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RESUMEN

La malanga en el Ecuador es un cultivo relativamente nuevo, que representa una gran
oportunidad de comercializacion al mercado extranjero, con la finalidad de suplir una
pequena porcion de la creciente demanda de USA que importa aproximadamente 42.500
toneladas de este producto anualmente, debido a la gran cantidad de migrantes de origen
centroamericano que ingresan a este pais. Este estudio pretende evaluar la factibilidad para
la produccion de malanga blanca de alta calidad, en el canton Santo Domingo de los
Colorados, provincia de Santo Domingo de los Tsachilas y su posterior comercializacioén en
el mercado extranjero y local. El proyecto consta de 24 hectareas dedicadas netamente a la
producciéon de malanga con un rendimiento aproximado de 9 toneladas métricas por
hectarea de primera calidad para la exportacion, y aproximadamente 1,5 toneladas de
producto no exportable, destinadas al mercado interno. Al obtener una tasa interna de
retorno del 46%, una relacion beneficio costo de $2,07 y un valor actual neto de $

83.827,96 se logro demostrar que este proyecto es factible.



ABSTRACT

Malanga in Ecuador is a relatively new crop, that represents a great commercialization
opportunity to the foreign market, in order to replace a small portion of the increasing
demand of the USA that annually imports approximately 42,500 tons of this product, due to
the great amount of immigrants of central american and antillan origin that enters this
country. This study tries to evaluate the feasibility for the production of white malanga of
high quality, in Santo Domingo de los Colorados, province of Santo Domingo de los
Tsachilas and its later commercialization in the foreign and local markets. The project
consist of 24 hectares dedicated to the production of malanga with an approximated yield of
9 tons per hectare of first quality for the export, and approximately 1.5 tons of
nonexportable product, destined to the internal market. By obtaining an internal rate of
return of 46%, a benefit to cost relation of $2.07, and a net present value of $ 83,827,96 the

feasibility of this project has been demonstrated.
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1.- INTRODUCCION

La malanga es un cormelo tropical comestible que se cultiva en el Ecuador en el area de
Santo Domingo de Los Colorados, en plantaciones pequefias que generalmente promedian

entre las 3 0 4 hectareas de extension.

Los cormelos de malanga son consumidos por los habitantes de los paises del Caribe y
debido a la gran cantidad de emigrantes de estos paises a Estados Unidos, principalmente a
los estados de Florida y New York, durante las tres ultimas décadas, un interesante nuevo
mercado para este producto ha emergido, con una demanda creciente que actualmente no

esta siendo satisfecha (6,7,17)

2.- ANTECEDENTES

El cultivo de la malanga requiere de clima calido hiimedo, con temperaturas que fluctian
entre 20 y 30°C, con buena luminosidad. No tolera bajas temperaturas. La malanga es una
planta tropical, por lo tanto se cultiva bien en tierras bajas y medianas ubicadas bajo los
1.000 metros sobre el nivel del mar y con una humedad relativa de 70 a 80 por ciento

(5,19).

La malanga se desarrolla bien donde hay suficiente humedad durante el afio, atin cuando no

tolera el encharcamiento; sin embargo, puede soportar periodos de sequia no muy largos El



requerimiento anual de precipitacion de lluvias estd alrededor de 1.500 a 2.500 milimetros

(17,20).

El cultivo de la malanga en nuestro pais se presenta en forma comercial en la zona de Santo
Domingo de los Tsachilas desde el afio de 1995. Sin embargo, hay referencias de la
existencia de este producto, en las décadas anteriores, en la provincia de El Oro con el
nombre de sango. Las perspectivas de inversion en este cultivo han sido estimuladas por los
buenos precios y la demanda permanente en los mercados internacionales de EE.UU.
(principalmente en la costa Atlantica del pais), Costa Rica y Puerto Rico, debido
especialmente en el primero, a la presencia de poblaciéon emigrante originaria de paises
centroamericanos y de la zona del Caribe, como grupos étnicos antillanos, dominicanos,
cubanos, jamaiquinos, entre otros, quienes consideran a la malanga como producto basico

dentro de su dieta diaria alimenticia (12,17).

La superficie cultivada de malanga en el pais ha tenido un incremento bastante acelerado,
desde el afio de 1999 hasta el afio del 2001 alcanz6 una tasa de crecimiento promedio anual
de 121 por ciento. En el afio de 1994 habia unas 20 hectareas y en el afio del 2001 se estimo

una superficie de 4.700 hectareas (3,9).

Existen algunas alternativas de procesamiento que se pueden considerar siendo las mas
importantes los chips y la harina (1). Los chips de malanga son un producto de alto interés
en Venezuela, Puerto Rico, México, Republica Dominicana, en algunas ciudades

estadounidenses como Houston y Miami y en casi en todos los paises centroamericanos.



El proceso de elaboracion se lo puede llevar a cabo de una manera artesanal, a excepcion
del empaque. Consiste en el lavado, pelado, rebanado, fritura y empaque. El peso del
empaque para los chips de malanga se lo hace de acuerdo a los requerimientos del cliente
(1). En la actualidad, existen paginas de Internet de empresas que ofrecen ese producto,
como por ejemplo, en Hawaii (Estados Unidos), cuyo precio por bolsa de 5 onzas es de

$6,63, constituyendo éste un segmento muy atractivo (7).

La malanga tiene un alto contenido de almiddn, el cual es apropiado para la obtencion de
harina de alta calidad, la cual es consumida por los mismos mercados meta de la malanga
fresca. La infraestructura utilizada para la elaboracion de la harina no difiere mucho de la
utilizada en platano, banano y yuca. El proceso incluye: lavado, pelado, coccidn, secado y

molido (1).



3.- JUSTIFICACION

La produccion ecuatoriana de malanga tiene su pico en las épocas de menor produccion de

Centroamérica y el Caribe, pudiendo asi suplir la demanda mundial en esos tiempos (3).

El mercado interno para el consumo de malanga es practicamente inexistente. Estados
Unidos y los paises asiaticos son los principales consumidores mundiales. Con una mayor
apertura de los mercados del este se puede lograr acceso a mercados de altos niveles

poblacionales que gustan de este producto (6,7).

Comparativamente, el jornal por mano de obra es relativamente mas barato en el Ecuador
que en los paises que son nuestros competidores. En este cultivo el indice de empleo
directo, resulta ser aproximadamente de 1,6 personas por hectarea, incluyendo al personal
administrativo-ejecutivo, como al de comercializacion del producto. Por lo tanto esta
actividad beneficia directamente a 8.000 jefes de familia, conformadas cada una por cinco

miembros (17).

La malanga es un cormelo que contiene un alto contenido de almidén por lo que los
consumidores habituales lo consideran un sustituto de la papa en sopas y estofados. El valor
nutritivo es digno de tomarse en cuenta, porque comparado con otros tubérculos comunes,

tiene ventajas notables por su menor nivel calorico y mayor contenido de proteina (3,4).



Tabla 1.- Comparacion del contenido alimenticio de la malanga con tubérculos y raices

convencionales (100 gramos de porcion comestible, base fresca)

Producto Kecal Proteina (g) Vit. C (mg)
Malanga 85 2,5 19,10
Camote 103 1,0 14,00
Papa 76 1,6 17,50
Yuca 121 1,0 28,20

Fuente: Colegio de postgraduados, Universidad de Veracruz, México, 2002.

En la tabla numero 3, se puede apreciar que la malanga contiene un bajo contenido de
calorias y un alto contenido de proteinas comparado con las raices y tubérculos mas
comunmente consumidos, sin embargo en cuanto a la vitamina C, el aporte la dieta es

inexistente debido a que el producto se consume cocido, lo que elimina esta vitamina.



