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1. Título  

Análisis de los canales de comercialización de la fresa (Fragaria) en las parroquias 

de San Lucas, Chuquiribamba y la ciudad de Loja. 
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2. Resumen  

La fresa (Fragaria) es una de las frutas de gran aceptación por el consumidor y es de mayor 

comercialización a nivel mundial, no siendo excepción en Ecuador. Sin embargo, existen 

falencias en la comercialización debido a la falta de información y organización de los 

productores. La investigación se realizó en las parroquias Chuquiribamba, San Lucas y la 

ciudad de Loja y tuvo como objetivos determinar las actividades de mercadeo, conocer los 

actores que intervienen en la cadena de comercialización y proponer un plan de mejoras 

basado en puntos críticos, con la finalidad de mejorar la calidad y aceptación de la fruta y por 

ende beneficiar al productor, para lo cual, se obtuvo una muestra poblacional de 15 

productores, distribuidos en cada una de las zonas de estudio, donde se ejecutó mediante la 

aplicación de la metodología inductiva, uso de técnicas de recolección de datos como 

encuestas estructuradas realizadas a productores y comerciantes, además se realizó un 

análisis de calidad de la fresa. Como resultados, se identificó que, las actividades que se 

realizan son: cosecha, limpieza y empaquetado, no se realiza la desinfección ni 

almacenamiento de la fruta. En cuanto a la comercialización, los productores llevan a vender 

el producto en la ciudad de Loja, tanto a intermediarios como a consumidor final. En cuanto 

al plan de mejoras se utilizó ciertos principios del sistema HACCP con el fin de brindar 

opciones para optimizar las falencias de comercialización existentes debido a desinformación 

y mal manejo poscosecha de la fruta, esto con el propósito de que los productores obtengan 

un producto de calidad y el consumidor adquiera un producto inocuo. 

Palabras clave: frutilla, distribución, puntos críticos, inocuidad, producción.  
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 Abstract 

The strawberry (Fragaria) is one of the fruits of great acceptance by the consumer and is more 

commercialized worldwide, not being an exception in Ecuador. However, there are 

shortcomings in marketing due to the lack of information and organization of the producers. 

The research was carried out in the parishes of Chuquiribamba, San Lucas and the city of 

Loja and had as objectives to determine the marketing activities, to know the actors that 

intervene in the commercialization chain and to propose an improvement plan based on critical 

points with the purpose of improve the quality and acceptance of the fruit and therefore benefit 

the producer, for which a population sample of 15 producers was obtained, distributed in each 

of the study areas, where it was carried out through the application of the inductive 

methodology, use of data collection techniques such as structured surveys carried out on 

producers and merchants, in addition, a quality analysis of the strawberry was carried out. As 

results, it was identified that the activities carried out are: harvesting, cleaning and packaging, 

disinfection or storage of the fruit is not carried out. Regarding marketing, the producers sell 

the product in the city of Loja to both intermediaries and final consumers. Regarding the 

improvement plan, certain principles of the HACCP system were used in order to provide 

options to optimize existing marketing shortcomings due to misinformation and poor 

postharvest handling of the fruit, this with the purpose that producers obtain a quality product. 

and the consumer acquires an innocuous product. 

 

Keywords: strawberry, distribution, critical points, safety, production. 
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3. Introducción 

La fresa (Fragaria) es uno de los productos de gran aceptación debido a su buen sabor 

y demás propiedades organolépticas. Ramírez et al., (2020) expresa que los principales 

productores de fresa son China, Estados Unidos, México, Turquía y Egipto quienes en 

conjunto aportan más del 70% del volumen total de la producción de fresa en el mundo.  

Uno de los principales problemas en Ecuador es que no existe producción a gran 

escala, además, son producidas por pequeños agricultores donde prima el autoconsumo y el 

resto de su producción es llevado a la venta. Por lo cual la mayor producción se reúne 

principalmente en Pichincha y Tungurahua con 400 y 240 hectáreas, respectivamente 

(Chimborazo, 2014). 

La producción en la provincia de Loja se ha dado en la parroquia de Chuquiribamba en 

la cual intervienen pequeños productores los cuales siembran por etapas cada tres meses, 

cada planta produce de 3 a 4 libras, que durante el año 2013 contaban con 50 m2 «El 

Telégrafo» (2013). Mientras que en San Lucas durante el año 2019 para la producción de 

fresa se contaba con 100 m2 (Andrade, 2019). 

Mientras que, según Moreno (2019)en la ciudad de Loja, se ha implementado un huerto 

de fresa en la ciudadela Alegría, en conjunto de la Prefectura de Loja, Municipio, Ministerio 

de agricultura y moradoras de la ciudadela, el total de plantas es de 400 que serán de 

autoconsumo.  

IICA (2018) menciona que la comercialización se puede asociar a la distribución, que 

es la acción y efecto de poner un producto o servicio a la venta, por lo cual es imprescindible 

el desarrollo de acciones previas para conseguirlo. Arechavaleta, (2015) manifiesta que el 

mercadeo consiste en acciones constituidas y completamente planeadas que se llevan a cabo 

para conseguir determinados objetivos afines con la mercadotecnia, así como dar a conocer 

un producto nuevo, aumentar las ventas o lograr una mayor participación en el mercado. 

Chiriboga (2004) menciona que la comercialización es un proceso de intercambio de 

bienes, en este caso agropecuario, que se dan en los mercados, y por medio del cual los 

productos son distribuidos de los productores a los intermediarios, medio por el cual llegan 

finalmente a los consumidores.  

Mediante esta investigación se obtendrá información que servirá como apoyo para 

futuros trabajos permitiendo corregir falencias en el proceso de comercialización de la fresa. 

La presente investigación beneficiará a los productores de la fresa en la ciudad de Loja con 

la propuesta de un plan de mejoras que beneficie la comercialización y mejore la relación 
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productor y consumidor haciéndolo más cercana, además de mejorar el manejo de su 

producto y por ende la calidad del mismo y su rentabilidad.  

Los objetivos propuestos para esta investigación fueron los siguientes: 

Objetivo general  

Determinar las actividades de mercadeo, canales de comercialización y actores 

del proceso de comercialización en la cadena de valor de la fresa.   

Objetivos específicos 

• Determinar las actividades de mercadeo: cosecha, selección, limpieza y desinfección, 

empaquetado, transporte.    

• Proponer un plan de mejoras basado en puntos críticos existentes en los canales de 

comercialización de la fresa.  
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4. Marco Teórico 

 Cultivo de fresa 

La fresa (Fragaria) es un cultivo que cuenta con gran aceptación en el Ecuador y a 

nivel mundial. Este cultivo es caracterizado por ser herbáceo y perenne, además es bastante 

atractivo para el consumidor, principalmente por su aroma y sabor exquisito, además posee 

una importante cantidad de vitaminas, minerales y ácidos orgánicos los cuales actúan como 

desinfectantes y antiinflamatorios que hace que disminuya el colesterol (Abad et al., 2020).  

El cultivo de fresa es muy susceptible a condiciones ambientales y su desarrollo está 

sujeto a las características climáticas, propiedades químicas, físicas y estructurales del suelo 

(Abad et al., 2020; Pradas et al., 2015). 

 

Figura 1. Fresa (fragaria) 

Fuente: El autor 

 Importancia de la Fresa en la alimentación de la humanidad 

El consumo de la fresa es muy importante ya que se destaca principalmente por 

poseer una gran cantidad de vitaminas (A, C, E y B1, B2, B3 y B6) y minerales como el hierro, 

calcio, magnesio, potasio, fósforo, yodo, antioxidantes, fibra, ácido fólico y otros, 

indispensables para los seres humanos (Ministerio de Salud Pública y Bienestar Social 

[MSPBS], 2017). 

Además, consumir esta fruta en fresco es de suma relevancia a la calidad física y 

sobre todo bioquímica, por su gran cantidad de azúcares y minerales, además de tener 
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compuestos nutracéuticos tales como fenoles y flavonoides, los cuales tienen propiedades 

antioxidantes con capacidad de capturar radicales libres. Algunos estudios también 

relacionan el consumo de fresas con una mejor salud mental, ya que el consumo de esta fruta 

podría ayudar a retrasar el envejecimiento del cerebro. Se ha comprobado que algunos de 

los componentes de la fresa pueden inhibir el principal estimulador de prostaglandinas 

inflamatorias (COX-2), asociadas, además de al cáncer y a la enfermedad cardiovascular, al 

alzhéimer. 

Así mismo, la salud bucodental también puede obtener beneficios de las virtudes de 

este pequeño fruto, debido a su contenido en pigmentos tanto la luteína como la zeaxantina 

que resultan de interés para pacientes con degeneración macular asociada a la edad; 

mientras que el xilitol ayuda a combatir la placa y proteger el esmalte dental  (MSPBS, 2017). 

 Producción de la fresa a nivel mundial y de Ecuador 

La producción mundial de la fresa ha sido variable, mientras que la superficie dedicada 

a la producción ha ido disminuyendo en algunos países. Durante el año 2018 China ocupó el 

primer lugar de producción con 2,964,263 t, lo cual representa el 35.36% del total mundial, 

Estados Unidos ocupó el segundo lugar con 1,296,272 t (15.55%) y México fue tercero con 

653,639 t (7.84%) (Food and Agricultural Organization [FAO], 2020) 

La producción del cultivo de fresa por parte de los productores agrícolas y el consumo 

del fruto por parte de las personas, tiene una muy buena aceptación en todo el mundo, 

ocurriendo lo mismo para Ecuador, donde ha tomado una gran solidez y ha empezado a 

formar parte de la canasta familiar (Vizcaino, 2011). 

En Ecuador la fresa se cultiva en zonas que tienen entre los 1 300 y 3 600 m.s.n.m. 

con temperaturas que bordean los 15 ºC. La mayor producción se concentra en Pichincha 

con 400 ha de cultivo. Le sigue Tungurahua con 240 ha. En Chimborazo, Cotopaxi, Imbabura 

y Azuay, la producción no supera las 40 ha. Oso grande, diamante, monterrey y Albión son 

las variedades de frutillas o fresas que más se cultivan en el Ecuador. Tienen texturas y pesos 

similares y se diferencian por su tamaño (Chimborazo, 2014). 

