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1. Titulo

Fortalecimiento de la cadena productiva para la comercializacion de la cafia de azucar,

del barrio Bono, canton Atahualpa, provincia de El Oro.



2. Resumen

La presente investigacion se enmarca en el fortalecimiento a la cadena productiva de la cafia de
azucar del barrio Bono, canton Atahualpa, provincia de EI Oro, razon por la que se plante6 como
objetivo principal, disefiar y proponer estrategias para fortalecer la cadena productiva de la cafia
de azlcar, mediante el analisis de produccién y comercializacion, identificando las practicas y
factores limitantes dentro de la cadena de produccion y comercializacion de la cafia de azlcar del
barrio Bono. Se consider0 el caracter descriptivo de la investigacion, mediante el uso de métodos
deductivo, inductivo analitico y sintético con enfoque mixto, combinando el analisis cuantitativo
y cualitativo, se cont6 con una poblacidn objeto de estudio de 50 familias productoras de cafia de
azlcar, obteniendo una muestra de 48 productores, a quienes se les aplicd, técnicas de
observacion directa, entrevista y encuesta, la informacion obtenida fue presentada en tablas y
figuras para una mejor comprension y analisis. Los resultados indican que la mayoria de
productores no implementan préacticas de preparacion del suelo, previo a la siembra de cafia y
tampoco cuentan con disponibilidad de agua para sus cultivos, lo que genera un impacto negativo
en el desarrollo de la plantacion; el control de plagas y enfermedades se desarrolla de forma
mecanica. Por otro lado, la cosecha de la cafia, la realizan manualmente con herramientas
tradicionales. Se concluye que, aunque existen practicas positivas, como el uso de fertilizantes
organicos y buen manejo de semilla, también se presentan factores que limitan la produccion y
comercializacién de cafia de azUcar. El correcto analisis e interpretacion de los diferentes
eslabones de la cadena de produccion, permitio la construccion de estrategias encaminadas al
fortalecimiento de la cadena productiva de la cafia de azucar, mismas que mediante su

implementacion, constituyen el eje principal del desarrollo sostenible de este sector.

Palabras clave: caficultores, asociatividad, produccion, comercializacion, cadena.



2.1. Abstract

This research is aimed at strengthening the sugar cane production chain in the Bono
neighbourhood, Atahualpa Canton, Province of El Oro, which is why the main objective was to
design and propose strategies to strengthen the sugar cane production chain by analysing
production and marketing, identifying the practices and limiting factors within the sugar cane
production and marketing chain in the Bono neighbourhood. The descriptive nature of the
research was considered, through the use of deductive, inductive, analytical and synthetic
methods with a mixed approach, combining quantitative and qualitative analysis, with a study
population of 50 sugar cane producing families, obtaining a sample of 48 producers, to whom
direct observation, interview and survey techniques were applied; the information obtained was
presented in tables and figures for better understanding and analysis. The results showed that
most producers do not implement soil preparation practices prior to planting sugarcane, nor do
they have water available for their crops, which has a negative impact on the development of the
plantation; pest and disease control is carried out mechanically. On the other hand, cane
harvesting is carried out manually with traditional tools. It is concluded that, although there are
positive practices, such as the use of organic fertilisers and good seed management, there are also
factors that limit the production and commercialisation of sugar cane. The correct analysis and
interpretation of the different links in the production chain allowed the construction of strategies
aimed at strengthening the sugar cane production chain, which, through their implementation,

constitute the main axis for the sustainable development of this area.

Key words: Sugar cane growers, associativity, production, commercialisation, chain



3. Introduccion

La agricultura en Ecuador, juega un papel significativo en el desarrollo del pais, al
contribuir al crecimiento de la matriz productiva. “actividad que es diversificada y varia segun la
region en la que se desarrolla. Siendo el sector rural el principal responsable de este aporte, en
donde gran parte de los productores basan sus practicas en técnicas que han sido utilizadas
durante milenios” (Viteri & Tapia, 2018). En este sentido, la cafia de azucar establece uno de los
cultivos de alta importancia econémica a nivel mundial, nacional y local, puesto que proporciona
la materia prima necesaria para la industria azucarera y otros productos.

La investigacion, se sustenta en el analisis de la cadena productiva para la
comercializacién de la cafia de azlcar del barrio Bono, la cual constituye una alternativa de
desarrollo productivo integral para los cafiicultores del sector. Su importancia se justifica
mediante el aporte de estrategias y alternativas que contribuirdn a la solucién de la problemética,
optimizando la productividad del cultivo, calidad de los productos y competitividad del sector.

Al mismo tiempo aportara al avance del conocimiento en términos de mejora de los
procesos de produccién, calidad de los producto, innovacion y tecnologia, enriqueciendo el
autoconocimiento de los productores. Cientificamente conduciria a la expansion de herramientas
y técnicas que conlleven al desarrollo sustentable e incentiven la mejora continua en los procesos
de produccion y comercializacion, asi como la diversificacion productiva. debido a su alta
versatilidad faculta todo un abanico de oportunidades para nuevos circuitos de produccion
sostenibles y amigables con el medio ambiente, coadyuvando a la generacion de ingresos
econdmicos a grandes y pequefios productores.

Prado (2018) indica que “en la actualidad el cultivo de cafia se ha extendido a gran parte
del pais, ofreciendo oportunidades de emprender en nuevas agroindustrias, convirtiéndose en uno
de los eslabones mas importante de las cadenas agro productivas, industrialmente esta dirigido a
la obtencién de azdcar, alcohol, melaza y panela” (p. 2). La provincia de el Oro, también se
destaca en la produccidon de cafia de azUcar, aungue sea en menor proporcion, ya que cuenta con
las condiciones climaticas propicias para el cultivo. En el canton Atahualpa, parte alta de la
provincia, la produccién agricola se sostiene mayormente en el cultivo de cafa de azucar, se
desarrollan en pequefias y medianas parcelas, mediante el uso de semilla seleccionada,
herramientas manuales, asistencia técnica ocasional, sin acceso a crédito, ni riego, con uso de
mano de obra familiar y asalariada ocasional (MAG, 2015).

Los datos de la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua (ESPAC,
2018) sefialan que la cafia de azucar alcanza una produccion total de 7°502.251 tm; en un area de

101.898 hectéreas, a nivel nacional. Sin embargo, las ganancias del proceso de comercializacion



suelen ser minimas, y aunque es alta la demanda de los productos, el alto costo de mano de obra
e insumos, elevan los costos de produccion, ademas las altas tasas de interés, volatilidad de los
precios, no permiten que los cafiicultores experimenten un crecimiento econdmico significativo.