Tabla 2. Composicion quimica de 100 gramos de malanga de porcion comestible.

Composicion Unidad Crudo Cocinado
Humedad g 71,9 72
Proteina g. 1,7 1,0
Grasa g. 0,8 0,2
Carbohidratos g. 23,8 25,7
Fibra g. 0,6 0,4
Cenizas g. 1,2 0,7
Calcio mg 22,0 26,0
Fosforo mg. 72,0 32,0
Hierro mg. 0,9 0,6
Vitamina A Retinol | Mcg - meq 3
Tiamina mg. 0,12 0,08
Riboflavina mg. 0,02 0,01
Niacina mg. 0,6 0,4
Acido ascérbico mg. 6
Energia Mcal/kg 3808 3892

Fuente: Instituto Nacional de Nutricion de Venezuela. 1983.

A nivel mundial, la importancia en el mercado de la malanga ha ido en aumento en los
ultimos afios. Para el afio 2003, los principales importadores mundiales de malanga fueron:
Estados Unidos, Japon, Reino Unido, con el 34, 32 y 6 por ciento, respectivamente, del
total mundial. Para el caso de Espafia, Holanda, Bélgica, Singapur y Francia entre todos

importan el 10 por ciento del total mundial (3,6).

Al parecer la mayor demanda tiene lugar en Estados Unidos y proviene de grupos étnicos

de origen antillano: cubanos, puertorriquefios, haitianos y en menor grado de personas




originarias de Jamaica, grupos que registran un rapido crecimiento poblacional. La malanga
fresca se encuentra disponible en los EE.UU. durante todo el afio, originaria de Costa

Rica, Honduras, Panamd, Republica Dominicana, Brasil y Puerto Rico (3,6).

Europa es otro importante mercado para la malanga. El puerto de entrada a Europa es

Holanda y los principales paises importadores son Holanda, Reino Unido, Bélgica, Francia

y Espaifia (6).

En cuanto a Centro América, los principales mercados son Costa Rica y Honduras (6).



4.- OBJETIVOS

4.1.- Objetivo general

*  Producir malanga blanca de la mejor calidad para exportacion.

4.2.- Objetivos especificos

* Obtener alta productividad aplicando la mejor tecnologia disponible mediante el uso de
sistemas de riego, adecuada fertilizacion y un control integral de plagas y
enfermedades.

* Estimar la demanda insatisfecha en el mercado mundial y auscultar la apertura del
mercado nacional a productos elaborados de malanga.

* Obtener una estimacion de la rentabilidad del cultivo de la malanga.



5.- ESTUDIO DE MERCADO

5.1.- Demanda

La malanga es un producto que actualmente posee una baja distribucion en el mercado
mundial, siendo los principales paises consumidores Estados Unidos con el 33 por ciento,
Japon con el 32 por ciento, Reino Unido con el 5 por ciento, Taiwén con el 3 por ciento y
Singapur y Canada con el 3 por ciento de la produccion mundial (5,6).

Estados Unidos es el mercado mas grande de malanga, por lo que sus importaciones
serviran de referencia para el consumo mundial de este producto. Este pais representa

importaciones en el orden aproximadamente de entre 32.000 toneladas por afio (5,6).

Tabla 3.- Importaciones de Estados Unidos de la partida 071490 de 1999 al 2003.

2000 2001 2002 2003

HS Descripcion ™ ™ ™ ™

071481000 | Las demads raices | 68.198,92 | 69.780,79 | 82.470,13 | 82.358,75

Fuente: World Trade Atlas, elaboracion CIC-CORPEI, 2004

La malanga es importada por Estados Unidos bajo la partida 0714901000 del rubro “Las
demas” y representa alrededor del 53 por ciento del volumen promedio anual adquirido en

los Gltimos cinco anos. En el 2002 se registra un incremento del 18 por ciento, y en el 2003



se presenta un leve descenso del 0.13 por ciento. En el ano 2003 Estados Unidos importo

42.000 toneladas métricas, que representaron aproximadamente 23 millones de dolares (4).

El producto ingresa al mercado estadounidense durante todo el afio gracias a la oferta
constante que puede ser asegurada por la diversa ubicacién geografica de los 18 paises
proveedores. Sin embargo, como lo muestra el siguiente grafico, en el periodo comprendido
entre Julio y Agosto se observan los menores volimenes de ingreso, asi como un
incremento importante del ingreso mensual a partir del mes de septiembre y hasta

diciembre (3).

Grafico 1.- Volumen mensual promedio de importaciones de EEUU de 1995 al 2004 en
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Fuente: Departamento de agricultura de EEUU — Servicio agronémico extranjero 2004.

La tendencia del consumo de malanga debe mantenerse en alza en los proéximos afios. La

disminucion de las exportaciones durante el 2002 y 2003 se debido a problemas de



abastecimiento de Costa Rica y Ecuador por disminucién de su produccion y no a una
disminucion de la demanda. Asi, la demanda es superior a la oferta y el cultivo de malanga
en EEUU no es rentable dada las condiciones agroclimaticas de este pais, lo que representa

una excelente oportunidad para aumentar las exportaciones ecuatorianas.

En los periodos de enero-febrero y junio - agosto se registraron los menores volumenes
mensuales de oferta, periodos que representarian una ventana de oportunidad. Igualmente
los periodos marzo — mayo y septiembre — diciembre, son aquellos que presentaron mayor

oferta.

Grafico 2.- Importaciones de Estados Unidos de 1995 al 2004.
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Fuente: Departamento de agricultura de EEUU — Servicio agrondomico extranjero 2004.



La malanga es un producto que tiene oportunidad de mercado durante todo el afio, por lo
que Ecuador puede incrementar sin mayores esfuerzos sus exportaciones de malanga hacia

los Estados Unidos.

5.2.- Oferta

La oferta mundial de malanga, se encuentra casi totalmente confinada al area de los paises

de América del Sur y Centroamericanos, debido principalmente a las favorables

condiciones agroclimaticas que se pueden encontrar en nuestros paises (6).

A continuacioén se nombran los principales paises productores y exportadores de malanga:

Tabla 4.- Exportaciones de malanga

Pais de
Origen Volumen (T.N.) Valor (x 000 §)
2001 2002 2003 2004 2001 2002 2003 2004

B DOMIMICANA 18 244 16,855 19,018 20611 11,132 3,041 FiRalsls 11107
COSTA RICA 11 585 16 985 9720 7,842 12 3538 10,136 7,253 9 360
NICARAGUA 2,296 3,198 3,310 4 567 2,501 1,856 2167 4,030
ECUADOR 2549 3,917 5,309 3,576 1,990 1,634 2489 3,977
BRAZIL G924 1,611 1,832 1,585 526 1,003 1,21 1,132
Sub-Taotal 35 367 41,667 39,186 318, 285 28,507 22730 20,676 29 608
Oiros 2473 2 756 2793 4183 2235 2377 2538 3,617
Total 37839 | 44422 | 41079 | 42468 | 30742 | 25107 | 23214 | 33,223

Fuente: Departamento de agricultura de EEUU — Servicio agrondomico extranjero 2004.

Como se puede apreciar en la tabla anterior, el principal pais exportador de este cormelo es

Republica Dominicana con aproximadamente 20.611 toneladas de malanga exportada para



el afio 2004, el Ecuador se encuentra en el cuarto lugar en exportaciones, con un total de

3.997 toneladas para el ano 2004.