En la ciudad de Loja, se ha implementado un huerto de fresa en la ciudadela Alegría, 

en conjunto de la Prefectura de Loja, Municipio, Ministerio de agricultura moradoras, el total 

de plantas es de 400 que serán de autoconsumo (Moreno, 2022). 
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Figura 2. Producción de fresa en la ciudad de Loja 

Fuente: El autor 

 Principales usos de la fresa en Ecuador 

La fresa es una fruta muy apetecida debido a que presenta una cantidad importante 

de nutrientes esenciales y beneficiosos para la salud del consumidor. Por su alto contenido 

de bioactivos y su capacidad antioxidante, se utiliza en, los siguientes campos: 

4.4.1. Medicinal 

Chipana et al., (2019) en su estudio destacaron que la fresa es muy efectiva en 

diversas afecciones, posee propiedades antioxidantes debido a su alto contenido de vitamina 

c, lo que permite prevenir enfermedades cardiacas, además de disminuir el riesgo de cáncer 

de colon. 

Su fibra ejerce un laxante ayudando a las funciones intestinales y evitando el 

estreñimiento. Los flavonoides y antocianinas presentes en esta fruta intervienen en el 

proceso de coagulación de la sangre disminuyendo la formación de trombos (Chacha, 2012).  

En estudios anteriores con animales también se recomienda que una dieta rica en 

fresas puede tener el potencial de proporcionar beneficios para envejecimiento cerebral, 

además, experimentos demuestran la actividad anticancerígena de extractos de fresa y el 

bloqueo de la formación de tumores (Roussos et al., 2009). 

4.4.2. Industrial 

La fresa es muy apreciada en la industria alimentaria debido a que puede ser utilizada 

en múltiples elaboraciones, tales como yogurt, helados, mermeladas, etc., además por su 
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color rojo vivo se utiliza también en la preparación de bebidas alcohólicas, destacando su 

aroma, sabor y color (Alvarado, 2013). 

 Mercadeo de la fresa 

En Ecuador quienes cubren la demanda interna de la fresa son los productores 

pequeños. Sin embargo, estudios realizados muestran que el 12% de productores de fresa 

se dedican a exportación, por lo cual el mercado internacional tiene un gran campo para la 

exploración (Vizcaino, 2011).  

García et al., (2014) expusieron un estudio acerca de la calidad, comercialización y 

rentabilidad de fresa en el sistema de producción tradicional y agroecológico en Guanajuato 

en el cual destaca principalmente que el sistema agroecológico es una alternativa para 

pequeños y medianos productores en el municipio de Irapuato a fin de ser más competitivos 

y poder permanecer en el mercado con una mayor rentabilidad, además de la 

comercialización de fresa en Irapuato la cual consta de una cadena de comercialización con 

muchos intermediarios. 

Tustón (2013) destacó que para la producción de fresa de la provincia de Pichincha 

los principales destinos de mercado son Esmeraldas, Guayaquil, Manta y Cuenca. Además 

Además,  Parra (2018) manifestó en su documento que según encuestas el 35% de 

la producción tiene como mercado destino la ciudad de Guayaquil, seguidamente de Quito 

con el 33% de la producción, y este a su vez es el distribuidor para los diferentes mercados 

minoristas de la ciudad capital. El 16% de la fruta tiene acogida en el mercado municipal de 

Santo Domingo, al contar con una red vial en buenas condiciones se facilita el traslado para 

esta ciudad de igual manera los intermediarios son los encargados de la venta y entrega del 

producto, por otro lado, el 9% representa la producción que se dirige a Cayambe por su 

ubicación cercana la venta y entrega es de forma directa. 

4.5.1. Actividades de Mercadeo 

Lovelock (2009) expresó que es un proceso interno de una sociedad por el cual se 

planea con antelación cómo incrementar y satisfacer la composición de la demanda de 

productos y servicios de carácter comercial a partir de la creación, promoción, intercambio y 

distribución física de diversas mercancías y servicios. Es un conjunto de actividades 

encaminadas a lograr, con beneficios, la satisfacción del consumidor a través de un producto 

o servicio. Además es sostenible si proporciona una ganancia a todos los participantes. 
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En el mercadeo son de suma importancia la presentación del producto, en el que se 

establece el proceso Poscosecha, calidad, inocuidad del producto, del mismo modo el precio 

el cual depende de la calidad, la publicidad que se le da al producto en empaques adecuados 

los canales de distribución que faciliten el acceso de los productos a la mayor cantidad de 

consumidores posibles, la promoción, es decir la comunicación de acciones que llamen la 

atención del consumidor (Ramos & Beltrán, 2017).  

4.5.2. Proceso poscosecha de la fresa 

Para un buen manejo poscosecha de la fresa se deben realizar los siguientes 

procesos: 

• Cosecha: La cosecha es de forma manual separando con cuidado la fresa y la planta. Las 

fresas son cosechadas una vez que presentan la talla deseada según la variedad. Las 

fresas son colocadas en un recipiente, cubeta o java para ser enviadas al área de 

empaque.  

Por lo que realizar la cosecha en la etapa adecuada de madurez es esencial para una 

calidad óptima (López et al., 2018).  

• Limpieza y desinfección: es el proceso u operación de eliminación de residuos de 

alimentos u otras materias extrañas o indeseables. La desinfección es la labor que se 

realiza posterior a la limpieza, cuya finalidad es destruir los microorganismos patógenos 

o dañinos que originan la putrefacción y deterioro, además de disminuir las pérdidas de 

producto. 

• Empaquetado: Las fresas con golpes, con talla pequeña, color no deseado, forma no 

deseada, tallo arrancado o fresas enfermas son desechadas. La fresa que cumple con las 

expectativas de calidad son sometidas a los procesos de empaque. El envase donde van 

las fresas tiene características de tamaño, ventilación, por lo general son transparentes y 

con la marca del productor como parte de la presentación.  

• Almacenamiento: Normalmente se hace bajo refrigeración, pero sin control de variables 

como humedad, temperatura, flujo de aire, etc. El almacenamiento se debe realizar en 

cavas limpias, desinfectadas y libres de otros compuestos químicos. 

• Transporte: Para un transporte adecuado de la fresa se recomienda utilizar camiones 

refrigerados para preservar la fruta; no es recomendable el uso de vehículos de carpa o 

camionetas en vehículos de carpa o camionetas en las que no cuenta con condiciones 

higiénicas ni controladas (INSTITUTO TECNOLÓGICO SUPERIOR DE COALCOMÁN 

[ITSC], 2018). 



 

11 
 

4.5.3. Comercialización de la Fresa 

Betancourt & Salinas (2010) dieron a conocer su estudio sobre  canales de 

comercialización de frutilla (Fragaria) en las parroquias de Tababela, Yaruquí y Checa 

pertenecientes a la provincia de Pichincha, el cual contiene importantes datos que sirven 

como una fuente de información para personas en general, especialmente productores, la 

investigación contiene datos importantes como; la identificación de la principal cadena de 

comercialización, destacando que un 57% de los agricultores vende la producción a agentes 

intermediarios mayoristas quienes trasladan y distribuyen el producto en los mercados de las 

grandes ciudades como Guayaquil y Quito. 

La comercialización de la fresa es mayormente aprovechada por los intermediarios, 

los cuales son los que fijan los precios, sin embargo, existen beneficios al utilizar otras formas 

de comercializar las, como por ejemplo utilizando cadenas de supermercados en todo el país, 

por lo cual se da un valor agregado al producto, como lavarlas, desinfección mediante 

procesos ultravioleta, empaque y transporte hacia los centros de comercialización (Salinas, 

2015). 

4.5.4. Canales de comercialización 

Valencia (2017) definió a los canales de comercialización como medios utilizados por 

empresas con el fin de comunicar, convencer a consumidores acerca de los beneficios que 

ofrece un determinado bien, dependiendo de sus gustos y preferencias en un segmento de 

mercado determinado. De acuerdo Kotler, (2010) los canales de comercialización se 

clasifican en: 

• Según la longitud:  

a. Canal directo: se da cuando no hay intervención de intermediarios, por lo tanto, la 

venta es realizada desde el productor al consumidor final.  

b. Canal indirecto: este a su vez se divide en dos: canales cortos cuando se utiliza un 

solo intermediario y canales largos cuando existe la presencia de intermediarios 

minoritas y mayoristas. 

Molinillo & Parra (2014) mencionan que los canales de comercialización se clasifican según: 

• Grado de vinculación existente entre actores del canal que forman parte de la estructura 

básica 
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a. Canal convencional: existe una vinculación mínima entre los actores de 

comercialización, cada participante busca la maximizar su utilidad sin adquirir 

compromisos de continuidad en el vínculo comercial, lo que ayuda a que exista una 

flexibilidad ante posibles cambios del mercado. 

b. Sistema vertical de distribución: mayor coordinación entre actores de un canal, existe 

una visión a largo plazo, lo que disminuye la incertidumbre ante relaciones futuras. 

4.5.5. Actores de la comercialización 

Denominados también eslabones, son aquellos que intervienen en la estructura de un 

canal de comercialización, ya sea directa o indirectamente. Se clasifican en: 

• Productor: Es el primer actor de la comercialización, es quien produce con el fin de 

satisfacer necesidades del consumidor.  

• Acopiador: su función es reunir la producción dispersa, es el primer enlace entre el 

productor y los distintos intermediarios. 

• Mayorista: cumple la función de concentración de la producción y homogenizarla, em 

lotes que le permitan establecer el precio y facilitar la distribución  

• Detallistas: Intermediarios que cumplen la función de división del producto y suministro 

al consumidor, en este se incluyen grandes minoristas como supermercados y tiendas 

en general 

• Consumidor: Es quien paga la intermediación en las distintas cadenas de 

comercialización. Es quien tiene una necesidad y la satisface al encontrar el mejor 

producto que haya en el mercado  (Betancourt & Salinas, 2010)  

 Control de calidad 

Es un proceso el cual se compone de un conjunto de cualidades organolépticas, físico-

químicas y microbiológicas, que garantiza el cumplimiento de estándares, seguridad y 

condiciones óptimas para el consumo de productos alimenticios (Chicaiza, 2015). 