Los datos del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial (PDy OT), 2014 — 2019, del
GAD cantonal de Atahualpa, indican que, “el canton Atahualpa, abarca un area de cultivo de
cafia aproximada de 2.183 ha. que equivale al 7,74%, del suelo total del cantén, el cultivo es una
tradicidn, que encierra una cultura propia del lugar y se desarrolla por mas de 60 afios, mediante
labor familiar, sin embargo, gran parte de los productores aseguran que en los Gltimos afios la
produccion ha disminuido notablemente, sefialan que tiempo atras la produccion anual bordeaba
los 100 gg/ha, que al precio actual el ingreso bruto adquirido seria de $ 3.300,00, prevaleciendo
las variedades cubanas, criolla y cristal (Fernandez et al., 2015, p. 62 - 63). De acuerdo con el
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG, 2018) actualmente la produccion esté orientada a
la fabricacion de panela y aguardiente, dejando pasar por alto, gran parte del potencial productivo
de esta planta, que bien podria ser aprovechado para agregar valor y diversificar la produccion,
en este marco el uso del bagazo, cachaza, cenizas, cogollos y otros, subproductos procedentes de
la cosecha y procesamiento de la cafia, podrian ser aprovechados para obtener productos como
abonos, alimento animal, fertilizantes y mas. Que favorezcan la generacién de ingresos
econdémicos. Lo que vuelve necesario un disefio de estrategias que promuevan mayor
productividad, competitividad y rentabilidad (Navarrete et al., 2022).

La investigacion se desarrollé en base a el objetivo general: proponer estrategias para
fortalecer la cadena productiva de la cafia de azlcar del barrio Bono, cantdn Atahualpa, provincia
de EI Oro, mediante el andlisis de produccion y comercializacién. Asi mismo en los objetivos
especificos: identificar las practicas y factores limitantes de la produccion y comercializacion de
la cafia de azUcar del barrio Bono, canton Atahualpa; y disefiar estrategias para fortalecer la
cadena productiva de la cafia de azUcar del barrio Bono, cantdon Atahualpa.



4. Marco Teorico
4.1. Antecedentes de la Produccion de Cafia de Azucar

La cafa de azlcar, Saccharum officinarum L., es una graminea originaria de Nueva
Guinea; se cultiva por primera vez en el Sureste Asiatico y la India occidental. Era un cultivo
importante en el subcontinente indio. Es introducida a Egipto alrededor de 647 D.C. y cerca de
un siglo mas tarde, a Espafia (755 D.C.) (Comité Nacional para el Desarrollo Sustentable de la
cafa de azicar [CONADESUCA], 2015, P.2).

El cultivo de la cafia de azlcar (Saccharum officinarum L.), es considerado uno de los
mas antiguos del mundo, se cree que es plantada 3000 afios A.C. siendo los antiguos navegantes
quienes la introducen a la India, y es de ahi que se extiende hacia el Oriente y Europa (Zambrano,
2019).

La cafia de azucar es una planta de gran importancia en la economia mundial, gracias a
su versatilidad y capacidad de adaptacion a diferentes tipos de suelos y condiciones climaticas
(Lagos y Castro, 2019). Es un tipo de cultivo perenne, que produce de 4-12 tallos, de entre 3y 5
metros de altura, posee una alta capacidad fotosintética, se estima una tasa aproximada de 150-
200% por encima del promedio de otras plantas, segun la variedad producida y préacticas de
manejo utilizadas, plantacion y cosecha subsiste hasta por 7 afios, (Yarecuador Cia Ltda, 2023).

El cultivo de cafa de azlcar, tiene mundialmente una marcada importancia econémica,
ostenta flujos comerciales representativos, las mayores comercializaciones se dan entre Brasil
pais que lidera la produccion de cafia de azlcar y Estados Unidos, China, India y la Union
Europea, paises que participan activamente en el comercio global de la cafa de azlcar,
contribuyendo a la estabilidad y dinamismo de este mercado (Bastida, 2023)

Los datos del Banco Central del Ecuador (2018) dan a conocer que “en la parte alta la
produccion de cafia de azucar es rentable, registra, un volumen de crecimiento del 5.0%; siendo
la mayoria de su cosecha destinada para la produccién de panela y bio-alcohol; los productores
del sector consideran que la produccién de cafia seguirad creciendo para el préximo afio en un
40.0%. El incremento obedece a la produccion de bio-alcohol para la transformacién de
combustible (Eco-Pais), siendo el cantdon Atahualpa el pionero en la produccion” (p. 33).

4.2. Produccion de Cafia de AzGcar

La produccion anual de cafia azlcar a nivel mundial es aproximadamente de 1.700
millones de toneladas y abarca un area de 24 millones de hectareas cultivadas (Centro
Ecuatoriano de Eficiencia de Recursos [CEER], 2022, P.3).



Ecuador en el 2021, adquirié una produccion de 11',372,505 toneladas meétricas, la
superficie cultivada incluye 130,398 hectareas, generando un 3% de incremento a la produccion
del 2020 (Subgerencia de Analisis de Productos y Servicios, 2022).

Entre 2021 y 2022 en el pais se cosecharon 6°460.032 toneladas de cafia, logrando
alcanzar una produccion de 10,48 millones de sacos de azucar de 50 kilos (524 mil Tm), lo que
representa un ingreso de USD$ 204.783.014,40 a este sector productivo (MAG, 2022).
4.3.Practicas de Produccion y Comercializacion de la Cafia de Azucar

Lépez (2015), en su libro Manejo agrondmico del cultivo de la cafia de azlicar para panela
en Antioguia, asegura que “para empezar con el cultivo de cafia de azucar, la planificacion y
programacion son aspectos fundamentales, sosteniendo que la base para obtener una buena
produccion es la identificacion de areas aptas y las condiciones agroecologicas requeridas para
el cultivo, aspectos que conllevan a mejorar la productividad, tranquilidad y bienestar de los
agricultores y la proteccion de los recursos naturales, como también a una mejor rentabilidad y
mayores ingresos economicos” (p. 17-20).

