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RESUMEN
El presente trabajo de investigacion titulado “Comercializacion de la

produccion del cacao (theobroma cacao.]) en la zonal de Kiteni

distrito de Echarati provincia de La Convencion - cusco”, tuvo como
objetivo principal Determinar la comercializacién de la produccién del cacao en
zonal de Kiteni distrito Echarati provincia La Convencion — Cusco. Que abarca como
objetivos especificos Establecer las caracteristicas 6ptimas de la cosecha de la
mazorca de cacao, Evaluar los procesos de post cosecha de la produccion de
cacao, Determinar la oferta y demanda de la produccién del cacao. Identificar los
canales de comercializacion de la produccién de cacao en la zona de estudio,

Determinar los costos y margenes de comercializacion de la produccion del cacao.

1. Establecer las caracteristicas 6ptimas de la cosecha de la mazorca de

cacao.

Los productores de cacao de la Zonal de Kiteni determinan las maduras de la
mazorca por el cambio de color, que es diferente en las diferentes variedades de
cacao existentes en la Zonal, en el caso de cacaos hibridos que son de diferentes
colores asi como el con CCN 51 que es de color morado cambia de color a un
anaranjado y en el caso de cacao chuncho cambia de verde a amarillo. El color de

la mazorca es el indicador de la madurez.
2. Evaluar los procesos de post cosecha de la produccién de cacao.

El proceso de poscosecha empiezan desde el martajado de la mazorca seguida del
proceso de fermentacion al momento de martajar la mazorca de cacao merma un
2% de las almendras esto debido a que al momento de realizar el corte se alcana

a cortar algunas almendras mas.

Los productores realizan la fermentacion del cacao, pero solo para quitar la pulpa
mucilaginosa del caco y de esta manera el secado sea mas rapido haciéndolo
fermentar solo un promedio de 2 dias y asi como hay agricultores que fermentan

durante 4 — 7 dias.

El secado de la almendra de cacao se realiza en plataformas de cemento y tolderas.
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3. Determinar la ofertay demanda de la produccion del cacao.

La produccion para este afio 2016 en la zonal de Kiteni se estima 9434 qq de cacao.
Los meses de mayor oferta de cacao son enero, febrero, marzo, abril, mayo, junio,
julio; la demanda total estimada anualmente de los diferentes agentes de la

comercializacion es de 949.50 toneladas aproximadamente.

4. ldentificar los canales de comercializacion de la produccion de cacao

en la zona de estudio.

En la zona de estudio Se identificaron tres canales de comercializacién cono son:

Productor — acopiador transportista
Productor — mayorista acopiador
Productor — mayorista — empresas exportadoras.

5. Determinar los costos y margenes de comercializaciéon de la

produccion del cacao.

Con un costo de produccion de S/ 2670.9 nuevos soles con un rendimiento de 18
QQ por hectarea con un precio promedio de S/ 360.00 nuevos soles el precio que

percibe por kilogramo el agricultor seria de S/ 5.80 nuevo soles por kilogramo.

Los margenes de comercializacion en las diferentes etapas serian de la siguiente
manera el agricultor vende el kilogramo de almendra de cacao a S/ 5.80 y el
acopiador vende a S/ 8.26, el mayorista vende a S/ 11.70 y el minorista vende la

pasta procesada a S/ 25.00.

Como resultado de la investigacion se propuso alternativas para mejorar el mercado
de cacao el cual uno de ellos es incentivar la asociacion de productores de cacao
en la Zonal de Kiteni para capacitar y adquirir productos para mejorar la produccion
actual, asi mismo para realizar charlas sobre economia, costos de produccion en

donde el agricultor pueda manejar de una forma mas eficiente sus cultivos.
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