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1. INTRODUCCION

La pimienta es una planta perenne, nativa de la India, pais que, en la
actualidad, es uno de los mayores productores de esta especia. En América
Latina el principal productor es Brasil y en Norteamérica el pais que mas
importa es Estados Unidos.

En el Ecuador se ha podido encontrar tres clases de pimienta que son Kubeba,
Lampong (Kawub) y Belonto. Las zonas mas representativas de produccién se

encuentran en el trépico hiumedo del pais, estimando que existen alrededor de
2250 hectareas cultivadas.

La comercializacién en el mercado es de dos clases conocidas de pimienta, la
negra en que la fruta entera es secada y la blanca en que las frutas maduras

son fermentadas para quitarle la cascara y los granos que quedan son
secados.

Esta planta tiene no sélo aplicaciones indudablemente culinarias sino que
también se utiliza en medicina. A diferencia de otras especies, la produccién es
muy estable, en un plazo relativamente corto.

La pimienta es un cultivo de regiones tropicales calidas y humedas y se adapta
a altitudes inferiores a 1.000 msnm con temperaturas que varian entre 22° C y
30° C y precipitaciones entre 600 y 1.500 mm.

2. OPORTUNIDAD

La situacion geografica del Ecuador es un elemento atractivo, las temperaturas
aproximadamente similares durante todo el afo favorecen el cultivo,
comparando estas con los cambios bruscos que tienen paises nordicos o
meridionales. Adicional a esto, en el Ecuador la Cordillera de los Andes tiene
desniveles que han creado lugares idéneos para el cultivo de pimienta.
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La pimienta mantiene un crecimiento constante a nivel mundial, la demanda
insatisfecha de este producto agricola, requerido tanto en el mercado nacional
como internacional, es la expectativa que impuisa a la realizacion de este
proyecto.

Por lo anterior, se propone crear un proyecto de comercializacion de pimienta
para los mercados externos, con la finalidad de establecer las bases técnicas

de inversion para la conformacién de una empresa rentable.

3. OBJETIVO GENERAL

Establecer la factibilidad de crear y poner en marcha una empresa que se
dedique a la comercializacion de pimienta negra hacia los Estados Unidos que

incluira la investigacion de fuentes de financiamiento y la inversion.

4. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

v Determinar cuantios y cuales son los principales productores de pimienta en
el Ecuador.

V Satisfacer la demanda de este tipo de producto agricola requerido en los
mercados de la zona norte de América.

J Establecer las caracteristicas de la demanda extranjera para poder competir
internacionaimente.

J Determinar el crecimiento del futuro negocio mediante el analisis econémico
- financiero que se podra obtener una visién clara de la rentabilidad del
proyecto y a su vez de la viabilidad del mismo para posteriormente realizar

la inversion.
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5. METODOLOGIA

El presente trabajo se desarrollara en dos etapas:
5.1. Investigacion Bibliografica

Los datos seran recolectados de fuentes de informacién secundarias (libros,

publicaciones periddicas, informes técnicos, Internet, documentos oficiales).
5.2. Investigacion de Campo

Dentro de la etapa de investigacion de campo se llevaran a cabo las siguientes
actividades:

Vv Entrevistas a productores de pimienta para obtener informacién sobre el
establecimiento y manejo del cultivo, costos de produccién, su rendimiento

e interés de los productores en realizar eventuales exportaciones.

J Entrevistas a los exportadores que actualmente se encuentran vendiendo la

pimienta negra en grano para obtener informacién acerca de:
- Volumenes de venta de pimienta negra.

- Periodos de mayor demanda durante el afio.

- 'Lugares de establecimiento de materia prima.

6. METAS

J Ser flexible para adaptarse a los cambios que constantemente tiene el
mercado.

Vv Tener un crecimiento constante del negocio.



v Cumplir con los estandares de calidad requeridos en el exterior.

7. POLITICA GENERAL

La principal politica de la compafiia es la comercializacién de la pimienta en
volumenes significativos de rentabilidad, con la satisfaccién de cliente en la
entrega de un producto de excelente calidad y a tiempo.
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CAPITULO |

LA PIMIENTA

1.1. ORIGEN DE LA PIMIENTA

La pimienta negra o blanca (Piper nigrum L) es una especie originaria de la
costa de Malabar, ubicada al sur de la India. Estas plantas fueron llevadas a
Indonesia por los colonizadores hindues en los afios 100 A.C. y de Indonesia a
Malasia en los afios 600 A.C. Muchos siglos después cuando se descubrieron
las rutas maritimas a las Indias Orientales. Los portugueses, espafoles,
franceses, ingleses y holandeses se interesaron en el lucrativo negocio de las
especies del lejano oriente hacia Europa; y en los siguientes afnos hacia el
nuevo mundo, se la introdujo como un nuevo cultivo en el continente
americano, donde se han obtenido excelentes rendimientos en paises como
Brasil, Pert, México, Costa Rica, Honduras y Ecuador.’

1.2. BOTANICA

Pertenece a la familia de las Piperaceas, al género Piper, nombre comun
pimienta negra, es una planta de ciclo perenne que se utiliza como una
especia. Liana, perenne, trepadora que se adhiere a los soportes a través de
raicillas o estolones que nacen de los nudos, alcanza hasta 10 m, raiz muy
superficial, cuya composicion es de 3 a 6 raices principales, de las que nacen
las secundarias que terminan en un mechén de raices a manera de barbillas,
20 a 50 cm. de profundidad, tallos carnosos, redondos de color verde oscuro,

con nudos engrosados de color verde claro o verde amarillento.

"http://www.sica.gov.ec/agronegocios/biblioteca/lng%20Rizzo/perfiles producto
s/PIMIENTA. pdf.




