivados del Cacao

El proceso de industrialización del cacao se remonta a prin-
cipios del siglo XIX, cuando el holandés Coeraad Johannes 
van Houten inventó el proceso de prensado del cacao para 
obtener la manteca y el polvo de cacao, así como la alcalini-
zación para neutralizar los ácidos (que degradan el sabor), 
y para mejorar el color del polvo  y su disolución en el agua. 
Desde entonces el procedimiento ha permanecido prácti-
camente inalterado, con escasa evolución en la tecnología 
aplicada.

Cadena de Valor

Porter (2003) precisa el valor como la suma de los beneficios 
percibidos por el cliente menos los costos al adquirir y usar 
un producto o servicio. La cadena de valor es básicamente 
una forma de análisis de la actividad empresarial la cual se 
descompone en sus partes constitutivas, buscando identi-
ficar fuentes de ventajas competitivas en aquellas activida-
des generadoras de valor. Esa ventaja competitiva se logra 
cuando se integran las actividades de la cadena de valor de 
forma menos costosa y mejor diferenciada que sus rivales, tal 
y como se indica en el Gráfico 2.

Una cadena de valor, según Hills & Jones (2009), está con-
siderada por tres elementos básicos a saber:

- Las Actividades Primarias: que son aquellas que tienen 
que ver con el desarrollo del producto, su producción, las de 
logística y comercialización y los servicios de postventa.

•	 Logística de Entrada: Es el conjunto de actividades rela-
cionadas con la recepción, el almacenaje y la distribu-
ción de la materia prima adquirida para el desarrollo 
posterior del producto o servicio

•	 Operaciones: Abarca el conjunto de procesos relaciona-
dos con la transformación de la materia prima en el pro-
ducto o servicio final.
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•	 Logística de Salida: Abarca el conjunto de procesos 
que se encuentran en relación con el almacenaje de 
producto terminado y su distribución de este hasta el 
cliente 

•	 Mercadotecnia y Ventas: Proporcionan conocimiento 
del producto o servicio, su promoción y venta 

•	 Servicios: Conjunto de procesos en relación con accio-
nes complementarias al producto o servicio prestado, 
incluye trabajos de instalación , reparación , manteni-
miento, gestión de incidencias

- Las Actividades de Soporte a las Actividades Primarias: 
estas actividades son la administración de recursos huma-
nos, las de compra de bienes y servicio, desarrollo tecnoló-
gico y las de infraestructura empresarial

•	 	Infraestructura de la empresa: Se desarrolla por todos 
los procesos que prestan apoyo a toda la empresa en 
planificación, finanzas, contabilidad, recursos materia-
les.

•	 	Gestión de los Recursos Humanos: Actividades relacio-
nadas con el reclutamiento, selección, contratación, 
inducción, y desarrollo del personal

•	 	Desarrollo de la Tecnología: procesos relacionados con 
la investigación y desarrollo de la tecnología necesaria 
para apoyar el resto de actividades 

•	 	Aprovisionamiento: Actividades que se relacionan con el 
proceso de compras.

- El Margen,  es la diferencia entre el valor total y los costos 
totales incurridos por la empresa para desempeñar las acti-
vidades generadores de valor
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Gráfico: 2: Cadena de valor

Fuente: (Hill & Jones, 2009)

Uso de la Cadena de Valor

La eficacia con que una empresa diseña y administra su 
cadena de valor determina su competitividad, sin importar 
lo pequeña o grande que sea  la empresa trata de establecer 
los elementos de su cadena de valor.

Cadena Productiva

Dentro del proceso de una cadena productiva se tiene la 
participación de varios actores, desde su producción hasta 
su consumo. En el caso de la producción de cacao en forma 
de materia prima, este se inicia con los agricultores hasta 
llegar a manos de las multinacionales;  mientras que si se 
hace referencia a productos con valor agregado, estos ter-
minan en manos de consumidores. De allí que una cadena 
productiva no solo se refiere a las diferentes fases por las que 
el producto pasa hasta llegar a manos del consumidor, sino 
también a las relaciones que se efectúan entre todos estos 
actores.