Restrepo (2019) sefiala que “los procesos agricolas orientados al desarrollo operacional
y econdémico, de los proveedores de materia prima, son la clave del éxito para el crecimiento de
la agroindustria. Las practicas de labranza relacionadas con el proceso productivo de la cafia de
azUcar, inician con las labores de adecuacion y preparacion del terreno, seguida la siembra de la
semilla de cafia y el mantenimiento del cultivo, “control de malezas, fertilizacion, riego, control
de plagas y enfermedades, asi como la cosecha, transporte y procesamiento de la cafa” (p. 4 -7)
4.3.1. Précticas de Cultivo de cafia

(Lopez, 2015). indica que, “el cultivo de cafia de azucar empieza con el analisis de las
condiciones edafoclimaticas y puede ser sembrada desde el nivel del mar hasta los 1800 metros
de altura. Siendo lo més recomendable de 900 - 1600 msnm, mientras que, la precipitacion anual
requerida es de 1.500 mm, (p.17). Su alta versatilidad le permite adaptarse a temperaturas de
hasta 18°C, sin embargo, la temperatura 6ptima oscila entre los 24 - 37°C, segun la fase del
cultivo, (CONADESUCA, 2015, P. 5-6). Se cultiva en zonas tropicales y subtropicales, en areas
soleadas, para favorecer el proceso de fotosintesis, la humedad para el rapido crecimiento oscila
entre los 80 y 85%, favoreciendo la rapida elongacion del tallo, mientras que en su etapa de
maduracion es recomendable de 40 a 65%, con disponibilidad de agua limitada para favorecer la
concentracion de sacarosa (Jacto, 2022). La facil adaptacion de la cafia de azUcar, permite que se
cultive en una variedad de suelos, aunque los mas recomendados son los de textura franca o
franco arcillosos, con buen drenaje, aireados y profundos, ricos en materia organica, areas planas

y semiplanas con un pH de 5,5 a 7,5 (Ministerio de Agriculturay Ganaderia de Costa Rica, 2022).



4.3.1.1. Preparacion del Suelo. Radica en la eliminacién de arbustos y materiales

vegetales presentes en el terreno, el subsolado a una profundidad de 1m a 1.50 m. y una distancia
de 1.50 m. el surcado se recomienda de 30 cm, segun la topografia y una profundidad de 20 a
30cm, teniendo en cuenta que el subsolado, arado y encalado se realizan segun los aspectos del
terreno y con instrumentos acordes para no causar impactos adversos como la degradacion,
compactacién y erosion (Eco Business Fund, 2021, p. 5).

4.3.1.2. Seleccion de Semilla. Se establece en base a la ausencia de enfermedades, pureza
varietal y capacidad de germinacion, ademas debe ser procedente de cafia joven, del primer y
segundo corte o de siete a nueve meses de edad, para asegurar una germinacion uniforme,
minimizar el combate de malezas y evitar la resiembra (Ministerio de Agricultura y Ganaderia
de Costa Rica, 2022). Para Lopez (2015), la productividad, sostenibilidad y competitividad del
cultivo de cafia, dependen de la variedad seleccionada para sembrar, las semillas pueden ser de
cogollo o semilleros (p. 24-25).

4.3.1.2. Siembra. En la siembra de la cafia para establecer la distancia de los surcos se
debe tener en cuenta la fertilidad, textura, topografia del suelo y enfoque del cultivo, ya sea para
uso industrial o forraje, ejemplo. Suelos de baja fertilidad, pendientes y arcillosos una distancia
de 1,20 a 1,40, planos y de alta fertilidad 1,40 a 1,70 y para forraje de 0,70 a 1,20, la densidad
varia segun el método y la distancia de siembra, si no se cuenta con riego se debe realizar al
principio de la temporada lluviosa, mediante varios métodos, chorro sencillo, semilla de alta
calidad, de 8 y 10 yemas por metro, doble chorro semillas con mas de 5 dias de corte 0 mala
calidad de 12 a 16 yemas por metro lineal, cogollo tecnificado, un cogollo por sitioy 1,30 a 1,40,
cogollos en cruz, varios cogollos por sitio, distancia de surcos 1,30 a 1,40 y entre sitios de 50 a
70cm, en cajuelas para pendientes o sitios donde no se puede surcar, las cajuelas son de 30 a
40cm, de largo, 15 a 20cm, de ancho y 20 a 25cm, de profundidad, la distancia entre sitios de
0,50 a 1m, y entre surco de 1,30 a 1,40, debiendo quedar en triangulo o tresbolillo para evitar la
erosion (Lopez, 2015, p. 34-28). Por lo general la siembra se realiza manualmente y mediante
surcos, colocando de 2 a 3 yemas acostadas y cubriéndolas con una capa de 3 a 5 cm, de tierra
para facilitar la germinacion (Eco Business Fund, 2021, p. 6).

4.3.1.3. Control de Malezas. Es una préctica elemental en las fases de germinacion y
macollamiento de la cafia, su control durante los 45 dias posteriores a la siembra es
imprescindible, ya que las malezas atacan las plantulas recién sembradas, ocasionandoles asfixia
a los brotes nuevos y pérdida de la planta; siendo necesario la aplicacion de una gestion integrada

del control de malezas en las primeras fases de desarrollo de las plantas. Cabe recalcar que



mientras el cultivo crece, les va bloqueando el acceso a la luz solar, sin embargo, es necesario un
control constante de los cultivos para erradicar las malas hierbas (Cherlinka, 2023).

4.3.1.4. Riego. Es una estrategia esencial para el cultivo de cafia de azlcar, ya que asegura
los niveles adecuados de humedad del suelo, promueve el desarrollo saludable y altos
rendimientos del cultivo. La disponibilidad de agua y el rendimiento de la cafia, guardan una
relacion lineal, ya que por cada tonelada de cafia producida el cultivo requiere de 100 mm de
agua, en el transcurso del pico del follaje la cafia de azlcar transpira grandes cantidades de agua,
necesitando de 5 a 6 mm de agua por dia, requiriendo el cultivo anualmente de 1500 a 2500 mm
de agua disponible, llegando a requerir una mayor cantidad de agua en las fases de macollamiento
y rapido crecimiento, en esta etapa la falta de humedad influye negativamente en la elongacion
o alargamiento de los entrenudos, produccién de hojas, circunferencia de la cafia, produccion de
tejidos para el almacenamiento de azlcar y el peso del tallo. Aspectos que disminuyen
significativamente el rendimiento; en la madurez por lo contrario el exceso de agua genera el
crecimiento vegetativo y reduce el contenido de azucar de la cafia (Yarecuador Cia. Ltda., s.f)

4.3.1.5. Control de Plagas y Enfermedades. En la produccién de cafia de azucar,
el factor fitosanitario constituye un pilar fundamental para asegurar la calidad y productividad
del cultivo, Bastidas, O. (2023). En este sentido las buenas précticas agricolas, son
fundamentales, en la adopcion del manejo integrados de plagas y enfermedades, permiten
garantizar la sostenibilidad, calidad y productividad del cultivo, como la inocuidad de los
productos, Lopez, (2015, p. 57)
4.3.1.5.1. Barrenador del Tallo (Diatraea saccharalis). Especie Unica de Diatraea,
reportada en el cultivo de cafia de azucar en el Ecuador, es considerada como la plaga mas
destructiva, por los perjuicios ocasionados al cultivo y rendimiento industrial.