El pimentero presenta 3 tipos de tallos: estolones, liana trepadora y las ramillas
de carga. Hojas alternas, de largos peciolos, acuminadas en el extremo,
bordes ondulados acabados en punta aguda, de color verde brillante, elipticas
y densamente provistas de puntos blancos peludos por debajo, generalmente
de 5 a 7 nervaduras, de 5 a 18 cm de largo y 2 a 12,5 cm de ancho,
inflorescencia agrupadas en espigas de color blanco con 40 a 50 flores

pequefias unisexuales?.

El fruto es una baya, sésil, globosa, de color amarillo a rojo cuando madura, y
negra cuando se seca, de olor penetrante, aromatico y sabor picante, su
crecimiento lo efectia de tres maneras: estolones, tallos verticales y ramas

laterales de fructificacion en racimos.®
1.2.1. Variedades

Los cultivares de pimienta utilizan para su siembra semilla proveniente de los
grupos nativa o Indica. Dentro del primer grupo se ha identificado una variedad
de hojas cortas mientras que el otro grupo indica todas las variedades
provienen de la India, entre otras, se pueden citar. panyur one, karimunda,

guajarina, lampong, bangka, belontoeng y cers.

En las ultimas décadas se han efectuado trabajos de mejoramiento genético
que permitieron desarrollar variedades de alto rendimiento y muy resistentes a
enfermedades como la kudarivall y belantung de Sumatra, asi como

balamkota, kuching y singapur.

La variedad mejorada de pamyur one presenta caracteristicas deseables en
resistencia a enfermedades, tolerancia a suelos con alta retencién de humedad

o zonas con frecuente precipitacion pluvial. En cambio la variedad guajarina se

2 Flores que poseen un solo sexo. )
3> PROYECTO CORPEI — CBI “EXPANSION DE LA OFERTA EXPORTABLE
DEL ECUADOR”, MAYO 2003, Pag. 4.



cultiva con resultados satisfactorios en suelos bien drenados y zonas con
periodos secos definidos.

En el mundo existen mas de 40 variedades de pimienta, pero en el Ecuador se
han podido encontrar tres que son:

- Kubeba: Posee racimos y hojas cortas.

- Lampong (Kawub): Posee racimos medianos largos pero con granos muy
gruesos, que en el momento de la madurez van de color verde oscuro a verde
amarillento y en algunos casos rojizos.

- Belonto, eng. Cers: Poseen racimos largos con semillas pequefnas, es una
de las variedades con mas alta produccion.*

1.2.2. Aplicaciones y Usos Medicinales de la Pimienta

La pimienta es cultivada por sus frutos, que constituyen la especia de mayor
importancia del comercio mundial, y también, aunque en muchisimo menor
volumen, para la producciébn de algunas medicinas, como aromatica,
estomaquica y carminativa, perfumes y repelentes para proteger pieles y
vestidos de lana.

El aceite esencial de pimienta se obtiene de la destilacion de los frutos. No
contiene piperina por lo que carece del sabor picante y posee en cambio su
aroma agradable, razén por la que es valorado en la industria de sustancias
aromaticas y saporiferas. Es sobretodo apreciado para articulos de tocador
para hombres y algunos perfumes de alta calidad. Los principales productores
de aceite esencial de pimienta son India, USA. y Gran Bretana.

* PROYECTO CORPEI| — CBI “EXPANSION DE LA OFERTA EXPORTABLE
DEL ECUADOR", MAYO 2003, Pag. 5.
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La oleorresina de pimienta negra se extrae del fruto y tiene, en su forma no

dispersada, una fuerza saporifera de 20 a 25 veces mayor que el mismo peso

de pimienta molida. Es la segunda oleorresina mas utilizada después de la de

pimenton picante. Los principales paises productores son India, Gran Bretana,
Singapur, USA. y Canada.®

R/
R0

Perfume de pimienta: Este producto contiene las bayas de pimienta
secadas, hojas, tallos y pedazos de madera, olfateados con el perfume
de pimienta" Amila" 0" Sensasi." Se desarrolla en Malasia.

Aceite de pimienta: Es obtenido por un proceso de la destilacion de
vapor. El producto es un liquido verde claro, palido, se usa el aceite de
Pimienta ampliamente en la industria de fragancia asi como en los

condimentos.

Galletas de pimienta: Un poco de pimienta negra molida tipo sarawak
en la receta da un sabor unico a estas galletas. Las galletas pueden ser
dulces o savoury.

Té de pimienta: Se ha desarrollado por Mardi, Malasia que usa hojas de
té y pimienta negra con infusién en agua hirviente, con el azucar

agregada.

Duices de pimienta: Estos dulces se ha desarrollado y comercializado
por la Tabla de Mercadeo de Pimienta. Oleoresin de Pimienta natural
extraido de la pimienta de Sarawak se agrega al producto para impartir
una agradable sensacién en la garganta. Los dulces de pimienta estan

disponibles en las tiendas turisticas en Sarawak, Malasia.

® http://www.herbotecnia.com.ar/exo-pimienta. htm|



La pimienta negra es picante, amarga, y destructiva de gusanos. Es util en la
tos, el asma, las enfermedades del corazén, los dolores en varias

enfermedades de la garganta, desérdenes urinarios y ceguedad nocturna.

Es afrodisiaco, purgante y antidoto para veneno. Es util contra el dolor de
muelas e inflamacion en general, dolor en el higado y musculos. La pimienta es
un remedio popular como un estimulante aromatico en el colera,
desvanecimiento y pérdida de conciencia. Es beneficioso en la indigestién y los
gases. Externamente, su aplicacion se prefiere para algunas enfermedades de
la piel. La pimienta blanca es muy util en algunas enfermedades de ojos y en
las condiciones criticas de mordedura de la serpiente y también tiene una

accion antiviral.

