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RESUMEN

Lopez Guido, DA; Zavala Chavez, RA. 2010. Andlisis Socioecondmico del subsector panelero
de los departamentos. Cabafias, Cuscatlan, La Paz y San Vicente. Tesis ingenieria
Agrondmica. San Salvador, El Salvador. UES. 104 p.

Lainvestigacion se llevé a cabo durante el periodo de Octubre de 2008 a Diciembre de 20009,
en cuatro departamentos considerados como representativos del subsector panelero, por
producirse en ellos la mayor cantidad de dulce de panela, estos son: Cabafas, Cuscatlan, La
Paz y San Vicente; ubicados en la zona central del pais. El estudio consistio en reaizar un
analisis socioecondémico de los productores de la zona, especificamente en los municipios de:
Ilobasco y Tejutepeque en e departamento de Cabahas, Candelaria Cuscatlan, El Rosario, San
Cristobal, San Rafagl Cedros, San Ramoén y Santa Cruz Analquito, en el departamento de
Cuscatlan; Jerusalén, Mercedes La Ceiba y Santa Maria Ostuma, en € departamento de La
Paz; Apastepeque, San Lorenzo, San Sebastidn y Verapaz, en el departamento de San Vicente.
Para €ello se redlizaron visitas a cada una de las moliendas resultantes del muestreo,
entrevistando a los productores duefios de éstas, quienes proporcionaron informacion acerca
de la actividad productiva: infraestructura, recurso humano, datos generales de los productores
y sus familias, nivel de estudio, capacidad laboral, tipo de vivienda, servicios bésicos,
ingresos, gastos mensuales, datos de la propiedad, tenencia, ubicacién, cantidad de terreno,
rendimientos, manejo del cultivo, costos de produccion, produccion de dulce de panela, mano
de obra y comercializacién; la cua se complemento con informacion secundaria. Toda la
informacion fue procesada, analizada y una de las herramientas utilizadas para sistematizarla
fue e programa Access de Microsoft, para luego llevar esta informacion a programa
estadistico SPSS (spss statistics 17.0), para realizar el anaisis respectivo, apoyandonos en la
observacion hecha en campo. Segun los resultados del andlisis, a través del tiempo se ha
buscado la manera de que los procesos de produccion del dulce de panela se realicen con
mayor eficiencia, mediante mejoras en las practicas de mangjo a nivel de campo y en las
diferentes actividades que se realizan a nivel de fabrica, lo que ha hecho de esta una actividad
rentable; sin embargo, esta condicion esta determinada por €l nivel de ingresos obtenidos de la
venta del producto, cuyo precio varia de acuerdo a canal de comerciaizacion utilizado para
efectuar dicha negociacion.



Palabras claves. Cafa, dulce, panela, molienda, cultura, productores, rendimiento,
comerciaizacion.
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l. INTRODUCCION

La generacion de empleos por parte de una actividad productiva relacionada con el sector
agropecuario, es siempre de gran importancia para la economia del pais, debido a que es
fuente de ingresos paralas familias que se ven involucradas en ésta, pero también se reviste de
mucha trascendencia cuando a estos beneficios econdmicos se suman los sociales como el de
emplear mano de obra, existiendo asi, un aporte a la consecucion de la seguridad alimentaria

paralos(as) productoresy las familias de |os trabajadores de la zonas rurales del pais.

La produccion de dulce de panela en El Salvador, es un sub-sector donde dicha actividad es
una de las principal es fuentes de empleo para las familias (actual mente productoras y vecinos)
de las zonas rurales en la época seca, debido a la fisiologia de la cafa de azucar, principal
materia prima para la elaboracién de la panela, ya que la cosecha 'y una buena parte del manegjo
del cultivo se lleva a cabo en dicha época del afio; es asi, como las familias que se dedican ala
produccion de granos bésicos y otros cultivos en la época lluviosa, encuentran una fuente de
empleo para poder obtener ingresos en una época del afio en la que sin riego es muy dificil
poder cultivar o hacer producir latierra.

Sin embargo, pese a éstas caracteristicas, el sector panelero se enfrenta actuamente a
momentos dificiles que ponen en riesgo la continuidad de gran parte de las moliendas
existentes, muchas de éstas situaciones estén ligadas a |os bajos precios obtenidos por € dulce
de panela en e mercado nacional, situacion que se agrava, ya que una gran mayoria de los(as)
productores no llevan registros de los costos de produccion ni de los ingresos, por 1o que no
pueden tener un pardmetro para medir cuaes son los precios minimos de venta, que les
permita recuperar la inversiéon realizada; circunstancia utilizada por los(as) comerciantes
mayoristas que aprovechan la temporada de mayor existencia del producto en el mercado, que

les permite comprar el dulce a menores precios.

A esta situacion se suman los altos costos de produccién derivados de los elevados precios de

los insumos necesarios para poder darle el mangjo a cultivo de la cafia de azlicar, ademés, €l



aumento continuo del precio de los combustibles y la dificultad de encontrar mano de obra

parareadlizar actividades como la zafray la elaboracién del dulce de panela.

Es por eso que se hizo necesario realizar un estudio socioecondmico de este sub-sector, para
determinar los efectos que tiene en la generacion de empleos en la zona rural y € impacto que
tendria si dgjara de existir. El estudio tuvo por objetivo analizar los procesos de produccion,
costos e ingresos, comercializacion del producto y aspectos sociales, para desarrollar un
andlisis que nos permitiera elaborar recomendaciones para las mejoras en |os procesos de la
elaboracion del dulce de panela, de modo que en e futuro, este se redlice con la
implementacion de practicas seguras y limpias, que tengan como resultado € mejoramiento de
la calidad del dulce, para que pueda ser exportado a otros paises, donde los(as) productores
puedan obtener mejores precios de venta; y asi, poder asegurar en alguna medida la
continuidad de este sub-sector en € pais.

El presente documento esta estructurado de la siguiente forma: Introduccién, objetivo general
y especificos del estudio, hipotesis, revision bibliogréfica, materiales y métodos utilizados
para dicho fin, resultados y discusion, conclusiones, recomendaciones, bibliografia utilizada
como apoyo Y finalmente anexos.



OBJETIVOS

2.1. Objetivo General

Realizar un andlisis socioecondmico del subsector panelero en los departamentos de Cabafas,
Cuscatlan, LaPaz y San Vicente, parala zafra 2008-2009.

2.2. Objetivos Especificos

>

Analizar los procesos de produccion y los distintos canales de comerciaizacion del

dulce de panela.

Cuantificar los costos de produccion y €l ingreso generado de la produccién del dulce
de panela.

Aplicar parametros de evaluacion para determinar la rentabilidad de la produccion del

dulce de panela.

Indagar sobre la disposicion de los(as) productores de dulce de panela, para mejorar y

hacer més rentabl e este subsector.
Determinar el interés del productor(a) por conservar la cultura panelera.

Investigar € nivel de organizacion que existe entre los(as) productores de dulce de
panela de la zona en estudio.

Conocer los niveles de empleo que € subsector panelero generaen e pais.

HIPOTESIS

“La reduccion del nimero de moliendas que operan en los departamentos de Cabafias,

Cuscatlan, LaPaz y San Vicente, se debe principalmente alos bajos indices de rentabilidad y a

la falta de mano de obra”.



IV. REVISION BIBLIOGRAFICA

4.1. Origen de la cafa de azicar

La cafia de azlcar (Saccharum officcinarum L.) es una planta tropical que pertenece a la
familia de las gramineas y es de la tribu Andropogoneae. La cafia de azUcar que actualmente
se cultiva es un hibrido muy complejo de dos o més de las cinco especies del género
saccharum: S. barben, S. officinarum, S. robustum, S. sinensis y S. spontaneum. Muchas de

estas especies sufrieron cruzamientos naturales, originando un género muy diverso.

Estudios realizados por investigadores sobre el origen de la cafla de azUcar, reportan y
concuerdan que Saccharum spontaneum, sinensis y barben, se desarrollaron en e area de
Birmania, China, e India, en el Asiameridional. Cuando dichas especies se extendieron a otras
regiones sufrieron de alguna forma diversos cruzamientos con otras gramineas, apareciendo
las especies robustum y officcinarum, en las islas del sureste de Indonesia, y en € &rea de

Nueva Guinea, respectivamente (Diaz Ayala, et a 2004).

4.2. Clasificacion taxondmica

La taxonomia es la ciencia de la clasificacion, compuesta por una jerarquia de taxones. La

cana de azucar por su biologia se clasifica de la siguiente manera:

Cuadro 1. Clasificacion taxondmica de |la cafia de azUcar.

Nombre comun Caria de azucar
Nombr e Cientifico Saccharum officinarum
Clase Monocotiledonea
Orden Glumiflora
Familia Graminea
Genero Saccharum
Especie Officinarum

Fuente: (Lagos, 1986)



4.3. Generalidades sobre el cultivo dela cafa de aztcar

La cafia de azUcar es una planta herbacea, provista de tallos redondos y nudosos, |a altura que
alcanza en su completo desarrollo varia de acuerdo con las condiciones climaticas y del suelo,
ya que mientras algunas plantaciones apenas alcanzan |os dos metros de altura, en otras puede
llegar alos cinco metros. La cafia se propaga por medio de pedazos de tallo provisto de dos o
mas yemas llamados “esquejes”, los cuales son ubicados en forma horizontal en los surcos
sobre el terreno y se cubren con una capa de tierra, aplicando herbicidas de preemergencia
poco después de la siembra y sus fertilizantes después que empiece € crecimiento, sin
embargo, no todos los productores lo realizan de esta manera. Las proporciones de siembra

varian de acuerdo con lafacilidad de germinacion (Aguilar Flores et al, 1999).

La cafia de azUcar se adapta a numerosos tipos de suelo; pero existen algunas tierras que son
especialmente adecuadas para esta cosecha, debido a que poseen condiciones fisicas que
permiten una labranza facil y que estan provistas de nutrientes. Los suelos profundos que

tengan buen drengje, son en general, buenos para el cultivo.

Ensayos realizados con fertilizantes en la cafia de azUcar en diversas partes del mundo, han
puesto de manifiesto que el nitrogeno (como nitrato) es necesario para el crecimiento de la
planta; el fosforo (como fosfato) contribuye al desarrollo y activala madurez de la planta; y €l
potasio (potasa) es esencia en la formacion del azlcar, por lo que deben aplicarse en

combinaciones adecuadas seguin €l tipo de suelo (Aguilar Flores et al, 1999).

La calidad de la cafia de azGcar en € campo tiende a mejorar con la edad, pero llega a un
maximo Yy luego declina, sucede cuando la plantacién ha acanzado los cinco afios. Cualquiera
gue sea la calidad en el momento del corte, seinicia un répido deterioro desde el momento en
gue se corta la cafia. El deterioro antes de las recoleccidn puede deberse a dafios causados por
enfermedades, plagas y € clima. Después de cortada la cafia de azUcar, pierde agua (1 a 2%

diariamente en la primera semana).

Por lo general, e deterioro tiene lugar mediante procesos enzimaticos, quimicos y
microbianos. La enzima invertasa, que se encuentra naturalmente en la cafia, convierte la

sacarosa en azucares invertidos (glucosa y fructosa), disminuyendo asi la pureza. El deterioro



guimico incluye la inversion causada tanto por las condiciones &cidas, las cuales aumentan a
medida que se deteriora la cafia de azlcar, como por efecto secundario de algun crecimiento
microbiano. Los productos microbianos cambian ain més con el tiempo para formar &cidos y

compuestos coloreados (Aguilar Flores et al, 1999).

El deterioro microbiano es causado principalmente por una bacteria del género Leuconostoc,
aungue existen muchos otros tipos de bacterias que pueden invadir a la caia cortada. Los
organismos del género Leuconostoc consumen sacarosa, produciendo grandes cadenas de
glucosa (polimeros con enlaces en su mayor parte a-1,6) y fermentando la fructosa a acidos
organicos como productos secundarios. Cantidades relativamente pequefias de dextrana
presentes en el jugo de la cafia aumentan la viscosidad, retardan la cristalizacion y disminuyen
el rendimiento de sacarosa.

Por 1o general, nunca se espera la completa madurez de la cafa para su corte, por lo que se
realiza un proceso de monitoreo en el campo para saber si a alcanzado un grado de madurez
adecuado. El periodo de corta de cafa se da en los meses de Octubre hasta Abril (Aguilar
Floreset al, 1999).

4.4. Requerimientos Climéticosy Edéaficos

La temperatura, humedad y luminosidad, son los principales factores del clima que controlan
el desarrollo de la cafia de azlcar. Se adapta a una amplia gama de condiciones climaéticas, por
lo que es considerado un cultivo tropical, se siembra en zonas sub-tropicales y también se
adapta en zonas célidas y soleadas. En promedio, |atemperatura méxima requerida es de 28 °C
y laminima de 20 °C, aunque existen diferencias minimas entre |as diferentes variedades. Es
indispensable proporcionar una adecuada cantidad de agua a la cafa de azGcar durante su
desarrollo vegetativo, para que permitala absorcion, transporte y asimilacion de los nutrientes.
La luz del sol juega un papel muy importante, como principal fuente de energia para el
amacenamiento de sacarosa, a menor luminosidad menor almacenamiento de azlcares.

La cafa de azlcar se cultiva con éxito en la mayoria de suelos, pero éstos deben contener muy
buena cantidad de materia orgénica y un buen drengje externo e interno, y que su pH oscile
entre 5.5y 7.8 (Diaz Ayala, et a 2004).



Sin embargo, S se conocen las exigencias agroecoldgicas del cultivo, es necesario tener
informacion sobre las caracteristicas del ambiente de una zona o finca, para poder comparar
entre lo que exige e cultivo en esta materia y |0s recursos con que se cuentan, de manera que
se determinen las potenciaidades y limitaciones agroecolégicas que orientarian €l plan de
manegjo mas adecuado a aplicar a cultivo en cada caso (Zéregaet al, 2005).