Segun el Centro de Investigacion de la Cafa de Azucar del Ecuador (CINCAE, 2020) los
adultos son pequefias mariposas amarillas claras, de h&bitos nocturnos, las hembras depositan los
huevos sobre las hojas o el tallo, en grupos de 5 a 50 distribuyéndolos en capas sobrepuestas
[parecido a escamas de peces] mismos que son ovalados y aplanados, de color blanco cremoso
recién puestos y proximos a su rompimiento rojizos o anaranjados, con puntuaciones negras,
durando su incubacion de 4 a 5 cinco dias. Las larvas inicialmente se alimentan de tejidos tiernos
en el cogollo y luego caen a las axilas de las hojas para convertirse en barrenador del tallo,
culminando su desarrollo dentro del tallo y antes de formar el capullo, crea un orificio en la pared
del tallo para facilitar el despliegue de la mariposa, ocasionando mayor infestacion en la planta,
ataque a los brotes tiernos y la muerte de la yema apical, ademas el ingreso de microrganismos

por las galerias que hacen las larvas, provocando disminucién del peso y afectacion de la calidad



del jugo; para un manejo eficiente, es necesario el uso de métodos efectivos como el control
bioldgico natural e inducido y el saneamiento de la cafia pequefia [eliminacidn de corazones
muertos] para su prevencién se recomienda evitar siembras tardias, buen control de malezas y el
uso de semillas saludables.

4.3.1.6.2. Mosca Pinta o Salivazo, Mahanarva Andigena (Homéptera, Cercopidae).
Este tipo de plaga es una especie nativa de pastos y malezas gramineas, que se ha adaptado muy
bien a la cafia de azucar, su presencia ha sido reportada en varios sectores de la cuenca baja del
Guayas (Naranjito, Bucay, Milagro y La Troncal), El Oro (Zaruma y Pifias) y Pastaza (Puyo).

Los adultos se diferencian entre machos y hembras por su tamafio y color, los huevos son
muy pequefos, dificiles de observar a simple vista y son insertados en las orillas laterales de la
base de las vainas de hojas viejas sujetadas en el tallo de la cafia, las ninfas son de color amarillo
cremoso y se cubren con una masa espumosa o saliva que ellas elaboran, se sittan en el follaje
muy cerca al cogollo o dentro de él, las ninfas pequefias y medianas se hallan dentro del cogollo
y las grandes debajo de vainas foliares desprendidas ligeramente del tallo, donde succionan la
savia de la planta y en el caso de los adultos también inyectan sustancias toxicas.

Los sintomas se manifiestan con la presencia de lesiones amarillentas al contorno de la
picadura y alargdndose gradualmente para luego secarse y dar un aspecto de quemazon al follaje,
reduciendo la capacidad fotosintética de la planta y acortando los entrenudos, afectando la
clarificacion del jugo, produccion y rendimiento del azucar hasta en un 15 %.

Para su manejo y control es recomendable el uso de enemigos naturales como el hongo
Batkoa (=Entomophthora) sp. que ataca adultos y ninfas del salivazo, originando hasta 90% de
mortalidad de adultos, la hormiga Camponotus sp, depredador de ninfas y las arafias, golondrinas
y sapos como enemigos naturales y labores agricolas, como quema de canteros y residuos de
cosecha, renovacion de canteros despoblados e infestados, control de malezas hospederas, buen
drenaje del cantero afectado y deshoje de hojas para eliminar ninfas medianas y grandes
(CINCAE, 2020).

4.3.1.6.3. Picudo Rayado o Metamasius hemipterus L. (Coledptera: Curculionidae).
Considerado una plaga muy dafiina en Ecuador, que conlleva a pérdidas de hasta 15 % de cafia
cosechable y 30% de sacarosa extraible, mismas que varian segun las condiciones del cultivo,
siendo los adultos atraidos por la fermentacion generada de las heridas que presentan los tallos
lesionados por otros insectos, el mismo corte de la cafia o los esquejes para la siembra, las
hembras introducen agentes de pudricion y fermentacion que deterioran la calidad del jugo y
colocan sus huevos en las heridas de tallos quebrados o lesionados, donde las larvas ademas de

alimentarse de los tejidos afectados, forman galerias las partes sanas y permanecen hasta
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culminar su periodo larval, los sintomas de afeccion se presentan con amarillamiento de las
plantas, brotes muertos en la cepa, atrofio en los rebrotes de las socas y acumulacion de aserrin
en los orificios de las galerias.

Para su manejo y control es necesario la integracion de practicas culturales o el uso de
trampas para el control de los adultos. (CINCAE, 2020)

4.3.1.6.4. Roya naranja (Puccinia kuehnii). Es una enfermedad notable, ya que produce
manchas amarillas elongadas, observandose lesiones anaranjadas de hasta 4 mm, de longitud, en
grupos, esporulando activamente en el envés de la hoja. Para su manejo y control preventivo, se
recomienda evitar la siembra de variedades susceptibles, sembrar semilla saludable sin lesiones
y realizar monitoreos fitosanitarios (CINCAE, 2020).

4.3.1.6.5. Escaldadura de las hojas (Xanthomonas albilineans). Esta enfermedad se
manifiesta de dos formas: con sintomas, crénicos y agudos y fases de latencia y eclipse.

El sintoma clasico de la fase cronica en la enfermedad, es la presencia de rayas blancas
finas, paralelas a la nervadura principal, en plantas jovenes la clorosis, escaldado de la hoja,
decoloraciones rojizas en el interior del tallo a la altura del nudo o en la base de los brotes. En la
fase aguda de la enfermedad se presenta la muerte subita, durante los cambios de alta
precipitacion a sequia, pero se limita a variedades altamente susceptibles. En las plantas
tolerantes a la enfermedad, se presenta la fase de latencia, subsistiendo por semanas 0 meses sin
presentar sintomas y escapando a la deteccion (CINCAE, 2020). Para su manejo preventivo y
control, es recomendable la siembra de semillas sanas, monitoreo, desinfectar las herramientas,
rotacion o descanso del lote.

4.3.1.6.6. Raquitismo de los Retofios (Leifsonia xyli subsp. xyli). Esta enfermedad
ocasiona el taponamiento de los vasos conductores de agua, produciendo un retraso en el
crecimiento, entrenudos cortos y delgados, menos tallos por cepa con apariencia raquitica,
pudiendo ocasionar en variedades susceptibles el marchitamiento, desarrollo de necrosis apical
y en las orillas de la hoja, reduccion del sistema radicular e incluso la muerte de tallos
individuales, estrés por humedad, facilitando el desarrollo de la enfermedad. Su manejo
preventivo y control, se recomienda sembrar semillas sanas, desinfectar las herramientas,
rotacion o descanso del lote, entre otros (CINCAE, 2020).