Un uso notable de la pimienta blanca es como componente de una pildora
usada contra los ataques constantes de fiebre en las elefantiasis. La pimienta

fresca es dulce y es buena para la digestién, debido a su accién enzimatica.

Es la especia mas usada como condimento; su aceite esencial y oleoresina se
emplea en la Industria de Alimentos y Perfumeria. En pequefas dosis es
tonica y estomacal, aumenta las secreciones gastricas y pancreaticas, de alli

su uso en embutidos como preservante.®

1.3. EXIGENCIAS DEL CULTIVO

E! cultivo de la pimienta, a escala comercial, es un arte que requiere atenciones
precisas por parte del productor, lo mismo que condiciones favorables de suelo
y clima, para que deje ganancias. El mejor suelo posible, drenaje perfecto,

fertilizacién abundante y una gran cantidad de lluvia distribuida uniformemente

6 PROYECTO CORPEI — CBI “EXPANSION DE LA OFERTA EXPORTABLE
DEL ECUADOR”, MAYO 2003, Pag. 29.



durante todo el afio, son las caracteristicas necesarias para su buena
produccion.’

% CLIMA
Se adapta perfectamente a condiciones de clima calidos y humedo entre los 0
a 600 metros sobre el nivel del mar, con temperatura que oscila entre los 22 a
30°C, requiere de 600 a 1.500 mm de precipitacion atmosférica bien
distribuidas en el afo, alta humedad relativa entre el 60 y 90%. Las zonas con
periodos secos cortos favorecen la maduracion de los frutos y facilitan la
cosecha, se deben evitar zonas con periodos de sequia prolongada.

% SUELO
Se desarrolla bien en suelos de climas calidos y humedos, pero su maxima
producciéon se la obtiene en suelos profundos ricos en materia orgénica,
fertiidad adecuada, de origen aluvial, con textura media, esto es, franco arcillo
limosa o limo arcillo arenosa, bien drenados, adecuada aireacion y capa
freatica profunda, pH muy acido. 8

< TEMPORADA DE CULTIVO
Es una produccion de todo el afo en la regién oriental del pais, aunque los
meses de mayor produccién van de Febrero a Junio. En la costa ecuatoriana
los meses de produccién van de Noviembre a Diciembre, la siembra se
recomienda realizarla en el inicio de la temporada de iluvias. °

< RENDIMIENTO
En la actualidad se estima que existen alrededor de 2.250 ha cultivadas en el
pais. Se estimé en el 2003, la produccion de 2.850 TM (Ver Anexo 5y 7) y la
superficie cosechada de 1.720 hectareas. (Ver Anexo 6y 8)

El rendimiento depende de la edad de la plantacién variando asi:

ANOS 2 3 4 5 5 en adelante
TMha 3 5 75 9 85-9

’ http://www.infoagro.com/aromaticas/pimienta.asp

8 PROYECTO CORPEI — CBI “EXPANSION DE LA OFERTA EXPORTABLE
DEL ECUADOR” , MAYO 2003, Pag. 6

9 PROYECTO CORPEI — CBI “EXPANSION DE LA OFERTA EXPORTABLE
DEL ECUADOR” , MAYO 2003, Pag. 8
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A diferencia de lo que sucede con otras especies perennes, la produccién de la
pimienta es muy estable en un plazo relativamente corto, necesita 2 afos
contados a partir del trasplante para establecerse, al finalizar este afio se inicia
la cosecha y se espera un rendimiento de fruto en verde de hasta 2,6 TM/ha al
segundo ano 3,0 TM/ha, al tercer afio 5,0 TM/ha, al cuarto 7,5 TM/hay 9 TM/ha
al quinto afio volumen al que se estabiliza para toda la vida utit o econémica del
cultivar que es de entre 10 a 15 afios. La cosecha del lapso comprendido entre
el tercero y séptimo afo es la mas importante, en razon, de su alto y sostenido
volumen de produccion, el rendimiento de frutos en pimienta seca corresponde

aproximadamente a una cuarta parte de la produccién de pimienta en verde.'

1.4. REQUISITOS FITOSANITARIOS INTERNACIONALES

Los requisitos fitosanitarios internacionales de describen en el Cuadro 1.

CUADRO 1
Parametros Negra Blanca
Insectos enteros, Debe estar Debe estar
vivos o muertos practicamente libre practicamente libre
Materia fecal de Debe estar Debe estar

mamiferos y/o otros practicamente libre practicamente libre
origenes
Granos danados por

insectos (% maximo 1 1
por peso)

Granos

enmohecidos (%% 1 1

MAaximo por peso)
Materiales extranos
(%% maximo por 1 1
peso)

Granos ligeros (%

e e 2 1
Maximo por peso)
Densidad de los
granos de pimienta 550 600

(valor minimo en
gramos/litro)

Granos Negros y
grises (% maximo - 1
por peso)

Contenido de
humedad (% 12 14
maximo de v/m)

FUENTE: IPC (International Pepper Community

'Y PROYECTO CORPEI —~ CBI “EXPANSION DE LA OFERTA EXPORTABLE
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1.5. VALOR NUTRITIVO

Por tratarse de un producto de uso especifico, se los valoriza por sus
propiedades organolépticas, tales como sabor, contenido de bacteria,
contenido de agua, intensidad del color y la exencion de aduilteracion, y no por
su valor nutritivo.