Por otra parte, dentro de la conceptualización que rea-
liza (Salazar Gonzále & Van Der Heyden, 2004), respecto a 
la cadena productiva, no solo sostiene que es el proceso 
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mediante el cual un producto sufre una transformación con 
el fin de obtener un mayor valor, sino también que mediante 
este proceso se puede generar competitividad y sobre todo 
que esto se vería reflejado en el desarrollo local (Chávez Mar-
tínez, 2013)

Diferencia entre Cadena Productiva y Cadena de 
Valor

Es importante la diferenciación entre cadenas productivas 
y cadena de valor, estos dos términos  han sido utilizados 
como similares pero que en el contexto no son iguales.  Es 
así como la  (Organización de las Naciones Unidas p. F., 2016) 
describe que: 

La cadena productiva se utiliza, generalmente, 
en un sentido amplio para describir las interac-
ciones que se producen en el mercado entre 
los diferentes actores privados que intervienen, 
desde la producción hasta el consumo de un 
bien (dimensión vertical). En contrapartida, una 
cadena de valor debe entenderse como una red 
o alianza estratégica que se establece, formal 
o informalmente, entre un número de actores 
empresariales independientes que participan 
dentro de una o más cadena.

Por lo que se puede concluir que la diferencia básica entre 
cadena productiva y cadena de valor, radica en:

•	 Cadena Productiva: Se enfoca a la trasformación de un 
determinado producto.	

•	 	Cadena de Valor:  Va un poco más de la transformación 
de un producto y se amplía a las estrategias que pueden 
tener con otras cadenas productivas

A continuación, la Tabla 1 detalla la diferencia entre cadena 
de valor y productiva de manera mucho más específica.
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Tabla 1: Comparativo entre Cadena Productiva y Cadena de Valor

Aspecto Cadena Productiva Cadena de Valor

Estructura Organizativa Actores Independientes Actores Dependiente

Orientación Liderada por la oferta Liderada por la demanda

Identificación de mercados Potencial de mercados Nicho y negocios concretos

Elemento principal Costoe/precio Valor/calidad

Estrategia Productos básicos Productos diferenciados

Relación entre actores Informal Formal

Visión de la relación Corto plazo Largo Plazo

Nivel de confianza Bajo/medio Alto

Flujo de información Escasa o ninguna Amplia

Fuente: (CODESPA, 2014)

Continuando con el tema de cadena productiva y cadena 
de valor, se identifica en el Gráfico 3 que las cadenas de valor 
tienen una visión a largo plazo, en el que se intentan lograr 
los negocios futuros e interesantes, porque existe un alto 
nivel de confianza entre todos los actores 

Gráfico 3: Flujo de información e interacción en las cadenas de valor

Fuente: (CODESPA, 2014)
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Cadena Productiva del Cacao

Alrededor del 20% de las exportaciones de cacao y derivados 
las realizan cooperativas u otros tipos de organizaciones, las 
cuales son formadas por agricultores. Estas cooperativas se 
encargan de procesar el cacao y realizar los contactos para su 
venta al exterior, ya sea a través de un bróker o directamente 
con el importador, tal y como se indica en el gráfico 5.