4.5. Produccion de cafia de aztcar en El Salvador

Seguin estadisticas proporcionadas por € Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), la
superficie total de cafia de azUcar cultivada para la zafra 2007-2008 fue de 63,162.4 hectareas
(90,232 manzanas), con un rendimiento promedio de 88.6 toneladas cortas por ha (62 Tc/mz);
superficie que incluye la cosecha para los ingenios, la que se utiliza para la produccion de
panela, la que se destina para semilla y otros usos. La mayor superficie con cafia de azUcar
cultivada y la mayor produccion le corresponde al departamento de La Paz, que representa el
21% de la superficie total cultivada en el pais (MAG, 2008). Segun informacién obtenida en el
IV Censo agropecuario 2007-2008, el departamento de La Paz produce 1,043,835 toneladas
cortas de cafla de azUcar, San Vicente 429,432 toneladas cortas, Cuscatlan con 330,890
toneladas cortas y finalmente el departamento de Cabafias que produce 60,481 toneladas
cortas (anexo 1) (MINEC, 2009).

4.6. Variedades de cafia de azlcar mas cultivadas en € pais

A nivel nacional existen 87 variedades cultivadas de cafia de azlcar, de las cuaes cuatro
ocupan una mayor superficie sembrada, éstas son: CP-72-2086, Mezcla, PR-1013 y PINDAR.
La variedad CP-72-2086 es la Unica que se encuentra distribuida en los 12 departamentos
donde se cultiva la cafia de azlcar, acanzando buenos rendimientos a nivel naciona en
produccion de cafia (90 Ton/ha). La mayor concentracion de superficie sembrada con cafa de
azUcar de la variedad CP-72-2086, se encuentran en los departamentos de La Paz y San
Vicente (Diaz Ayala, et al 2004).



4.7. La panela en e mundo

Lainsercion en e mercado internacional de Ameérica Latinay el Caribe, ha constituido en las
dos Ultimas décadas uno de los principales propodsitos de los gobiernos de la regién
Centroamericana. La Agroindustria Rural (AIR) en la region, por su caracter de
encadenamiento y articulacion a las cadenas de produccion, constituye un elemento clave en
las posibilidades de las pequefias unidades productivas agricolas, para mantener o aumentar su
participacion en los mercados de una manera mas dindmica, sostenible y rentable, mediante la
realizacion de actividades de transformacion y agregacion de valor de las materias primas

agricolas anivel campesino.

En América Latinay el Caribe, se estima la existencia de cerca de 50,000 molinos, que en
conjunto vinculan a mas de un millon de personas. De acuerdo con las Ultimas estadisticas
publicadas por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agriculturay la Alimentacion
(FAO), la produccion de panela en e 2001 en la region fue cercana a 2,000,000 de tonel adas,
gue representa cerca del 17% de la produccién mundial. Dentro de los paises productores de
panela reportados en e continente se destacan, en su orden: Colombia, Brasil, México,
Guatemala, Venezuela, Haiti, Pert, Ecuador, Honduras, El Salvador, Costa Rica, Nicaragua,
Panamé, Republica Dominicana, Boliviay Argentina (Gonzalo Rodriguez, et a, 2004).

El dulce de panela se utiliza en la industria alimenticia para la fabricacién de otros productos
como: tortas, galetas y postres; sirve ademas como insumo de la industria farmacéutica. Sus
nombres varian de acuerdo a pais, por g emplo, en México, Pert y Chile es conocida como
chancaca; en Costa Rica como piloncillo; en Cuba como rapadura; en Japén como “black

sugar”, y en otros paises de Latinoamérica como rapadura (Rivera, 2004).

Segulin la FA O, en 1999 unos 25 paises eran productores de panela; dentro de estos, la Indiay
Colombia ocupaban e primero y e segundo lugar respectivamente, El Salvador ocupa €l
puesto 18 en la produccion de panela a nivel mundial, con una participacién del 0.1%, lo cual
equivale a 13,000 toneladas; en cuanto a la tasa de consumo per capita, € pais ocupa €

décimo lugar, mucho después de Colombia, que tiene € primero.



Dentro de los principales paises importadores de dulce de panela estan: Alemania, Antillas
Holandesas, Aruba, Austria, Bélgica, Luxemburgo, Canada, Checoslovaquia, Chile, Ecuador,
Espanay Estados Unidos (Rivera, 2004).

En e Estado de Trujillo, Venezuela, existe una larga tradiciéon en la produccion de dulce de
panela, elaborada en los antiguos trapiches, a partir del jugo de cafia de azUcar. A pesar que
actualmente solo e 55% de los trapiches trujillanos funciona, existen amplias posibilidades
para revitalizar esta importante actividad rural artesanal, mediante investigaciones que estan
aportando metodologias mejoradas como: nuevas variedades de cafia de azlcar mejor
adaptadas a la produccién de panela, y practicas agronémicas y culturales que permiten
incrementar los rendimientos y las condiciones econémicas de produccion de los pequefios
productores que se dedican a esta actividad (Hernandez, 2000).

4.8. La panela en El Salvador

La cafa de azuicar fue traida a El Salvador por los espafioles en tiempos de la colonizacion
entrelos aflos de 1770 y 1786, y desde entonces se reporta la existencia de molinos de caia de
azucar llamados “trapiches”. Los primeros trapiches fueron fabricados de madera de copinol

(Hymenaea courbaril), una madera muy finay dura; y fue asi como se instalaron las primeras

moliendas, reportandose un total de 7,031 trapiches en todo el pais (Abrego Marcenaro et al,
2003).

El cultivo de la cafia de azlcar en la época de |a colonia estaba asociado a los trapiches y alas
fébricas de alcohol, que era un producto de consumo directo. La abundante produccién de
cafa de azuicar fue un factor determinante en la produccion de bebidas embriagantes, ya que
en los trapiches fabricaban raspaduras para producir “chicha” (bebida fermentada hecha a base
de maiz), agua ardiente y alcohol. El valor econémico que tenia la cafa de azlcar en €l
periodo de la colonia era para la obtencion del alcohol y la utilizacion de la panela como

principal tipo de azlicar (Aguilar Flores et al, 1999).

Con lainvencién de los trapiches de hierro en Estados Unidos de Norte América (EE.UU.), los
cuales fueron importados entre |os afios 1925-1935, se paso de una forma rudimentaria a una
artesanal en todas las moliendas del pais, en este tiempo los trapiches eran accionados por



“yuntas” (pargja) de bueyes, los peroles de cocimiento y moldes para €l azlcar de pilén ya
fueron de hierro y de lamina de zinc, con el paso de los afios las moliendas fueron mejorando,
por la década de los 50’s se instalaron los primeros motores de diesel y afios después los
eléctricos, que vinieron a aumentar la capacidad de produccién de las moliendas. En dichos
afnos aumento el consumo de la panela en todo € pais, con la comercializacion con los paises
de Honduras y Nicaragua, situacién que araiz de la construccion de varios ingenios en el pais
y la guerra con Honduras en el afio de 1969, la comercializacién se vino abajo. Muchas
moliendas fueron cerradas y terminaron de desaparecer con la guerra civil de los afios 80’s
(Abrego Marcenaro et a, 2003).

Histéricamente la panela en El Salvador ha sido una actividad muy importante, pues se cuenta
con registros que indican que en € afio 1968, la superficie sembrada de cafia de azlicar para
panela fue de 4,622 hectareas, de las cuales se destinaron para moler 3,956.40 ha (el resto
sirvio para semilla), arrojando una produccion de 251,049 toneladas de cafa de azlicar de las
cuales se obtuvo 16,595,436 kg. de dulce de panela, con un rendimiento de 98.18 kg/tonelada
de cafia de azucar.

Segun el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), ésta agroindustria decrecioé con el
tiempo, debido &

a) Lasuperficie de cana destinada para moler acuso una merma de 539.70 ha, pasando de
3,956.40 en 1968/69 a 3,416 haen 1972/73.

b) La superficie de cafia “rosada” (termino referido a la accion de cortar la cafia de
azlcar) para vender a los ingenios por parte de los paneleros tradicionales acanzo en
1972/73, 1,172.50 ha, que en relacion a 1968/69 sefiala un incremento significativo de
975.10 ha

c) La producciéon de cafa y panela registra una disminucion en 1972/73 de 24,269
toneladas de cafia y 19,926 cargas de dulce respectivamente, con relacion a la

produccion obtenida en 1968/69.



A lo que se sumo €l establecimiento de un ingenio en la zona panelera mas fuerte del pais, lo

gue siguid propiciando la tendencia decreciente de este producto (MAG, 1973).

En tiempos de la colonia, € dulce de panela fue €l principal edulcolorante consumido por la

mayor parte de la poblacién salvadorefia.

A pesar del ato grado de desarrollo que ha alcanzado la industria azucarera, la panela sigue
ocupando hoy en dia un lugar importante en el consumo, tanto por los sectores més humildes

de la poblacion, como por las diferentes industrias que lo utilizan como materia prima.

La técnica de fabricacion de panela se propago desde la India hacia el Oeste, Egipto y Europa
y en direcciones opuestas a diversas regiones del continente americano (Aguilar Flores et al,
1999)

Como en otros paises, en El Salvador la panela actualmente se utiliza en la elaboracion de
postres y en su mayoria para la fabricacion de pan de dulce, también se consume en los
hogares como endulzante; sin embargo, la importancia radica en que es la principal fuente de
ingresos para los productores(as) de las zonas rurales en la época seca, y una actividad que
proporciona empleo para las familias que habitan en las zonas de mayor incidencia en la

produccion de dulce de panela.

En los Ultimos afios e Ministerio de Agricultura y Ganaderia, ha realizado investigaciones
enfocadas a mejorar la calidad del dulce de panela que se produce en e pais, mediante €
apoyo brindado a ACOPANELA de R.L. cooperativa de paneleros situada en € departamento
de San Vicente, cuyo objetivo principal es la exportacion del dulce a mercados

internacional es.

Por otra parte, en e 2007 se realizd un estudio a nivel de cuatro departamentos del pais (La
Paz, San Vicente, Cuscatlan y Cabafas), que es donde se concentra la mayor produccién de
dulce de panela del pais, a través ddl cua se determind un nimero total de 181 moliendas
existentes, asi como 196 productores(as) operando en el total de moliendas antes mencionadas
(MAG, 2007).



Cuadro 2. Superficie, produccién y rendimientos de cafia de azlicar para el afio agricola

2007-2008.
Cultivo Superficie Produccion Rendimiento
(ha) (ton corta) (unidad/ha)
Cafla de azicar | 54,358.50 4845,336 89.14
para azUcar
Cafla de azicar | 1,081.50 92,700 85.71
para panela
Cafia de azicar | 1,960.00 210,000 107.14
para semilla

Fuente: DGEA- MAG, 2008.

4.9. Valor nutritivo dela panela

La panela es € azlcar integral de cafia. Se considera la azGcar mas pura porque se obtiene
simplemente a partir de la evaporacion de los jugos de la cafia, y la posterior cristalizacion de
la sacarosa. Esta azUcar a diferencia de la blanca, no es sometida a ningun refinado,
centrifugado, depuracion o cualquier otro tipo de procesado, por lo que conserva todas las

vitaminas y minerales presentes en la cafia de azUcar.

Es un producto nutricional debido a que reline los nutrientes esenciales como el agua,
carbohidratos, minerales, proteinas y vitaminas para el organismo en las cantidades adecuadas,
suministra la energia para el desarrollo de los procesos metabdlicos y esta libre de sustancias
nocivas para € organismo. Los azlcares son nutrientes energéticos, de éstos € organismo

obtiene la energia necesaria para su funcionamiento y €l desarrollo de procesos metabdlicos.

Los carbohidratos presentes en la panela son |la sacarosa que aparece en mayor porcentaje
(81%) y otros menores denominados azUcares reductores como la glucosa y fructosa, los
cuales poseen un mayor valor biolégico para e organismo que la sacarosa, ingrediente

principal del azlcar refinado (Abrego Marcenaro et a, 2003).

Se puede pensar que la panela posee unas cualidades similares a las del azlicar morena, sin
embargo, es importante tener en cuenta que en la actualidad, |a mayor parte del azlicar morena
gue se comercializa es simplemente azlcar cruda, porgue no ha sido sometida a los procesos

guimicos y refinados que caracterizan € azlUcar blanco, ademas, de pequefias cantidades de



vitaminas y minerales inferiores alas que posee la panela, y que, carecen de importancia desde

el punto de vista nutricional.

El principal constituyente de la panela es la sacarosa, cuyo contenido variaentreun 75y un 85
%. Posee menos calorias que el azlcar blanco, ya que contiene de 310 a 350 calorias por 100
gramos, frente a las 400 calorias del azlcar blanco. Ademés, presenta cantidades apreciables

de diferentes vitaminas y minerales (Rodriguez, 2005).

En la panela se encuentran cantidades notables de sales minerales, |as cuales son 50 veces méas
gue en el azucar refinado, entre las principales se tienen: calcio, potasio, fllor y selenio. La
panela es un alimento infantil, puesto que es uno de los pocos alimentos tolerados por el
organismo de los nifios y nifias, dado que ayuda a evitar la formacion de gases y previene €
estrefiimiento por su accion levemente laxante. El contenido de calcio contribuye a la
formacion de mejores dentaduras y huesos més fuertes, el contenido de hierro previene la
anemia, el fésforo es pilar importante de los huesos, €l magnesio es fortificante del sistema
nervioso, el potasio es indispensable en el mantenimiento del equilibrio del liquido intracelular
(Abrego Marcenaro et a, 2003).

La inocuidad, es la condicion de los alimentos que garantiza que no causaran dafio a
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se destinan. ES uno
de los cuatro gruposbésicos de caracteristicas que junto con las nutricionales, las

organolépticas y las comerciaes componen la calidad de |os alimentos.

4.10. Usosy derivados del dulce de panela

Entre los usos que se le da a la produccién de dulce de panela estan: la fabricacion de semitas
en las panaderias, elaboracion de conservas, atoles, alimentos tradicionales como frutas en
miel para temporadas festivas, torrgjas para semana santa, tamales como las famosas
“Montucas”, vinagres, alcohol, como endulzante natural para café y otras bebidas. Ademas de

sus derivados al transformarse en batidos y melcochas (dul ces tradicional es).