De los analisis obtenidos y publicados por la Organizacion Panamericana de la
Salud (1968), se determiné la composicidén quimica de la pimienta que se
expone en el Cuadro 2.

CUADRO 2
COMPOSICION QUIMICA DE LA PIMIENTA

Pimienta Pimienta
Negra % Blanca %
Humedad 1.3 145
Cenizas, maximo 7 3
‘Residuo mineral fijo soluble, maximo 3.5 1
Residuo mineral fijo insoluble en acido 15 0.5
Clorhidrico (1+9) maximo
Extracto etéreo, minimo 7 6
Extracto alcohélico (calculado sobre 8 7
Sustancia seca), minimo
Fibra cruda, maximo 15 5

FUENTE: ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD 1968

DEL ECUADOR” , MAYO 2003, Pag. 6
. PROYECTO CORPEI — CBI “EXPANSION DE LA OFERTA EXPORTABLE
DEL ECUADOR”, MAYO 2003, Pag. 4.



14

1.6. TRATAMIENTO POST COSECHA

La preparacion de la pimienta varia segin se desee obtener pimienta negra o
pimienta blanca.

- Pimienta negra corresponde al fruto entero y secado. Las espigas se
recogen cuando los granos inferiores del eje comienzan a ponerse
amarillos o rojos. El secado se hace, por lo general, al sol, pero también
puede ser realizado sobre fuego.

Se estima que 100 kilogramos de pimienta fresca dan 35 kilogramos de
» pimienta seca.

« ~ Pimienta blanca se obtiene quitando del fruto la parte del pericarpio que
abarca la epidermis y la parte externa del mesocarpio, es decir, situada
fuera de la red vascular.

Se estima que 100 kilogramos de pimienta fresca dan 12 kilogramos de
pimienta blanca.'?

« Pimienta verde es una pimienta fresca cosechada uno a dos meses

antes de alcanzar la madurez. Al principio era consumida en los propios

A lugares de produccion. Actualmente se ha logrado un reconocimiento en
el mercado internacional donde es difundida en forma de conserva, sea

en alcohol, o en agua ligeramente salada, o en forma liofilizada.*®

12 Estudio de la Pimienta, Elaboracion: CORPEI
'3 hitp: //www.herbotecnia.com.ar/exopimienta.html
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1.7. ESPECIFICACION DEL PRODUCTO Y NORMAS DE
CALIDAD

1.7.1. Procesamiento

La pimienta negra y blanca se comercializa como pepas enteras o molida, esta
ultima puede ser gruesa o fina. A continuacién, en el Cuadro 3 las etapas del
procesamiento de pimienta blanca y negra.

CUADRO 3

ETAPAS DE PROCESAMIENTO DE PIMIENTA BLANCA Y NEGRA

PIMIENTA BLANCA PIMIENTA NEGRA

Cosecha (frutas maduras, rojas) Cosecha, (frutas sem.-maduras, verdes)

Separaciéon de las drupas y seleccién  Remojar en agua hervida

—— — =

Parrillas de agua (cubrir con agua) 'Secado

' Separar la pulpa 'Separar el tallo

Lavar Seleccionar y empacar

Secar

Seleccionar y empacar

FUENTE: www.herbotecnia.com.ar
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1.7.2. Exigencias de Calidad

A continuacién, se presentan algunas caracteristicas de calidad de pimienta

blanca y negra incluidos sus grados de exigencia, minimos y maximos.

Tanto las normas legales como también los propios importadores son quienes
imponen dichas exigencias. Importadores y exportadores, sin embargo, pueden
acordar grados minimos y maximos diferentes de los presentes, siempre y
cuando éstos se encuentren dentro el marco que imponen las normas legales.

A continuacién, las exigencias de calidad en el Cuadro 4.
CUADRO 4

EXIGENCIAS DE CALIDAD

Determinantes de calidad Grados minimos y maximos

Olor aromatico, no enrarecido 3
!

Sabor Especifico del tipo, picante ardiendo

Pureza Libre de agentes externos como arena, piedrecillas

‘restos de fibra, insectos, etc.

Humedad Maxima 10-12%

Aéeite eterico (pimienta blanca-entera) 'Minimo 1.0%
| Aceite eterico pimienta negra-entera) Minimo 1,2%

Piperina (pimienta blanca y negra - entera) | Minimo 3,5%
iCeniza (pimienta negra-entera) |Maximo 7,0 %
i |

Ceniza (pimienta blanca-entera) Maximo 3,0%

§§Ceniza no diluible en &cido clorhidrico Maximo 1,0%

i
i (pimienta blanca)
i

%%Ceniza no diluible en acido clorhidrico Maximo 2,0%
fg(pimienta negra



17

Residuos

?éPeSti;i;ias - FNO e
4 E;réamuro ;;x;;;-;&;—néw«%m m_‘N—o*;ete ct; N = — == —
Mi;:otoxina; i T == =

Aflatoxina B, | Maximo 2 glkg

Suma de las aflatoxinas B4, B2, Gy, G2

| Méaximo 4 a/kg

== T e = i e =

' Microorganismos !

| Méximo 100.000/g

B A

|Mohos

Maximo 10.000/g

:Bacillus cereus

Clostridias reductores sulfuricos | Méaximo 10.000/g

Escherichia coli | Méximo 10.000/g

| Staphylococcus aureus iMa’mmo 100/g

Salmonelas | No detectable en 20 g

L

FUENTE: www.herbotecnia.com.ar

Con el objeto de satisfacer las exigencias de calidad y de evitar la eventual
contaminacion de las pepas de pimienta, el procesamiento se debera efectuar
en condiciones de absoluta higiene y limpieza. Algunas recomendaciones a
seguir podrian ser:

« El equipamiento (cuchilleria, cernidores, etc.), las superficies de trabajo y
secado (rejillas, esterillas, etc.), los espacios y almacenes de la empresa
se deberan limpiar periédicamente.