Rodríguez & Ramírez (2019) expusieron en su estudio que, gracias a un sistema de 

control de calidad, se mejora cada una de las actividades del proceso además de corregir 

fallas existentes y lo cual genera ventajas competitivas.  
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4.6.1. Análisis sensorial 

Lázaro (2019) manifestó que el análisis sensorial proporciona una visión integradora 

de la calidad organoléptica de un producto, definida como calidad sensorial, sin perder de 

vista que, en última instancia, el éxito de un alimento depende de las reacciones totalmente 

subjetivas del consumidor, esto es, de la respuesta de los sentidos. Los factores de calidad 

en las fresas son: sabor, color y consistencia.  

4.6.1.1. Color 

El cambio de color indica todas las reacciones químicas que presentan los frutas, 

verduras y alimentos, al estar en el proceso de almacenamiento ya sea en condición ambiente 

y a refrigeración. Algunos cambios de color son normales debido al proceso de maduración, 

pero en otros casos el cambio de color indica que las frutas entran ya en un estado de 

maduración avanzada y por ende se presenta la descomposición o deterioro por tanto ya no 

es adecuado para la alimentación del ser humano. En la figura 1 se aprecia el color de los 

estados de maduración de la fresa. 

 

Figura 3. Color de los estados de maduración de la fresa 

Fuente: NMX-FF-062-1987 

4.6.1.2. Sabor 

Está determinado por sensaciones químicas detectadas por el gusto, lo componen 

cuestiones físicas y químicas, pero, además tienen un componente psicológico y emocional, 

puesto que no todos los individuos  responden de la misma manera a un mismo sabor 

(Chicaiza, 2015). 
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4.6.2. Análisis físico químico 

4.6.2.1. Sólidos solubles (Grados brix) 

Sirve para medir cantidad de solidos solubles presentes en zumo de frutas, etc., 

determina el contenido de sacarosa, siendo 1 grado brix un gramo de sacarosa en una 

solución de 100 ml (Badui, 2012). 

Se puede medir mediante un refractómetro el cual cuantifica la refracción, que consiste 

en la variación de medios con distinto índice de propagación en función del cambio de 

dirección que experimenta un rayo de luz (Domene & Rodríguez, 2014).    

4.6.2.2. Acidez y pH 

La titulación ácido-base consiste en la determinación de la concentración de un ácido 

o base cuando se le agrega un volumen de concentración conocida. Los ácidos orgánicos 

influyen en el sabor, color y estabilidad de los alimentos. Los ácidos predominantes en las 

frutas son: cítrico, málico, láctico, succínico, glicérico, fosfórico, clorhídrico, fumárico, etc.,  El 

pH es definido como el logaritmo negativo de la actividad del ion hidrógeno: pH=-log10[H+] 

(Espejel et al., 2017).  

 Análisis de peligro y puntos críticos de control  

El Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) es un 

acercamiento sistemático para la identificación, evaluación y control de peligros que se centra 

en la prevención y no solo en el producto final. Fue desarrollado en 1960 para asegurar la 

calidad sanitaria y seguridad microbiológica de los alimentos utilizados en los programas 

espaciales de la NASA y reconocido por la OMS y la FAO como una metodología eficaz para 

la gestión del riesgo en la producción de alimentos (EPA, 2006). 

Moran et al., (2017) mencionó que el sistema HACCP consta de siete principios: análisis 

de peligros, determinación de puntos críticos de control, establecimiento de límites críticos, 

definición de un sistema de monitoreo, definición de medidas correctivas, establecimiento de 

procedimientos de verificación y establecimiento de un sistema de documentación y registro. 
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5. Metodología  

 Ubicación 

5.1.1. Ubicación Geográfica. 

El trabajo de investigación, se ejecutó en las parroquias de San Lucas, Chuquiribamba 

y la ciudad de Loja. San Lucas se ubica a 3°44’10’’ Sur y 79°15’46’’Oeste, tiene una extensión 

de 160,11 km2, su altitud es de 2800 m.s.n.m. Su clima es templado frío y sus principales 

cultivos son maíz suave, frejol, papa, ciertas hortalizas y frutas. La superficie dedicada a estos 

cultivos es de aproximadamente 0,4 ha destinadas para autoconsumo y un mínimo porcentaje 

se comercializa en la ciudad de Loja  

La parroquia de Chuquiribamba se encuentra ubicada en la parte noroccidental de la 

ciudad de Loja. Es una de las parroquias más antiguas del cantón y provincia de Loja, situada 

a una distancia de 46 Km de la ciudad de Loja, su extensión es de 198 km2, su ubicación es 

la siguiente: 3º 20’ 40’’ de latitud sur, de longitud oeste  79º 22’ 33’’y su altitud  es de 2723 

msnm. Cuenta con un clima Templado-frío, su temperatura fluctúa entre 8 y 20 ºC. Los 

principales productos que se cultivan son hortalizas y legumbres además de plantas 

aromáticas y medicinales que se ofertan al mercado local y regional (Municipio de Loja, 2018). 

La ciudad de Loja se encuentra ubicada al Sur del Ecuador en el valle de Cuxibamba 

con una altitud de 2 100 m.s.n.m., situada a 4º de latitud Sur y 79º 12’ oeste, con una extensión 

de 5 186 58 ha (52 km2), cuenta con una temperatura promedio de 18 ºC y humedad del 78 

%. Los principales productos que cultiva son hortalizas, plantas medicinales y frutales 

(Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente, et al., 2007) 
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Figura 4. Ubicación de áreas de estudio 

Fuente: El autor 

 Características socioeconómicas de las áreas de estudio 

5.2.1. Chuquiribamba 

5.2.1.1. Población  

Chuquiribamba es una parroquia cuya población es progresiva, con un crecimiento 

aproximado del 13 % en los últimos 5 años. De acuerdo a (Gobierno Autónomo 

Descentralizado de la Parroquia de Chuquiribamba [GADP], Chuquiribamba, 2014) la relación 

de género hombres-mujeres se conserva casi inalterable desde el último censo poblacional, 

siendo actualmente el mayor porcentaje de población femenina.  La proyección de la 

población durante el 2020 fue de 3146 habitantes. 

5.2.1.2. Economía 

La mayor parte de población se dedica a la agricultura, silvicultura, caza y pesca, en 

aunque en menor cantidad el 0,08 % de habitantes se dedica  la elaboración de artesanías, 

0,33 % a servicios de alojamiento y alimentación, 0,49 % servicios financieros de apoyo, el 
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1,95 % se dedica a labores educativos, el 1,95 % industria manufacturera, el 2,03 % se dedica 

comercialización de productos varios al por mayor y menor, el 4,15 % de la población se 

dedica a labores en el sector público y en albañilería el 6,02 % (GADP-Chuquiribamba, 2014). 

5.2.1.3. Educación  

De acuerdo a datos del Censo Nacional de educación 2010, existe un total de 12 

establecimientos educativos, sin embargo, dos establecimientos fueron cerrados, por lo que 

en la actualidad existen 10 instituciones. Existen 3 barrios en los que algunos niños y jóvenes 

deben desplazarse a pie o en transporte por un periodo que oscila entre los 20 min y 1 h. De 

acuerdo a los datos disponibles la tasa de analfabetismo es 10,81 %, lo que deja ver 

claramente las diferencias e inequidades entre el sector urbano y rural. 

5.2.2. San Lucas 

5.2.2.1. Población 

La población de San Lucas en el 2015 fue de 5212 habitantes aproximadamente. En la 

parroquia un 80,5 % de la población es indígena de la etnia Saraguro, por lo que su población 

adulta habla español (Gobierno Autónomo Descentralizado de la Parroquia de  San Lucas 

[GADP], San Lucas, 2015).  

5.2.2.2. Economía  

La Población Económicamente Activa  está representada por el 55,30 % de población 

masculina, y el 44,70 % de la población femenina. Las principales actividades que realizan 

los habitantes son agricultura, ganadería, silvicultura y pesca 64,04 %, sector público 7,50 %, 

comercio al por mayor y menor (3,20 %), un menor porcentaje se dedica realización de 

artesanías, tejidos, talleres de carpintería, fabricación de tejas, ladrillos, actividades de 

transporte, albañilería, mecánicas y servicios de comida.  

5.2.2.3. Educación 

De acuerdo al CENSO 2010 en los cuatro niveles de educación hay una cantidad 

considerable de alumno que acuden a los centros educativos, e cuanto a los niveles de 

secundaria, bachillerato y superior existe inconveniente debido a que la concurrencia de los 

alumnos/as a las instituciones educativas que están en la edad reglamentaria es de tan sólo 

56,9 %, 36,6 % y 11,1 %, respectivamente. En la parroquia San Lucas 412 individuos están 

en condición de analfabetismo, de los cuales el 66,5% son mujeres y 33,5% hombres ( GADP-

San Lucas, 2015). 
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5.2.3. Loja 

5.2.3.1. Población 

Según proyección del INEC la ciudad de Loja presenta una densidad alta de 806,09 

hab/km2 en una superficie de 285,86 km2. La población varía en un 27,57 % con respecto al 

año 2010, lo cual traerá consecuencias negativas para la ciudad, porque se perderá suelo 

productivo, de protección, esto es debido a la dispersión urbana, para lo cual se tendrá que 

planificar los sistemas de soporte.  

5.2.3.2. Economía 

En cuanto a economía, las actividades productivas son el comercio al por mayor y 

menor ,la construcción, actividades de alojamiento y servicios de comida, actividades 

profesionales, científicas y técnicas, actividades de servicios administrativos y de apoyo, 

administración pública y defensa, enseñanza ,actividades de la atención de la salud humana, 

artes, entretenimiento y recreación,  y en menor proporción la agricultura, ganadería, debido 

a que estas actividades se las realiza mayormente en las parroquias del cantón Loja. 