4.3.1.6. Fertilizacion. El cultivo de cafia de azlcar requiere de elementos nutricionales
esenciales para su crecimiento y desarrollo, clasificaAndose en dos grupos:

e Macro nutrientes: fésforo (P), nitrogeno (N), potasio (K), calcio (Ca), magnesio (Mg),

azufre (S),
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e Micro nutrientes: boro (B), hierro (Fe), manganeso (Mn), zinc (Zn), cobre (Cu),
molibdeno (Mo) y cloro (CI).

Estos son minerales provenientes del suelo, su desgaste vuelve necesaria la
implementacion de fertilizantes. Mientras que el carbono C, hidrogeno H y oxigeno O, son
elementos provenientes del agua y del aire, que establecen la mayor parte del peso de la cafia,
con el fin de obtener una mejor rentabilidad y productividad con un bajo costo.

Los cortes de cafa extraen grandes cantidades de nutrientes del suelo, mismos que se
deben recuperar mediante la fertilizacion ya sea organica o sintética (Lopez, 2015, p. 48).

El buen manejo de la fertilizacion ayuda al incremento de la cantidad y distribucién
uniforme de los tallos, asegurando abundante poblacion de los tallos movibles que al tener un
ciclo de vida prolongado demandan de altos requerimientos nutricionales puesto que, alcanzan a
extraer niveles altos de nutrientes entre 800 y 1500 kg/ha al afio, siendo imprescindible la
restitucion del nitrégeno, potasio y fosforo, que bien podria hacerse mediante el uso de urea,
cloruro de potasio y superfosfato triple de calcio, estos dos ultimos pueden ser incorporados al
momento de la siembra, mientras que el nitrogeno cuando la planta alcanza los 40 y 60 cm de
altura, sin restarle importancia al magnesio, calcio, azufre y otros nutrientes que se obtienen
mediante el uso de desechos biodegradables y abono producido por animales (Jacto, 2022).

Ldopez (2015), asegura que, los fertilizantes se pueden aplicar en la siembra al fondo del
surco, después de 1 mes y a los cuatro meses de la siembra, se realiza mediante un rayado de 5 a
8 cm junto a la cepa donde estd la maxima concentracion de raices. Aplicandose la materia
organica en la siembra y la cal de cuatro a seis semanas antes de la misma o al instante de la
siembra, pero bien mezclada con el suelo para evitar su evaporacion. Como también que, al
aplicar los residuos compostados de las unidades productivas, mejora las propiedades fisicas,
quimicas y biologicas del suelo e incrementa el rendimiento del cultivo y a la vez reduce los
costos de produccién y la contaminacién de los recursos naturales (aire, agua y suelo). (p. 53y
55.).

4.3.1.7. Cosecha. Antes de empezar con la zafra o cosecha hay que determinar el estado
de madurez de la cafia, mediante indicadores ya sea visuales, edad de la cafia, indice de madurez
0 por pruebas de laboratorio, en esta etapa suelen practicar la quema antes del corte, actividad
que no es muy recomendable ya que ocasiona contaminacion al medio ambiente, como también
afecta a la comunidad con la presencia de cenizas. El corte de la cafia se puede llevar a cabo
mediante dos técnicas, de forma mecanizada, haciendo uso de cosechadoras, técnica que
minimiza el requerimiento de mano de obra, reduce tiempo de cosecha y no requiere de quema

de la cafia, o también de forma manual mediante el corte o entresaque de la cafia madura con la
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ayuda del machete o barretdn, luego se la limpia y trocea para transportarla a los ingenios o
empresas procesadoras, esta técnica pese a ser selectiva y garantizar una cosecha libre de materias
extrafias, tiene la desventaja que requiere de mano de obra para ejecutar la cosecha rapidamente
y evitar la pérdida del azucar. (Eco Business Fund, 2021, p. 7-8)
4.3.2. Procesamiento

En esta fase la cafia de azucar es procesada y transformada en productos finales como:
panela y miel o aguardiente, entre otros.

4.3.2.1. Recepcidn. Es el acopio de la materia prima, en este caso la cafia de azucar, para
lo cual es necesario llevar a cabo un proceso de determinacién de caracteristicas de calidad,
pesaje y lavado.

4.3.2.2. Molienda. Extraccion del jugo mediante el paso de la cafia por el trapiche, donde
este es separado del bagazo y receptado en un “tanque” 0 deposito especifico para su recoleccion.

4.3.2.3. Prelimpieza. El jugo pasa por filtros o cedazos para eliminar toda particula de
bagazo, insectos o cualquier otro elemento existente.

4.3.2.4. Clarificacion. Proceso de purificacion que actua en caliente, permitiendo la
separacion de los sélidos no azucarados suspendidos en el jugo en forma de cachaza, para ser
extraidos, justo antes de su ebullicién y obtener un jugo claro, como a su vez un subproducto la
“cachaza” (Castro, 2021, p. 68).

4.3.2.5. Evaporizacion. Eliminacidn del exceso de agua mediante calentamiento,
obteniendo la densidad de la meladura o jarabe de miel, con una concentracién del 60-65% de
solidos solubles (CREER, 2022, p. 10).
4.3.2.6. Cristalizacion o Concentracion. Solidificacién del jugo, hasta alcanzar unos 88°
Brix, o 118°C, obteniendo un producto con un 7% de humedad, y alcanzar el punto necesario
(Castro, 2021, p. 68).

4.3.2.7. Batido y Moldeo. Se lleva la miel a la famosa “artesa” 0 tina de batido, y con el
apoyo de un cucharon, se bate para disminuir la humedad, blanquearla, enfriarla y llevarla al
molde de madera que salgan los bloques del tamafio y peso deseado (Castro, 2021, 68).

4.3.2.8. Empaque y Almacenamiento. una vez que se ha enfriado se le retiraron todas
las particulas o residuos de la misma, para colocarla en funda transparente, y empaquetarla ya
sea en cajas o en sacos por quintales (CREER, 2022, p. 11).