Tabla 5.- Principales paises exportadores en América (porcentaje)

Glohal Otros Paises Americanos

Rk Pais de l:lrigen o Rk Pais de Origen %
1 R DOMINICANA 33.43% 6 JAMAICA 1.97%
2 COSTA RICA 28.17% 8 VENEZUELA 1.87%
3 MICARAGUA 12.13% 10 COLOMBIA 1.14%
4 ECUADOR 11.97% 11 PAMNAMA 0.54%
5 BRAZIL 3.41% HONDURAS 0.14%
Oitros 10.89% Sub-Total 5 GT%

Fuente: Departamento de agricultura de EEUU — Servicio agronémico extranjero 2004.

Como se puede observar en la tabla anterior, el Ecuador aporta con el 11,97 por ciento de
las exportaciones mundiales de malanga, una cifra evidentemente baja comparada con el
33,43 y el 28,17 por ciento exportados por Republica Dominicana y Costa Rica,
respectivamente. Dentro del 10,89 por ciento de los otros paises, el 5,67 por ciento lo

exportan en conjunto Jamaica, Venezuela, Colombia, Panama y Honduras.

La malanga en Ecuador genera una entrada de divisas de productos no tradicionales menor
al 1%. Los ingresos por concepto de malanga estan ligados directamente al precio

internacional, pues mas del 80 por ciento de la produccion se exporta (5,7,16).



Tabla 6.- Exportaciones ecuatorianas de malanga de 1998 al 2003

Variacién % Variacion %
Afios ™ “"[“T“;:;" 1000 US$ FOB| (1000 US$ | USS/TM
EQB)
1998 32.09 ; 15.71 - 0.49
1999 119.60 273% 2928 B6% 0.24]
2000 774.42 548% 182 95 525% 0.24
2001_| 179515 132% 644 79 262% 0.36
2002 | 1969.27 10% 470.89 27% 0.24
2003 | 175517 1% 373.89 _20% 0.76

FUENTE: BCE
ELABORACION: CIC - CORPEI

La cantidad de malanga exportada anualmente se ha incrementado durante el periodo 1998-
2002, alcanzando su maximo en el ultimo afo. Este crecimiento esta dado por el aumento
de

la superficie dedicada a la produccion de la malanga, como lo demuestra el crecimiento en
cinco afios de 150 a 5.000 hectéareas. La disminucion del valor de las ventas en el afio 2002

se debid a una caida en los precios internacionales (5,16).

Luego en el afio 2003, la tendencia cambi6 y se registrd un decrecimiento del 20 por ciento
en el valor exportado ($470,89 miles en 2002 a $373,89 miles en 2003) y de 11 por ciento

en la cantidad exportada (5,7).

Dado que la siembra comienza en septiembre - octubre y el ciclo de produccion dura entre
9 y 14 meses, se concluye entonces que la oferta de malanga ecuatoriana predomina entre
los meses de Septiembre-Febrero Esta situacion crea una ventana de exportacion, puesto
que los demas paises productores ven reducida su produccion drasticamente, realidad que

es aprovechada por el Ecuador por los buenos precios existentes en el mercado



internacional. Sin embargo, Ecuador dispone de produccion durante todo el afio y a su vez

las exportaciones se realizan durante todo el periodo (3).

5.3.- Estudio del mercado nacional

No toda la produccion mensual de malanga blanca puede ser exportada a mercados
internacionales debido a que aproximadamente el 20 por ciento de ésta no cumple con los
niveles de calidad necesarios para ser comercializada fuera del pais. Por este motivo, se
realizd una encuesta con el fin de determinar la predisponibilidad de las personas para

consumir un producto elaborado a base de malanga (3,4,5,9).

Para la encuesta se prepar6 un cuestionario conformado por 9 preguntas a ser respondidas
luego de realizar una degustacion del producto en forma de chips de malanga (hojuelas del
cormelo fresco fritas en aceite y aderezadas con sal) el mismo que tuvo como objetivo
determinar la demanda que podria tener la malanga en el mercado nacional, siendo éste un
producto desconocido, tomando en cuenta su sabor, textura, olor y caracteristicas

nutricionales.

La encuesta se realiz6 interrogando a 100 personas de 20 afios de edad en adelante, en la

provincia de Pichincha.



5.3.1.- Analisis de las encuestas

En el siguiente andlisis se presenta cada una de las respuestas de las 100 personas que
participaron, las mismas que conformaban un grupo heterogéneo puesto que sus edades
superaban los 20 afos, siendo el 50 por ciento hombres y el 50 por ciento restante mujeres,

con capacidad de compra.



5.3.1.1.- Percepcion organoléptica:

. Como definiria el producto?

Grafico 3.- Evaluacion del sabor.
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En cuanto al sabor, en el grafico 3 se puede apreciar que el 46 por ciento de las personas
encuestadas percibe a la muestra de chips de malanga como muy agradable al gusto, el 48
por ciento lo considera agradable, el 6 por ciento lo considera neutro y 0 por ciento

desagradable o muy desagradable.



Grafico 4.- Evaluacion de la textura.
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En este grafico se puede apreciar que el 51 por ciento de las personas considera que la
muestra de malanga tenia una textura agradable, el 25 por ciento que tenia una textura muy

agradable y solo el 2 por ciento considerd que la muestra tenia una textura desagradable.



Grafico 5.- Evaluacion del color.
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En cuanto al color, en el grafico 5 se puede observar que la mayoria de los encuestados (el
51) consider6d que el color de la muestra era agradable, mientras que el 25 por ciento lo

catalogd como muy agradable y tan solo el 2 por ciento lo consider6 desagradable.



Grifico 6.- Evaluacion del olor
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En el grafico 6 se observa que el 44 por ciento de las personas encuestadas considerd que la
muestra tenia un olor agradable, mientras que el 30 por ciento lo valor6 como muy

agradable y el 26 por ciento opin6d que el producto tenia un olor neutro.

Como se puede apreciar en los graficos 3, 4, 5 y 6, la percepcion de la mayoria de los
encuestados es bastante favorable en cuanto al sabor, textura, color y olor de la muestra. Un
porcentaje muy bajo de los encuestados consider6 que el color y la textura eran
desagradables, sin embargo nadie consider6 ninguno de estos parametros como muy

desagradables.



5.3.1.2.- Beneficios que se deberian considerar para incluir a un producto

nuevo en la dieta diaria.

. Qué beneficios considera que influiria en ud. para incluir un producto nuevo a su dieta?

Grafico 7.- Beneficios del producto

Beneficios del producto
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Como se puede apreciar en el grafico 7, el 52 por ciento de las personas encuestadas piensa

que el factor mas importante a tomar en cuenta en el momento de acoger un nuevo producto
para su dieta diaria, es el contenido de proteinas que éste le brinda, mientras que el 46 por

ciento considera que es muy importante la facilidad de preparacion del producto, el 25%



por ciento piensa que su contenido caldérico es muy importante y el 2 por ciento no

respondieron.

5.3.1.3.- Preferencia de consumo de los chips de malanga.

. Quién consumiria este producto en su hogar?

Grafico 8.- Preferencias de consumo en cuanto a la edad.
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Como se muestra en este grafico, el 79 por ciento de los encuestados considera que el

producto seria consumido por toda la familia, mientras que el 12 por ciento piensa que el lo

consumirian los jovenes, el 7 por ciento los nifios y solo un 2 por ciento los padres.




5.3.1.4.- Disposicion a usar el producto

.Estaria dispuesto a utilizar este producto en la preparacion de sus alimentos?

Grifico 9.- Disposicion a usar el producto

Disposicion a usar el producto
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En el grafico 9, el 94 por ciento de los encuestados piensa que estarian dispuestos a
comprar el producto para el uso en sus comidas cotidianas y solo el 6 por ciento que no

estarian dispuestos a considerar incluirlo en su dieta.



5.3.1.5.- Frecuencia de consumo

.Con qué frecuencia?