Gráfico 5: Cadena Productiva de Derivados de Cacao

Fuente: (Anecacao, 2015)
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Formas de Comercialización

Para poder tratar las formas de comercialización, (Suárez-Ti-
rado, 2013)  trata sobre la cadena de valor con el criterio de 
análisis de (Porter, 2003), el cual se describe a continuación: 
divide las actividades que componen la cadena de valor 
en 1) Primarias, relativas a la creación física del producto, 
comercialización, distribución, apoyo y servicios posventa 
—logística interna, producción, logística externa, marketing 
y ventas, servicio posventa como instalación, reparación, 
modificaciones, mejoras y gestión del almacén de recam-
bios — y, 2) Auxiliares, que proporcionan factores de produc-
ción e infraestructura necesarios para las actividades prima-
rias —organización jurídica y contable, gestión de recursos 
humanos, desarrollo de tecnologías, compras( Porter, 2008 
citado por Suarez, 2013, p. 251)

Siguiendo este orden de ideas, estudios realizados por 
(Viteri Salazar, 2016) sostieneN que en Ecuador, los peque-
ños productores de cacao (menos de tres hectáreas de cul-
tivo), fundamentan su economía en la producción de este 
cultivo, encontrando como el principal problema, la comer-
cialización y la influencia de los intermediarios, que según 
los productores, les hacen reducir de manera significativa los 
ingresos derivados de su producción frente a los potenciales, 
en caso de comercializar de otra manera (Viteri, 2016, p. 157)

Es así como durante el proceso de investigación sobre la 
transformación del cacao en las Asociaciones Artesanales de 
la Provincia de El Oro, se logró obtener que los productores 
destinan el 72% a la producción del cacao  CCN51 y Nacio-
nal, el 16% al Nacional y el 12% al CCN51, las misma que se 
sujetan a ciertas condiciones, tales como: el 73% en estado 
húmedo, el cual no genera muchos ingresos a los produc-
tores, y el 27% se  realiza en seco, representando mejores 
recursos económicos para los mismos, este evento se mani-
fiesta por cuánto los productores no cuentan con equipos 
para realizar el secado del producto.
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Con base a lo anterior, se hace necesario conceptualizar 
que la industria de semi-elaborados corresponde a aquellas 
industrias que procesan el cacao, transformándolas a pro-
ductos intermedios como la pasta de cacao, licor, cremas, 
manteca. (Ramírez, 2006).  

En lo que respecta al proceso de la comercialización del 
producto, se evidencia que el 68% de su producción se rea-
liza con intermediarios, mientras que el 32% por medio de 
Asociaciones o Cooperativas de Productores de Cacao, lo 
que corresponde a los centros de acopio del sector o del 
cantón más cercano para el productor, conforme se expone 
en la Gráfica 3, donde los socios aplican estrategias dinámi-
cas grupales para mejorar su proceso productivo y tener más 
oportunidad de ingresar al mercado con un sabor diferen-
ciado.  

La distribución del producto bruto para el procesamiento 
artesanal lo efectúan, conforme la experiencia de demanda 
en el mercado local lo ocasione, los mismos son vendidos 
en canales como ferias locales, en las sedes o en ciertas oca-
siones se elaboran bajo pedido. Dentro de los productos 
expendidos por las Asociaciones Artesanales se encuentran 
los que se ilustran en la Tabla 2:
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Tabla 2: Asociaciones Productoras de Cacao y Derivados de la Provincia de 
El Oro