« El personal trabajara en buen estado de salud y dispondra de

instalaciones donde pueda lavarse su cuerpo y sobre todo las manos
(lavaderos, inodoros, etc.), y portara ropa de trabajo limpia y lavable.
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« La eventual tenencia de animales obligara a cuidar que tanto animales
como sus excrementos no entren en contacto con el producto. Cuando
se seque el hibisco al aire libre se instalaran verjas o redes alrededor de
las rejillas de secado para protegerla de cuadrupedos y pajaros que
circulan por las inmediaciones.

1.8. EL MERCADO ECUATORIANO DE LA PIMIENTA

1.8.1. Antecedentes

A fines de la década de los anos 60 se introdujo al Ecuador el cultivo de
pimienta, con el afan contribuir al progreso del pais a través de la sustitucion de
las importaciones e incursionar con un nuevo producto en el mercado

internacional.

Su escasa produccion se mantuvo hasta 1979, afo en el que comenzd a
abandonarse el cultivo, por cuento los costos de produccién eran demasiados a
altos; sin embargo, en los ultimos afios de la década de los 90 se despert6
nuevamente el interés por parte de empresarios agricolas para desarrollar el

producto con miras a la exportacion.™

Las plantaciones de pimienta en el Ecuador tienen un rendimiento promedio de
4.4 Kg. / planta / afio'®, lo que equivale a 11.000 Kg. / ha, considerando que
cada hectarea se siembra en promedio 2.500 plantas, esto permite estimar que
con un mejor manejo se estaria en condiciones de lograr un mayor rendimiento,

por las condiciones ecoldgicas (clima y suelo).

™ INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS, La
pimienta en el Ecuador, Boletin 20, 1985, Pag...28
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1.8.2. Zonas de Produccion

Por existir antecedentes del cultivo y tomando en cuenta las experiencias y
condiciones favorables, se pueden mencionar zonas aptas para la produccion
de pimienta en las provincias de: Esmeraldas, Pichincha, Manabi, Los Rios,
Guayas, y Amazonia. En la mayoria de los casos, las hectareas de pimienta
son cultivadas por pequefios productores. En el ultimo quinquenio Ila
produccion ha tenido un incremento lineal positivo, en razéon, de la buena
aceptacion del producto en el mercado de Colombia, Peru, Estados Unidos de
Norte América, Italia y Bolivia.

Muchos agricultores se han dado cuenta que los suelos de Ecuador son aptos
para este cultivo. En Valle Hermoso, localidad cercana a Santo Domingo de los
Colorados, la empresa Brille S.A. mantiene con éxito 5,5 hectareas. La
administradora de la plantacion, dice que el suelo ecuatoriano es muy bueno
para este cultivo; en esta propiedad se obtienen de 5 a 7 Kg. por planta cada

afio, lo que equivale a 12.500 Kg. / ha anuales como minimo.®

El Carmen, en la provincia de Manabi, es la localidad donde mas pimienta se
produce. En esta zona hay siete productores que exportan semanalmente 5 TM

en conjunto. El producto se va al Peru, principalmente.

Uno de los pioneros del cultivo en el Ecuador inicié un cultivo de pimienta hace
23 afos y en la actualidad tiene 8 hectareas de un cultivo manejado sin
sustancias quimicas en el cantéon El Carmen. Este productor ha colocado su
pimienta en exhibiciones del Japdn, lastimosamente por falta de volumen

exportable no ha podido comercializarla. "’

'S INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS,
Rendimiento de la pimienta en el Ecuador, Boletin 18, 1987,p.32

'8 DIARIO EL COMERCIO, Afio 94, Numero 34.419, Seccion Agromar, p. B1.
7 DIARIO EL COMERCIO, Ao 94, Nimero 34.419, seccion Agromar, p. B1.
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1.9. MERCADO NACIONAL DE LA PIMIENTA NEGRA EN
GRANO (MERCADO INTERNO)

En el Ecuador no existe una organizacién o asociaciéon de pimenteros que
oriente la produccion o comercializaciéon del producto, sin embargo a través de
la investigacion mediante entrevistas a los productores de la zona de Puerto
Quito y Santo Domingo de los Colorados, se puede mencionar que en la
produccién y mercadeo de esta especia participan:

+ El pequeno agricultor que cultiva su parcela (1 a 3 hectareas) a nivel del
huerto familiar sin técnica adecuada.

< EI empresario agricola (de 5 a 20 hectareas) que esta actualmente
incursionando en el cultivo de la pimienta, con técnica y experiencia

adquirida de otros productores.

Una vez que se cultiva el producto y esté listo, el pequefio agricultor vende el
total de su producciéon en su propia finca a intermediarios, quienes a su vez
entregan el producto directamente a las industrias que elaboran productos
alimenticios o a las industrias procesadoras de especias que clasifican,
empécan, y lo ponen al producto a disposicion de los diferentes tipos de

compradores: tiendas, supermercados y restaurantes.

El empresario agricola elimina, en muchas ocasiones, la accién del
intermediario y entrega el producto directamente a los mayoristas que se
encuentran preferentemente en Quito y Guayaquil asi como también en el resto

de mercados mayoristas de todo el pais.