5.2.3.3. Educación 

De acuerdo al censo Nacional de Educación 2010 la mayor cantidad de centros 

educativos del cantón se  concentran en la ciudad de Loja. En cuanto a educación superior 

la mayor parte de estudiantes que ingresan a la Universidad provienen de las distintas 

parroquias y cantones de la provincia, así como de otros países especialmente de Perú y 

Colombia. Referente  al analfabetismo en la zona urbana es de 2,17% (Municipio de Loja, 

2021). 

 Metodología para el primer objetivo 

Determinar las actividades de mercadeo, cosecha, limpieza, desinfección, 

empaquetado, transporte 

Se utilizó una encuesta estructurada de 18 preguntas (Anexo 1) en donde se tomó en 

cuenta el tipo de producción, extensión de terreno para producción, mercadeo, y actividades 

poscosecha, esta encuesta se aplicó a 15 productores de los lugares de estudio quienes 

estuvieron prestos a colaborar con la recopilación de información, y del mismo modo, se 

aplicó una encuesta a 45 comerciantes (Anexo 2), en la que se hace referencia a preguntas 

sobre la adquisición y comercialización de la fresa, la cual cuenta con un total de 10 preguntas 

acerca de la comercialización de la fruta.  
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 Metodología para el segundo objetivo 

Proponer un plan de mejoras basado en puntos críticos existentes en los canales 

de comercialización de la fresa. 

Para cumplir con el objetivo se ha dividido en tres partes, primero se evaluó la calidad del 

producto, tomando en cuanta tres indicadores de madurez, que son sólidos solubles, pH y 

acidez; segundo se realizó la evaluación organoléptica con la ayuda de 6 catadores 

catalogados como consumidores de fresa y finalmente en base a metodología propuesta por 

HACCP, se determinó los puntos a mejorar y con los cual se construyó el plan de mejoras 

con medidas correctivas para los canales de comercialización.  

 

A continuación se describe la metodología utilizada para el control de calidad;  se realizó el 

análisis de control de calidad de la fresa con las siguientes variables: sólidos solubles, acidez 

y pH, dichos análisis se realización en el Laboratorio de Bromatología de la Universidad 

Nacional de Loja, además de un análisis sensorial (Tabla 1).  

Tabla 1. Control de calidad y sus indicadores. 

Actividad Variable Indicador 

Análisis químico Control de calidad de la fresa Sólidos solubles (ºBrix) 

Acidez 

pH 

Análisis 

sensorial  

Escala hedónica Color 

Sabor 

Firmeza 

Fuente: El Autor 

Análisis pH 

Para el análisis de pH se tomó una muestra de 226 g de fresa por cada productor, luego 

de ello se seleccionaron 6 fresas de forma aleatoria, el procedimiento es el siguiente:  

• Cortar en partes finas la fresa con la ayuda de un cuchillo, se licuó la fruta para 

obtener una mezcla homogénea. 

• Se tomó 25 ml en un vaso de precipitados del fruto ya licuado y se aforó hasta 50 

ml con agua destilada.  

• La solución anterior se colocó en un matraz aforado con ayuda de un embudo y se 

tomó 25 ml para cada repetición.  

• Finalmente se colocó el Phmetro en el vaso de precipitados que contiene la muestra 

y se observa el valor obtenido.   
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Figura 5. Medición de pH de la fresa 

Fuente: El autor 

Análisis de acidez 

Para el análisis de acidez de igual manera se tomó 226 g de muestra de fresa por 

cada productor y se seleccionó la misma cantidad de fresas de forma aleatoria, para lo cual 

se siguió la metodología de NTE INEN 381, el procedimiento es el siguiente: 

• Corte de la fruta en trozos pequeños y obtención del zumo con la licuadora 

• Tomar 25 ml del fruto ya licuado en un vaso de precipitados, y aforarlo hasta 50 

ml con agua destilada. 

• Colocar la solución anterior en un matraz aforado con ayuda de un embudo y 

tomar 25 ml para cada repetición. 

• En una bureta se pone hidróxido de sodio al 0.1 Normal, colocada en el brazo de 

soporte. 

• Con el pHmetro colocado en nuestro vaso de precipitados que contiene nuestra 

muestra, ir proporcionando Hidróxido de sodio desde la bureta con precaución 

hasta que la muestra presente un tono rojo oscuro y hasta que el pH de la muestra 

llegue a 8.1. 

• Una vez llegamos a pH de  8.1 tomar el volumen gastado de Hidróxido de Sodio, 

y este es el valor que en el posterior será reemplazado en la fórmula para 

determinar porcentaje de acidez: 

% 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 =
𝑉 ∗ 𝑁 ∗ 𝑚𝑒𝑞 ∗ 100

𝑀
 

Donde:  

V=     Volumen de álcali gastado en la titulación de una alícuota. 

N=     Normalidad del álcali, generalmente 0,1 
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meq= Valor de miliequivalente en gramos del ácido en el que se quiere expresar la 

acidez 

V2= volumen de aforo 

% 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 =
6,7 ∗ 0,1 ∗ 0,064 ∗ 100 ∗ 100

25 ∗ 25
 

% 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 = 0,689 

 

 

Figura 6. Medición de acidez de la fresa 

Fuente: El autor 

Análisis de sólidos solubles 

Para el análisis de sólidos solubles se tomó 226 g por cada productor y se seleccionó 

la misma cantidad de fresas de forma aleatoria, para lo cual el procedimiento es el siguiente: 

• Cortar la fruta en partes finas con la ayuda de un cuchillo. 

• Licuar el fruto, de manera que tengamos una mezcla homogénea. 

• Tomar con una cuchara un poco de muestra y colocar el jugo de la fresa que resultó 

de haberlo licuado. 

• Tomar una gota de la pulpa y colocar en el refractómetro. 

• Observar el valor obtenido para cada muestra. 



 

22 
 

  

Figura 7. Medición de sólidos solubles totales 

Fuente: El autor 

Análisis sensorial 

El análisis de la evaluación sensorial se realizó el día 26 de junio del año 2022, a las 

9:00 am, a seis catadores, para cada catador el número de muestras fue de 3 fresas, esto 

por cada productor, se sirvió en un platillo la muestra ya mencionada y se evaluó el color, 

sabor y firmeza, de acuerdo a los valores de la Tabla 2.   

 
Figura 8. Muestras evaluadas sensorialmente  

Fuente: El Autor 
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Tabla 2.Niveles de la escala hedónica. 

 NIVELES 

ATRIBUTOS 

 

SABOR 

 

COLOR 

 

FIRMEZA 

Bajo 

(1-3) 

Sin sabor a fresa 

 

Rojo opaco 

 

Nada firme 

Medio 

(4-6) 

Sabor a fresa 

 

Rojo brillante 

 

Poco firme 

Alto 

(7-9) 

Extremadamente intenso 

sabor a fresa 

Rojo intenso 

 

Firme 

Fuente: El Autor 

Para el cumplimiento de este objetivo se utilizó el sistema de análisis de peligros y 

puntos críticos de control (HACCP) del cual se utilizarán los siguientes principios: 

• Realizar un análisis de peligros 

• Establecer los puntos críticos de control 

• Establecer medidas correctivas  

Se realizó una visita de campo a las fincas de cada productor, donde se hizo una 

observación minuciosa de cada actividad que realizaban desde la cosecha hasta el 

almacenamiento y transporte de la fruta. Para establecer los puntos críticos y proponer un 

plan de mejoras para  la comercialización de la fruta se realizó el análisis según la tabla 3.   
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Tabla 3. Análisis de peligros y puntos críticos de control de la fresa. 

Etapa Peligro potencial PCC MC 

Cosecha y 

selección 

 

 

Lavado y 

desinfección 

 

 

 

 

 

Empaquetado 

 

 

 

 

Almacenamiento 

 

 

 

 

 

Transporte 

Físico: magulladuras y 

golpes, fresas 

dañadas. 

 

Biológicos: 

recontaminación con 

microorganismos 

patógenos. 

Físicos: Restos de 

tierra. 

 

Golpes 

Ablandamiento y los 

cambios del color de 

la piel debido a 

enzimas.  

 

Biológico: crecimiento de 

microorganismos 

patógenos debido a 

cambios de temperatura 

o envases no aptos. 

 

Químico: los camiones 

están mal desinfectados 

y se produce 

contaminación. 

Biológico: 

microorganismos 

patógenos. 

 SÍ 

 

 

 

Sí 

 

 

 

 

 

 

Sí 

 

 

 

 

Sí 

 

 

 

 

 

Sí 

Manipulación 

cuidadosa 

 

 

Lavar y 

desinfectar 

cuidadosamente 

con productos 

aptos y 

autorizados. 

 

Evitar 

manipulación 

continua y 

almacenamiento 

 

Realizar control 

de temperatura 

 

 

 

 

Llevar control de 

limpieza, 

desinfección y 

control de 

temperatura 

Fuente: El autor 

Este sistema que tiene fundamentos científicos y carácter sistemático, permite 

identificar peligros específicos y las medidas necesarias para su control, con el fin de 

garantizar la inocuidad de los alimentos (Programa Nacional Integrado [PNI], 2018).  

En cuanto al plan de mejoras los pasos a seguir son:  
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1. Análisis de la situación actual 

Realizar análisis de cada etapa, con el uso del sistema HACCP con el fin de establecer 

puntos críticos. 

2. Establecimiento de objetivos 

• Establecer medidas correctivas para corregir puntos críticos existentes. 

• Aumentar la satisfacción del cliente. 

3. Diseño del plan de mejoras 

Para llevar a cabo los objetivos es importante realizar actividades como organizar 

capacitaciones sobre buen manejo de la fresa, mejorar actividades como 

desinfección, transporte, almacenamiento, del mismo modo mejorar la 

comercialización dando satisfacción al cliente, identificar posibles alianzas las cuales 

pueden dar apoyo para la implementación del plan. 