4.11. Productos del sub-sector panelero

Aparte de la produccion de dulce de panela, dentro de este sub-sector se produce azlcar de
pilén, que como su nombre lo dice se presenta en pilones solidos cuyo tamafio varia segun la
preferencia de los consumidores, € cual se produce con técnicas cien por ciento naturales.
Entre sus principales usos estan: endulzante natural, medicina natural para madres en periodo

de lactancia (Abrego Marcenaro et al, 2003).

Otro de los principales productos de la cafia de azlcar, el cual desde su inicio asido producido
sin aditivos quimicos es la panela granulada, obteniéndose de igual forma que el dulce como
tal, cuya diferencia consiste en acortar el tiempo de coccion de la miel, con € objetivo de

obtener granos finos como el azlicar convencional.

Otros productos que también se producen son: batidos, miel de mesa, miel de dedo, cachazasy
mel cochas.

4.12. Comercializacion

La comercializacién agricola puede definirse como una serie de servicios involucrados en €
traslado de un producto desde € punto de produccién hasta e punto de consumo. Por
consiguiente la comercializacion agricola comprende una serie de actividades interconectadas
gue van desde la planificacién de la produccion, cultivo y cosecha, empague, embalaje,
transporte, almacenamiento, elaboracion de productos agricolas y de aimentos, a
ladistribuciény venta de los mismos. Los sistemas de comercializacion son dinamicos,
competitivos y suponen un cambio y mejoramiento continuo. Los hegocios que progresan son

los que tienen un costo menor, son mas eficientes, y pueden ofrecer productos de calidad.

En un mercado donde circulan distintos productos de diferentes empresas y donde cada uno
pretende ganarse un segmento de mercado, se hace necesario establecer estrategias de
comerciaizacion para poder satisfacer las necesidades y deseos de los consumidores, mejor
gue la competencia. Es agui donde la comercializacion permite estudiar los gustos y
preferencias del consumidor, y determinar € precio justo, las cantidades apropiadas, los

lugares de ventay el disefio del producto que més le agrade al consumidor.



De esta forma la comerciaizacion contribuye a obtener los niveles de venta que desea la

empresa (Nieto Flores et al, 2003). La comercializacion puede analizarse desde muchos puntos

de vista, en este caso dicho andlisis se realiza desde € punto de vistafuncional.

4.12.1. Funciones de la comer cializacion

Las funciones de la comercializacion se originan de acuerdo a la relacion entre productores y

consumidores, en e caso que un productor abre brechas en un mercado para poner a

disposicion del consumidor sus productos, o cuando € consumidor busca un producto que

satisfaga sus necesidades. Las funciones de la comercializacion pueden agruparse en:

a)

b)

Funcién de intercambio: En el proceso de intercambio entra en juego la compra
venta, e consumidor busca un producto que satisfaga sus necesidades, mientras el
productor promueve su producto con € que mejor se adapta a las necesidades del
consumidor. Este es un proceso en € que se traslada e producto de manos del

vendedor a manos del consumidor mediante la compra-venta.

Funcion de distribucion fisica: Estas consisten en €l traslado de los productos desde
el productor hasta el consumidor final, dentro de estas se considera la elaboracién, que
consiste en una serie de procesos y mecanismos mediante los cuales se transforma las
materias primas en productos finales; el empaque, consiste en agregar al producto fina
una protecciéon mediante e uso de distintos materiales con € fin de protegerlo,
conservar sus caracteristicas fisicas, de calidad e inocuidad y facilitar su manipulacion;
transporte, mediante el cual se mueve e producto desde e lugar de produccion hacia
los diferentes puntos de venta; la agilidad del transporte permite que se desarrolle la
produccion en gran escalay que incremente la variedad de productos en e mercado; y
la otra funcién es la de almacenamiento, que permite conservar en optimas condiciones
los productos desde que estos son elaborados hasta que son comprados por los
consumidores. Permite también mantener productos para todo un afio, cuando estos
son productos de temporada. Esta funcion provee las instalaciones con las condiciones

apropiadas para ciertos productos que requieren de cuidado riguroso y especifico.



c) Funcionesdefacilitacion: Se consideran tres:
» De financiamiento, que implica proveer el dinero o financiamiento requerido para la

produccion y comercializacion del producto.

» De toma de riesgo, debido a que no todos los productos obtienen el éxito esperado a
echar andar un plan de comercializacion, pues se corre € riesgo de que € producto no
sea del completo agrado del consumidor, también hay que considerar las perdidas por

motivos genos a vendedor.

» De informacion de mercado, mediante la cual se analizan e interpretan los datos del
mercado y del ambiente que rodea la empresa, y esto sirve de base para planificar y

echar andar |as actividades de comercializacion (Nieto Flores et al, 2003).

» De clasificacion del producto terminado, por medio de la cual se realiza la seleccion
del producto de acuerdo alas preferencias del consumidor, esta actividad puede darse a

nivel de produccion o segun lo requiera el comprador en su momento.

4.12.2. Incidencia del ambiente en la comer cializacion.

El ambiente influye sobre €l sistema de mercado en forma a veces incontrolable, por fuentes

externas de la empresa como latecnologia, fuerzas econdmicas y politicas.

a) Ambiente econdémico, comprende e conjunto de factores relacionados con las
necesidades, estos son los recursos naturales, humanos y financieros. Estos interfieren
para que todos los recursos de la sociedad se transformen en bienes y servicios. Es de
gran importancia estudiar el ambiente econdmico, principalmente centrarse en los ciclos
econdémicos (inflacién, productividad, escasez, valor de la moneda), por tener un
enorme impacto en los precios y los ingresos; que son los que afectan € poder de

comprade los consumidores.

b) Ambiente tecnoldgico, posee un gran impacto en la industria, debido a que dia a dia
mejoran las formas de fabricacion, incluso las técnicas para administrar en un mundo
cambiante. La tecnologia moderna promete una forma de reduccion de costos mediante

el aprovechamiento optimo de los recursos, maquinaria especializada y mano de obra



especializada. El ambiente tecnoldgico no es mas que la aplicaciéon del conocimiento,
innovacién y descubrimiento, con el fin de hacer més fécil el uso de los bienes del
consumidor.

c) Ambiente socio cultural, los mercados se ven influenciados por factores sociales y
culturales, los grupos de personas desarrollan ciertos tipos de actitudes, formas de
percepcién, una serie de actividades llamadas “costumbres” que deben ser tomadas en
cuenta a la hora de disefiar estrategias de mercado, asi como las formas de organizacién
delasociedad (Nieto Flores et a, 2003).

4.12.3. Comportamiento delos consumidor es

El término consumidor con frecuencia es usado para describir los diferentes tipos de entidades
consumidoras: e consumidor persona y e consumidor organizacional. El consumidor
persona es e individuo que compra bienes y servicios para su uso final. El consumidor
organizacional abarca |os negocios privados, agencias del gobierno e instituciones, las cuales

deben comprar productos, equiposy servicios, con el objeto de equipar sus organizaciones.

Esto puede definirse como & comportamiento que los consumidores muestran al buscar,
evaluar y disponer de los productos, servicios e ideas que esperan que satisfagan sus
necesidades. El comportamiento del consumidor esta directamente relacionado con el
ambiente que lo rodea, incluye a todas las personas que interactlan con su ambiente,
buscando, recibiendo y utilizando informacion para tomar una decision de compra (Nieto
Flores et al, 2003).

El consumo del dulce de panela como sustituto del azlcar refinada para endulzar bebidas, es
casi exclusivo de las zonas rurales vinculadas directamente a las zonas geogréficas donde
existen moliendas, pero ademas en la actualidad existe una apertura a este producto en
establecimientos especializados en servir cafés especiales y gourmets, en paises donde el
consumo de productos organicos y en cuyos procesos de produccién no se hace uso de
guimicos, como es el caso de la panela, los consumidores tienen preferencias a usarla sobre €l
azucar refinada. En nuestro pais € dulce de panela es utilizado en la elaboracion de platillos
tipicos, tal es € caso de la temporada de semana santa donde se utiliza como materia prima



para la elaboracion de la miel agregada a las frutas de temporada como €l mango, jocotes,
platano, camote y otros como las torrejas que son rodajas de pan cubiertas con batido de huevo
y los nuégados que son frituras a base de masa de yuca, maiz y harina con huevo; en las
festividades del dia de los difuntos en el mes de noviembre, es tradicién elaborar ayote en miel
el cua se hace utilizando dulce de panela, misma que se adiciona a las hojaldras (frituras

elaboradas a base de harina de trigo).

4.12.4. Precios

En los mercados € precio de venta es la Unica variable controlable que genera ingresos para
los productores, por |0 que es capaz de cubrir los costos unitarios y contribuir con un margen
de ganancia. Es una declaracion de valor, porque es la cantidad de dinero u otra consideracion
gue se da en intercambio por un producto. El precio de venta se puede fijar en base a costos, a

consumidores y basado en la competencia.

4.12.5. Plaza

Se refiere a las actividades que proporcionan tiempo, ubicacion y utilidades de posesion. El
producto debe estar en € lugar adecuado, s se desea que € consumidor responda
positivamente a la mezcla comercial. Por lo mencionado, se considera que la plaza es € sitio
donde se desarrollan los canales de distribucion; la plaza en € caso de nuestro pais se refiere
cas exclusivamente a los mercados municipales de las ciudades cercanas a las moliendas que
son los lugares donde muchos de los productores trasladan el dulce de panela para que sea
comprado directamente por el consumidor final de acuerdo alas necesidades de estos, también
en el caso de compradores mayoristas que obtienen el duce directamente en las moliendas y
finalmente aquella venta que se hace en el extranjero atraves de empresas como la cooperativa

de paneleros.

Dentro de esta categoria se encuentran |os canales de comerciaizacion, que son laruta através
de la cua los productos, se desplaza a ir del productor a consumidor, y sus ventgas
tedricamente son: que permite llevar los productos a lugar correcto, donde los consumidores
puedan adquirirlos; permite que dichos productos estén en e momento adecuado, justo cuando
el consumidor los necesita; €l intercambio entre e productor y € consumidor se logra a través



de los diferentes canales de comercializacion. Los canales de comercializacion pueden

utilizarse de acuerdo a
» Del productor - consumidor
» Del productor - detallista - consumidor
» Dédl productor - mayorista - consumidor

» De productor - Acopiador - mayorista - detallista - consumidor (Nieto Flores et a,
2003).

» Del productor - comprador rural - exportador - importador — distribuidor extranjero —

consumidor final.

4.12.6. Promocion

La promocidn son incentivos de corto plazo cuyo objetivo es alentar las compras, ventas y
consumo de un producto, en al caso del dulce de panela en El Salvador, la promocion es casi
nula a excepcion de actividades como laferia de la panela que se realiza en el departamento de
San Vicente por la cooperativa de paneleros ACOPANELA de RL. En la cua se da a conocer
a los visitantes todos los procesos de elaboracion del dulce en la molienda asi como aquellas

innovaciones en cuanto a nuevos productos y mejoras en |os procesos de dicha elaboracion.

4.13. Definicion del andélisis socio-economico

En toda investigacion referida a lo econdmico y social, es necesario realizar una exploracién
de la situacion econdmica en la produccion de cualquier empresa, considerando las variables
produccion, ingresos, egresos y utilidades. El andlisis social estd determinado basicamente por
la generacién de empleo (formal e informal), la participacion en la economia y las

prestaciones a los empleados (Cerritos Chéavez et al, 1997).



V. MATERIALESY METODOS

5.1 Descripcion del lugar

El estudio se llevo a cabo en cuatro departamentos de la zona central de El Salvador: Cabanas,
Cuscatlan, La Paz y San Vicente, ya que se considera que son los departamentos donde se
concentra la mayor produccién de dulce de panela, pero no la produccion de cafia de azlicar

destinada a laindustria azucarera, pues se cultiva en lamayoria de |os departamentos del pais.

Para e departamento de Cabaiias se tomaron en cuenta dos municipios que son: Ilobasco y
Tejutepeque, en € departamento de Cuscatlan los municipios de: Candelaria Cuscatlan, El
Rosario, San Cristébal, San Rafael Cedros, San Ramdn y Santa Cruz Analquito; de la misma
forma para € Departamento de La Paz, los municipios de: Jerusalén, Mercedes La Ceiba y
Santa Maria Ostuma, y finalmente para e departamento de San Vicente se visitaron los

municipios de: Apastepeque, San Lorenzo, San Sebastian y Verapaz.

5.2. Ubicacion Geogr afica

Figura 1. Mapade ladivision politica de |os departamentos de Cabafias, Cuscatlan, LaPaz y
San Vicente
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5.3. Aspectos biofisicos de los departamentos objeto de estudio

Es necesario conocer un poco a cerca de las caracteristicas tanto fisicas como ambientales de
un lugar sujeto de estudio, sobre todo cuando dichas caracteristicas son fundamentales en los
procesos de produccién de materias primas y productos con valor agregado, entre |os aspectos

biofisicos relacionados estan |os siguientes:

5.3.1 Caracteristicas Edaficas

Es determinante en una investigacion contar con informacion referente a los tipos de suelo de
la zona en estudio, ya que ésta caracteristica fisica influye en todo tipo de producciones
agricolas, y € cultivo de la cafia de azlcar destinada parala elaboracion del dulce de panelano
es la excepcion.