En algunas ocasiones, el comerciante mayorista vende directamente al por
mener y al mismo tiempo distribuye el producto a los minoristas quienes lo

ponen a disposicion del consumidor final.
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De esta cadena de mercadeo, el sector de los comerciantes minoristas absorbe
el 36.6% del total de la pimienta distribuida por lo mayoristas que manejan el
100% del volumen comercializado de pimienta en el pais; de lo que se refiere al
sector industrial, constituido por fabricantes de productos alimenticios, su
participacion es del 32.6%; mientras que el sector correspondiente a las

fabricas de condimentos, absorbe un 18.3% del total.

Finalmente, los comerciantes mayoristas empezaron a vender directamente al
por menor a representantes de tiendas, restaurantes y particulares absorbiendo
éstos un 12.5% del total. Esto permite ver que el comerciante minorista ha sido
desplazado, en un porcentaje considerable, de la participacion del mercado
(Anexo 12).'®

A continuaciéon se presenta el Grafico 1 de la participacién en el Mercado
Nacional de la Pimienta Negra.

GRAFICO 1

- PARTICIPACION EN EL MERCADO NACIONAL DELA
PIMIENTA NEGRA EN GRANO (%)

Detallistas

0, -
Fabricasde. . 157 Minoristas

condimentos
18%

Productores
Alimenticios
33%

FUENTE: ENTREVISTA A VARIOS COMERCIANTES DE PIMIENTA,
AGOSTO 2004
ELABORACION: AUTORAS

'8 Entrevista a varios comerciantes de pimienta, Septiembre 2004
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1.10. MERCADO INTERNO: PRECIOS DE LA PIMIENTA NEGRA

Los precios en el mercado interno fluctian considerablemente como

consecuencia de las variaciones de oferta de los productores nacionales.

Segun datos recopilados en las entrevistas en la zona de Puerto Quito y Santo
Domingo de los Colorados, el precio del quintal de 50 Kg. de pimienta negra,
en los centro de acopio varia entre $ 40 USD a $ 45 USD.( Anexo 12)

La diferencia de precio entre un quintal de 50 Kg. de pimienta negra seca con
otro de pimienta verde es considerable, ya que los intermediarios de Santo
Domingo de los Colorados pagan por este Ultimo entre $ 14 a $ 16 USD. El
proceso de secado otorga un valor agregado de mas del doble a cada quintal

de 50 Kg. de pimienta negra con relacién al quintal de pimienta verde.

La comercializacion de pimienta blanca es reducida y el precio de compra en
los centros de acopio de Santo Domingo de los Colorados y el Carmen es de
$ 90 a$93 USD Yy, en el mejor de los casos, de $ 100 USD el saco de 50 Kg.,
esto es, significativamente mayor que el precio del saco de pimienta negra.

De acuerdo a la investigaciéon realizada, la pimienta negra tiene mayor
demanda en los mercados internacionales, después 'e sigue la pimienta blanca
que se comercializa con mejor precio pero, en cambio, la pimienta negra se

comercializa en volimenes mas significativos con relacion a la pimienta blanca.
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CAPITULO Il

ANALISIS DEL NEGOCIO

2.1. ANTECEDENTES DEL SECTOR AGRICOLA

Para el primer semestre del 2004, el sector agropecuario y agroindustrial del
pais contribuyé con el 37.5% al total de las exportaciones realizadas por el
pals; es decir, su valor alcanzé los 1.303,3 millones de délares FOB, 10%
menos que lo comercializado durante igual periodo en el 2003.

La variaciéon se debe a la disminucién, en precio y en volumen, de productos
como el banano, cacao, jugo de maracuya, pifia, azucar cruda, arroz, entre
otros. No obstante de este descenso en la exportacion, algunos productos han
registrado crecimientos, tales como el café industrializado, palmito, platano,
tabaco y elaborados, aztcar refinada, pimienta, y otros. ™

GRAFICO 2

FFFFFFF

COMPARACION PRINCIPALES PRODUCTOS DE EXPORTACION
VALORES ACUMULADOS DE ENERO A JUNIO

Banano

Conservas de Pescado

Cacaoen Grano
Jugo de Maracuys
Café sin Tostar y Tostado ._-

Manteca de Cacao

FUENTE: BCE - MAGA — SICA * Cifras provisionales / 25/03/04
ELABORACION: AUTORAS

'® Ministerio de Agricultura y Ganaderia: Proyecto SICA (www.sica.gov.ec)
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Los principales paises a los que el Ecuador envi6 sus productos durante el
semestre del 2004, fueron: Estados Unidos el 37.7% (principal socio), a Italia
con el 14.0%, a Rusia el 9.3%, seguido de otros paises europeos que en
conjunto suman el 16.7%, luego se encuentra el pais vecino de Colombia a
donde se vendi6 el 2.8% del total agroindustrial.?®

GRAFICO 3

ECUADOR
EXPORTACION AGROINDUSTRIAL POR PAIiS DE
DESTINO PERIODO: ENERO - JUNIO [ 2004
{VALOR FOB 1,303,310,883 USD )

=12.9%

68.7%

m20% wm28%

"Estados Unidos Alemania mBélgica

= Chile tatia = Holanda
Coclombia ® Reino Unido Rusia

= Espaifia m Japén = Otros paises

FUENTE: Banco Central del Ecuador - www.sica.gov.ec) 11/08/2004
ELABORACION: AUTORAS

2.2. PRODUCTOS AGRICOLAS NO TRADICIONALES

Los Productos No Tradicionales son todos aquellos productos, tanto primarios
como industrializados, que no formaban parte de las exportaciones del Ecuador
antes del afio 1980.

%0 Ministerio de agricultura y Ganaderia: Proyecto SICA (www.sica.gov.ec)
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Las exportaciones de Productos No Tradicionales durante el periodo de 1987 a
1997 se han incrementado en un 22.83% (en valores FOB dolares); dentro de
este rubro se encuentran productos primarios no tradicionales: flores, palmito,
pimienta, cebolla, sandias, mango; y algunos productos industrializados no
tradicionales, a saber, jugo y conservas de frutas, harina de pescado, enlatados
de pescados, quimicos y farmacos.