4.3.2.9. Diagrama Produccion de Panela en Bloque
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Figura 1. Produccién de panela en bloque
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Fuene: EIaracin propa.
4.3.2. Comercializacion

Bustamante et al. (2022) indica que, segun Contreras Garcia (2017), los sistemas de
comercializacién son dindmicos y competitivos, debiendo ser orientados los productos al
consumidor final y al mismo tiempo generar beneficios al agricultor, procesador, transportista y
comerciante, p. 95. Mientras que, Chulli, (2018) especifica que “se trata del proceso de aplicar
estrategias y actividades apropiadas para la elaboracion y distribucion de productos hacia el
consumidor final, promoviendo la participacion en el mercado y estableciendo utilidades que
permitan el crecimiento y sostenibilidad” (p. 2)

Los canales de comercializacion hacen referencia a la ruta que circula el producto desde
el inicio hasta su destino final, debiendo realizarse con eficiencia y eficacia, ya que mediante
estos se logra ampliar el mercado, los clientes potenciales y ademas lograr distribuir el producto
en el menor tiempo posible, logrando el crecimiento y rentabilidad de la empresa. Siendo los més
utilizados el directo e indirecto. El canal directo es un circuito corto de comercializacion, donde
el producto pasa del productor al consumidor final sin intermediarios, siendo este recomendable
para pequefias empresas ubicadas en la ciudad donde pueden trabajar con medios propios,
mientras que el canal indirecto se caracteriza por la participacion de intermediarios entre el

productor y el consumidor final, son apropiados para las grandes y medianas empresas que estan
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en condiciones de producir para un gran numero de consumidores, el tamafio de los canales de
distribucion se mide por la cantidad de intermediarios involucrados en el recorrido del producto.
Los intermediarios mayoristas: por su condicién econdmica se les facilita acopiar volimenes
altos de productos y mantener una red comercial bien definida con los minoristas y mercados
mayoristas, poseen transporte propio para distribuir los productos y se caracterizan por establecer
los precios segun la categoria del producto. Mientras que los minoristas se caracterizan por
vender los productos en mercados mayoristas como: supermercados, bodegas y en muchos casos
al consumidor final, (Bustamante et al. 2020 p. 96-97).

4.4. Cadena Productiva

Antunez y Castafiedo (2016) indican que el origen de la cadena productiva se remonta
por la década de los 50, mediante estudios realizados por Davis y Goldberg en 1957, de los cuales
se despliega el concepto de negocio agricola, estudios que acogen una vision sistematica de la
agricultura, proyectando la interconexion de procesos productivos mediante diferentes eslabones
de produccidn, con el fin de hacer llegar los productos agricolas ofertados a los consumidores.
El enfoque de cadena productiva, conlleva a mejorar la calidad del analisis y competitividad de
la produccidn, promoviendo la interaccion de politicas sectoriales acordadas entre los diferentes
actores de la cadena, viabilizando la creacion del tejido articulado de las empresas productoras,
comercializadoras y distribuidoras, y a la vez facultando la capacidad para cubrir la demanda del
mercado local, nacional e internacional, como también, el incremento de la calidad y escala de
produccion, (p. 100-101).

Romero y Mangona (2021) manifiestan que “el término de cadena productiva fue
presentado en el articulo de Hopkins y Wallerstein Patterns of development of the modern world-
system en 1977, donde se define la cadena de produccién como un conjunto de insumos y
transformaciones previas, las materias primas, mecanismos de transporte y mano de obra
necesarios para la obtencion de un producto final” (p. 88).

El enfoque de cadena productiva permite alcanzar una vision amplia en la planificacion
estratégica, identificando las potencialidades y ventajas para alcanzar el desarrollo sostenible y a
la vez los puntos criticos que obstaculizan la competitividad y productividad, para establecer
estrategias alternativas que generen mayor rentabilidad y competitividad, coadyuvando al
fortalecimiento asociativo.

Romero y Mangona (2021) aseguran que “Una cadena productiva esta sumergida en un
sistema de actores sociales, medio ambientales, econdmicos o politicos que se conectan entre si,
con el fin de contribuir en la produccion de riquezas por medio de un bien o servicio brindado a

los mercados locales o internacionales” (p. 88).
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El fortalecimiento de la cadena productiva de la cafia de azlcar, asume un enfoque
importante de fomento productivo desde las entidades gubernamentales, puesto que beneficia a
los procesos de cooperacion en cuanto a estrategias que apuntan a la competitividad del tejido
empresarial (Quevedo et al. 2021).

El concepto de cadena productiva presenta una organizacion, Gtil para comprender la
articulacion de varias entidades empresariales, vinculadas al proceso de generacion de valor
agregado (Romero & Mangona, 2021, p. 89)

4.4.2. Estructura de la Cadena Productiva

La estructura de la cadena productiva, se conforma mediante un conjunto de redes
organizadas en torno a un mismo producto o mercancia, conectandose entre si, las unidades
agropecuarias, fabricas procesadoras y el estado, dentro de una economia (Arias & Valenciano,
2017, p. 5).

4.4.2.1. Eslabdén de Preproduccién y Materias Primas. Arias y Valenciano, (2017),

aseguran que, este eslabon incluye, “proveedores de materias primas semilla, agua,

fertilizantes, herbicidas, ya sea organico o sintético, asi como la intervencion de entidades

publicas y financieras, que ayudan con capacitacion técnica y financiamiento”, (p.11).

4.4.2.2. Eslabon de Produccion de la Cafia de Azucar o Cultivo. Este es el eslabon
base, para la formacién de la cadena, su principal actor es el productor, inicia desde la
preparacion del terreno hasta la cosecha de la cafia madura, actividad que se puede llevar a cabo
ya sea de forma manual, mediante el corte solo de los tallos maduros o de forma mecanizada
empleando cosechadoras.

4.4.2.3. Eslabon de Industrializacion o Procesamiento. Es el eslabon donde se procesa
la materia prima “cafia de azticar” y se elaboran los productos y coproductos derivados de la cafia
de azucar, generando valor agregado a la produccion (CEER, 2022, p. 5).

Por lo general el procesamiento consiste en la recepcion de la cafia, extraccion del jugo,
mediante trapiches “molienda”, tratamiento y clarificacion del jugo, seguidamente la
concentracion y evaporacion del jugo, para finalmente obtener el producto final. Que
dependiendo del producto sera el moldeo, enfriamiento, empaqgue o envasado y almacenamiento
para su posterior comercializacion

4.4.2.4. Eslabon de Comercializacion. En este eslabon las acciones estan encaminada
a la oferta y la demanda de los productos, bienes o servicios, abarca todo el proceso de la
explotacion hasta que llega al consumidor final (Mendoza, 2016, 14).

La cadena posee dos flujos principales de comercializacion y en momentos distintos, la

comercializacion de la cafia hacia las plantas procesadoras y la comercializacién del producto en

16



el mercado final, la funcion de este eslabon es comprar, vender, transportar, almacenar,
estandarizar, clasificar, financiar, correr riesgos y lograr introducir al mercado los productos. El
intercambio suele implicar compra y venta de productos, bienes y servicios, (Ariasy Valenciano,
2017, p.13-14).