L os suelos que predominan en los cuatro departamentos de la zona central objeto del estudio,

se clasifican como:

a) Grumosoles, Litosoles y Latosoles arcillo rojizos, Vertisoles y Alfisoles: Valles
interiores y planicies costeras con cierta diseccién. Larocainferior es toba cementaday lavas.
Por 1o general son suelos pedregosos y poco profundos, 1os primeros son arcillas negras muy
pesadas dificiles de trabgjar, l0os segundos son suelos rojos arcillosos pero no pesados y con
afloramiento rocoso. El potencia agricola es de bajo a muy bajo, de mangjo dificil, son areas
méas apropiadas para pastos, sin embargo, se encuentran areas dispersas adecuadas para

cultivos de granos como maiz y maicillo.

b) Latosol arcillo rojizo. Andosolesy Litosoles. Alfisoles e | nseptisoles: Areas montafiosas
y accidentadas de las zonas volcénicas. Su potencial agricola es de bajo a moderado, las &reas
para cultivos abarcan una tercera parte de la zona, €l resto es més adecuado para pastos o
bosques permanentes.

c) Pantanos sujetos a las mareas, playas costeras y suelos aluviales. Entisoles: Planicies
costeras de inundacion, manglares, bancos marinos, deltas de rios. Suelos de variable
salinidad. Pueden ser muy himedos y secos segun su posicion. Son relativamente recientes sin
ningun desarrollo. La textura varia de fina a gruesa predominando los arenosos. La utilizacién



agricola es limitada; las areas muy salinas estan con vegetacion de mangle. Cultivos anuales se

pueden obtener en los suel os aluviales con rendimientos moderados a muy altos.

d) Latosoles arcillo rojizos y Litosoles. Alfisoles: Areas alomadas diseccionadas y de
pedregosidad variable, con roca madre de lavas y materiales piroclasticos pedregosos
cementados. El potencial agricola es de bajo a moderado, en algunas areas es posible usar
maguinaria agricola, en donde se pueden obtener cosechas buenas de cultivos anuales cuando
se haya abonado adecuadamente. Las zonas mas pedregosas o diseccionadas es recomendable

utilizarlas para vegetacion permanente.

€) Latosoles arcillo rojizos. Alfisoles: Terrenos elevados de la zona media, terrazas y faldas
bajas de las montafias volcanicas. Son suelos profundos y fuertemente desarrollados;
derivados en su mayoria de material es vol canicos no consolidados. El suelo es franco arcilloso
y €l subsuelo arcilloso y de colores rojizos. Usualmente sin piedras. Su potencial agricola va
de moderado a muy alto, existen areas adecuadas para los cultivos anuales y |os de pendientes
mas fuertes para cultivos permanentes. Debe considerarse una fertilizacion adecuada para

obtener buenos rendimientos de |as cosechas.

f) Suelos Aluviales y Grumosoles. Entisoles y Vertisoles: Areas casi a nivel de valles
inferiores, suelos de origen relativamente reciente, con texturas por 10 general finas y pesadas,
dificiles de trabgjar, €l drenaje es pobre, son suelos algo profundos; € potencial agricola varia
de moderado a alto de acuerdo a los Grumosoles y auviales respectivamente. Los primeros

por ser muy arcillosos son dificiles de trabgjar (anexo 2) (IGN, 2000).

5.3.2. Caracteristicas climéticas

Las caracteristicas climaticas varian en cada departamento, pues |os cuatro estan distribuidos
de norte a sur dentro del territorio naciona y dichas caracteristicas estan en funcion de la
elevacion sobre el nivel del mar que poseen cada uno de ellos, como se observa en e siguiente

cuadro:



Cuadro 3. Temperatura promedio anual de |os departamentos estudiados en lainvestigacion

Departamento Estacion Elevacion Temperatura
) . Departamento Afio ]
en estudio meteor ol dgica (msnm) promedio (C°)
Cabanas Sensuntepeque Cabafias 650 2007 23.2
Cuscatlan Cojutepeque Cuscatlan 880 2007 22.6
LaPaz Puente Cuscatlén San Vicente 20 2007 275
San Vicente Puente Cuscatlén San Vicente 20 2007 275

Fuente: Servicio Nacional de Estudios Territoriales (SNET, 2007).

5.3.3. Caracteristicas Hidrometeor oldgicas

Figura 2. Mapa hidrico de los departamentos de Cabafas, Cuscatlan, La Paz y San Vicente
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5.4. Recopilacién de informacion

5.4.1. Documental
Se realizaron consultas a documentos relacionados con la produccion de cafa de azucar, su
biologia, mangjo agrondmico y de post-cosecha, procesamiento, mangjo y almacenamiento del

dulce de panela, précticas de seguridad y limpieza en la elaboracion del dulce.




Ademas, se consulto informacion sobre la evaluacion de proyectos agroindustriales y la
determinacién de indicadores de rentabilidad, asi como informacion a cerca de la produccion

de dulce de panelaen € paisy en laregién Centroamericana.

Se realizaron consultas a documentos estadisticos sobre produccion nacional de cafia de azlcar
y de dulce de panela, asi como del mercado, para conocer |as posibles oportunidades y riesgos
de este sector, con € objetivo de poder estimar el efecto y potencial del sector panelero en
aspectos de interés econémico y social, tales como: generacion de empleos, aporte a la

economia nacional, papel ecolégico del sector, potencial turistico, entre otros.

Los documentos consultados se obtuvieron en bibliotecas universitarias, internet y en
instituciones relacionadas a la produccion del dulce de panela, tales como: cooperativas,

instituciones publicas y privadas.

5.4.2. Trabajo de campo

La recopilacion o levantamiento de la informacion de campo se realizo mediante el siguiente

proceso:

5.4.3. Metodologia estadistica

Se utiliz6 una formula predeterminada, mediante la cual se conocié € tamafio de muestra
correspondiente a los cuatro departamentos en estudio. Todos los municipios visitados en los
cuatro departamentos fueron producto de un sorteo a azar, que formo parte del método para
seleccion de muestra, tomando como base los listados oficiales que mangja la Direccion

General de Economia Agropecuaria (D.G.E.A.) del Ministerio de Agriculturay Ganaderia.



Cuadro 4. Tamario de muestra con relacion al total de productores por departamento y
municipio

Departamento Total de productores Municipio Tamafio de muestra

|lobasco
Cabarias 21 Tejutepeque 8
Candelaria
Cuscatlan
El Rosario
Cuscatlan 73 San Cristobal 25
San Rafael Cedros
San Ramon
Santa Cruz
Anaquito

Jerusalén
SantaMaria
LaPaz 37 Ostuma 13
Mercedes La

Ceiba
Apastepeque
San Lorenzo
San Vicente 67 San Sebastian 14
Verapaz
Total 198 60

Fuente: ETaboracion propia

5.4.4. Entrevistas

Se realiz6 una entrevista a cada uno de los productores(as) de dulce de panela que se
consideraron dentro del area geografica de estudio, y que fueron seleccionados en forma

aleatoria, como parte del muestreo (Anexo 3).

5.4.5. Boleta

Pararegistrar lainformacién obtenida en las entrevistas se elaboro una boleta, la cua contenia
la informacion necesaria para poder realizar el andlisis econémico-social del sector. Esta
boleta constaba de | as siguientes secciones. Datos generales del productor(a), ubicacion, datos
de produccién, descripcion de la molienda, descripcion del proceso de elaboracion del dulce
de panela, mano de obra empleada, datos del cultivo, mangjo del cultivo, maneo del producto

y forma de comercializacion del producto.



5.4.6. Observacion

En la etapa de campo también se tomo como recurso muy importante la observacion, ya que
por diversas razones siempre existe informacion que es Gtil a cualquier estudio, y este no es la
excepcion, pues de esta manera se logro determinar aspectos determinantes para la discusion
de resultados como criterios evaluativos y comparativos.

5.4.7. Georreferencia

Para poder obtener |a ubicacion de los productores(as) de manera que se pudiera observar en
un mapa, se hizo uso de informacion propia ya existente, de un registro de la ubicacion por
medio de un equipo de navegacion satelital 6 equipo de GPS (Globa Position System),

correspondiente a los cuatro departamentos objeto del estudio (anexos 4,5, 6y 7).

5.4.8. Tipo de muestreo

Pararealizar el muestreo fue necesario hacer uso de laformulafinita, la cual eslaindicada por
la naturaleza del estudio y debido a que se trata de un andlisis econdmico-social. Esta se

detalla a continuacion:

n= Z%P.Q.N.
(N-1).€+Z°P.Q

Endonde  n= Muestra
Z= Nivel de confianza
P= Probabilidad de éxito
Q= (1- P) Probabilidad de fracaso
e= Margen de error permisible

De esta manera se sustituyo en la formula el total de productores segin registros
proporcionados por € Ministerio de Agricultura y Ganaderia, en general para la zona en
estudio.



5.4.9. Variables Evaluadas

Se consideraron los siguientes aspectos. datos generales de los productores y sus familias,
donde se considero la cantidad de integrantes por familia, nivel de estudio, capacidad laboral,

tipo de vivienda, servicios basicos, ingresos y gastos mensuales.

Datos de la propiedad, como tenencia, ubicacion, areas de terreno, rendimientos en la

produccion de materia prima, manejo del cultivo y costos de produccion.

Datos sobre produccion de dulce de panela, rendimientos, costos de produccion, mano de obra

y precios a productor.

5.5. Procesamiento delainformacién y analisis de datos

Para el procesamiento de lainformacion obtenida en el campo se elaboro una matriz, haciendo
uso del programa Access de Microsoft, para luego llevarlos a programa estadistico SPSS
(spss statistics 17.0), mediante € cua fue posible obtener los resultados simplificados de

acuerdo a requerimiento del andlisis.

El andlisis de la informacion obtenida en campo se redizo a través de la base de datos
elaborada, juntamente con la tabulacion de la informacion, para € respectivo andlisis de los

indicadores de lainvestigacion.

5.5.1. Metodologia Econémica

Para analizar si lainversion en la elaboracion de dulce de panela es rentable, se usaron dos de
los coeficientes de rentabilidad econdmica mas utilizados, con los cuales se determinaron las
oportunidades, con € fin de evitar o minimizar los riesgos de pérdidas para |os productores,

|os cuales son:

a) Valor Actual Neto (VAN)
El VAN es un método bésico de la evaluacion econdmica de proyectos, que toma en cuentala
importancia de los flujos de efectivo en funcion del tiempo; en otros términos, compara en un
momento “determinado” todos los ingresos y egresos que se generan en la ejecucion de un

proyecto dado.



Formula:
VAN = Y Ingresos Actualizados - Y Costos Actualizados
CRITERIO DE SELECCION: VAN 20

b) TasalnternadeRetorno (TIR)
La tasa interna de retorno es el coeficiente de medicion de la rentabilidad mas importante

dentro de | os coeficientes que sirven para evaluar un proyecto de inversion.

Férmula:
Tasade Diferenciaentre | Valor Actua de flujo de fondos a la Tasa de
TIR= actuaizacién + lastasasde actualizacion inferior
Inferior actualizacion Diferencia absoluta entre los valores actuales de
flujo de fondos de las dos tasas de actualizacion

c) Relacion Beneficio-costo (B/C)

Parametro de eval uacion econdmica para proyectos productivos mediante el cual se determina
las utilidades generadas despues de recuperar los costos de inversion, operacion vy

comercializacién para determinar |0s ingresos obtenidos atraves de la venta del producto.
Formula:

B/IC=Y 1 (1/(1+)") /3 C 1/ (1+)"




VI. RESULTADOSY DISCUSION

6.1 Descripcion del subsector paneero

El subsector panelero en nuestro pais se caracteriza por ser una de las industrias artesanales
mas antiguas que ha logrado mantenerse con € pasar de los afos. A pesar de gque la cantidad
de moliendas a nivel nacional se ha visto reducida, en la actualidad existen funcionando 181
moliendas, especificamente en cuatro departamentos de la zona central (Cabafias, Cuscatlan,
La Paz y San Vicente), donde se produce la mayor cantidad de dulce de panela a nivel
nacional. En los departamentos de Morazan y Usulutan, existen producciones minimas de
dulce de panela, por 1o que se considera la zona central con mayor representatividad dentro de

dicho subsector.

Por |a naturaleza del proceso, la produccién de dulce de panela es propia de las zonas rurales,
se necesita de espacios amplios para realizar dicha actividad, y €l cultivo de |la cafia de azlicar
para este fin se siembra normalmente en topografia ondulada. El productor de dulce de panela
gjecuta €l proceso industrial, pero a la vez cultiva la materia prima y se encarga de la
comercializaciéon de su producto. Los volumenes de produccion naciona de dulce de panela
satisfacen las necesidades del mercado interno, existiendo un excedente que permite la
exportaciéon de un porcentgje creciente en los Ultimos afios hacia mercados internacionales,
apoyados por instituciones creadas para dicho fin. A pesar de los volUmenes de produccién

siempre se observa un minimo nivel de importaciones desde |os paises vecinos.

Actualmente el subsector panelero cuenta con una cooperativa fundada en e afio 2004, cuya
finalidad es ayudar a los productores en la comercializacion de éste, hacia los mercados
internacionales, en los que se obtienen mejores precios que ayudan a darle sostenibilidad al
subsector.



6.2. Aspectostécnicos de los departamentos objeto de estudio

6.2.1. Uso del suelo en €l area en estudio

El &rea de estudio se caracteriza por ser netamente agricola, donde se produce desde granos

basi cos, frutas, cafia de azlicar, hortalizas hasta expl otaciones pecuarias (Figura 3).

Figura 3. Mapa de uso actual del suelo con cafia de azlcar de |os departamentos de Cabarias,

Cuscatlan, LaPaz y San Vicente
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6.2.2. Manegjo del cultivo de cafia de azlcar para panela

El mango de la cafia de azlicar da inicio con la siembra, para lo cual es necesario redizar la
preparacion del suelo a salidas de la época Iluviosa o a inicios de esta, segin se planifique
sembrar de humedad o de época lluviosa. Para las explotaciones que cuentan con sistemas de
riego, las épocas de preparacion del suelo son de acuerdo a las proyecciones de cosecha. Las
diferentes actividades de preparacion deberédn estar acorde a las condiciones topogréficas del

terreno.



Es conveniente aplicar a momento de la siembra, un fungicida directamente a la semilla e
insecticidas al fondo del surco donde ésta serd depositada (practica que no todos los

productores realizan) para evitar cualquier tipo dafio.

Existen varios métodos de siembra entre los que podemos mencionar: cadena simple y cadena
simple traslapada, cadena doble y cadena doble traslapada, siendo la mas utilizada la de
cadena simple traslapada; utilizando una profundidad promedio de 25 cm, con una distancia

entre surco de 1.50 metros.

La cafa de azlcar es una planta que posee altos requerimientos nutricionales, por lo que
demanda de un buen programa de fertilizacion, es por ello que se recomiendan las dosis
siguientes: 175 |b / ha de fosforo; 220 Ib / ha de potasio; 440 Ib / ha de nitrégeno (en el caso de

no realizar analisis de suelo), fraccionadas de la siguiente forma:

» En caso del nitrégeno se aplica 1/3 (146.6 Ibs.) a la siembra, 1/3 (146.6 |bs.) alos 35
diasy 1/3 (146.6 Ibs.) alos 6 meses.