2.2.1. Producto No Tradicional: La Pimienta

La pimienta se introdujo como cultivo comercial en los aftos 90, particularmente
en la zona de Santo Domingo de los Colorados, por el Grupo Via Lactea. En la
actualidad existen grandes superficies de este cultivo que esta copando el
mercado local e incentivando la exportacion de la pimienta. En el Ecuador las

zonas donde se encuentra este tipo de cultivo son:

» Noroccidente de Pichincha: Santo Domingo, Puerto Quito y La
Concordia.

» Manabi: EI Carmen, Chone, Flavio Alfaro, Santa Ana, Junin, Portoviejo,
San Placido, Calderén, Puerto Cayo.

» Esmeraldas: Quinindé

» Los Rios: Quevedo

» Guayas: El Triunfo

» Amazonia Ecuatoriana: Coca y Tena
En estos lugares, las condiciones ecolégicas de clima y suelo responden a las
exigencias de esta planta, donde se vienen obteniendo rendimientos promedios
anuales que van de los 800 a los 4500 Kg./ha/afo.

2.2.2. Volumenes de las Exportaciones

En el afno 1995 se logrdé una importante exportacion de pimienta sin triturar ni

pulverizar a ltalia, con 69 TM equivalente a USD 200; posteriormente los tres
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siguientes afios la exportacion fue insignificante pero se reactivo en 1999 y
2000 con 44 y 63 TM respectivamente, este rubro tuvo una tendencia creciente,
especialmente hacia el mercado de Colombia y de Estados Unidos.

GRAFICO 4

VOLUMENES DE LAS EXPORTACIONES (TM)
Anos: 1999 - 2004**

63
44
1238 466

qr.mga

3337

1999 @2000 02001 0O2002 @2003 @2004

FUENTE: Banco Central de Ecuador (www.bce.gov.ec)
ELABORACION: Ministerio de Agricultura y Ganaderia (www.sica.qgov.ec)
** Cifras provisionales de Enero — Junio/2004

Las exportaciones de pimienta para los meses de enero a junio del 2004
registra 1238 TM equivalente a 1225 USD (valor FOB), el pais que mas
requiere la pimienta es Estados Unidos con un 68.8 %, sigue Canada con 5.0
% y otros 26.1 %, esto implica que este afio hay buenas expectativas de
ofrecer este producto.

2.3. EXPORTADORES DE PIMIENTA

Las empresas registradas en el Banco Central del Ecuador que exportan
pimienta se presenta en el Cuadro 5.



CUADRO 5
EXPORTADORES ECUATORIANOS DE PIMIENTA
1999 - 2004

CODIGO ID. EXPORTADOR
400745071001 | MONTENEGRO LUZGARDO
400992541001 | ENRIQUEZ VELASCO FERNANDO RUBEN
991431020001 | BRILLE S.A.
1190049406001 INDUSTRIA LOJANA DE ESPECERIAS ILE.C.LTDA.
1791460631001 COMERC.DE INSUM, ESPE Y

CONDIMENT.INSUALIMCO

1791410661001| IMPORTADORA QUITO-IMPORQUITSA S.A.

400496626 | ERMEL FABIAN HURTADO

401435664 | MORENO CARDENAS MARIA BERNARDA

1303623076 | VERA CEDENO ALEJANDRO VICTOR
400216685001 | IMPORTADORA EXPORTADORA " MILENA “
400286316001 | MORA VILLAREAL TERESA FABIOLA
401048004001 | ROSERO HERNANDEZ CRUZ ELENA
1304022021001| VERA CEDENO FABRICIO ALEJANDRO
1708635618001| ESTRELLA CASTILLO SUSANA DEL PILAR
1791706099001| ZUCAVA CIA. LTDA.

2.4. PRECIOS DE LA PIMIENTA

La evolucidon de los precios tiene una clara tendencia de crecimiento habiendo
alcanzado su mayor magnitud el ano 1997 con 4.600 USD/TM, sin embargo,

pareceria buscar un punto de estabilizacion cercano a los 3.500 USD/TM.

No hay que olvidar que el comercio mundial de este producto esta dominado

por la produccién de India, Indonesia y Brasil que cubren alrededor del 60% de
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la produccion mundial y del 90% de las exportaciones mundiales vy,
consiguientemente, tienen mas influencia en los precios.
GRAFICO 5

EVOLUCION DE PRECIOS DE EXPORTACION
1996 -2000
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FUENTE: www.bce.fin.ec
ELABORACION: AUTORAS

2.5. DEFINICION DEL NEGOCIO

Pese a ser la pimienta un producto no tradicional, se han ido incrementando
sus volumenes de exportacién; durante los ultimos 10 anos; la pimienta negra

es la mas comercializada y no requiere un proceso de industrializacién.

Un pais en vias de desarrolio requiere de la creacién de todo tipo de negocios,

sin importar si son pequefias o grandes industrias.?'

Este tipo de negocios se encuentra dentro del sector agroindustrial,
especificamente dentro de productos primarios, el cual esta ligado a la

produccién y comercializacion de la pimienta negra.