4.4.2.5. Eslabon del Consumidor Final. En este eslabon, es donde se evidencia las
necesidades o preferencias de los consumidores, mismas que crean condiciones iniciales para
mercados procedentes al ofrecer productos diferenciados, con caracteristicas que los hacen
nicos “color, sabor, calidad”, que determinan su fuerte potencial y exclusividad que pueden
posicionar nuevos mercados con consumidores que demandan productos de alta calidad y que
protegen el ambiente (Arias & Valenciano, 2017, p. 14).
4.4.3. Actores involucrados

- Gobierno central y sectorial: Instituciones MAGAP, GAD, Juntas Parroquiales, BNF.

- Proveedores de insumos: vendedores de semillas, fertilizantes, herbicidas, agua.

- Agricultores: Los que cultivan la cafia, ya sea para procesarla o venderla como materia

prima.
- Fabricas procesadoras: Ingenios azucareros, destiladoras de aguardientes y moliendas
- Distribuidores o intermediarios: Transportan y venden los productos a los mayoristas
y minoristas.

- Mayoristas: Venden los productos a los minoristas en grandes cantidades.
- Minoristas: Venden los productos directamente al consumidor final.
- Consumidores finales: personas que implementan en su consumo diario, que buscan

beneficiarse de todos sus atributos nutricionales.
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5. Metodologia
5.1. Area de Estudio

El barrio Bono esta ubicado al sur oeste de la parroquia Paccha, cabecera cantonal de
Atahualpa, aproximadamente a un kilometro y medio del casco urbano, posee un piso climatico
sub tropical con temperatura promedio de 24°C; altura entre 1100 - 1400 msnm; con suelos rojo
y pardo rojizo y un nivel medio de fertilidad, el contenido de materia organica, nitrogeno y
fésforo moderado y bajos en potasio (debido al desgaste y mal manejo de los suelos). Su factor
limitante que incide en la selectividad de cultivos estd dado por la eventual presencia de
horizontes de textura muy ligera, proximos a la superficie, de mala capacidad retentiva para el
agua y los nutrientes por el exceso de pendientes. El piso climético es caracteristico para los
cultivos de Cafe (Coffea arabica L), Cafia de_azlcar (Saccharum officinarum), Cacao
(Theobroma cacao L), aguacate (Persea americana), Banano (Musa acuminata), Frutales:
citricos, papaya (Carica papaya), mango (Mangifera indica), pomarrosa (Syzygium jambos),
guayabas (Psidium), hortalizas: lechuga (Lactuca sativa), brocoli (Brassica oleracea italica),

Apio (Apium graveolens); etc. y vegetales. (Fernandez et al., 2015, p. 16).

Figura 2. Vista Satelital del Barrio Bono, Canton Atahualpa, Provincia de el Oro

ElBono | !

Fuente: Mapbox, de https://mapcarta.com/es/19653006/Mapa

5.2. Métodos Cientificos Utilizados
En la investigacion se utilizo principalmente los siguientes métodos cientificos:
5.2.1. Meétodo Deductivo
Se empleo para establecer relaciones causales entre conceptos generales y especificos. Se
partio de teorias y principios generales relacionados con la sostenibilidad agricola y la viabilidad
econdmica y se aplico a la situacion particular de la cadena productiva de cafia de azlcar del
barrio Bono.
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5.2.2. Método Inductivo

El enfoque inductivo se utiliz6 para generar conclusiones y patrones a partir de datos
especificos recopilados en la investigacion, se utilizd para analizar e identificar tendencias,
patrones y relaciones que permitieron llegar a conclusiones mas generales sobre el
fortalecimiento de las cadenas productivas
5.2.3. Meétodo Analitico

Se us6 para descomponer el problema de investigacion en componentes mas pequefios y
manejables. Se desglosaron datos, identificaron variables clave y se evaluaron los efectos
individuales y combinados del fortalecimiento de la cadena productiva.

5.2.4. Meétodo Sintético

Se utilizé para integrar informacion y conclusiones de diversas fuentes y areas de estudio.
Se buscaron patrones y conexiones entre los diferentes componentes para formar una
comprension integral de la situacion.

La combinacion de enfoques deductivos, inductivos, analiticos y sintéticos permitio
generar un andlisis completo y riguroso del fortalecimiento de las cadenas de valor productivas
para la comercializacion de la cafa de azucar

5.3. Enfoque de la Investigacion

El enfoque de la investigacion fue mixto. Se combinaron métodos y técnicas cuantitativas
para analizar datos economicos, asi como enfoques cualitativos para comprender las
percepciones y experiencias que se recolectaron al momento de realizar las encuestas, mientras
que en cuanto a temas cuantitativos se dieron a través del analisis de estrategias de

fortalecimiento de las cadenas productivas.

5.4. Tipo de Investigacion
Se realizd una investigacion descriptiva, puesto que se buscé describir los conocimientos
teoricos y cientificos existentes para abordar un problema socioecondémico, en este caso en el
fortalecimiento de la cadena productiva para la comercializacion de cafia de azUcar del barrio

Bono, canton Atahualpa, provincia de El Oro.

5.5. Poblacién y Muestra
Poblacion: Entendido como el conjunto de personas a las que se investigd, cuyos datos
y opiniones se registraron en tablas y graficos estadisticos. La presente investigacion conto con
una poblacion de 50 familias dedicadas a la produccion de la cafia de azlcar.
Muestra: La muestra es una parte representativa de la poblacion, en la cual se llevé a

cabo la investigacion. y se calculd con la siguiente formula:
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Formula

TT M -DE/K)? +prq

En donde:
n = Tamafio de muestra
N = Universo
P = Variable positiva
q = Variable negativa

E = Maximo error admisible

K = Constante de correccion de error

pq = 0.25

Se calculd la muestra a partir de un universo de 50 familias productoras de cafia de azUcar,

con error admisible del 3%.
Datos

N =50

P =50% (0.5)

q = 50% (0.5)

E = 3% = 0.03
K =2
Reemplazamos
"= N(pq)
(n—1D(E/K)?* +p*q
50(0.5 * 0.5)
"o 0.03\*
G0-1)(%5°) +05%05
~ 50(0.25)
"= 49)(0.015)% + 025
~ 12.5
™ = 49)(0.000225) + 0.25
~ 12,5
"= 0011025 + 0.25
125
"= 0261025

n = 47.8881333

n = 48 productores
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5.6. Técnicas

Consideradas como el conjunto de procedimientos que buscan garantizar la operatividad
del proceso investigativo, recursos de los que se apoya el investigador para dar respuesta al
“como o qué hacer” y llevar resultados viables al proyecto en estudio.