> El fosforo se aplicatodo (175 Ibs.) alasiembra.

> El potasio se aplica’z (110 Ibs.) alasiembray ¥2 (110 Ibs.) alos 35 dias después de la
siembra (CENTA, 2000).

La produccién de la cafa de azlcar en El Salvador estd en su mayoria destinada a laindustria
azucarera (ingenios), mas gue a la produccién de dulce de panela, por 1o que e mango del
cultivo esta referido ala produccion de azlcar; sin embargo, en el ambito panelero, se dice que
los fertilizantes, tanto quimicos como organicos (estiércoles) aplicados a la cafa de azlcar,
tienen algun tipo de efecto secundario, principa mente sobre la coloracion del dulce producido,
gue es una caracteristica determinante con respecto a precio de venta de éste; asi como
también no permite a canzar la consistencia necesaria paramoldear € producto. El manegjo que
tradicionalmente se le da a la cafa de azUcar destinada a la produccion de dulce de panela es
de aplicar una solafertilizacion en el afio, utilizando para esto ya sea férmula 16-20-0 o 15-15-

15, en volumenes promedios de 470 a 627 |b por hectérea.



Para el control de malezas se utilizan comunmente productos como: Diuron (1.42-2.85 It/ha),
Gesaprin (1.42-2.85 kg/ha), Gramoxone (1.42-2.85 It/ha), Hedonal (1.0-2.0 It/ha), Igran (2.85-
4.28 kg/ha). Es importante mencionar que aungue se utilicen productos quimicos en € mangjo
del cultivo de cafia de azlcar para producir panela, estas aplicaciones se readlizan en dosis
bajas. Esta préactica, a igual que la de no redlizar quemas a cultivo en e momento de la
cosecha, le confiere la connotacion de una “produccion amigable con el medio ambiente”,

pues se hacen zafras crudas.

6.2.3. Descripcion fisica de una molienda

Para describir una molienda es necesario tomar en cuenta parametros como: terreno e
infraestructura, maguinaria y e equipo necesario para hacerla operar. El andisis de estos
pardmetros nos permitira caracterizar 1os diferentes tipos de moliendas que observamos en €l

areade estudio.

a) Terreno

como tal y el “patio de secado de bagazo” (anexo 8), que generalmente para facilitar el
traslado, es un area ubicada frente a corredor de hornos, donde se tiende € bagazo de la cafa
de azlcar para que pierda la humedad gque le queda después de pasar por €l trapiche y pueda
ser utilizado como combustible. El area de secado varia de acuerdo a las necesidades y €l
volumen de produccién de cadatipo de molienda. Por otra parte, para que €l jugo de la cafia de
azlcar pase dd trapiche a los peroles de cocimiento, por accion de la gravedad, debe crearse

un gradiente que puede ser de un 1% de altura entre el areadel trapiche y la galera de hornos.

b) Infraestructura

La infraestructura de una molienda esta compuesta por las areas de construcciones e

instalaciones, en las cuales se lleva a cabo la produccion del dulce de panela:

» Galera de hornos. Esta es una galera abierta (anexo 9), de “dos aguas”’, orientada
generalmente de norte a sur, € rumbo poniente es de doble corredor y ali se

encuentran los peroles donde se cose la miel, hoyas batidoras, y los respectivos



moldes; e rumbo oriente consta de los hornos donde se proporciona € combustible

(bagazo) parala coccion.

Algunas moliendas que también producen azlicar de pilon, cuentan con un &rea exclusiva para

el Enmoldado de esta, la cua es llamada cominmente: Camasco.

» Galera de trapiche: es una galera completamente abierta, de dos aguas, en forma
rectangular, generalmente aloja la maquinaria, considerando unos 35 m? en promedio y
es caracteristica solo para las moliendas cuyos trapiches son accionados por motor
(anexo 10). Para los trapiches que son accionados por traccion animal, se considera
conveniente un didmetro aproximado de 5 metros para dar lugar a movimiento de los

animales (anexo 11).

» “Camasco”: Es una bodega rectangular de “dos aguas”, que funciona como depdsito
temporal de azlicar de pilon, lista para su envolturay pronta o tardia comercializacion.
Cabe mencionar gue en las moliendas de baja capacidad como las de 3, 2 y 1 peral,

ésta estructura no es necesaria.

c) Maquinaria

En esta agroindustria tradicional existen dos tipos de trapiches. los accionados por motores,
gue pueden ser de diesel o eléctricos y los accionados por traccion animal. Los trapiches
accionados con motor, generalmente son empleados en moliendas de cuatro y méas peroles,
porgue estos proporcionan mayor eficiencia en €l proceso de produccién, relacionado también
con los altos volumenes de dulce producido en comparacion con las moliendas de 3, 2,y 1
perol, donde son utilizados los trapiches accionados por traccion animal, debido a que €
volumen de produccion de estas es muy bajo; se da el caso que algunas moliendas conservan
los trapiches de traccion animal para asegurar una antigua tradicién y para mantener la

atencion turistica de las mismas.

Los trapiches para las moliendas estan compuestos de un molino de tres mazas de hierro
fundido (anexo 12), que estan fijas por medio de fuertes piezas macizas de fundicion

denominadas cabezales. La maza por donde entra la cafia se llama “maza cafiera”, y se



encuentra en la parte inferior. La otra maza por donde sale € bagazo, que estd en igua plano
que la anterior, recibe el nombre de “maza bagacera”, por lo general las dos mazas inferiores
son fijas, mientras que la superior puede moverse mediante un tornillo con el objeto de gjustar
las mazas, dando una separacion adecuada que permita una mayor eficiencia en la extraccién
del jugo, la cua puede variar de 13.2 mm a 17.6 mm entre la maza superior y la maza cafiera
(alimentacion); mientras que entre la maza superior y la maza bagacera (salida) esta abertura

oscilaentre 2.0 mmy 3.2 mm (Abrego Marcenaro et a, 2003).

Los trapiches de acuerdo a su tamafio y capacidad estan clasificados por una numeracion que
va desde e N° 3, que corresponde a los trapiches més pequefios y de mayor uso para

produccion de panela, hasta los N° 6 que son |os de mayor tamafio y capacidad de molienda.

Cuadro 5. Datos técnicos de |os trapiches, en base a su tamarfio (anexo 13).

Diametro, largo y tipo de maza del trapiche
Clasificacion
. M aza cafiera y bagacera Maza central
numérica del
) Diametro Largo Diametro Largo
trapiche
(pulgadas) (pulgadas) (pulgadas) (pulgadas)

3 8 12 10 12

4 10 16 12 16

5 12 20 14 20

6 14 22 16 22

FUENTE: Adaptado de Abrego Marcenaro et al, 2003

c) Equipo

El equipo utilizado en el proceso de elaboracion del dulce de panelaes el siguiente:
» Azadon

Barriles para recoleccion de agua (en caso de no haber pila)

Barras de madera (para alimentar de bagazo |os hornos)

Canaleta de madera (para pasar lamiel aollabatidora)

Carretén de madera (para transportar perol u olla batidora)

YV V. V VYV VY

Carretillade metal (paratransportar bagazo del molino alos patios de secado)



Corvos de madera para enmoldar

Gancho de madera

Mazo para desenmoldar

Moldes de metal paraazlcar de pilon

Moldes de madera para el dulce de panela

Moldes para elaboracién de batidos

Palo atizador

Pascon (utilizado paralimpiar el jugo en € proceso de coccién)
Peroles para cocimiento de las mieles

Peroles u ollas para batir lamiel

YV V.V V VYV V V V V V V

Ramillon (utilizado para sacar € jugo convertido en miel, después de la coccion)

Con respecto a los peroles de cocimiento de las mieles, es importante aclarar que existen
diferentes tamarios, 10s que son identificados como de 1, 2 y 3 Jornadas, por la capacidad de
éstos; pues estan construidos del mismo material. EI término “jornada”, esta referido al tiempo
gue se tarda en cocerse la miel depositada en € perol, debido ala cantidad (volumen) de jugo
dentro de éste.

Cuadro 6. Datos técnicos de |os peroles de cocimiento de las mieles (anexo 14).

Capacidad, Radio y Espesor delamina del perol
Clasificacion
) 3 . Espesor delamina en
del perol Capacidad en m Radio en metros
metros

1jornada 0.52 0.5 1/8
2 jornadas 0.81 0.68 1/8
3jornadas 1.15 0.75 1/8

FUENTE: Adaptado de Abrego Marcenaro et a, 2003

Algunos de los equipos utilizados en las moliendas, por su peculiaridad son empleados parala
decoracion de algunos jardines (peroles) y en lugares con fines turisticos, por ser piezas

antiguas.



6.2.4. Proceso de produccion dela panela

El proceso de produccién del dulce de panela (anexo 15) inicia con la cosecha de la materia
primay sigue un largo proceso que dura aproximadamente unas 12 horas desde € corte de la

misma hasta que se envuelve €l producto terminado, €l cual se describe a continuacion:

a) Corte de la cafia de azlcar: Esta accion inicia cuando la cafia ha alcanzado su punto de

madurez y presentalas condiciones Optimas parainiciar el proceso de molienda.

b) Traslado a la molienda: la cafia de azlicar ya cortada es trasladada en carretas o camiones
hasta la molienda, la que se debe procesar en e menor tiempo posible, para no dar lugar a
deterioro de esta y obtener la mayor produccion y mejor calidad en el producto final, pues €

calor acelera el proceso de descomposicion de la sacarosa.

c) Establecimiento y descarga: la molienda cuenta con un espacio junto al trapiche destinado
para depositar la cafa de azlcar transportada desde €l érea de produccién, donde queda a
disposicion de los operadores parala extraccion del jugo.

d) Extraccion del jugo: En esta actividad, la cafia cortada y depositada en la molienda, es
molida con e objeto de extraer € jugo, que posteriormente es vaciado en los peroles de
cocimiento. La mayoria de los molinos que existen en El Salvador son horizontales de tres

masas.

e) Prelimpiado del jugo: El jugo extraido de la cafia recorre un cana hasta el lugar donde hay
un pre-limpiador o reilla que realiza la funcién de colado, en esta accién se eliminan
elementos extrafios como bagazo de cafa y alguna basura, €l jugo ya limpio es depositado en

los peroles de cocimiento.

f) Cocimiento del jugo: Es el proceso mediante €l cual se lleva a temperatura de ebullicion €
jugo gue ingresa a los peroles por un periodo de aproximadamente ocho horas, con €l objetivo
de evaporar €l agua contenida en € y transformarlo en dulce, es una de las etapas méas

importantes del proceso en general, debido que ha medida transcurre el tiempo en que se



mantiene en ebullicién, e operador limpia constantemente |a sustancia en cocimiento, accién

determinante para la buena calidad del producto final.

g) Extracciéon de la miel: Finalizado € proceso de cocimiento, la miel es extraida de los

peroles y depositada en otro recipiente movil parainiciar e moldeado.

h) Pre-enfriado y homogenizado: La miel extraida de |os peroles es depositada en moldes para

iniciar e enfriamiento y homogenizacion del producto.

1) Enmoldado: El producto previamente homogenizado, se deposita en |os moldes para su total

enfriamiento y darle laformafina (anexo 16).

j) Desenmoldado: Los moldes se ubican sobre una plancha de cemento, donde cae el dulce

extraido yafrio, listo para enviarlo al &rea de envoltura (anexo 17).

i) Empague: El producto extraido de los moldes es envuelto en tuzay amarrado con mecate de
mata de guineo (anexo 18), listo para su venta inmediata 0 se amacena para posteriormente

ser comercializado. El producto final contiene dos unidades (tapas) y se conoce como “atado”.

Es importante mencionar que todas las moliendas trabajan bgo e mismo sistema, pero no
todas cuentan con prelimpiadores, como es descrito en € proceso anterior, pues estos fueron
implementados por la cooperativa ACOPANELA deR.L.

6.2.5. Asistencia técnica

Segun los resultados del cuadro 7, donde se muestra e porcentgje de productores por
departamento que reciben asistencia técnica en el proceso de la elaboracion, comercializacion
e infraestructura productiva, podemos observar una deficiencia generalizada a nivel de los
cuatro departamentos en estudio con respecto a este tipo de servicio, de tal manera que los
departamentos de La Paz y San Vicente son los que arrojan un porcentagje mayor de
productores que reciben este tipo de asistencia, a pesar de que este anda entre el 7.1% vy €
15.4%, seguido por e departamento de Cuscatlan con un 4%, dejando a departamento de
Cabanas sin este tipo de asistencia. La falta de asistencia técnica va desde un 84.6% a un

100%, con se observa en el anexo 19.



Cabe mencionar que las instituciones gque brindan este tipo de asistencia técnica y que tienen
presencia en la zona son Proyecto de Desarrollo Agricola para pequefios productores de la
Region Paracentral (PRODAP 1) y la Cooperativa de paneleros (ACOPANELA deR. L.).

Cuadro 7. Promedios porcentual es de asistencia técnica para la produccion de dulce de panela
del &reaen estudio.

Area deinfluencia
Departamentos
Instituciones de LaPaz San Vicente Cuscatlan Cabanfas
interés
ACOPANELA | - T7% | e | e
Asistencia
Técnica | PRODAP 7.1% 7.7% S
Sin asistencia técnica 92.9% 84.6% 96% 100%

Fuente: elaboracién propia
Esta situacion se debe principalmente a que la cooperativa ACOPANELA da asistencia
técnica Unicamente a sus socios y PRODAP Il ala cooperativa, siendo €l area de influencia de
estos principalmente los departamentos de San Vicente y La Paz, contando con agunos
cooperados en algunos municipios de Cuscatlan; a pesar de que existen productores con poco
interés de buscar nuevas alternativas o0 métodos que puedan mejorar €l proceso de elaboracion
del dulce de panelay € mangjo agrondmico de la cafia de azlcar, existen otros que si tienen

interés al respecto pero que no encuentran la asistencia requerida.