21 Baca Urbina Gabriel. Evaluacion de Proyectos, Pag. 59
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2.6. ASPECTOS QUE AFECTAN AL NEGOCIO

2.6.1. Factor Econémico

2.6.1.1. PIB-

La economia del Ecuador a partir del ano 2000, en el que comenzd a regir la
dolarizacion "ha experimentado una mejora después de la profunda crisis a
finales de los afos noventa. La variacion del PIB desde el afio 1999 hasta el
30 de Junio del 2004, fue el siguiente:

CUADRO 6
VARIACION DEL PIB 1999-2004*

I

: T {
. CONCEPTO/ANOS | 1999 2000 | 2001 2002 2003 2004

(PIB (millones de USD) | 23255 | 16675 | 15933 | 21024 | 24310.9 | 279024

| Tasa de variacion Anual | 6.3 2.801 5.10 3.40 270 | 285
. 1 |

FUENTE: INFORMACION ESTADISTICA MENSUAL, JUNIO 30 DEL 2004*-
GCo.
ELABORACION: AUTORAS

Como se puede observar en la Cuadro 6, existe inestabilidad en la tasa de
variacion del PIB en estos anos; por lo tanto resulta dificil realizar un

crecimiento sostenible para el Ecuador.

2.6.1.2. Tasas de Interés

Las tasas de interés, tanto activa como pasiva, se las considera elevadas
para la economia ecuatoriana. En el 2001 alcanzaron un 16.44% la activa y
un 6.83% la pasiva; para el 13 de julio del 2004 |a tasa de interés activa bajo al

8.99% vy la pasiva al 4.0%, con una tasa maxima de 14.66%.
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A los empresarios ecuatorianos, sin importar el sector en el cual estén

involucrados, les interesa tasas de interés que les permitan trabajar con un

adecuado financiamiento para el desarrollo de su negocio. La concesién de

crédito es importante para la inversién en la formacion de un negocio, por lo

que | el Gobierno impulsa el desarrollo de la agricultura a través del Banco

Nacional de Fomento otorgando crédito a las Pymes, con un 8% de interés.
GRAFICO 6

ECUADOR: MOVIMIENTO ANUAL DE TASAS DE
INTERES

—a— MAXIMA
—o—ACTIVA
—w— PASIVA

2003

FUENTE: CAMARA DE COMERCIO DE QUITO, BOLETIN N° 77, JULIO 2004
ELABORACION: AUTORAS

2.6.2. Factor Legal

Estos factores son de granimportancia para cualquier industria, ya que,
se exigen una serie de tramites para la constitucién y funcionamiento, que
en algunos casos pueden ser dificiles y que requieren de mucho tiempo.
Toda empresa interesada en prestar servicios de este tipo de acuerdo a las
leyes ecuatorianas, se debe someter a este tramite para funcionar sin
percances.

2.6.3. Factor Tecnoldgico
Para la comercializacion de la pimienta no se requiere de mayor tecnologia ya

que la maduracion de la fruta es un proceso de secado para obtener la
pimienta negra.
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2.7. CADENA PRODUCTIVA DE LA PIMIENTA NEGRA

La cadena agroindustrial de la pimienta, tiene dos niveles. E! primer nivel es
conocida por lo productores locales y que tiene una vision muy limitada y que
solo identifica actividades de produccion agricola. El segundo nivel es la
poscosecha, que consiste en un tratamiento en la misma propiedad para
obtener granos secos de pimienta y el acopio del producto para luego la
comercializacion a los mercados internacionales.
GRAFICO 7
CADENA PRODUCTIVA DE LA PIMIENTA NEGRA

ACOPIADORES MAYORISTAS —» MINORISTAS

A A
Productores Pimental
Pimienta negra v
Pimienta molida CONSUMIDOR
Pimienta seca negra
Ecuador .| Mayorista | Industrias | || Supermercados
Importador Mercados
Bodegas

ELABORACION: AUTORAS

2.8. MERCADO IDENTIFICADO

La pimienta es un producto que se consume en forma de pimienta molida,
envasadas en bolsas de plastico de diferentes tamanos y capacidades asi
como en frascos de diferentes capacidades entre 40 y 60 gramos.
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El consumo nacional esta expresado por la producciéon nacional mas las
exportaciones de pimienta.?

La produccién nacional proviene de las areas productoras que existen en el
Ecuador.

2.8.1. Potenciales Mercados para Ecuador

El Ecuador podria enfocarse en los mercados de Estados Unidos, Canada y la
Unién Europea. Estados Unidos y Canada por ventajas de transporte y logistica
y la Unién Europea por ser el segundo mercado mundial de pimienta. Competir
con los grandes actores como Indonesia, india, Malasia o Brasil en volumen es
dificil. Asimismo, grandes transnacionales a nivel mundial controlan el mercado
de especias en el mundo como es el caso de Mc Cormick , Koor , Daregal, etc.
Ecuador debe concentrarse en nichos de mercado y productos diferenciados.

2.9. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES PARA LA
EXPORTACION

2.9.1. Requisitos para Exportar la Pimienta Negra en Grano Ecuatoriana®

El Exportador debera preparar la siguiente documentacion:

2.9.1.1. Adquisiciéon del Formulario Unico de Exportacién, FUE

Se adquiere en la ventanilla de comercio exterior de un banco corresponsal del
Banco Central y se llenan los datos y entregarlo adjuntando la documentacién
requerida:

22 Proyecto de Desarrollo de Agro empresas Rurales CIAT:
www.ciat.cgiar.orgagroempresas/esparol/inicio.htm

BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, Manual de Importaciones y
Exportaciones del Ecuador.




34

» Copia del Registro Unico de Contribuyente RUC
o Copia de la constitucion de la compaiiia.

o Comunicacion suscrita por el representante legal constando:

o Direccién domiciliaria

o Numero telefénico

o Nombres y apellidos de personas autorizadas para firmar las
declaraciones de exportacioén y nimeros de céduia de identidad.

« Copia del n<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>