Grafico 10.- Frecuencia con la que consideraria consumir el producto
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En el grafico 10 se puede observar que la mayoria de las personas encuestadas estaria
dispuesta a consumir el producto ocasionalmente (35 por ciento), en tanto que el 29 por
ciento lo consumirian los fines de semana y el 22 por ciento de 2 a 3 veces por semana. El
9 por ciento de los encuestados considerd que podria consumir malanga todos los dias y

solo el 4 por ciento de los encuestados no estaria dispuesto a incluir el producto en su dieta.



5.3.1.6.- Preferencia en cuanto al lugar donde se podria adquirir el

producto

JEn qué lugares le gustaria encontrar este producto?

Grifico 11.- Lugares donde le gustaria poder adquirir el producto.
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El grafico 11 muestra que la preferencia en cuanto al lugar donde les gustaria poder

comprar malanga blanca a la mayoria de los encuestados. Se obtuvieron 90 respuestas de

que las personas quisieran poder encontrar el producto en supermercados, mientras que 19

respuestas de que quisieran encontrar el producto de venta en mercados, 5 respuestas en



tiendas de barrio y solo 1 respuesta de que desearia que el producto sea entregado

directamente en su casa.

5.3.1.7.- Presentacion del producto

. Como le gustaria encontrar este producto en el mercado?

Grifico 12.- Preferencia en cuanto a la presentacion del producto

Presentaciondel producto
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Los resultados muestran que el 61 por ciento de las personas encuestadas preferiria
encontrar el producto empacado al vacio, es decir con un peso especifico que en este caso
podria ser de 1 kilogramo por paquete, mientras que el 35 por ciento de los encuestados

considerd que la mejor forma seria encontrar el producto en presentacion a granel, con el



fin de poder escoger la cantidad y tamafio de los cormelos. El 9 por ciento de las personas

preferiria encontrar el producto listo para comer.

5.3.1.8.- Precio que estaria dispuesto a pagar por 1 kilogramo de
producto.

. Cual es el precio que estaria dispuesto a pagar por 1 kilo de malanga (aprox. 4 unidades)

Grafico 13.- Cantidad de dinero que estaria dispuesto a pagar por 1 kilogramo de malanga.
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Como se muestra en el grafico numero 13, el 46 por ciento de las personas encuestadas
estarian dispuestas a pagar entre 55 y 65 centavos de ddlar por un kilogramo de malanga
blanca, mientras que el 40 por ciento estarian dispuestos a pagar entre 66 y 75 centavos y

solo el 13 por ciento estarian dispuestos a pagar entre 76 y 85 centavos.



5.3.1.9.- Ingresos familiares

Con una X marque el rango que corresponda a sus ingresos familiares

Grifico 14.- Ingresos familiares aproximados de los encuestados.
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Como se puede apreciar en el grafico 14, el 55 por ciento de los encuestados tienen un
ingreso mensual de mas de $1.000, el 26 por ciento perciben mensualmente una cantidad

entre $500 y $1.000 y el 19 por ciento, tienen ingresos mensuales menores a $500.

En conclusion, la encuesta ha permitido determinar que en nuestro pais existe un mercado
potencial interesante para la comercializacion interna de malanga al granel, empacada al

vacio o procesada en forma de chips para consumo inmediato, lo cual permitiria aprovechar



el volumen de producto que no cumple con los estandares de calidad para la exportacion y

que alcanza aproximadamente al 15-20 por ciento de la produccion.



6.- PRECIO

Los precios de malanga en los Estados Unidos no son estables y tienden a subir en el
periodo de noviembre a febrero, debido a la baja en la produccion en los paises

tradicionalmente productores, y a bajar de mayo a septiembre (5).

Tabla 7.- Precios internacionales de malanga variedad blanca, en el mercado de Miami.

Cajas de 22,7kg. $/caja. Origen del producto, Republica de Costa Rica.

Afo 1997 1998 1999 2000 Promedio
Enero 28,25 45,81 28,00 21,92 31,00
Febrero 24,20 34,14 22,00 20,88 25,31
Marzo 21,00 27,44 19,63 18,76 21,71
Abril 21,50 27,95 17,03 18,26 21,19
Mayo 22,92 29,26 15,88 19,43 21,87
Junio 28,92 29,88 14,50 38,33 27,91
Julio 35,15 39,70 14,03 35,76 31,16
Agosto 39,42 47,89 15,38 36,50 34,80
Septiembre |50,33 41,31 23,69 42,13 39,37
Octubre 56,43 44,56 21,89 40,63 40,88
Noviembre |56,38 43,19 22,21 38,63 40,10
Diciembre |54,70 37,30 21,88 30,50 36,10

Fuente: Consejo Consultivo de Hortalizas, Republica de Costa Rica, 2002.

Los precios que le pagan al productor de malanga van de $9 a $14 por la caja de cincuenta
libras de primera calidad; mientras que la de segunda calidad, también para exportacion, es

pagada al 50 y hasta el 75 por ciento del valor de la caja de primera (4).



Por otro lado, el exportador o trader vende la caja a los importadores 40 - 50 por ciento por

encima del precio que recibe el agricultor por su producto, incluyendo en ese aumento el

costo del carton y proceso (6).

Tabla 8.- Precio de la malanga en mercados de los EE.UU.($/kg)

Mercado 2002 2003 2004
Miami 060132 | 077-165 | 1569-258
New York (var. Coco) 100121 [ 115176 | 166247
Los Angeles 082=-121 |088-192 | 1681-2064
Fuente: Today"s Market

Mercado Junio 2003 Julio 2003

Miami 1,21 -132% 1,10-1265

Mueva Cork {Var. Coco) 247 -30235 24735675

Los Angeles 1,32 -17635 1,37 -1765

Fuente: Today™s Market

Mota: Precios de Malanga Blanca, a excepcion de NY. Malanga Lila 20 — 25%
superior

* Los precios han experimentado grandes fluctuaciones de un afio a otro. Desde mediados
del 2003 los precios estan en alza sostenida, lo que indica que el precio promedio estara

por el orden $1,50 por kilogramo.

* Los precios comienzan a incrementarse sostenidamente a partir del mes de marzo y

tienden a estabilizarse a partir de septiembre.



7.- COMERCIALIZACION

7.1.- Empaque

El cormelo debe ser empacado en cajas ventiladas, de doble pared de carton corrugado que
soporten 300 libras por pulgada cuadrada, o en jabas de madera alambrada con viruta para
reducir el magullamiento, en presentaciones de 11 y 24 kilogramos. También se empacan
en sacos de brin o de plastico tejido de 23 kilogramos. La presentacion depende de las

exigencias del importador (5).

Las medidas de las cajas son:
20cm. alto x 51cm. largo x 34cm. ancho

16¢cm. alto x 37.7cm. largo x 27.9cm. ancho

Debido a la pérdida de peso por deshidratacion, es recomendable aumentar el 4% del peso,

equivalente 1 kilogramo por caja para que el producto llegue con un peso neto correcto (6).

7.2.- Etiquetado

La etiqueta debera contener la siguiente informacion:
* Identificacion del producto: Nombre del exportador, envasador y/o expedidor, codigo
(si existiera y si fuera admitido o aceptado oficialmente).

* Naturaleza del producto: Nombre del producto, nombre de la variedad.



* Origen del producto: Pais de origen y region productora, fecha de empaque.
* Caracteristicas comerciales: Categoria, calibre, nimero de frutos, peso neto.

* Simbologia: Simbolos que indiquen el correcto manejo del producto (12).

7.3.- Almacenamiento

La malanga presenta un periodo de vida util de tres meses, manejandola en refrigeracion.
Es muy sensible a dafios por enfriamiento y por presencia de altas temperaturas. Presenta
buenas condiciones de conservacion al ambiente natural (26°C y 76 por ciento de

humedad); lo mismo ocurre a bajas temperaturas (12).