ASOCIACIONES No de 
Has

No de 
Produc-

tores

Produc-
ción en 
qq

Produc-
ción EN 
qq por 
Has

Producción 
en qq Des-
tinada a los 
Derivados

Cuántos produc-
tos artesanales 
del cacao realiza

Cooperativa 
Defensores 
Orenses

180 36 2160 12 8% 172 manteca de 
cacao, choco-
lates, pasta de 
cacao

Organización 
El Paraíso

380 76 7600 20 10% 760 manteca de 
cacao, choco-
lates, pasta de 
cacao

Organización 
Muyuyacu

165 33 1650 10 8% 132 manteca de 
cacao, choco-
lates, pasta de 
cacao

Organiza-
ción Frutas 
Tropicales El 
Triunfo

170 34 2380 14 10% 238 manteca de 
cacao, choco-
lates, pasta de 
cacao

COOP. SAN 
LUIS

225 45 3825 17 10% 382 manteca de 
cacao, choco-
lates, pasta de 
cacao

Asociación 
represa 
Tahuin

105 21 1365 13 10% 136 manteca de 
cacao, choco-
lates, pasta de 
cacao

Asociación el 
Mirador

95 19 760 8 10% 76 manteca de 
cacao, choco-
lates, pasta de 
cacao

Asoproapi 70 20 910 13 10% 91 manteca de 
cacao, choco-
lates, pasta de 
cacao

TOTAL 1390  20650

Fuente: Elaboración Propia (2017)
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Ahora bien, la identificación del producto a comercializar 
entre una asociación y otra corresponde a características 
similares en producción, tipo de cacao, formas de comer-
cializar y el proceso de transformación;  estos son propios 
del contorno rural, ausente de industrialización y teniendo 
que someterse a precios de los grandes acopiadores. Los 
productos que se procesan en las asociaciones son: choco-
lates, manteca de cacao, pasta de cacao, bombones, con la 
participación de mujeres y hombres en el procedimiento de 
elaboración.

Para entender un poco más los anterior, se hace nece-
sario definir lo que se conoce como asociación, que no es 
más que “la unión de esfuerzos y voluntades de campesinos 
tienen como fin el acopio y la comercialización de sus pro-
ductos que entregan los socios”. (Córdova, Mendoza, Vargas, 
Izquierdo, y Ortiz,2008, p.148), este concepto permite argu-
mentar que las unidades productivas deben aplicar las bue-
nas prácticas con conocimiento explícito, tomando como 
referencia al tácito y su aprovechamiento está en la política 
gubernamental, para someterse a crédito y lograr maximizar 
las ganancias que acumulan capital y utilizan mano de obra 
contratada (Córdova Avalos, Mendoza Palacios, Vargas Villa-
mil, Izquierdo Reyes, & Ortíz García, 2008).

De los datos otorgados por entidades gubernamentales, 
donde constan las asociaciones registradas, se identificó 
ocho asociaciones existentes en la Provincia de El Oro, las 
mismas que se dedican a los derivados del cacao, de forma 
continua o temporal, todo depende de la oportunidad de 
comercializarlos, sino es entregado el cacao en bruto a las 
acopiadoras. 

En relación al párrafo anterior, es necesario aclarar, que de 
las asociaciones visitadas, existe una que ha logrado sobresa-
lir por el aprovechamiento del entorno, esta es ASOPROAPI 
(Asociación de Productores Agropecuarios de Piñas), siendo 
la única que consta en la Superintendencia de Economía 
Popular y Solidaria, cuyos productos tienen registro sanita-
rio.  Siendo que la clave  para  abrir más mercados  pasa  
por  la  asociatividad  de  los productores,   el  desarrollo  de  
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una marca  común  de  chocolate  ecuatoriano  para  posi-
cionarse  en el  extranjero,     promoción  respectiva  y  una  
política  pública  que  ayude  y  organice  a  los actores  y  
productores  de  derivados del chocolate, esta estrategia es 
utilizada por los productores colombianos del café y hoy es 
reconocido mundialmente, razón por la cual se debe uni-
ficar  un  nombre  que se  distinga como chocolate  100%  
ecuatoriano, ya que se compite con transnacionales  y  para  
eso  se  necesita  trabajo  en conjunto.

Como parte del desarrollo de este capítulo, se describe a 
continuación a la asociación que practica con mayor rota-
ción el procesamiento de derivados de cacao, los cuales son 
expendidos en ferias y demás lugares públicos, con diferen-
tes presentaciones y contexturas. 