Las técnicas de primera mano utilizadas en la presente investigacion fueron las siguientes:
5.6.1. Observacion Directa

Permiti6 visitar In situ, los cultivos de los cafiicultores (cualitativa).
5.6.2. Entrevista

Aplicada a cuarenta y ocho productores y/o técnicos, cuyas opiniones fueron extraidas
en conclusiones (cualitativa).
5.6.3. Encuesta

Aplicada a cuarenta y ocho productores, cuyos datos y respuestas se cuantificaron y
tabularon en tablas y graficos estadisticos, (cualitativa y cuantitativa).
5.6.4. Muestreo

Estadistico permitio extraer el tamafio de la muestra, valida para la investigacion de
campo.
5.6.5. Bibliograficas

La informacion extraida de proyectos, revistas cientificas, libros, documentos entre otros,
permitié profundizar nuestra investigacion, que, apoyada en la webgrafia y tecnologia,
fundamento el desarrollo de un proyecto actualizado, acorde a los avances de la época y de la
realidad del barrio Bono, Cantdn Atahualpa

5.7. Instrumentos

5.7.1. Cuestionario de Encuesta

Técnica que permitid recopilar informacién de caracter cuantitativo y cualitativo, sobre
las practicas actuales de produccion y comercializacion de cafia de azUcar, respuestas que se
tabularon y representaron graficamente para su analisis.
5.7.2. Cuestionario de Entrevista

Técnica que facilito el intercambio de ideas y opiniones mediante un didlogo estructurado
con preguntas previamente establecidas con los productores involucrados. Opiniones que
sirvieron de valioso aporte para conocer los retos y desafios a los que se enfrentan en el presente

para proyectarnos al futuro.
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5.7.3. Guia de Observacion
Técnica que permitié registrar los datos observados de una forma directa, estructurada y
participante, mismos que se analizaron para dar respuesta al problema de investigacion, con el
propdsito de aportar alternativas de solucion.
5.8. Metodologia Especifica
Objetivo 1: Identificar las practicas y factores limitantes de la produccion y

comercializacion de cafa de aztcar del barrio Bono, cantdn Atahualpa.

Para el cumplimiento del siguiente objetivo se considero:

Métodos: deductivo, inductivo, analitico, sintético.

Técnicas: observacion, entrevista, encuesta, muestreo y bibliograficas.

Instrumentos: cuestionario de encuesta y entrevista, guia de observacion.

Objetivo 2: Disefiar estrategias para fortalecer la cadena productiva de la cafia de azlcar
del barrio Bono, canton Atahualpa.

Para dar respuesta a la interrogante se plante6 como estrategia el Fortalecimiento de la
Cadena de Produccién y Comercializacién de la cafia de azucar:

Mediante el resultado del anélisis de los datos recolectados, se evidenciaron cuéles son
las practicas de produccion implementadas por los cafiicultores, asi como los factores que limitan
su produccion, lo cual permitié proyectar estrategias apropiadas, encaminadas a mejorar los

procesos de produccion, para garantizar la rentabilidad y competitividad del sector caficultor.

5.9. Andlisis y Presentacion de Resultados
Los resultados obtenidos mediante las técnicas de campo aplicadas; se tabularon mediante
Microsoft Excel y se representaron a través de tablas, graficos y figuras, que describen y analizan
las préacticas actuales y los factores que limitan la produccion de cafia de azlcar, mismos que
permitirdn plantear estrategias adecuadas para el fortalecimiento de la cadena productiva de la

cafia de azucar de la zona de estudio, que a la vez contribuiran con la economia local y nacional.
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6. Resultados

En base a los resultados obtenidos, mediante las técnicas de campo aplicadas a los
cafiicultores del barrio Bono, se puede evidenciar que, en relacion a los medios de produccion,
la tenencia de la tierra utilizada para el cultivo cafia de azUcar, es propia, como se muestra en la
tabla 1.

Tabla 1
Propiedad de la tierra utilizada en el cultivo de cafia de azlcar del barrio Bono
Propiedad de la Tierra N.° de Productores Porcentaje (%)
Propia 48 100,00
Arrendada 0 0
Prestada 0 0
TOTAL 48 100,00

Fuente: Elaborada por la autora.

De acuerdo a la preparacion del suelo para la siembra de cafia de azlcar, se determina
que la mayoria de caficultores aseguran no realizar ninguna labor de preparacion del suelo previo
a la siembra de la cafia y solo una pequefia parte, aplican el arado de la tierra, como se indica en
la tabla 2.

Tabla 2
Labores de labranza utilizadas en la preparacion del suelo para el cultivo de cafia
Labranza de la Tierra N.° de Productores Porcentaje (%)
Arado 8 16,67
Rastreado 0 0
Ninguna 40 83,33
TOTAL 48 100,00

Fuente: Elaborada por la autora.

Con respecto al tipo de labranza implementada en las labores del cultivo de cafia de azlcar, se
puede observar que los caficultores del barrio Bono, se manejan mediante una labranza manual,
como se indica en la tabla 3.

Tabla 3

Tipo de labranza utilizada en la preparacion del suelo para siembra de cafia

Tipo de Labranza N.° de Productores Porcentaje (%)
Manual 48 100,00
Mecanizado 0 0
Con yunta 0 0
TOTAL 48 100,00

Fuente: Elaborada por la autora.
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Asimismo, se puntualiza que el sistema de siembra de los caficultores del barrio Bono,
es un sistema de siembra mateado o por planta, como se refleja en la tabla 4. considerando que
se colocan de tres a cuatro cogollos por planta.

Tabla 4
Sistema de siembra del cultivo de cafia del barrio Bono

Sistema de siembra N.° de Productores Porcentaje (%0)
Siembra mateada o por planta 47 97,92
Siembra de chorrillo sencillo 0 0

Siembra de doble chorro 0 0
No contesta 1 2,08
TOTAL 48 100

Fuente: Elaborada por la autora.

De acuerdo a la tabla 5, se especifica que las variedades de cafia que predominan los
cultivos de este sector, son la Cubana Blanca, Cubana Negra y Cristal.
Tabla 5

Variedades de cafia, que prevalecen en los cultivos del barrio Bono

Variedades N.° de Productores Porcentaje (%)
Cubana blanca 48 4248
Cristal 25 22,12
Cubana negra 40 35,40
Total 113 100,00

Fuente: Elaborada por la autora.

En cuanto a la fertilizacion de los cultivos de cafia de azdcar de la zona en estudio, se
indica que en su mayoria son fertilizados de forma organica y una pequefia parte no son
fertilizados, como se expone en la tabla 6.

Tabla 6

Tipo de fertilizacién del cultivo de cafia de azicar

Fertilizacion del cultivo N.° de Productores Porcentaje (%)
Organico 38 79,17
Quimico 0 0
Ninguno 10 20,83
TOTAL 48 100

Fuente: Elaborada por la autora.
En lo que se refiere al manejo y control de plagas y enfermedades, los productores del
barrio Bono, manifiestan que sus cultivos muy poco presentan este 