7.4.- Transporte

La malanga se transporta en furgones refrigerados, manteniendo la temperatura y humedad
relativa mencionada. En un contenedor de cuarenta pies, se puede almacenar un promedio

de 800 cajas de 23,6 kilogramos, es decir, un peso total aproximado de 18.870 kilogramos

(12).

7.5.- Barreras arancelarias y fitosanitarias

Estados Unidos, principal cliente de la produccion de malanga latinoamericana, no impone
restricciones de cupo o de precio. Sin embargo, fija tasas arancelarias Ad-Valorem de

acuerdo al pais o region de donde provenga:



* Naciones mas favorecidas (NMF): 16% al valor.

* Sistema generalizado de preferencias (SGP): 0%.

* Iniciativa caribefia (IC): 0%.

* Acuerdo africano de crecimiento y oportunidad (AGOAP): 0%.

* Israel FTA: 0%.

* Acuerdo de preferencias andinas y erradicacion de la droga (ATPDEA) (Ecuador, Peru,
Bolivia, Colombia): 0%.

e NAFTA Canada, México: 5%.

En cuanto a las restricciones fitosanitarias, no se permite el uso de cualquier fungicida en
las ultimas etapas previas a la cosecha, ya que perduran por varios dias dentro del cormelo
luego de haber llegado al puerto de destino. La presencia de insecticidas y fungicidas
peligrosos hace imposible la entrada del producto a Estados Unidos. El producto debe estar
entero, sin cortes que expongan la pulpa, apto para el consumo, limpio, libre de plagas,

exento de humedad anormal y olores extrafios (12).



8.- ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO

8.1.- Tamano

El presente proyecto pretende implementar una finca de produccion de malanga con una
superficie de 25 hectareas, distribuidas de la siguiente manera: 24 hectdreas netamente
dedicadas a la produccion de 400 cajas de 22,7 kilogramos del cormelo por cada hectarea y

1 hectarea destinada al almacenamiento, poscosecha y area administrativa.

Ecuador figura entre los principales cuatro proveedores de Estados Unidos. Desde 1998
nuestro pais ha incrementado gradualmente su abastecimiento al mercado estadounidense.
En el afio 2003 se ubic6 como el cuarto proveedor para este mercado al cual abastecido con
5.600 toneladas métricas, equivalentes al 13.3 por ciento de las importaciones de esta

partida (5).

Se prevé que el crecimiento del area sembrada de malanga, permita al pais ocupar un sitial
mas alto en los proximos afios en el mercado en analisis. Al dedicar en este proyecto una
superficie de 24 hectareas a la produccién de malanga blanca, se espera contribuir a cubrir

en una pequea parte el mercado insatisfecho de este tubérculo.

La infraestructura necesaria para la correcta operacion del proyecto incluye la construccion
de un area cubierta de 200 metros cuadrados y la adecuacion de un furgén de carga, para su

posterior utilizacion como cuarto de climatizacion. El éarea restante serd utilizada para



parqueadero de vehiculos, areas verdes y zona de carga y descarga. Igualmente, es de suma
importancia la construccion de caminos de penetracion con el fin de transportar la materia
prima, es decir la malanga, para su posterior tratamiento poscosecha, empaque y carga a su

respectivo transporte.

La inversion total del proyecto, estd estimada en $111.655,02 y su financiamiento

contempla la obtencion de un préstamo bancario por $58.027 para cubrir el 50.61 por ciento

de la inversion total. El saldo restante $56.628,02, sera el aporte propio.

8.2.- Localizacion

La finca se encuentra ubicada en la region de Santo Domingo de los Tsachilas, provincia

del mismo nombre, Ecuador.

Altitud: 550 metros sobre el nivel del mar.

Poblacion: 268.075 habitantes.

Esta zona se encuentra a una altitud de 550 metros sobre el nivel del mar, localizada

geograficamente seglin las siguientes coordenadas:

Latitud: 0° 15" 36” Sur

Longitud: 79° 8" 53” Oeste



El canton Santo Domingo, se encuentra situado entre los flancos externos de la cordillera
occidental y la planicie costefia inferior a los 1000 metros de altitud, goza de un clima
subtropical y recibe una precipitacion media anual de 3.150 milimetros (8).Es la zona de
mayor pluviosidad del pais y de gran riqueza hidroldgica: existen cinco cuencas y

microcuencas importantes:

* Al este y noreste, el curso medio y bajo del Toachi, perteneciente a la cuenca del rio
Blanco

* Al sur, la subcuenca del Borbon, que pertenece a la gran cuenca del rio Guayas y
empata con el Baba.

* Al suroeste, la subcuenca del rio Peripa

* Al noreste, la subcuenca del Quinindé, que al igual que la subcuenca del Blanco, al

noroeste, pertenecen a la cuenca del rio Esmeraldas.

Se trata de un area estratégicamente ubicada, ya que es el punto de enlace entre Quito,
Guayaquil, Esmeraldas, Manta, Ambato, Quevedo y otras ciudades intermedias. Esta area
también goza también de algunas ventajas como la alta disponibilidad de mano de obra y de

insumos debido a su calidad de zona de produccion muy importante en el pais (8).

El Ministerio de Agricultura registra en el area 25 productos importantes, de los cuales
algunos son colocados en el extranjero: palma africana, banano, abacé, platano barraganete,

papaya, pifia, maracuya y productos no tradicionales como el palmito, la macadamia, el



jengibre, el limon y las flores tropicales. La gran produccion de palma africana alimenta a

las plantas procesadoras de aceite vegetal ubicadas en el area (8).

Existe un gran desarrollo de la ganaderia, actividad que ocupa mas de la mitad de la
superficie del cantén. La produccion lechera se estima en unos 150.000 litros por dia, se
negocian 14.000 reses mensuales y se faenan 80.000 reses al afio. Gracias a esta capacidad,
Santo Domingo abastece a Quito y Guayaquil y exporta a Peri y Colombia. Los bosques
naturales de esta region se concentran en los flancos de la cordillera y son ricos en especies

maderables (8).

Se trata de una zona propicia para el cultivo de la malanga blanca debido a su clima, altitud,
alta disponibilidad de agua, y ubicacion geografica, ya que se encuentra en un punto medio,
cercano a los mercados mas importantes asi como a los principales puertos exportadores del

pais.

8.3.- Ingenieria del proyecto

El cultivo de la malanga requiere de clima calido hiimedo, con temperaturas que fluctian
entre 20 y 30 grados centigrados, con buena luminosidad. No tolera bajas temperaturas. La
malanga es una planta tropical, por lo tanto se cultiva bien en tierras bajas y medianas no
mayores a los 1.000 metros sobre el nivel del mar, con una humedad relativa del ambiente
del 70 al 80 por ciento; sin embargo, puede soportar periodos de sequia no muy largos

(8,13). La malanga se desarrolla bien donde hay suficiente humedad durante el afio, pero no



tolera el encharcamiento. El requerimiento anual de precipitacion de lluvias esta alrededor

de 1.500 a 2.500 milimetros (17,19).

La malanga produce bien en suelos sueltos arenosos, profundos, de textura media, bien
drenados y con alguna cantidad de materia organica. Los suelos arcillosos no son
convenientes para este cultivo. Su pH adecuado estd entre 5,5 y 6,5. Es tolerante a cierto

grado de salinidad de los suelos (17,20).

8.3.1.- Manejo de la plantacion.

8.3.1.1.- Preparacion del suelo:

Para un buen desarrollo de los cormelos se requiere una buena preparacion del terreno, esto

incluye arada a 25 o 30 centimetros de profundidad, rastreada, incorporacion de abono al

suelo y alomillada o formacion de camellones de 30 centimetros de ancho y 20 centimetros

de alto. Esta tltima labor es indispensable para un buen desarrollo de los cormelos (3,17).