ASOPROAPI (Asociación de Productores Agropecua-
rios de Piñas)

ASOPROAPI se encuentra en la base de datos de la Super-
intendencia de Economía Popular y Solidaria (SEPS), los 
mismos que le autorizan para que realice la actividad eco-
nómica de la elaboración de cacao, manteca, grasa y aceite 
como lo determina el RUC, el que es otorgado por el Servi-
cio de Rentas Internas. Su funcionamiento como socios pro-
ductores les ha sido acreditado como persona jurídica, por 
el Ministerio de Agricultura, Ganadería,  y Pesca y la Agen-
cia Nacional de Regulación Control y Vigilancia Sanitaria –
ARCSA, le otorga el permiso de funcionamiento como esta-
blecimiento destinado a la elaboración de cacao, chocolate 
y productos de confitería artesanal, con un riesgo bajo, lo 
que no significa que deban estancarse con la calidad de 
producto, sino mejorarlo. 

Entre sus productos se encuentran el chocolate en barra y 
la pasta de cacao, el primero de ellos tiene Registro Sanitario 
y el segundo está en trámite de obtención. Otros aspectos 
importantes son: 



Sandra Solórzano Solórzano; Lenin Balseca Tapia; Mónica Vargas Jiménez76

•	 	Cuentan con 21 socios: 12 mujeres y 9 varones

•	 	Son 5 mujeres que trabajan en los elaborados de cacao

•	 	Hace aproximadamente 3 años formaron la Asociación 
con la finalidad de dar valor agregado al cacao.

•	 	La marca tiene 3 años

Esta asociación también se encuentra registrada en la Super-
intendencia de Economía Popular y Solidaria y ha logrado 
sobrevivir ante los cambios competitivos del entorno.  Su 
ubicación es en el Sitio Damas – Parroquia Saracay, del Can-
tón Piñas, siendo un sitio rural y lejano.  Sus vías de acceso 
son dificultosas, lo que impide que los socios saquen conti-
nuamente sus productos, más aún en época de invierno.

Para la comercialización de productos, ellos se identifican 
con su marca propia que se conoce como chocodamas, la 
misma que tiene certificación de registro sanitario para su 
producto, siendo un requisito para el aseguramiento de cali-
dad hacia los clientes.  El trabajo en conjunto realizado por 
los socios de la asociación les ha permitido mantenerse en 
el mercado local, que conforme van mejorando están aspi-
rando introducir su producto a nivel nacional e internacio-
nal, con criterio y enfoque sistémico.  

Esta asociación artesanal participa en la cadena de valor 
de forma limitada por ser socios productores, se abaste-
cen por si solos, y no planifican técnicamente el proceso de 
transformación para determinar sus costos. Para participar 
de manera competitiva en la cadena de valor, los directivos 
buscan ayuda gubernamental con la finalidad de fortalecer 
sus conocimientos en procedimientos de elaboración, y en 
aspectos de comercialización y gestión. 

Como parte importante de la cadena de valor, siempre 
existen los competidores, siendo por el tamaño e infraes-
tructura un reto para ASOPROAPI, cuyos competidores son 
los grandes industriales de las ciudades de Quito, Ventanas, 
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Guayaquil, Cuenca, entre otras empresas medianas y gran-
des que están posicionadas en el mercado con precios bajos 
y productos de calidad, lo cual ha inducido a que otras  aso-
ciaciones desaparezcan de la cadena productiva. 

El proceso de transformación de derivados de cacao que 
realiza esta asociación es netamente artesanal, donde el 
éxito está en el tiempo de fermentado, haciendo la dife-
rencia entre un aroma agradable y desagradable, así como 
también da rendimiento por la rotación de las ventas. Cada 
estrategia de comercialización y valor agregado con innova-
ción tecnológica es una meta para las asociaciones, de ahí 
parte la trazabilidad de actividades primarias y de apoyo.                   

En conclusión, así como la industrialización es un ideal 
para la Provincia de El Oro, el estado trata que sus producto-
res se asocien, y aprovechen ayuda nacional e internacional. 
El paradigma es romper obstáculos tales como la cultura y 
la forma de pensar, dejando de lado el proceso tradicional 
de vender producto bruto y procesarlo para la mejora tanto 
de la entidad donde se genera el producto como del estado.
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