4. Implementación del plan 

Asignar responsabilidades claras a los actores que intervienen en los 

comercialización. 

 Métodos 

El método a utilizar en esta investigación será el método inductivo, porque se 

analizarán y procesarán datos de las encuestas aplicadas además de interpretación de la 

información obtenida. 

 El uso de este método nos permitirá obtener una investigación más completa de esta 

forma se pretende observar el entorno de la comercialización, hasta obtener aspectos 

característicos que ayuden a obtener alternativas de mejora.     

 Muestra poblacional 

Para determinar el número de muestras para la presente investigación de acuerdo 

a la  población, se aplicó el método estadístico en el cual se utilizó la ecuación del muestreo. 

La población de estudio estuvo conformada por 45 comerciantes y 15 productores.  

𝑛 =
𝑁 ∗ 𝑍2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞

𝐸2 ∗ (𝑁 − 1) + 𝑍2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞
 

Dónde: 

n = tamaño de muestra 

N= Población total 

Z= Nivel de confianza 80% = 1,282 

p = probabilidad de éxito = 50 %  

q = probabilidad de fracaso =50 % 

E = error (15 %) = 0,15 

𝑛 =
110 ∗ (1,282)2 ∗ 0,5 ∗ 0,5

0,152 ∗ (110 − 1) + 1,2822 ∗ 0,5 ∗ 0,5
 

𝑛 = 15,7 
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 Técnicas de recolección de datos 

Se obtuvieron mediante la aplicación de un cuestionario a una muestra de individuos. 

En la cual se utilizó procedimientos estandarizados de interrogación con el objetivo de obtener 

mediciones cuantitativas de diversos tipo de características objetivas de la población (Alvira, 

2011). 

 Instrumentos de recolección de datos 

El instrumento de recolección de datos que se utilizó es el cuestionario diseñado con 

preguntas cerradas, con el objetivo de registrar información obtenida proveniente de las 

personas que participan en la encuesta.  



 

 
 

 

6. Resultados 

 Proceso de mercadeo y manejo poscosecha de la fresa 

6.1.1. Producción de  fresa. 

En la figura 9 se presenta la extensión de terreno con la que cuentan los productores, 

donde el 60% tiene extensión de terreno de 40 a 100 m2, en la figura 10 se muestra el tipo de 

producción que utilizan, donde el 93 % realizan una producción orgánica. 

 

Figura 9. Extensión de terreno con que cuenta cada productor  

Fuente: El autor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 10. Tipo de producción de fresa. 

Fuente: El autor 
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6.1.2. Cosecha  

Las figuras 11 y 12 muestran el número de cosechas que se realiza al mes y la cantidad 

de fresas recolectadas, en el cual el 67 % de productores cosecha seis veces al mes, y el  60 

% cosecha 400 fresas mensualmente. 

  

Figura 11.Cosechas al mes. 
Fuente: El autor 

 

Figura 12. Recolección por cada cosecha. 

Fuente: El autor 

Además, en la figura 13 se muestra que el 93 % de productores coincidieron que el 

parámetro que indica que la fresa está lista para ser cosechada es el color.  
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Figura 13. Indicador de madurez. 

Fuente: El autor 

De igual manera en la figura 14 se visualiza  que el 60 % de productores al momento 

de realizar la cosecha  de la fresa utilizan las gavetas.  

 

Figura 14. Recipiente para la cosecha. 

Fuente: El autor 
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6.1.3. Limpieza y desinfección 

La figura 15 muestra que el 100 % de productores realiza la limpieza de la fresa, pero 

el 80 % de ellos no realizan desinfección de la fresa. Del 20 % que realiza la desinfección de 

la fresa, el 67 % lo hace con agua y vinagre.  

 

Figura 15. Desinfección de fresa. 

Fuente: El autor 

6.1.4. Envase de la fresa  

En la figura 16 se observa la presentación en la que venden la fresa, donde el 73 % 

vende la fresa en fundas, cabe destacar que todos los productores venden la fresa por libra.  

 

Figura 16. Tipo de envase.  

Fuente: El autor 

6.1.5. Comercialización de la fresa 

La figura 17 indica que el 67 % de los productores fija el precio por la calidad y el 33 % 

por el tamaño, además, en la figura 18 se muestra que  el 93 % de productores venden la 

libra de fresa desde US$1.00 a US$1.25. 
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Figura 17. Característica para fijación de precio. 

Fuente: El autor  

  

Figura 18. Precio de la fresa. 

Fuente: El autor 

En la figura 19 se detalla que el 93 % de productores usa camionetas para la 

comercialización de la fresa.  
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Figura 19. 
Transporte para comercialización. 

Fuente: El autor 

En la figura 20 se observa que el 67 % de productores vende su producto a consumidor 

final. Además de la encuesta realizada a comerciantes se obtuvo que el 98 % de 

consumidores son el cliente final.  

  

Figura 20. Actores en el proceso de comercialización. 

Fuente: El autor  

 Propuesta de plan de mejoras 

6.2.1. Indicadores de calidad de la fresa 

6.2.2. Análisis químico  

La Tabla 4 presenta los valores obtenidos para pH, sólidos solubles y acidez de cada 

muestra, en la cual se señala que el rango de solidos solubles es de 7,5 a 9,6, mientras que 

el rango de pH fue de 3,53 a 3,73, la acidez titulable va de 0,47 a 0,83  
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En las figuras 22, 23 y 24 se muestran los valores correspondientes a sólidos solubles 

pH y acidez en los cuales existe diferencia significativa de acuerdo a la prueba de Duncan 

(p≤0,05).  En cuanto a ºBrix la diferencia significativa se encuentra en la muestra 10 con 7,53 

grados Brix, referente a pH las diferencias significativas se encuentran en la muestras 13 con 

3,50; en las muestras 6, 10 y 15 con 3,53, respectivamente. En acidez titulable la mayor 

muestra con diferencia significativa es la 10 con 0,47. 

Tabla 4. Análisis químico de la fresa 

Nro. de muestras ºBrix Ph Acidez titulable 

1 8,333 3,633 0,676 

2 9,600 3,567 0,826 

3 9,633 3,633 0,660 

4 9,267 3,567 0,764 

5 8,667 3,600 0,790 

6 9,533 3,533 0,794 

7 9,067 3,700 0,707 

8 9,000 3,633 0,707 

9 9,000 3,533 0,741 

10 7,533 3,533 0,466 

11 9,933 3,733 0,700 

12 9,200 3,700 0,594 

13 7,933 3,500 0,796 

14 9,733 3,633 0,765 

15 8,533 3,533 0,823 

Fuente: El autor 
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Figura 21. Grados brix 

Fuente: El autor 

 

Figura 22. pH 

Fuente: El autor  

 

Figura 23. Acidez 

Fuente: El autor 

6.2.1. Análisis sensorial  

En la figura 21 se presenta los resultados obtenidos de los atributos sabor, color y 
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extremado a fresa, en el color el 69 % de muestras tiene una valoración de nueve que quiere 

decir que la fruta tiene un rojo intenso, finalmente para los catadores el 91% de las muestras 

tiene una firmeza adecuada.  

 

Figura 24. Resultado del análisis sensorial de la fresa 

Fuente: El autor 

6.2.2. Análisis de peligros y puntos críticos para plan de mejoras 

De acuerdo a lo observado en las visitas de campo  se obtuvieron los siguientes 

resultados para el segundo objetivo: 

Tabla 5. Análisis de peligros y puntos críticos de control de la fresa. 

Etapa Peligro potencial PCC Medida correctiva 

Cosecha y 

selección 

Físico: magulladuras y 

golpes, fresas dañadas. 

Recipiente para cosecha 

entra en contacto con el 

suelo. 

SÍ Manipular cuidadosamente y con 

instrumentos sanitizados. El 

personal de recolección debe 

mantener una higiene idónea.  

Evitar que el recipiente de cosecha 

tenga contacto con el suelo, o 

superficies no sanitizada. Realizar 

clasificación de la fresa para evitar 

posibles daños por frutas 

deterioradas.  
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Etapa Peligro potencial PCC Medida correctiva 

Lavado y 

desinfección 

Biológicos: recontaminación 

con restos de tierra, no se 

realiza desinfección. 

Físicos: restos de tierra. 

 

Sí Lavar y desinfectar cuidadosamente, 

con desinfectantes aptos y 

autorizados.   

Empaquetado Golpes y ablandamientos. 

Empaque poco apto para 

el producto. 

 

Sí Evitar manipulación continua, usar 

empaque adecuado que permita 

aireación del producto. 

 

Almacenamiento Biológico: alojamiento 

microorganismos debido a 

no tener un control 

adecuado de temperatura.  

 

Sí Realizar control de temperatura para 

mantener la calidad de la fruta. En el 

lugar de almacenamiento no debe 

existir ningún objeto que pueda 

contaminar el área. 

Transporte Químico: los camiones no 

son desinfectados y no 

cuentan con una temperatura 

ideal para mantener calidad 

de la fruta. 

Biológico: microorganismo 

patógenos. 

Sí Llevar un control de limpieza y 

desinfección en los vehículos de 

distribución, además antes de ser 

usados deben ser inspeccionados. 

Fuente: El autor 

Los resultados obtenidos demuestran que el 100 % de productores no usa una 

indumentaria adecuada para la cosecha de la fruta, en cuanto al lavado de la fruta el 100 % 

de productores lo realizan, sin embargo el 80% de agricultores no desinfecta la fruta porque 

no tienen conocimiento sobre un buen método, del mismo modo el empaquetado no es el 

idóneo, porque no permite una adecuada aireación de la fruta, el transporte y almacenamiento 

no son los apropiados porque no cuentan con la temperatura idónea; en cuanto a la 

comercialización, es importante que los intermediarios puedan implementar estas medidas 

correctivas, sobre todo en la desinfección del producto, evitando la contaminación con 

microorganismos patógenos en el empaque de venta, permitiendo una correcta aireación de 

la fresa. 