Por tultimo, se trazard una raya en el centro del camellon para la siembra de la semilla.

8.3.1.2.- Semilla

Se propaga vegetativamente. Se recomienda utilizar trozos de cormelo con tres o cuatro

brotes (yemas) de 100 a 150 gramos cada uno; también son utilizados los cormelos



pequetios y redondos de 100 a 200 gramos. En Costa Rica se utiliza “semilla” libre de virus,

desarrollada en laboratorios (in vitro) (17).

La semilla debe ser desinfectada con vitavax, especialmente cuando se utilizan cormelos y
cormos cortados; previamente deben lavarse las semillas para que funcione mejor la

desinfeccion de las mismas (6,12).

8.3.1.3.- Siembra

Las semillas se colocan a una profundidad de 7 a 10 centimetros. La distancia de siembra
depende del estado de fertilidad del suelo y del laboreo futuro del cultivo: manual o

mecanico (12,19).

En nuestro medio las distancias de siembra deben ser de 1,20 a 1,60 metros entre surcos y
de 0,60 a 0,85 metros entre plantas. En Santo Domingo se recomienda sembrar a

distancias de 1,20 metros entre hileras y 0,60 metros entre plantas (12).

El periodo adecuado de siembra de la malanga es a la entrada de la estacion lluviosa. Sin

embargo, si se dispone de riego puede sembrarse durante todo el afio.

Cuando la siembra es manual, se realiza con la ayuda del espeque y en el fondo del hueco
se coloca el abono, se tapa y luego se siembran los cormelos o cormos; esto es para que la

planta disponga tempranamente de los nutrientes requeridos (12).



8.3.1.4.- Aporques

Las labores de cultivo consisten en dos o tres aporques manuales a los 60, 120 y 180 dias
después de la siembra. Los aporques tienen que hacerse en forma simultdnea con las
fertilizaciones. Los aporques tienen doble finalidad, la primera evitar que se desarrollen
macollos por la germinacion de los cormelos y la segunda aumenta la produccion de

cormelos de malanga hasta en un 80 por ciento (12).

8.3.1.5.- Fertilizacion

Por su abundante producciéon de hojas grandes, la malanga tiene una actividad fotosintética
muy alta, por lo tanto se recomienda la utilizaciéon de reguladores de crecimiento como
BAP 0 2,4-D con el proposito de aumentar la iniciacién y crecimiento de los cormelos y
reducir el desarrollo de la parte vegetativa (Hojas) (12).

Una cosecha normal de tubérculos, extrae como promedio 110 kilogramos de N., 40 de

P20s5y 110 de K20 por hectérea.

Existe una correlacion lineal positiva entre el area foliar y la produccion de cormelos. Se
recomienda dividir la aplicacién de nitrégeno en dos partes: a la siembra y después de 3
meses. Estd demostrado que buenos rendimientos de cormelos se producen luego de las
aplicaciones de superfosfato triple. Es recomendable la aplicacién de estiércol y cal para

incrementar la produccion de cormelos (17).



Las aplicaciones de fertilizantes potasicos, dan mayor resistencia de la planta a la
deficiencia de agua y también mejoran la asimilacion, traslocacion y acumulacion de agua a
nivel del cormelo. La malanga contiene en su estructura muchos nutrientes, por quimicos

simples y compuestos (12).

La fertilizacion adecuada para los suelos de Santo Domingo de los Tsachilas y para el
cultivo de malanga deberd hacerse mediante la aplicacion al momento de la siembra de un
fertilizante completo 10-30-10 6 8-20-20 en una cantidad de 5 sacos por hectarea,
complementada por una fertilizacion a los 50 dias de 2 sacos de fertilizante nitrogenado y

tres sacos de potasio. A los 150 dias, se recomienda otra aplicacion de 5 sacos de potasio

(17).

8.3.1.6.- Plagas y enfermedades

La malanga es un cultivo relativamente nuevo en el Ecuador, por lo que las plagas y
enfermedades que lo atacan son bastante reducidas, y debido a la alta resistente del cultivo,
con relativamente faciles de controlar (17).
Las enfermedades que afectan comiinmente al cultivo de la malanga son:

* Cercospora sp.

*  Punctellina solteroi

* Sclerotium rolfsii
Este cultivo en el Ecuador también puede ser atacado por el hongo del genero Phythium y
por bacterias del género Xanthomonas sp. Se han reportado también casos de ataque de

cochinilla harinosa y gusano cogollero. Existen estudios realizados en Florida, Australia y



Nicaragua que demuestran la existencia del virus del mosaico en el cultivo de la malanga

(15,17,18)

8.3.1.7.- Cosecha y rendimiento

La cosecha se realiza a los 10 meses de la siembra para la malanga blanca y a los 12 meses

para la malanga morada.

Antes de la cosecha es aconsejable visitar a las empacadoras para saber cuando se debe
entregar el producto y los requerimientos de calidad exigibles en ese momento por el
mercado. La planta estd lista para ser cosechada cuando las hojas inferiores se tornan

amarillentas y cuando los cormelos se cierran en la parte superior (6,14,18).

Aproximadamente, ocho dias antes de sacar los cormos y cormelos del suelo, se procede a

eliminar el follaje de la planta (6).

La cosecha se realiza manualmente, halando con fuerza a la mata; se extraen los cormos y
cormelos del suelo y luego se clasifican separando los cormelos comerciales de los no
comerciales y tiene un rendimiento aproximado de 9 toneladas métricas por hectarea

(5,6,12,17).

8.3.1.8.- Manejo poscosecha



Después de cosechados los cormos y cormelos se transportan en cajas plasticas a las
empacadoras, en donde se procede a la segunda clasificacion para separar los cormelos
dafiados (con heridas, golpeados o quebrados), muy pequefios, delgados y puntiagudos,
deformes o con lesiones de plagas. Luego de clasificados, se lavan en agua con fungicida a

base de cloro (100 ppm) o con un bactericida-fungicida, como el Benlate (17).

a.- Empaque

Por ultimo se secan en tendales y se empacan en cajas de carton de 18,14, 20,25 y 22,7
kilogramos. Las cajas de 18,14 kilogramos en el mercado exterior de la malanga se conocen
como 208, la de 20,5 kilogramos como 210 y la de 22,7 kilogramos como 22KU. El peso
del producto dentro de las cajas debe ser mayor (aproximadamente un incremento de un
kilogramo extra por cada caja) al momento del empaque, para que la pérdida de peso por

deshidratacion durante el viaje no afecte el peso final del producto en el lugar de destino

(3).

b.- Transporte

El transporte hacia el puerto se realizard por medio de camiones con contenedores

climatizados para su posterior exportacion.



9.- ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero nos permite determinar la viabilidad del proyecto y las ganancias que
este podria generar. Los datos para la elaboracion de este estudio son reales y estan

ajustados al afio 2009.