Es importante mencionar que algunos de los productores de dulce de panela, principalmente
los que cuentan con areas mayores a 3.49 ha y que ademas poseen una molienda que cuenta
con 4 0 més peroles, generalmente entregan una parte de la produccion de cafia de azlcar alos
ingenios, por lo que reciben asistencia técnica en e mangjo de plagas y enfermedades, pero
conservan la dosificacion de fertilizantes que tradicionalmente han utilizado para producir

cafia de azlcar destinada ala produccion de dulce de panela.



6.2.6. Asistencia Financiera

Los resultados expresan que el porcentgje de productores que hacen uso de créditos de las
instituciones del sistema financiero, Banco de Fomento Agropecuario (BFA), Ingenio Jiboa
(INJIBOA) y PRODAP 11, dentro de la zona en estudio es minima, oscilando entre el 13y €
24% (anexo 20); la falta de lineas especificas de financiamiento que se acomoden a
comportamiento de la produccién y comercializacion del dulce de panela, genera desconfianza
en los productores, ya que consideran que pudieran tener problemas en el pago de las cuotas
de sus créditos, prefiriendo no hacer uso de ellos, aln a costa de sacrificar € crecimiento de su
negocio. Ademas, es importante mencionar que € promedio de la edad de muchos de los
productores sobrepasa € limite requerido por dichas instituciones para otorgar los créditos, y
aunque pudiera ser otorgado al conyuge o a los hijos, esto genera tramites adicionales. Los
resultados antes mencionados presentan un comportamiento similar de acuerdo a los obtenidos
en e IV Censo Agropecuario 2007-2008, con respecto a uso de créditos por parte de los

productores del sector agropecuario en general (anexo 21).

Cuadro 8. Promedios porcentual es de productores que poseen créditos, para la produccién de
dulce de panela del érea en estudio.

Areadeinfluencia
Departamentos
Instituciones LaPaz San Vicente Cuscatlan Cabaias
deinterés

PRODAP I 7.1% T7% | e | e

BFA 71% | e 24% 12.5%

Creédito INJIBOA A L T I T B E—

PROCREDIT | ---eemmee- A I —

BA | e A7 —

No poseen crédito 78.7% 76.9% 76% 87.5%

Fuente: Elaboracion propia



En este tipo de agroindustria como en cuaquier otra, se necesita de lineas de financiamiento
especificas (ad hoc) que apoyen € buen funcionamiento y crecimiento de las mismas,

generando desarrollo en e sector y sostenibilidad en el tiempo.

En resumen, s hacemos una comparacion entre los servicios con los que cuentan los
productores de panela, solamente un 6.7% reciben asistencia técnica'y un 20% hacen uso de
créditos, teniendo un 73.3% de productores de dulce de panela sin ninguno de estos dos

servicios, que en alguna medida ayudan a mejorar 1a produccion.

6.2.7. Asociatividad

Un punto determinante para la sostenibilidad y desarrollo de la agroindustria panelera es la
asociatividad. Los paneleros en formaindividual producen cantidades rel ativamente pequefias,
lo que no les permite influir en el mercado local, siendo presas de los intermediarios y
acaparadores, igualmente les es imposible optar a la exportacion del dulce producido.
Situacion que podria cambiar sustancialmente mediante la asociatividad, ya que les permitiria,
presentar una oferta mayor hacia el mercado nacional, pudiendo incluso almacenar €l producto
y venderlo durante las ventanas de oportunidad, minimizando las fluctuaciones severas en €
precio y obteniendo mejores utilidades, como también generando una mayor oferta exportable
cumpliendo con los requerimientos de volumenes del mercado internacional, aprovechando
los tratados de libre comercio como el CAFTA y las preferencias de la Union Europea (UE),
creando un clima de negocios favorable para e crecimiento y sostenibilidad de la

agroindustria.

Igualmente, podrian bajar los costos de produccion a efectuar compras mancomunadas de
fertilizante y otros insumos, y en conglomerado seria un negocio més atractivo para las
instituciones financieras, pudiendo incluso presionar para que se establezcan lineas de crédito

razonables y adecuadas para esta agroindustria.

En este sentido, los resultados demuestran que en la actualidad el nivel de asociatividad en la
zona de estudio es muy bao, como se observa en e anexo 22, ya que solo en los
departamentos de San Vicente y La Paz existen productores asociados a una institucion
cooperativa; esto debido a que la cobertura de dichas instituciones se circunscribe a area



geogréfica de los departamentos mencionados y a la poca confianza que los productores tienen
en ese tipo de asociacion, debido a que en su experiencia los beneficios de los que pueden ser

sujetos como cooperados, no han sido distribuidos equitativamente entre todos.
6.3. Aspectos Econémicos

6.3.1. Costos de produccién de la materia prima

En lafigura 4 se muestra € promedio de los costos de la produccién de cafia de azlcar para
producir dulce de panela por departamento, se observa que en € departamento de Cuscatlan €
costo de produccién por hectérea es de $355.22 ddlares, $145 délares por encima del precio
por hectérea en el departamento de San Vicente que es de $210 délares . Al relacionar los
costos de produccion con la topografia del suelo y la extension de las éreas sembradas, se
obtuvo que: latopografia quebrada en los municipios del departamento de Cuscatlan elevalos
costos al encarecer las labores culturales al necesitar € uso de traccion anima y
consecuentemente mayor mano de obra, a diferencia de los municipios del departamento de
San Vicente que tiene topografia plana y ondulada, que permite €l uso de maguinaria; la
extension de las &eas cultivadas por productor en e departamento de Cuscatldn son
sensiblemente menores en comparacion con las extensiones sembradas en |os municipios de
San Vicente, permitiendo a estos ultimos diluir sus costos fijos en cuanto mayores sean las

areas cultivadas.

Figura 4. Costo de produccion promedio de materia prima (US $)/ha, por departamento.

400 - 355.22
350 1 301.4

300 + 242.04
250 - 210.51

200 -+
150 - i Costos de
100 - produccién/Ha
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Cabafias Cuscatlan La Paz

Vlcente

Fuente: Elaboracién propia.
* Estos datos fueron cuantificados con base en programa SPSS.



6.3.2. Costos de produccién del dulce de panela

En cuanto a los costos de produccién del dulce de panela, estos se han obtenido en base a la
unidad de venta que generalmente es la “carga” y consta de 96 atados de dulce, aunque
también se vende a detalle por unidad, €l precio del atado esté en funcion del precio de la

carga.

En lafigura 5 se puede observar que, en €l departamento de Cuscatlan €l costo de produccién
de una carga de dulce de panela es de $26.32 ddlares, mientras que en € departamento de San
Vicente € costo baja a $22.17 dolares*, lo que puede deberse a que en el departamento de
Cuscatlan existen una mayor cantidad de trapiches accionados por traccion animal, situacién
gue aumenta los costos de produccion debido a un menor rendimiento y eficiencia de estas
moliendas en la extraccion y transformacion del jugo de cafia de azlicar a dulce de panela,
como también influye la condicién topogréfica de los terrenos, por la dificultad para la
extraccion de la cafia de azlcar hacia las moliendas, 10 que aumenta el uso de mano de obra
reguerida para su recoleccién y traslado, debido a que deben hacer uso de animales de carga
Cuyo costo resultante es mayor. Cabe mencionar que las moliendas que poseen trapiches
accionados por traccién animal se caracterizan por poseer solo de uno a tres peroles, 1o que
limitala cantidad de dulce producido; y no permite diluir |os costos fijos de produccion.

Figura 5. Costos de produccion (US $) por carga de dulce de panela producido por

departamento.
27 A 26.32
25.91 6.3
26 -
25 -+ 24.44
M Costo de
24 .z
produccién por
23 - 22.17 carga
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21 | l
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Cabaiias Cuscatlan La Paz San Vicente

Fuente: Elaboracion propia.
*Estos datos fueron cuantificados con base en programa SPSS.



6.3.3. Comercializacion del dulce de panela

La comercializacion del dulce de panela es efectuada a través de tres diferentes canales de
distribucién y comerciaizacién, siendo el primero € canal directo (figura 6): en donde €l
productor de dulce de panela luego de producirlo, € mismo lleva su producto a comercializar
a las plazas de las ciudades mas cercanas, vendiendo por unidad (en el caso de productores

cuya produccion es baja).

Figura 6. Canal de comercializacion directo.

PRODUCTOR CONSUMIDOR

En segundo lugar se encuentra e cana de comercializacion con intermediario (figura 7):
donde € intermediario tiene e control del producto, debido a que este compra y recoge la
panela en las moliendas y se encarga de llevarlas a las plazas, panaderias y otros
establecimientos donde realiza la reventa, cabe mencionar que este canal de comercializacion
es el mas utilizado, debido a que los productores consideran mejor vender su producto de esa

formay no incurrir en mas costos llevandol o ellos mismos.
Figura 7. Canal de comercializacién con intermediario.

PRODUCTOR INTERMEDIARIO CONSUMIDOR

Finalmente el canal de comercializacion para exportacion (Figura 8): este ultimo lo utiliza la
cooperativa ACOPANELA de R. L. de forma directa, ya que como ente lega envia €
producto directamente a los establecimientos de venta en el exterior; sin embargo, existe otra
forma en la que algunos productores no afiliados a la cooperativa venden e producto a los
intermediarios que se encargan de llevarlo a exterior y comercializar con |os establecimientos

gue luego lo distribuyen a consumidor final.

Figura 8. Cana de comercializacion para exportacion.

PRODUCTOR EXPORTADOR IMPORTADOR CONSUMIDOR



6.3.4. Précticasy registros administrativos en la produccion del dulce de panela

En la produccion panelera € cargo de administracion corresponde a los propietarios que
fabrican dulce en sus moliendas, en coordinacion con sus conyuges, en los casos de los
arrendatarios de moliendas, la administracion les corresponde a ellos mismos por ser duefios

de la produccion y no alos propietarios de lamolienda.

Los productores de dulce de panela por ser casi en su totalidad empresas familiares y de larga
tradicion, desarrollan su administracion de forma empirica, con la ausencia cas total de
registros contables o en e meor de los casos poco detalados, 1o que les impide conocer |a
situacion econdmica, ingresos y egresos, de su actividad productiva, siendo hasta el final de la
temporada que pueden definir si generaron utilidades o perdidas.

Sus necesidades de flujo de capital para pagar planillas y otros gastos de operacion, son
cubiertas con laventa del producto sin mayor planificacién, lo que causa que en la mayoria de

veces obtengan ventanas de oportunidad a precios adversos.

6.4. Aspectos Sociales

Dentro de un sector, comunidad o sistema, son muy importantes los aspectos sociales, dado
que estos tienen incidencia en el funcionamiento y desarrollo de todas las actividades
relacionadas con la produccion de un bien o servicio. En la produccion de dulce de panela
encontramos dentro de lo social, caracteristicas relevantes que en algin momento pueden
provocar cambios directos o indirectos dentro del funcionamiento y la produccion en el
subsector panelero, los cuaes son: edad, género, nUmero de integrantes del grupo familiar,
nivel de estudio de los productores, asi como también debe considerarse € porcentge de

emigracion que presentan dichas familias.

Edad: los resultados obtenidos indican que los productores de dulce de panela o cabezas de
familia, tienen edades promedio arriba de 60 afios, como lo muestra el anexo 23, en donde se
observa que & departamento con productores de mayor edad es Cuscatlan, con un promedio
de 66 anos; por lo que podemos decir que la edad es un aspecto importante por el efecto que

esta puede tener en la continuidad de esta actividad productiva, la cual puede verse afectada s



no es atractiva econdOmicamente para los sucesores del productor, que pudiesen decidir
abandonar este rubro; otro aspecto importante de mencionar es que la edad de los productores
incide en la obtencién de créditos en e sector financiero. Esta condicién limita la visién a

futuro en términos de crecimiento y sostenibilidad.

Género: este aspecto es importante a pesar de que en los Ultimos afios la participacion
femenina en actividades productivas del sector agropecuario se ha incrementado
notablemente, generando resultados favorables paralas familias involucradas y el fomento ala
igualdad de oportunidades y acceso a las fuentes de trabajo generadas en este sector. La
investigacion (anexo 24) nos indica que en e subsector panelero la participacion femenina es
anicamente de un 8.4%, mientras que la participacion masculina es de un 91.6%, resultados
gue contrastan con los del 1V Censo Agropecuario realizado por la Direccién General de
Estadisticas y Censos (DIGESTY C) en 2007-2008, €l cual determina que mas del 12% de los
productores a nivel nacional son mujeres (anexo 25), € mismo patrén se muestra en la
contratacion de la fuerza laboral, situacion que puede ser generada debido a que la mayoria de
las labores relacionadas a manejo agrondmico de la cafa de azlcar, utilizada como materia
primay el proceso de produccién del dulce como tal, son demandantes de un gran esfuerzo
fisico, lo que podria circunscribir la participacion femenina a las actividades que son
consideradas menos demandantes fisicamente, como la envoltura del dulce. Sin embargo, es
importante mencionar que algunas de las actividades que se realizan en la molienda, como €l
molido y e Enmoldado de la miel, por ggemplo, podrian ser desarrolladas por mujeres de una
manera muy eficiente, pero la apertura de estas actividades a mujeres debe ser considerada por

los productores ya que actualmente son desarrolladas por hombres.

Nivel de estudio: El nivel de estudio determina la capacidad de insercion de una personaen la
sociedad. A medida que €l nivel alcanzado por ella es mayor, se incrementan sus posibilidades
de éxito. Lo deseable es que la educacion que se adquiera sea bajo la norma formal, pero
también se puede adquirir una educacion empirica, que permita ser exitoso en una determinada
actividad. En el caso especifico de los productores de dulce de panela, solo un 25 % han
estudiado a nivel de tercer ciclo y bachillerato, un 40% de los productores de dulce de panela
han cursado solamente el segundo ciclo (4° a 6° grado) de educacion bésicay e 33.3 % de



productores aprobaron Gnicamente la primaria (1° a 3% grado) (anexo 26); esta situacion sin
duda tiene una relacion directa en la forma tradicional en la que aln se produce el dulce

panela, sin embargo, esto no ha sido obstaculo para el éxito de este subsector.