A partir de lo mencionado anteriormente, se considera pertinente proponer un plan de 

mejoras para los canales de comercialización de la fresa; dicho plan se basa en los puntos 

críticos de control identificados en el análisis del manejo del producto y tiene como objetivo 

establecer medidas concretas para corregir dichos puntos críticos. 



 

37 
 

 Propuesta de plan de mejoras basado en puntos críticos existentes en los canales 

de comercialización de la fresa  

6.3.1.1. Plan de asesoramiento y capacitación  

En esta etapa, se llevará a cabo una capacitación dirigida a los actores de la 

comercialización de la fresa, lo cual incluye: productores e intermediarios. La 

capacitación se focalizará en promover y enseñar las buenas prácticas de 

comercialización, tal como el manejo adecuado de la fresa desde la cosecha hasta la 

distribución, la importancia de la desinfección, los métodos y productos adecuados 

para llevarla a cabo este proceso de manera efectiva, también se abordarán temas 

fundamentales como el control de calidad, higiene y seguridad alimentaria, la finalidad 

de la capacitación es asegurar que los actores involucrados estén mejor preparados 

para cumplir con requisitos exigidos en la comercialización de la fresa. Así mismo, se 

espera se espera que los participantes sean capaces de ofrecer productos de calidad 

y mantener los estándares en todo el proceso de comercialización, de esta manera 

no sólo se consigue fortalecer su posición en el mercado, también mejorar la 

satisfacción del cliente y generar confianza en los consumidores. 

 
Diagrama 1. Asesoramiento para fortalecer comercialización  
Fuente: El autor 
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6.3.1.2. Adecuación del transporte y almacenamiento  

En esta etapa, se implementará mejoras en el almacenamiento y transporte 

de las fresas. En cuanto al transporte, se garantizará que se utilicen medios de 

transporte adecuados que mantenga la temperatura óptima (0º C) para preservar la 

frescura y la calidad de las fresas durante su traslado. Esto implica el uso de sistemas 

de refrigeración en los vehículos de transporte, o la utilización de contenedores 

refrigerados. Por su parte para el almacenamiento, se priorizará atención a aspectos 

como la ventilación adecuada y control de humedad para evitar daños o deterioro de 

las fresas. Cabe señalar que la adecuación del transporte y almacenamiento, es 

esencial para garantizar la calidad de la fresa durante todo el proceso de 

comercialización, fomentando así la confianza en los consumidores. Una buena 

calidad impulsará la demanda y permitirá llegar a nuevos mercados, generando así 

un producto inocuo y de calidad. 

 
Diagrama 2. Mejoras en almacenamiento y transporte 
Fuente: El autor 

6.3.1.3. Plan de implementación y monitoreo de calidad 

Con esta etapa se busca implementar un sistema de seguimiento y monitoreo 

de calidad, para lo cual, se busca establecer un sistema para monitorear la calidad de 

la fresa a lo largo de la cadena de comercialización. Esto incluye la implementación 

de equipos de registro de datos y sensores para medir parámetros como temperatura, 

humedad y otros indicadores de calidad. El sistema desempeñará un papel 

fundamental al identificar posibles problemas en la cadena de comercialización, lo 

cual permitirá tomar medidas correctivas de manera oportuna para preservar la 

calidad de las fresas. Además, al recopilar datos precisos sobre la calidad de la fresa, 

se obtendrá información valiosa que ayudará a realizar mejoras continuas en los 
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procesos de comercialización, optimizando así la eficiencia y confiabilidad. De esta 

manera, se podrá garantizar una experiencia satisfactoria para los consumidores y 

fortalecer la aceptación de las fresas en el mercado. 

 
Diagrama 3. Sistema de seguimiento y monitoreo 
Fuente: El autor 

6.3.1.4. Plan de mejora de canales de venta 

Esta etapa se enfocará en promover y diversificar los canales de venta directa 

como parte de la estrategia de comercialización. Para lograrlo, se considerarán 

diversas acciones, tales como la participación en mercados locales donde los 

consumidores puedan adquirir las fresas directamente de los productores, la apertura 

de tiendas especializadas que ofrezcan exclusivamente fresas o productos derivados, 

o la venta a través de plataformas en línea donde los consumidores puedan realizar 

pedidos directamente desde sus hogares. Al promover los canales de venta directa, 

se establece una conexión más cercana entre los productores y consumidores, lo que 

ayuda a construir confianza y permite transmitir información relevante sobre la calidad 

y características de la fresa. 

 
Diagrama 4. Canales de venta directa 
Fuente: El autor 
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6.3.1.5. Plan de establecimiento de alianzas estratégicas  

Establecer alianzas estratégicas: En esta etapa final, se buscarán alianzas con 

instituciones municipales y parroquiales, así como la colaboración con universidades 

y asociaciones de agricultores. El objetivo es aprovechar el intercambio de 

conocimientos y recursos para mejorar la eficiencia de la comercialización de las 

fresas. Estas alianzas pueden proporcionar recursos económicos y apoyo logístico, 

así mismo promover iniciativas conjuntas como programas de capacitación, 

orientados a mejorar los procesos de comercialización. Además, al establecer 

alianzas estratégicas, se fortalece la posición de los productores de fresa en el 

mercado y se fomenta la colaboración en beneficio de todos los actores involucrados.  

Diagrama 5. Proceso de establecimiento de alianzas para mejorar la comercialización. 
Fuente: El autor 
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7. Discusión 

 Determinar las actividades de mercadeo, cosecha, limpieza, desinfección, 

empaquetado, transporte 

7.1.1.  Producción  

En lo referente a la producción de fresa se determinó que el 60 % de productores 

cuenta con una extensión de terreno de 0,004 a 0,01 ha, por lo cual son considerados 

pequeños productores de acuerdo a el Sistema de Investigación sobre la Problemática 

Agraria SIPAE, (2011) que manifiesta que son considerados pequeños productores aquellas 

UPAs con una extensión menor a 5 ha. Vizcaino (2011) mencionó que Pichincha cuenta con 

400 hectáreas de cultivo en vista de que les resulta conveniente producir la fresa porque se 

cosecha dos veces por semana y es comercializada en los centros de acopio, además 

realizan exportación de fresa. Garcés (2015) expresó que Tungurahua es considerada la 

segunda provincia más productora de fresa con 240 ha, en la cual existen más de 20 especies 

de fragaria, además mencionó que la provincia abarca 16 organizaciones en la producción 

de la fresa, donde la cultivan de manera convencional.  

Por tanto, la producción de fresa es importante debido a su gran demanda lo que 

conlleva a generar fuentes de empleo, además al mejorar el manejo Poscosecha de la fruta, 

su calidad perdurará mayor tiempo.  

Para el tipo de producción de acuerdo a la figura 10 se muestra que el 93 % de los 

productores se dedican a la producción de fresa orgánica, los insumos utilizados son humus, 

gallinaza, guano de chivo, entre otros, y el 7 % al cultivo convencional debido a que les resulta 

beneficioso para su economía, y el medio ambiente, lo que concuerda con Chiqui & Lema, 

(2010) quienes manifestaron que al realizar una producción de manera orgánica se obtiene 

mayor producción, además de los beneficios que proporcionar los productos orgánicos. De 

igual manera Llinares et al., (2019) mencionaron que al fertilizar de manera convencional 

tiene altos riesgos ambientales y en la salud del consumidor, y al realizar una fertilización 

orgánica se podría optimizar la sostenibilidad de los sistemas de producción y competitividad 

del agricultor. Rivera et al., (2016) manifestaron que al realizar una producción convencional 

las propiedades físico químicas del alimento se ven afectadas porque disminuyen sus 

características y propiedades, por lo cual no serían de calidad o inclusive sanos para la salud 

del consumidor.  



 

42 
 

La producción de fresa y demás alimentos de manera orgánica cuenta con beneficios 

para la salud al ser ricas en antioxidantes, vitaminas y minerales, al ser producidos de manera 

orgánica y sin insumos que provoquen daños en la salud del consumidor.  

7.1.2. Cosecha 

Para la cosecha, en la figura 11 y 12 se muestra que el 67 % de productores cosecha 

6 veces al mes, un aproximado de 400 fresas, lo que difiere con Chimborazo (2014) debido 

a que en Ambatilo se cosecha un aproximado de 3000 fresas, esto es  porque cuenta con 5 

ha de producción de fresa. De igual manera Sierra & Cepeda (2019) mencionaron que en su 

zona estudiada en Colombia, la recolección de la fresa se hace 8 veces al mes y su 

producción es de 1000 a 1500 fresas.  

De acuerdo con el parámetro para cosechar, en la figura 13 se muestra que el 93 % 

de productores coincidió que el color es el indicador de madurez, lo que difiere con (López 

et al., 2018) quien expresó que el color no es la característica más apropiada para la elección 

de un punto de cosecha adecuado para la fresa. Mientras que González, (2011) concordó 

que el color es el indicativo del grado de madurez y por tanto cosecha de la fruta, además 

que es decisivo en la apariencia del mismo. Lo que discrepa con Palacios, (2022) quien 

mencionó que la firmeza es un indicador de madurez y por ende para realizar la cosecha del 

fruto, además de ser un indicador de calidad.  

El grado de madurez en el cual se coseche la fruta es muy importante debido a que 

gracias a este se sabe si es el momento adecuado para su consumo y por tanto se podrá 

percibir mejor sus propiedades organolépticas, por lo tanto el mejor indicador de madurez es 

el color. 

En lo referente al recipiente, en la figura 14 se indica que el 60 % de productores utiliza 

las gavetas para la cosecha de la fresa, lo que concuerda con Matus & Ñamendy (2007) 

manifestaron que este recipiente sería el más adecuado para la recolección, debido a que 

evitan su amontonamiento y por ende daños en la fresa. Como señala IICA (2017) estos 

recipientes deben tener un fondo liso, de una capacidad máxima de 1 kg, evitando la 

sobrecarga de los frutos y la compactación de los mismos, además, Medina, (2006) expresó 

que el recipiente no debe estar expuesto directamente al suelo,  que los utensilios de 

recolección deben estar sanitizados, garantizando la inocuidad de la fruta. 