9.1.- Inversion inicial

Dentro del anélisis para la inversion inicial, deben ser considerados los siguientes rubros:

Terreno
El terreno necesario para el proyecto tiene un tamaio de 25 hectdreas y se encuentra
ubicado en el canton Santo Domingo de Los Colorados, provincia de Santo Domingo de los
Tsachilas. El costo es de:

$32.500 (25 hectareas x $ 1.300/hectarea)

Obras fisicas
Dentro de las obras fisicas se encuentran:
¢ Contenedor modificado: $6.800
«  Area poscosecha: $14.000 (200m?)
+ Reservorio: $6.000 (8m®)

Total: $26.800



Equipos

Para el desarrollo del proyecto se requiere de los siguientes equipos:

4 Bombas de mochila de 20 1: $1.200 ($ 300 c/u)

3 Motoguadafias: $2.100 ($ 700 c/u)

Empacadora: $1.000

Otros: $500 (guantes, machetes, mascarillas)

Total: $4.800

Establecimiento del cultivo
Los gastos que se requieren para la siembra de la plantacion, que incluye el costo de la
preparacion del suelo (tumba de arboles, arado y rastra), semilla, fertilizantes, plaguicidas y
mano de obra, ascienden a $16.944
La inversion inicial por lo tanto, es la suma de todos los valores anteriormente

mencionados, llegando a un monto de $79.044

9.1.1.- Financiamiento

Para determinar el financiamiento requerido por el proyecto, se ha considerado el valor de
la inversion inicial mas el 50 por ciento de la necesidad de capital de trabajo para el primer
afio, esto es:

Inversion inicial: $79.044,00

50% capital de trabajo: $32.611,02

Total: $111.655,02



Tabla 9.- Tabla de inversiones.

Inversion Monto
Terreno $ 32.500,00
Obras fisicas $ 26.800,00
Equipos $ 4.800,00
Establecimiento del cultivo | $ 14.944,00
Total (inversion inicial) $ 79.044,00

Siendo la inversion total $111.655,02, el financiamiento por medio de un préstamo

bancario cubrira el 51.97 por ciento de este valor, equivalente a $ 58.027 y el saldo restante,

$53.628,02, sera el aporte propio. El préstamo serd proporcionado por una entidad bancaria,

pagadero a 5 afios, y con un interés del 12 por ciento anual.

Para el pago del préstamo, es necesario realizar la siguiente tabla de amortizacion y plan de

pagos:

Tabla 10.- Amortizacion del préstamo

Afio Saldo inicial| Cuota | Pago total | Amortizacion | Intereses |Saldo final
1 $58027,00 |$16097,25 |$16097,25 |$9134,01 $6963,24 | $48892,99
2 $48892,99 |$16097,25 |$16097,25 | $10230,10 $5867,16 |$38662,89
3 $38662,89 |$16097,25 |$16097,25 |$11457,71 $4639,55 |$27205,18
4 $27205,18 | $16097,25 | $16097,25 | $12832,63 $3264,62 | $14372,55
5 $14372,55 |$16097,25 |$14372,55 | $12647,84 $1724,71 |$0




9.2.- Ingresos

Los ingresos generados seran el resultado de la venta de 9.600 cajas de 22,7 kilogramos de
malanga a un precio de 12 dolares, calculado mediante el promedio de los precios durante
los 12 meses del afio. El precio de la caja ird aumentando en un 5 por ciento anual debido a
la inflacion y la produccién aumentard en 20 cajas anualmente debido principalmente a la

experiencia y al mejor manejo gradual del cultivo.

Tabla 11.- Ingresos

Aiio | Cajas | Precio por caja | Ingreso 1ha | Ingreso anual
1 400 $12,00 $4800,00 $115200,00
2 420 $12,72 $5342,40 $128217,60
3 440 $13,48 $5932,61 $142382,59
4 460 $14,29 $6574,41 $157785,80
5 480 $15,15 $7271,87 $174524.81




9.3.- Egresos

10.3.1.- Costos variables

Tabla 12.- Costos variables por hectarea

- . Cantidad Valor Costo
Actividad Unidad 1 ha Unitario 1 ha
1. Preparacion de Suelo $ $
a. Tumba de arboles Alquiler 6 horas 35 210
Tractor
b. Control Quimico de Jornal 5 5 10
malezas
c. Herbicida litro 3 4 12
d. Arado, rastrado, surcado Alquiler 12 12 144
Tractor
Total 376
2. Semilla Quintal 25 4 100
a. Semilla compra y flete Jornal 6 5 30
b. Desinfeccion
desinfestacion (Vi}icavax 300) 250 g/funda |2 > 10
Total 140
3. Siembra
a. Hoyada y tape jornales 14 5 70
b. Fertilizacion jornales 2 5 10
c. Control quimico pre- jornales 5 5 10
emergente de malezas
d. Resiembra jornales 2 5 10
e. 18-46-0 50 kg/saco 6 12 72
f. Diuron kg 2 9 18
Total 190
4. Labores culturales,
controles y fertilizacion
a. Deshije jornales 3 5 15
b. Fertlhzacmp jornales 6 5 30
complementaria
c. Deshierba manual jornales 20 5 100
d. Control quimico de malezas | jornales 4 5 20
e. Control fitosanitario jornales 2 5 10
f. Aporque jornales 25 5 125
g. Fertilizante completo 50 kg/saco 10 12 120
h. Gramoxil litro 2 12 24
i. Kasumin litro 2 12 24
Total 468
5. Cosecha y poscosecha
a. Cosecha jornal 30 5 150
b. Engavetado jornal 12 5 60
c. Lavado jornal 16 5 80
Total 290 anual |




| TOTAL 1464 |35136
9.3.2.- Costos fijos

Tabla 13.- Costos fijos

Actividad Unidad | Cantidad | Valor Unitario | Valor Total | Anual

1. Electricidad kw 200 0,11 22 264

2. Empleados, contrato salario 3 150 450 5400

3. Seguridad salario 2 170 340 4080

4. Internet kbps 100 0,31 31 372

5. Agua 80 960

6. Teléfono/fax minutos 1000 0,03 30 360

7. Imprevistos % 3% 39,17 470,04
TOTAL 11906,04
9.3.3.- Gastos administrativos

Tabla 14.- Gastos administrativos

Actividad Unidad | Cantidad | Valor Unitario | Valor Total| Anual

Gerente General Salario 1 800 800 9600
Contador Salario 1 300 300 3600
Suministros de oficina 10 120
Viajes 80 960
Imprevistos 3% 439,2
TOTAL 14719,2




9.3.4.- Gastos de ventas

Tabla 15.- Ventas

Actividad Unidad | Cantidad 1 ha | Valor Unitario | Valor 1 ha

1. Transporte flete 4 15 60

2. Tendido jornal 4 5 20

3. Embalaje jornal 8 5 40

4. Estibada jornal 4 5 20

5. Imprevistos 3% 4,2 anual

TOTAL 144,2 3460,8

9.4.- Depreciaciones

Tabla 16.- Tabla de depreciaciones

Rubro Dep. Anual | Vida Util | Afio 1| Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afio5

Poscosecha 8% 12 14000 | 12880 [11849,6 |10901,63|10029,5
1120 |1030,4|947,97 |872,13