6.4.1. Paoblacion

Es de vital importancia conocer la distribucién poblacional de los departamentos de la zona en
estudio, para asi poder estimar, de una manera proximal, la influencia del rubro panelero en
los diferentes estratos poblacionales presentes en la distribucion geografica de las unidades

productivas de dicha actividad, tanto en el aspecto social como en &l econémico.

Tomando como base los resultados del Sexto Censo de Poblacion y Quinto de vivienda
realizado en el afo 2007 por la Direccion General de Estadisticas y Censos (DIGESTYC) del
Ministerio de Economia, se observa la participacion del subsector panelero en la

determinacién de los indicadores socialesy econdémicos més relevantes a nivel departamental.

Segun la DIGESTYC, en los cuatro departamentos que conforman la zona de estudio existe
una poblacién total de 850,538 habitantes (anexo 27), de los cuales mas del 50% son mujeres,
por lo que podemos decir que el subsector panelero cuenta con potencial de recurso humano
femenino para seguir impulsando las labores que le corresponden, |0 que a su vez representa
un reto para abrir oportunidades de participacion para este sector de la poblacion en las
actividades productivas, con € fin de fomentar el desarrollo econdmico y productivo del

género femenino.
6.4.2. Tenenciadetierra

Un aspecto muy importante dentro de toda produccion agricola, pecuaria o industrial, es el de
la tenencia de tierras. La conciencia de propiedad, el asegurar el espacio fisico para €
establecimiento de los cultivos o la produccién agroindustrial, la aparente ventaja de no pagar
un alquiler, aunque & uso de la tierra siempre tiene un costo, € no degar en desuso la
infraestructura existente, fortalece e compromiso de darle continuidad a la produccién de

dulce de panela.



Seguin e estudio, € 95% de los productores (Figura 9), cuentan con terrenos propios para
cultivar la cafia de azUcar que se utilizara en la elaboracion de dulce de panela, asi como
también son propietarios de las moliendas donde se fabrica dicho producto, resultado similar a
lo reportado por e 1V Censo Agropecuario 2007-2008, en € cua se determino que a nivel
nacional el 74% de las tierras destinadas a las explotaciones agropecuarias se encuentran en
calidad de propiedad de los productores y un 21% en arrendamiento (anexo 28). Por lo que
podriamos decir que, € ato indice de productores de dulce de panela propietarios de los
bienes de produccién, aumenta la posibilidad de que esta actividad productiva se mantenga
estable en € tiempo.

Figura 9. Distribucién de los productores de dul ce de panela de acuerdo alatenenciadela
tierra.
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Fuente: Elaboracion propia

6.4.3. Ingresosy fuentesdetrabajo
En e subsector panelero el Unico ingreso que se reflgja es de la venta del producto (dulce),
cuyo precio lo estipula el mercado, variando este en cada departamento y de acuerdo a cand

de comercializacion que el productor decida elegir para efectuar las ventas.

En cuanto a la mano de obra segun los resultados obtenidos, en la época de produccion se
generan 498 empleos directos (figura 10), pero después de efectuar una expansion con
respecto al nimero total de productores activos, este subsector genera alrededor de 1,448

empleos directos en las actividades de manejo agrondmico de la cafia de azlcar y elaboracion



del dulce de panela; destacando también que genera mas de 7,240 empleos indirectos segin la

usanza de célculos de laDIGESTY C (un empleo directo genera cinco indirectos).

Figura 10. Distribucion de la mano de obra empleada en las moliendas por departamento.
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Fuente: Elaboracion propia
6.4.4. Cultura

La produccion y € consumo de dulce de panela es parte de la cultura de nuestro pais, en
especia de las zonas donde esta actividad forma parte de la tradicion y costumbres locales. En
el afo 1532 se establece en los anales histéricos, |a existencia de moliendas, 1a produccién de
dulce de panelay €l azlcar de pilén. En nuestros dias, especialmente en las areas rurales, aln
se utiliza dulce de panela para endulzar € café. En establecimientos especializados en servir
cafés especiales y gourmets, como The Coffe Cup, Sar café y otros, estan incluyendo dentro

de sus productos de venta el dulce de panela.

El crecimiento reciente de las exportaciones del dulce de panela hacia las ciudades de los EE
UU con altos indices de connacionales, que demandan este tipo de producto como nostalgico,
reafirma la cultura que los salvadorefios tienen, ain lejos de su patria, de consumir dulce de
panela. Abonando a lo anterior que es un producto indispensable para la elaboracion de

semita, dulce de ayote y otras conservas y dulces, delicateces de nuestra cultura.



6.4.5. Vivienda

La produccion de dulce de panela es propia de las zonas rurales, en los cuatro departamentos
en estudio se reflgja dicha condicion, en cuanto a la vivienda de los productores se observa
gue en e departamento de Cuscatlan € 92% de estas son rurales, siendo este el departamento
con mayor porcentgje, seguido de La Paz con un total de 78.6%, San Vicente con un 76.9% y
finalmente Cabafias con un 75%, mostrandose también, para los departamentos de Cuscatlan y
La Paz que, los porcentgjes restantes corresponden a las viviendas en zona urbana, haciendo
notar que en los departamentos de Cabafias y San Vicente, existen productores que poseen

viviendas tanto en lazonarural como en la urbana (anexo 29).
6.4.6. Vias de comunicacion

Las vias de acceso a los departamentos en estudio son carreteras asfaltadas. Para los
departamentos de Cabarias, Cuscatlan y San Vicente, € acceso principa es la “Carretera
Panamericana” (CA1 OESTE), para e departamento de La Paz, su principal acceso es la
Ilamada “Carretera del Litoral” (CA2 ESTE), en el caso del departamento de Cabafias, a partir
de la carretera panamericana y a la atura de la ciudad de San Rafael Cedros, se toma un
desvio hacia €l norte sobre la ruta nacional (RN8), que conduce a las principales ciudades que

son llobasco y Sensuntepeque.

Generalmente todos |os municipios visitados tienen acceso mediante calles asfaltadas, en buen
estado; no asi los cantones donde se ubican parte de las moliendas visitadas dentro del marco

de muestra, que son caminos rurales donde es dificil el acceso de vehiculos de transporte.



Figurall. Mapade infraestructuravia de los departamentos de Cabafias, Cuscatlan, LaPaz y
San Vicente.
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6.4.7. Instituciones ligadas al subsector

La principa institucion que esta ligada a subsector panelero es el Ministerio de Agricultura'y
Ganaderia(MAG), por medio del Proyecto PRODAP |1, cuya funcién es facilitar créditos alos
productores para mejorar la infraestructura de las moliendas y las mejoras en la calidad de los
procesos de produccion de dulce de panela, mediante la visita de consultores extranjeros, a
través de la Cooperativa de Paneleros (ACOPANELA deR. L.).

6.5. Anélisis Econémico

Para €l andlisis econdmico del sub-sector panelero se tomaron en cuentay como parametros,
las condiciones béasicas con las que debe contar una molienda para poder producir dulce de
panela con las caracteristicas y condiciones de calidad, inocuidad y seguridad laboral, ademés
se tomaron en cuenta parametros de evaluacion econémica como los siguientes: la inversion
fija, costos de produccion (costos variables), costos totales, ingresos totales, ingresos netos,
disponibilidad efectiva, plan de financiamiento y flujo neto. Estos componentes se cal cularon
para un periodo de diez afios, considerado como el adecuado pararealizar unainversion ya sea

con fondos propios o financiamiento, en infraestructura para la produccién de dulce de panela



y poder recuperarla; para efecto de andlisis, e punto de equilibrio se calculo para e quinto

~

ano.

Cuadro 9. Inversion fijaafio cero, parael establecimiento de una molienda para producir dulce de

panela.

DETALLE UNIDAD CANTIDAD (FI;T\IEL(J:SK[))E)JI’_\“A-II—?AI\EEI) (USE%-IF_)ZIE%ES)
INFRAESTRUCTURA m’ 766.6 $150.00 114,990.00
AREA DE ACCESO/MANIOBRA m2 100
AREA TRAPICHE Y MOTOR m’ 51
PRELIMPIADORES m’ 0.6
AREA DE HORNOS m* 285
AREA DE EXTRACCION m’ 30
AREA DE BODEGA m° 300
EQUIPO
TRAPICHE unidad 1 $5000.00 5000.00
MOTOR Hp 1 $3000.00 3000.00
PEROLES unidad 6 $300.00 1800.00
PEROLES DE ENFRIADO unidad 2 $250.00 500.00
MOLDES unidad 4 $200.00 800.00
CARRETILLAS unidad 2 $25.00 50.00
RAMILLON unidad 2 $12.00 24.00
COLADOR unidad 2 $12.00 24.00
ESPATULAS unidad 4 $5.00 20.00
ENMOLDADORES unidad 2 $7.00 14.00
MATERIALES
CAJA DE HERRAMIENTAS unidad 1 $120.00 120.00
LAVAMANQOS unidad 1 $35.00 35.00
RAGADERA + LLAVE unidad 1 $10.00 10.00

TOTAL 126,387.00

Fuente: Elaboracion propia

Costosfijos

El clculo de los costos fijos estd determinado en base a un 10% de depreciacion para

infraestructura, equipo y materiales.

Inversion fija (afio 0) $ 126,387.00 * depreciacion (10 %) = $12,638.70 Dolares



Cuadro 10. Costos de operacion para la produccion de dulce de panela .

PRECIO SUBTOTAL (US TOTAL

DETALLE UNIDAD CANTIDAD |\ S DOL LARES) DOLARES) DOL(XSRES)
MATERIA PRIMA 24,906.25
( CANA DE AZUCAR)
ARRENDAMIENTO O ha 30 140.00 4,200.00
PRECIO DE
OPORTUNIDAD
FERTILIZANTE aq 200 38.18 7,636.00
MANO DE OBRA
(MANEJO Y
COSECHA)
MANTENIMIENTO d/h 590 571 3,368.90
FERTILIZACION d/h 85 571 485.35
ROZE d/h 1,152 5.00 5,760.00
TRANSPORTE d/h 384 9.00 3,456.00
(CARRETERO)
MANO DE OBRA 23,904.00
(MOLIENDA)
MOLEDOR d/h 384 5.00 1,920.00
SACATRAPO d/h 384 5.00 1,920.00
PUNTERO d/h 384 8.00 3,072.00
ATIZADOR d/h 384 8.00 3,072.00
PELOTERO d/h 384 5.00 1,920.00
ENVOLVEDOR carga 3,456 1.25 4,320.00
ADMINISTRADOR d/h 384 20.00 7,680.00
INSUMOS M ateriales 8,193.20
DESINFECTANTE kg 192 2.75 528.00
MASCONES unidad 32 0.80 25.60
PLASTICOS
MASCONES DE unidad 32 1.00 32.00
ALAMBRE
ESCOBASPLASTICAS | unidad 16 2.00 32.00
COMBUSTIBLE o] 256 410 1,049.60
ACEITE DE MOTOR ol 2 35.00 70.00
TUSA Red 3,000 1.00 3,000.00
MECATE Rollo 2,304 1.50 3,456.00

TOTAL 57,003.45

Fuente: Elaboracion propia
*Célculos realizados en base a 60 hacon un rendimiento de 85.2 ton/ha.



Infraestructura

Condicionesdecrédito BANCO HIPOTECARIO

Tasal2 %

Plazo 10 afios

Financiamiento 80% de inversion fija

Inversion fija$ 126,387.00 * 0.8 = $101,109.6 / 10 afios = $ 10,110.96/ afio.

Cuadro 11. Plan de financiamiento parala produccion de dulce de panela.

Afio 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Monto | 101109.6 | 90998.64 | 80887.68 | 70776.72 | 60665.76 | 50554.80 | 40443.84 | 30332.88 | 20221.92 | 10110.96
Cuota | 10110.96 | 10110.96 | 10110.96 | 10110.96 | 10110.96 | 10110.96 | 10110.96 | 10110.96 | 10110.96 | 10110.96
Interés | 12133.15 | 10919.84 | 9706.52 | 8493.21 | 7279.89 | 6066.58 | 4853.26 | 3639.95 | 2426.63 1213.32
Total a
pagar 22244.11 | 21030.80 | 19817.48 | 18604.17 | 17390.85 | 16177.54 | 14964.91 | 13750.91 | 12537.59 | 11324.28

Fuente: Elaboracion propia

I =C* %tasa* tiempo / tiempo

Cuadro 12. Ingresos proyectados por ventas en cargas de dulce de panela*.
M eses CargasPor Mes** PreciodeVenta | Total (US$)
(US$)

OCTUBRE 292 30 8,760.00
NOVIEMBRE 292 30 8,760.00
DICIEMBRE 292 30 8,760.00
ENERO 568 30 17,040.00
FEBRERO 568 30 17,040.00
MARZO 568 30 17,040.00
ABRIL 438 30 13,140.00
MAYO 438 30 13,140.00
TOTAL 3,456 TOTAL (US$) 103,680.00

Fuente: Elaboracion propia
* | nformacién cuantificada en base a programa SPSS

**] carga= 65.45 kg




Cuadro 13. Resumen del andlisis econémico

ANOS | 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

INV. 101,109.6

FIJA

CF 12,638.70 | 12,638.70 | 12,638.70 | 12,638.70 | 12,638.70 | 12,638.70 | 12,638.70 | 12,638.70 | 12,638.70 | 12,638.70
cv 57,003.45| 57,00345| 57,003.45| 57,00345| 57,003.45| 57,003.45| 57,003.45| 57,003.45| 57,003.45| 57,003.45
CT 101,109.6 | 69,642.15 | 69,642.15| 69,642.15| 69,642.15| 69,642.15| 69,642.15| 69,642.15| 69,642.15| 69,642.15| 69,642.15
IT 103,680.0 103,680.0 | 103,680.0 | 103,680.0 | 103,680.0 | 103,680.00 | 103,680.00 | 103,680.00 | 103,680.00 | 103,680.00
IN 34,037.85| 34,037.85| 34,037.85| 34,037.85| 34,037.85| 34,037.85| 34,037.85| 34,037.85| 34,037.85| 34,037.85
DE 46,676.55 | 46,676.55| 46,676.55| 46,676.55| 46,676.55| 46,676.55| 46,676.55| 46,676.55| 46,676.55| 46,676.55
FN 24,432.44 | 25,645.75| 26,859.07 | 28,072.38 | 29,285.70 | 30,499.01 | 31,71233| 32,925.64 | 34,138.96 | 35,352.27

Fuente: Investigacion propia

CT: COSTOS TOTALES IT: INGRESOS TOTALES
DE: DISPONIBILIDAD DE EFECTIVO (DE=IE-CE)

INV. FIJA: INVERSION FIJA CF: COSTOS FI1JOS CV: COSTOS VARIABLES
IN: INGRESOS NETOS (IN=IT-CUOTA ANUAL DE FINANCIAMIENTO)
FN: FLUJO NETO (FN= [IT-CT] ACTUALIZADO)

Punto de Equilibrio (afio 5) — Peq = Costos Fijos Totales 12,638.70

1-(CV totales/ Vaor Total Ventas)  1-[57,003.45/ 103,680.0]

Peq = 935.78 cargas de dulce

El punto de equilibrio se calcul6 para € quinto afio, ya que es la mitad del periodo de financiamiento; el valor de este punto fue de
$ 28,073.63; esta cantidad es el ingreso minimo que la empresa necesita obtener para no incurrir en pérdidas.