Es recipiente puede ser usado siempre y cuando cumpla con una cantidad y altura 

determinadas para evitar daños mecánicos. 
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7.1.3. Limpieza y desinfección 

Para la limpieza y desinfección en la figura 15 se detalla que del 20 % de productores 

que realiza la desinfección de la fresa el 67 % lo hace con agua y vinagre (1 tapa de vinagre 

en un litro de agua) y el 33 % restante desinfecta con agua y cloro mientras que el 80% no 

realiza la desinfección, lo cual podría disminuir su calidad y tiempo de vida útil, lo que coincide 

con Tustón (2013) manifestó que la desinfección del producto evita perdidas y daños del 

mismo, mientras que Ortiz, (2021) mencionó que el tratamiento de desinfección tradicional 

usado es el cloro, el cual normalmente se aplica en forma de hipoclorito sódico (NaClO), esto 

debido a que tiene diversas ventajas, sin embargo, no garantiza la eliminación completa de 

los patógenos de la fruta. De igual forma Wei et al., (2013) señalaron que el ozono es otro 

desinfectante eficaz en eliminar bacterias, además que no afecta mayormente su respiración, 

además que la firmeza y color no resultaron  afectados.  

La desinfección es una etapa básica para eliminar microorganismos patógenos, por 

lo cual cualquiera de los métodos mencionados puede ser utilizado para garantizar la calidad 

e inocuidad de la fruta. 

7.1.4. Empaquetado 

En cuanto al envase para la comercialización en la figura 16 se presenta que el 73 % 

de productores comercializa la fresa en fundas, lo que difiere con Tustón (2013) quien indicó 

que el envase para la fresa debe ser ventilado, de preferencia tarrinas que no permitan el 

amontonamiento de la fruta. Campo et al. (2016) recomendó la utilización de bolsas de 

polietileno con aireación para una mejor respiración y conservación de la fruta, además indicó 

que es una alternativa eficiente debido a que genera beneficio en costos a comparación con 

otros empaques. En lo que concordó con Grajales, (2011), señaló que el empaque idóneo 

para la fresa es un empaque de plástico con orificios que permitan la aireación.  

La mejor opción para el empaquetado es un recipiente con agujeros permitiendo la 

aireación de la fruta para su mejor conservación.  

7.1.5. Precio 

Para la fijación de precio en la figura 17 se muestra que el 67 % de productores fijan 

el precio de la fresa por la calidad, y la figura 18 detalla que el 93 % vende su producto desde 

US$1.00 a US$1.25. Lo que concuerda con Parra (2018), que el precio de la frutilla varia 

independientemente de su presentación, además de la calidad. Guzmán, (2018) manifestó 

que el precio de la fresa en la parroquia Montalvo es de US$0,62, la fluctuación del precio se 

basa de acuerdo al destino, calidad y peso del producto; concuerda con Moreno (2020), que 
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el precio de la fresa se basa de acuerdo al destino del producto, además en el cual se toma 

en cuenta el transporte y las condiciones con las que el producto es trasladado a su destino, 

además el producto predestinado para intermediarios mayoristas y minoristas tiene distinto 

precio y de igual forma el precio varía de acuerdo a la calidad.  

Es importante mencionar que el precio depende de ciertos parámetros, entre los 

cuales la calidad de la fruta es necesaria para mejorar la comercialización. 

7.1.6. Transporte 

Para el transporte en la figura 19 se muestra que para la comercialización el 93% de 

productores transporta su producto en camionetas, las cuales no son desinfectadas ni 

inspeccionadas con antelación, lo que difiere con (Tustón, 2013) quien indicó que el 

transporte idóneo son camiones refrigerados para mantener la calidad de la fresa. Además, 

comentó que el transporte por carreteras de forma irregular provoca lesiones mecánicas. 

Medina (2006), ratifica que la cadena de frío debe mantenerse desde la cosecha de la fresa, 

durante su transporte en camiones con las condiciones adecuadas y durante el 

almacenamiento. De igual manera  IICA, (2017) menciona que el transporte de la fresa debe 

ser el adecuado, es decir no ser utilizado para transportar otro tipo de sustancias, materiales 

de cosecha, además antes de hacer uso del mismo, se debe verificar que esté limpio, 

previniendo así deterioros y contaminación.  

Además de realizar un control de temperatura y control de limpieza del transporte, es 

importante que el transporte cuente con un amortiguamiento con lo cual el deterioro de la 

fruta, de esta manera se garantizará la calidad y ciclo de vida útil de la fruta.  

7.1.7. Canal de comercialización 

Referente al canal de comercialización en las zonas estudiadas según la figura 20 la 

comercialización se da desde el productor, intermediario y consumidor final, es decir es un 

canal indirecto de acuerdo con Kotler (2010) quien manifestó que un canal indirecto corto es 

aquel que cuenta con un solo intermediario. García et al., (2014) planteó un canal de 

comercialización en el sistema agroecológico, debido a que en la cadena de distribución en 

el sistema tradicional existe un número grande de intermediarios, en este sistema 

agroecológico la comercialización se da de productores a supermercados, restaurantes, 

tiendas de abarrotes, negocio particular (intermediarios) a consumidor. De acuerdo con IICA 

(2006) el canal de comercialización más utilizado en América Latina es: productor-mayorista-

detallista-cliente, aunque señaló que no siempre es posible debido a que los productores no 

tienen las capacidades para desempeñar la tarea de comercialización, por su limitada 
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disponibilidad y acceso a recursos como capital, transporte y el tiempo. Mientras que Loyola 

(2017) manifestó que en la ciudad de Cuenca se utiliza dos tipos de canales para la 

comercialización, el canal directo e indirecto, los cuales permiten al productor llegar al 

consumidor final dependiendo del sistema que sea el más idóneo para los pequeños, 

medianos y grandes productores.  

La comercialización del producto debe darse por un canal corto, debido a que gracias 

a esto el productor obtiene mayor beneficio de igual manera el consumidor que tendrá que 

pagar un precio justo.  

 Proponer un plan de mejoras basado en puntos críticos existentes en los canales 

de comercialización de la fresa 

7.2.1. Análisis físico químico  

7.2.2. Análisis de grados brix  

En los resultados mostrados en la Tabla 4 en cuanto a los  ºBrix oscilan entre 7.5 a 

9.6 ºBrix de acuerdo a la prueba de Duncan (Anexo 3), se encontraron diferencias 

significativas; estos resultados difieren a lo encontrado por Dobronski (2013) quien obtuvo 

promedios del 11 ºBrix, lo cual se debe a algunos factores que predominan, entre los cuales 

tenemos que Acosta (2013) señala que la fertilización foliar tiene incidencia en los sólidos 

solubles además de la variedad y el sistema de producción, lo que concuerda con Baraona & 

Sancho (1998) expresan que de acuerdo a la variedad, fertilidad de los suelos y condiciones 

climáticas los sólidos solubles pueden variar; concuerda con Solórzano et al., (2015) quien 

menciona que la variedad de la fruta junto con la madurez repercuten en los sólidos solubles 

totales. Además Ayala et al., (2014) aluden que el tiempo de cosecha tienen cierta incidencia 

en los grados Brix del fruto.  

7.2.2.1. Análisis de pH 

De acuerdo a los resultados obtenidos del análisis de pH aplicado a las muestras la 

fresa se encuentra en el rango de 3,53 a 3,73, por tanto se encontraron diferencias 

significativas, estas diferencias se deben a lo siguiente: Gady et al., (2022) manifestaron que 

el pH en la fresa puede variar de acuerdo a la época de recolección y el sistema productivo. 

González (2011) menciona que la temperatura del almacenamiento también tiene incidencia 

en el pH, además Espejel et al., (2017) expone que el tiempo de almacenamiento y la 

variedad de la fresa inciden en los valores de pH. Dobronski (2013)  y Gómez (2017) ratifican 

que al ser la fresa considerada como una fruta ácida sus valores de pH fluctúan entre 3,2 y 
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3,4, esto se debe a que en su composición predomina el ácido cítrico, además otro ácido 

orgánico importante que establece la calidad en la fresa es el ácido ascórbico. 

7.2.3. Análisis de acidez 

Referente a la acidez, se encuentra en los rangos de 0,47 a 0,83, se aplicó la prueba 

de Duncan (p≤0,05) (Anexo 5) y se encontraron diferencias significativas (P≥0.05). lo que 

concuerda con López et al., (2018) quienes manifestaron en los resultados de su artículo  tuvo 

diferencias significativas en cuanto a acidez titulable y solidos totales, esto se debe a que 

realizó sus análisis en distintos estados de madurez y en siete variedades de fresa. Icamex 

(2006) manifiesta que la acidez depende de la variedad, condiciones climáticas y factores 

agronómicos. ICONTEC (2019) menciona que la acidez de la fresa se basa en el contenido 

de ácidos cítrico y citratos, además que el contenido de ácidos orgánicos no supera el 3%.   

Diezma et al., (2001) señalaron que la acidez tiene un ligero incremento en frutos verdes, y 

disminuye en estados posteriores de madurez. Además Trujillo et al., (2020) expresa que el 

tiempo de almacenamiento de la fresa incide en el grado de acidez y de igual forma la acidez 

depende de cada variedad y de su manejo Poscosecha. 