Container 10% 5 6800 |6120 |5508 49572 |4461,48
680 |612 550,8 495,72

Reservorio 8% 12 6000 5700 |5415 5144,25 |4887,04
300 285 270,75 257,21

Motoguadafia 20% 5 2100 |1680 |[1344 1075,2 |860,16
420 336 268,8 215,04

Bombas de fumigacion | 20% 5 1200 {960 768 614.,4 491,52
240 192 153,6 122,88

Otros equipos 20% 5 1200 | 960 768 6144 491,52
240 192 153,6 122,88

Empacadora 20% 5 1000 920 846,4 |778,69 |716,39
80 73,6 67,71 62,3




9.5.- Flujo de caja

Tabla 17.- Flujo de caja

ANO 0 1 2 3 4 5
Ingresos $115.200,00 | $128.217,60 | $142.382,59 | $157.785,80 | $174.524,81
Costos variables $-35.136,00 | $-36.892,80 | $-38.737,44 | $-40.674,31 | $-42.708,03
Costos fijos $-11.906,04 | $-12.501,34 | $-13.126,41 | $-13.782,73 | $-14.471,87
Gastos de ventas
$-18.180,00 | $-19.089,00 | $-20.043,45 | $-21.045,62 | $-22.097,90
y administrativos
Interés del
$-6.963,24 | $-5.867,16 | $-4.639,55 $-3.264,55 $-1.724,71
préstamo
Depreciacion $-3.080,00 | $-2.721,00 | $-2.413,23 $-2.148,16 $-1.890,00
Utilidad antes
$39.934,72 | $51.146,30 | $63.422,51 $76.870,43 $91.632,30
del impuesto
Impuesto $-4.679,00 $-5.105,50 $-5.587,09 $-6.119,98 $-6.349,00
Utilidad neta $35.255,72 | $46.040,80 | $57.835,42 | $70.750,45 | $85.283,30
Depreciacion $3.080,00 $2.721,00 $2.413,23 $2.148,16 $1.890,00
Inversién $-79.044,00
Capital de
$-32.611,02
trabajo inicial
Préstamo $58.027,00
Amortizacion $-9.134,01 | $-10.230,10 | $-11.457,71 | $-12.832,63 | $-12.647,84
Flujo de caja $-53.528,02 | $29.201,71 | $38.531,70 | $48.790,94 | $60.065,98 | $74.52546




9.6.- Indicadores de factibilidad

Existen tres indicadores principales de factibilidad los cuales se aplican con el fin de

determinar si un proyecto es viable y rentable, estos son:

Tasa interna de retorno (TIR)

Constituye un indicador de factibilidad financiera de un proyecto y determina la viabilidad
de éste en el tiempo. En el caso del presente proyecto, la tasa interna de retorno es del 46
por ciento, valor que se encuentra por encima del 12 por ciento de interés que manejan las

entidades bancarias (2,10).

Valor actual neto (VAN)
Indicador que nos permite determinar el valor actual de los futuros flujos de caja al ser
ajustados al interés determinado. El valor actual neto de este proyecto es de $ 83.827,96

2,11).

Relacion beneficio/costo
Este indicador permite decidir en qué proyecto invertir ya que muestra la ganancia que se
va a obtener una vez cancelados todos los costos. En este caso esta relacion es de $2,07 lo

cual significa que por cada délar invertido, se obtiene $1,07 de ganancia (2).



Tabla 18.- Indicadores de factibilidad

TIR 51,00%

VAN $91.171,98

B/C $2,07




10.- CONCLUSIONES

B [a malanga es un cultivo tropical, no tradicional, con un prometedor futuro en el
mercado internacional, por lo cual su produccién ofrece una alta rentabilidad.

B Es mas rentable exportar la malanga en lugar de comercializarla en el mercado interno
ya que el valor de la caja en el mercado internacional es de $32, el cual es
considerablemente mas elevado que en el mercado local que es de $12.

B Se logr6é determinar mediante la encuesta, la existencia de un mercado potencialmente
interesante para la comercializacion de malanga ya sea fresca o en forma de chips en el
Ecuador, ya que el 94 por ciento de los encuestados estaria dispuesto a utilizar el
producto en la preparacion de sus alimentos.

B La produccion y exportacion de la malanga constituyen una actividad rentable como lo

demuestran los indicadores de factibilidad:

 TIR: 51,00%
+ VAN: $91.171,98

+ Relacion B/C: $2,07



11.- RECOMENDACIONES

B Se deberia realizar investigacion mds completa acerca del contenido de almidon
presente en la malanga ya que esta informacion, que es importante en ciertos mercados
que fijan el precio de acuerdo a este contenido, no esta disponible en el pais.

B Sin embargo, dada la necesidad de aprovechar el producto que no califica para el
mercado de exportacion se podrian desarrollar y aplicar técnicas de marketing para
impulsar la demanda interna de éste y asi mejorar los ingresos y, por tanto, la
rentabilidad de la operacion.

B Investigar el desarrollo de nuevos productos a base de malanga, como snacks, harinas,

almidon, etc., tanto para exportacion como para consumo interno.



12.- ANEXOS

Matriz de marco logico

* Producir malanga
blanca de calidad

de exportacion

» Ofertar malanga
blanca en los
periodos en que la
competencia no lo

hace.

mas altos niveles de
manejo del cultivo,
seleccion de
materia prima y

manejo poscosecha

Los principales
paises productores
dependen de la
época del afio para

producir.

mensuales de
rendimiento y

estado del cultivo.

Tablas, estudios de
la FAO, paginas
con cifras de
produccién de

paises productores.

Resumen Indicadores Medios de
Supuestos
narrativo verificables verificacion
Se utilizaran los
Evaluaciones Las condiciones

edafoclimaticas de
Santo domingo son
las adecuadas para
la produccion de

malanga.

En el Ecuador se
puede producir y
cosechar malanga

durante todo el afio




COMPOSICION

QUIMICA DE 100Gr.

DE MALANGA DE

PORCION COMESTIBLE (uso humano).- Base hiimeda.

COMPOSICION |UNIDAD CORMELO CORMELO
CRUDO COCINADO

Humedad Gr 71.9 72

Proteina Gr 1.7 1.0

Grasa Gr 0.8 0.2

Carbohidratos |Gr 23.8 25.7

Fibra Gr 0.6 0.4

Cenizas Gr 1.2 0.7

Ca. Mg. 22.0 26.0

P. Mg. 72.0 32.0

Fe. Mg. 0.9 0.6

Vitam. A Retinol {mcg-meq 3

Tiamina MG 0.12 0.08

Riboflavina MG 0.02 0.01

Niacina MG 0.6 0.4

Acido ascérbico |MG 6

Energia Mcal/Kg. 3808 3892

Fuente: Instituto Nacional de Nutricion de Venezuela. 1983




Encuesta

Esta encuesta tomara tres minutos. La informacion proporcionada serd utilizada para un proyecto de tesis
sobre malanga y es totalmente anénima. Gracias por su colaboracion

Primero debera degustar de un plato preparado con malanga y a continuacion llenar las siguientes

preguntas.

Género: M F

Edad: 20-30 31-40 41-50 mas de 50

1. ;Como definiria el producto? Utilice la siguiente escala de calificacion:

Muy Muy

Caracteristicas Desagradable | Neutro Agradable
desagradable agradable

Sabor

Textura

Color

Olor

2. ¢:Qué beneficios considera que influiria en ud. para incluir un producto nuevo a su dieta?
Marque con una X sus respuestas

______ Brinda mas proteinas a su dieta diaria

_ Facil de preparar

Bajo contenido caldrico

3. ¢Quién consumiria este producto en su hogar? Marque con una X su respuesta.
Padres Nifios

Jovenes Toda la familia

4. Estaria dispuesto a utilizar este producto en la preparacion de sus alimentos? Marque con
una X su respuesta.
Si No

5. ¢Con qué frecuencia? Marque con una X su respuesta.

Todos los dias Fines de semana
2 —3 veces a la semana Ocasionalmente
Nunca

6. (En qué lugares le gustaria encontrar este producto? Marque con una X su respuesta.



Supermercado Mercados

____ Entrega directa al domicilio ____Otro (;donde?)

7. (Coémo le gustaria encontrar este producto en el mercado? Marque con una X su respuesta.
Empacado al vacio por kilos

____ A granel (para escoger) ____Otro ({Como?)

8. ¢Cuadl es el precio que estaria dispuesto a pagar por 1 kilo de malanga (aprox. 4 unidades)
Marque con una X su respuesta.

_ $0.55-8%0.65

_$%0.66 - $0.75

_ $0.76 - $0.85

9. Con una X marque el rango que corresponda a sus ingresos familiares

$ 500 o menos
$ 501 -1000
$ 1001 o mas

;iGracias por su tiempo!!!
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