Numero minimo de car gas de dulce que la molienda debera producir: Pto. Equilibrio/ Precio de Carga de Dulce de Panela

$ 28,073.63/ $30.00 = 935.78 Cargas de Dul ce de Panela.



La evaluacion del proyecto de la construccion de la molienda modelo para la elaboracion de
dulce de panela, tiene como propdsito conocer cua es €l grado de rentabilidad que se genera
durante un periodo de 10 afios, aplicando los indicadores de Vaor Actual Neto (VAN), Tasa
Interna de Rentabilidad (TIR) y Relacion Beneficio-Costo (B/C); y de acuerdo alos resultados

obtenidos de estos indicadores aceptar o rechazar el proyecto.

VAN =5 FN [1/ (1+)"
i= 12%

El resultado obtenido determina que la actividad genera una rentabilidad positiva de

$61,513.66, después de recuperar l0s costos de inversion, operacion y tasa de interés, por 1o

Cuadro 14. Valor actual neto (VAN)

>
pra)
@)
w

FLUJO NETO
(USDOLARES)

-101,109.6

24,432.44

25,645.75

26,859.07

28,072.38

29,285.70

30,499.01

31,712.33

32,925.64

OO NO|UOAWIN|F IO

34,138.96

10

35,352.27

VAN

+ $61,513.66

Fuente: Elaboracion propia

tanto, mediante el indicador de VAN podemos decir que es aceptable.
Cuadro 15. Relacion Beneficio-Costo (B/C)

ANOS COSTOSTOTALES INGRESOS TOTALES
(USDOLARES) (USDOLARES)

0 101,109.6 --

1 69,642.15 103,680.0
2 69,642.15 103,680.0
3 69,642.15 103,680.0
4 69,642.15 103,680.0
5 69,642.15 103,680.0
6 69,642.15 103,680.0
7 69,642.15 103,680.0
8 69,642.15 103,680.0
9 69,642.15 103,680.0
10 69,642.15 103,680.0

Fuente: Elaboracién propia




B/IC=S 1 (L/(1+)" /5 C(1/(1+)"

B/C=1.18

El resultado del indicador beneficio costo demuestra que por cada dolar invertido se recupera
ese dblar invertido mas una utilidad de $0.18. En términos de porcentaje 10s ingresos son

mayores a los costos en un 18%

Cuadro 16. Tasa Interna de Rentabilidad (TIR)

ANOS FLUJO NETO
(USDOLARES)

-101,109.6
24,432.44
25,645.75
26,859.07
28,072.38
29,285.70
30,499.01
31,712.33
32,925.64
34,138.96
35,352.27

Fuente: Elaboracion propia

PO|0|NOO|R~RWINFIO

o

TIR= 20+4 |-16,958.81/ (16,958.81+1,578.40)
TIR=24.914852 apr oximado a 25%

TIR: El resultado obtenido por medio de este indicador es favorable, pues de acuerdo a este
estudio se esta en la capacidad de generar 25% de rentabilidad y en comparacion con latasa de
mercado del 12%, larentabilidad de esta actividad |a supera en un 13%.



6.6. Andlisis Social

La produccién de dulce de panela es una importante actividad en la zona de estudio, debido a
gue el periodo de produccién se da en una época en donde las demés actividades agricolas se
ven disminuidas por la falta de humedad en los suelos, de tal forma que ésta genera la
oportunidad para los lugarefios de obtener empleos directos, proporcionandoles el ingreso que

necesitan para mantener a sus familias, sosteniendo a su vez muchos empleos indirectos.

El dulce de panela es un producto nostdlgico, por que proviene de una de las actividades
agricolas més antiguas y que ha logrado conservarse ain con el pasar de los afios,
caracteristica que atrae a turismo nacional e internacional, otorgandole un valor agregado a
dicha agroindustria'y con ello favoreciendo la seguridad alimentaria de los productores, |o que
hace que el subsector panelero sea muy importante para la sociedad en genera y para la

economiadel pais.

Ademas, es importante mencionar que los ingresos obtenidos por los lugarefios de las zonas
donde se desarrolla esta actividad, permite accesar o sufragar en parte los servicios basicos
con los que cuentan en sus viviendas, segun lo expresado por los mismo trabajadores, estos
ingresos son destinados al pago de la educacion de sus hijos, €l pago de la energia eléctricay

agua potable.

Es por estas razones que la continuidad de la produccion del dulce de panela es tan importante
en |las zonas de |os departamentos donde se llevo a cabo esta investigacion, ya que €l potencial
de desarrollo de esta actividad remarca una especial importancia a mantener vivo un legado
cultural tan antiguo como la misma introduccion de la cafia de azlcar a pais afinalesdel siglo
X1X, actividad que con el paso del tiempo evoluciond ademés en una de las agroindustrias

mas importantes hoy en dia.



VII. CONCLUSIONES

La eficiencia del proceso de produccion de dulce de panela se ha mejorado a través del
tiempo, mediante la adopcién de trapiches mas eficientes en la extraccion del jugo de la
cafia de azlcar, pasando de los accionados por traccion animal a los que usan energia

mecanicay eléctrica.

En el proceso de produccion de dulce de panela, existen esfuerzos por mejorar algunos
aspectos que tienen incidencia directa en la calidad e inocuidad del producto, tales como €l
uso de sedimentadores de las impurezas del jugo de la cafa de azlcar, protectores paralos
engranes de los trapiches con el fin de evitar la contaminacién por aceites y grasas
utilizadas paralalubricacion y el uso de pavimentos en la zona de desenmoldado.

Un avance notorio en e proceso de elaboracion de dulce de panela, es e uso de
protectores de acero inoxidable para aislar las piezas que tienen contacto directo con los
jugos y la miel antes del proceso de enmoldado, con lo que se obtienen mejoras en la
seguridad, inocuidad y eficienciaen el tiempo del proceso.

El traslado de la cafia de azlicar desde las parcelas hasta las moliendas se ha facilitado
mediante el uso de vehiculos o maquinaria agricola, no asi en lugares de dificil acceso,
donde se utiliza traccion animal, que es un factor que limitala eficiencia en el proceso; sin
embargo, la produccion de dulce de panela continua debido a que la rentabilidad de esta

actividad lo permite.

El margen de rentabilidad que obtienen los(as) agricultores en la produccién del dulce de
panela, estd sujeto al comportamiento del mercado en € cual se comercializa dicho

producto.



De acuerdo a andlisis econdmico realizado, existe un margen de rentabilidad cercano al
18% en relacion a lainversion realizada en € proceso de produccién, rentabilidad que no

es claramente observada por el productor debido alas deficiencias en €l control de costos.

Los canales de comercializacion del dulce de panela en la zona de estudio son la venta
directa a los(as) consumidores, a través de los intermediarios y la exportacion a través de
ACOPANELA deR. L.

El cana de comercializacion mas estratégico y conveniente para |los productores de dulce

de panela, eslaventadirectaalos consumidores, sin la participacion de los intermediarios.

El nivel de organizacion de los productores de dulce de panela en la zona de estudio es

bajo, ya que predominael trabajo individual.

La disponibilidad de mano de obra para el trabajo en las moliendas en las zonas de estudio
es escaza, la cual es evidenciada por la dificultad de los productores duefios de moliendas
de encontrar personas con experiencia para determinar con exactitud los puntos de

cocimiento de las mieles para obtener dulce de panela.

La produccién de dulce de panela origina cerca de 1,448 empleos directos y mas de 7,240
empleos indirectos, generando ingresos para la poblacion que reside en las zonas
productoras, asi como también para las personas que se dedican a la comercializacion de
este.

Todos(as) los productores de dulce de panela entrevistados, consideran que esta actividad
es muy importante por formar parte de nuestra cultura, por lo que le apuestan a su
continuidad en €l largo plazo.



VIII. RECOMENDACIONES

Fortalecer la Unica organizacién de productores de dulce de panela que existe en la zona
donde se realizo € estudio, y crear otras que permitan que mas productores participen y se

beneficien de la organizacion.

Proporcionar servicios de capacitacion y de asistencia técnica permanente a los productores

de dulce de panela, con el propdsito de mejorar la calidad y rentabilidad de este rubro.

Implementar programas de apoyo a la produccién de dulce de panela, enfocados en la
mejora constante de la calidad y competitividad del sector, a través del acceso a nuevos

mercados, tanto nacional es como extranjeros.

Trabgjar en la generacion de lineas de crédito especificas para la produccion de dulce de
panela, que permita a los productores obtener mejores margenes de utilidad al no depender
de laventainmediata del dulce y asi poder esperar mejores condiciones en el mercado para

la comercializacion.

Incluir la produccion de dulce de panela en rutas turisticas, que permita conocer las
moliendas con caracteristicas tradicionales como |os trapiches de traccion animal, asi como
aguellas que han sido modernizadas, para que los visitantes puedan tener |a oportunidad de

conocer €l desarrollo de este rubro en el tiempo.

Continuar desarrollando investigaciones sobre la produccion de dulce de panela, para
determinar las condiciones éptimas de infraestructura, temperatura, humedad relativa,
inocuidad, empague, buenas préacticas de procesamiento y almacenamiento, para conservar

las caracteristicas fisicas y la calidad por mayores periodos de tiempo.



» Redlizar investigaciones para conocer la relacion que existe entre los tipos y niveles de
fertilizacion, asi como también, de qué manera afecta el uso de estos en la calidad y aspecto

fisico del dulce de panela.
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X. ANEXOS

Anexo 1. El Salvador, produccién de cafia de azlicar por departamento.
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Anexo 2. Mapa Pedol gico de los departamentos objeto de estudio de la zona central de
El Salvador.
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Anexo 4. Ubicacion de las moliendas para produccion de panela en el departamento de La
Paz.

UBICACION DE MOLIENDAS PARA PRODUCCION DE DULCE DE PANELA, LA PAZ.
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Fuente: Elaboracion propia

Anexo 5. Ubicacion de las moliendas para produccion de panela en el departamento de San
Vicente.

UBICACION DE MOLIENDAS PARA PRODUCCION DE DULCE DE PANELA, SAN VICENTE.
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Anexo 6. Ubicacion de las moliendas para produccién de panela en el departamento de

Cuscatlan.
UBICACION DE MOLIENDAS PARA FPRODUCCION DE DULCE DE PANELA, CUSCATLAN.
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Anexo 7. Ubicacion de las moliendas para produccién de panela, departamento de Cabafias.

UBICACION DE MOLIENDAS PARA PRODUCCION DE DULCE DE PANELA, CABANAS.
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Anexo 8. Patio de secado del bagazo de cafia de azlicar de una molienda.

Anexo 9. Galerade hornos de una molienda




Anexo 10. Galera de trapiche de una molienda accionado con motor.

Anexo 11. Area de recorrido de bueyes en un trapiche de accionar animal.




Anexo 12. Trapiche de hierro fundido.

Anexo 13. Identificacion de las mazas de un trapiche.




Anexo 14. Datos técnicos de los peroles de cocimiento de las mieles.
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Fuente: Elaboracion propia

CAPACIDAD: 1.15m®

Radio en metros

0.75




Anexo 15. Proceso de produccion de dulce de panela.
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Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 16. Enmoldado de lamidl.

Anexo 17. Desenmoldado del dulce de panela.




Anexo 18. Empacado del dulce de panela.

Anexo 19. Productores de dul ce de panela que reciben asistencia técnicaen € area de estudio.
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Anexo 20. Productores de dulce de panela que poseen créditos, en €l &rea de estudio por

departamento.
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Fuente: Elaboracién propia

Anexo 21. Resultados de IV Censo Agropecuario 2007-2008, seguin servicio de crédito.
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Anexo 22. Productores de dul ce de panela que estan asociados en €l érea de estudio.
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Fuente: Elaboracion propia

Anexo 23. Edad promedio de los productores de dul ce de panela por departamento en el érea
de estudio.
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Fuente: Elaboracion propia



Anexo 24. Productores de dul ce de panela de acuerdo al género en el érea de estudio.

Hombres Mujeres

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 25. Productores por género y grupos de edad, segin IV Censo Agropecuario
2007-2008.
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Anexo 26. Productores de dulce de panela de acuerdo al nivel de estudio.
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Fuente: Elaboracion propia

Anexo 27. Pablacion total, distribucion porcentual, extension territorial y densidad de
poblacion de |los departamentos en estudio.

Departamento Poblacién Distribucion Extensién Densidad
Porcentual territorial en (Habitantes por
Km? Km?)
Cuscatlén 231,480 4.0 756.2 306
LaPaz 308,087 5.4 1,223.6 252
Cabarias 149,326 2.6 1,103.5 135
San Vicente 161,645 28 1,184.0 137

Fuente: Adaptado de VI censo de poblaciony V de vivienda 2007




Anexo 28. Tenenciade latierrade las explotaciones, segin IV Censo Agropecuario
2007-2008.
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Anexo 29. Productores de dulce de paneladel area en estudio segun €l tipo de vivienda.
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