7.2.4. Análisis de la calidad de la fresa 

De los resultados obtenidos del análisis sensorial de la fresa y de acuerdo a la 

metodología aplicada según se describió en la Tabla 2 se encontró que el 80 % de las 

muestras obtuvieron un puntaje  alto de acuerdo a los atributos de color (8,4/9), sabor (8,4/9), 

y textura (8,4/9), lo que quiere decir que la fruta tiene una buena aceptación y es considerada 

de buena calidad; esto concuerda con  González (2011) quien afirma que el color es el 

indicativo del grado de madurez, ya que indica el tiempo óptimo para la cosecha de la fruta, 

además que es decisivo en la apariencia del mismo; Lado et al (2012) manifiesta que los 

atributos de color, sabor y firmeza de la fresa dependen del momento de cosecha la fruta y 

de las condiciones climáticas del lugar en el cual es producida. Concuerda con Ivars & Mora 

(2020) quienes expresan que las condiciones agroecológicas, sistemas de producción,  

condiciones climáticas, influyen en los atributos ya mencionados. De igual manera Reyes 

(2007) manifiesta que los atributos tienen dependencia de acuerdo a la variedad de fresa, y 

al almacenamiento con el que cuentan.  

Al realizar un correcto manejo Poscosecha en la fresa, su calidad y vida útil será 

mejores, por lo cual sus atributos serán bien aceptados por el consumidor. 
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7.2.5. Plan de mejoras basado en los puntos críticos  

De acuerdo a los resultados obtenidos para el segundo objetivo planteado, en las 

zonas de estudio se evidenció que existen puntos críticos desde la cosecha, limpieza y 

desinfección, almacenamiento, empaquetado y transporte, los cuales son inadecuados 

porque no consideran parámetros de temperatura y limpieza convenientes,  y afectan la 

comercialización del producto debido a que no cuentan con un nivel de calidad idóneo para 

la venta, tomar en cuenta las medidas correctivas para proponer un plan de mejoras y así 

evitar pérdidas económicas.  FAO (1997) menciona que el HACCP es un sistema el cual 

ofrece diversas ventajas, además que puede ser aplicado a lo largo de toda cadena 

alimentaria, desde el producto primario hasta el consumidor final, además de ofrecer un 

producto apto para el consumo, promueve el comercio y gracias a la inocuidad del mismo 

aumenta la confianza de comercialización.  

Por lo tanto es fundamental tomar en cuenta el plan de mejoras propuesto debido a 

que con las medidas que plantea se puede optimizar la calidad del producto, generar 

confianza y por tanto fortalecer la comercialización, lo cual contribuye al éxito y rentabilidad 

de la comercialización de la fresa. 
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8. Conclusiones 

Los agricultores de las zona estudiada son considerados pequeños productores 

debido a que cuentan con extensiones menores a 1 ha, su producción es orgánica, realizan 

actividades Poscosecha sin embargo no las realizan de una manera adecuada, en cuanto a 

limpieza y desinfección esta última es escasa debido a la poca información que tienes sobre 

desinfectantes, el almacenamiento y transporte no cuentan con parámetros como 

temperatura y amortiguamiento adecuados, en cuanto a la comercialización se da por un 

canal indirecto corto, la fresa se vende en fundas de plástico sin aireación, el precio varía de 

US$1.00 a US$1.25.   

En cuanto a calidad de la fresa cumple con algunos criterios según los análisis físicos 

químicos y organolépticos realizados, por lo tanto se encuentra con calidad medianamente 

buena, por lo que se podría mejorar con un correcto manejo Poscosecha y al mejorarlo esto 

permitiría que el producto tenga más valor para comercializarlo incluso a grandes mercados.  

La revisión y análisis de los puntos críticos de un sistema HACCP permitió conocer 

los puntos críticos existentes  y dar medidas correctivas para crear un plan de mejoras el cual 

busca optimizar la calidad, eficiencia y competitividad de la comercialización de la fresa, 

posicionando al producto en el mercado de manera más sólida y satisfaciendo expectativas 

de los consumidores



 

 
 

 

 

9. Recomendaciones 

Es necesario que productores reciban capacitaciones del sector privado o 

gubernamental. De igual manera utilizar un envase idóneo para la comercialización, puesto 

que se puede evitar pérdidas del producto por manipulación e inadecuado traslado, con lo 

cual se garantizará un producto de calidad al consumidor.  

Los productores deberían considerar poner en práctica el plan de mejoras y establecer 

una coordinación efectiva con los actores de la cadena, instituciones mencionadas, 

permitiendo implementar acciones propuestas de manera conjunta, además de realizar un 

seguimiento para verificar el progreso de las mejoras y realizar ajustes si es necesario. Se 

recomienda realizar investigaciones y analizar de manera profunda aspectos de la 

comercialización como por ejemplo la rentabilidad 
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11. Anexos 

Anexo 1. 

Cuestionario de encuesta dirigido a productores de las parroquias San Lucas, Chuquiribamba y la 

ciudad de Loja. 

La Universidad Nacional de Loja le agradece por su colaboración en la información 

brindada al siguiente cuestionario, que servirá para el desarrollo del proyecto de Investigación 

sobre “ANÁLISIS DE LOS CANALES DE COMERCIALIZACIÓN DE LA FRESA (FRAGARIA) 

EN LAS PARROQUIAS, SAN LUCAS, CHUQUIRIBAMBA Y LA CIDAD DE LOJA” a cargo de 

la señorita Katherine Guissela Saraguro Calle, estudiante de la carrera de Ingeniería Agrícola.  

DATOS INFORMATIVOS 

Nombre: ………………………………………… Fecha: ……………………. 

Hombre: ( )                       

Mujer: ( )  

Marque con una (X) en la respuesta de su elección a las siguientes preguntas. 

1. ¿Su producción de fresa es? 

Orgánica ( ) 

Convencional ( ) 

2. ¿El terreno donde usted tiene el cultivo de fresa es?  

Propio ()  

Arrendado () 

3. ¿Con qué cantidad de extensión cuenta? 

20 m a 40 m ()  

40 m a 60 m () 

100 m2 a 200 m2 () 

250 m2 a 600 m2 () 

Mayor a 700 m2 () 

4. ¿Cuántas veces cosecha al mes? 

4 () 

6 () 

8 () 

5. ¿Qué tipo de mano de obra utiliza en su plantación? 

Mano de obra familiar () 

Mano de obra contratada () 

6. ¿Cuánto recolecta por cada cosecha? 

200 () 

300 () 
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400 o más () 

7. ¿Qué envase utiliza para la recolección? 

Cajas de madera () 

Baldes () 

gavetas () 

8. ¿Qué parámetros toma en cuenta para saber que la fresa está lista para la cosecha? 

Color () 

Tamaño () 

9. ¿Realiza limpieza y desinfección de la fruta? 

Si () 

No () 

10. ¿Qué utiliza para la desinfección?  

Vinagre () 

Solución de agua y cloro () 

Otros () 

11. ¿En qué presentación vende su producción de fresa? 

Caja de plástico () 

Tarrinas () 

Fundas de polietileno () 

12. ¿Por qué característica fija usted el precio de la fresa? 

Por la variedad () 

Por calidad () 

Por tamaño () 

Por empaque () 

Por oferta demanda () 

13. Usted realiza la venta de fresa por: 

Kilos () 

Libras () 

14. ¿Cuál es el precio de venta de la fresa? 

Libras Kilos 

50 a 60 ctvs. ()               US$1 a US$1,50 () 

70 a 80 ctvs. ()               US$2 a US$2,50 () 

US$1 a US$1,25()                Otro ()  

15. ¿Cuál es el cliente principal de su producción? 

Empresas Industrializadoras ()  

Cadena de Supermercados ()  

Mercados: Central () Mayorista () Pitas () Ferias libres ()  
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Intermediarios ()  

Consumidor Final () 

16. ¿Qué condiciones exige el mercado, en cuanto a características generales del 

producto? 

Que sea el fruto compacto () 

Forma y tamaño () 

Color adecuado () 

Higiene () 

Fresca () 

17. ¿Necesita trasladar su producción para la comercialización? 

Si () 

No () 

18. ¿Cuál es el costo del transporte? 

De US$1 a US$2 

De US$5 a US$15 

De US$20 a US$30 
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Anexo 2. 

Cuestionario de encuesta dirigido a comerciantes de la ciudad de Loja. 

La Universidad Nacional de Loja le agradece por su colaboración en la información brindada 

al siguiente cuestionario, que servirá para el desarrollo del proyecto de Investigación sobre 

“ANÁLISIS DE LOS CANALES DE COMERCIALIZACIÓN DE LA FRESA (FRAGARIA) EN 

LA CIUDAD DE LOJA” a cargo de la señorita Katherine Guissela Saraguro Calle, estudiante 

de la carrera de Ingeniería Agrícola.  

DATOS INFORMATIVOS 

Hombre: (  )                                   Mujer: (  )  

Marque con una (X) en la respuesta de su elección a las siguientes preguntas. 

1. ¿Dónde adquiere el producto?  

Mercado local ()  

Parroquias     San Lucas () Chuquiribamba ()    

Ambato () 

Otros () 

2. ¿En qué presentación usted adquiere la fresa?  

Balde () lb           Caja de Madera () lb               Otros () 

3. ¿Con qué frecuencia adquiere el producto?  

Diario ()  

Semanal ()  

Mensual () 

4. ¿A qué precio adquiere el producto? 

5. Libras                             Kilo 

0,50 ctvs.                        US$1 

0,70 ctvs.                        US$1,15  

0,75 ctvs.                        US$1,25 

6. ¿Qué cantidad de producto adquiere? 

Libras                                Kilo 

8 lb                                    2 kg 

12 lb                                  4 kg 

16 lb.                                  6 kg 

20 lb.                                  8 kg 

7. ¿Con qué unidad de medida comercializa la fresa y a qué precio?  
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Por libras ……… 

Balde ………  

Otros ……… 

8. ¿Indique en que característica se fija para comprar el producto? 

Tamaño () 

Color () 

Precio () 

Variedad () 

9. ¿Cuáles son los principales clientes de su producto?  

Supermercados ()  

Cliente final () 

Otros () 

10. ¿Tiene dificultad para comercializar el producto?  

Si ()  

No ()  

Explique………………… 
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Anexo 3.  

Cálculo de prueba de significancia de Duncan para grados brix 
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Anexo 4.  

Cálculo de prueba de significancia de Duncan para pH 
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Anexo 5. 

Cálculo de prueba de significancia de Duncan para acidez 
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Anexo 6. 

Certificado de traducción. 
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