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RESUMEN

La investigacion se centra en tres ejes de desarrollo, donde se describe el
contexto que gira entorno a la exportacion del hongo ostra (pleurotus
ostreatus) hacia el mercado aleméan, mediante el cultivo, produccion y
comercializacion controlada, en la ciudad del Tena. El primer eje es la
introduccidon y dentro de este se realiza el diagnostico situacional de la
industria alimenticia del pais, haciendo énfasis en el sector productor de
hongos comestibles, a través del andlisis de fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas (FODA), el cual deja entrever la realidad adherida a
proyectos de inversion. A continuacion en el segundo eje se define la
metodologia a utilizarse para viabilizar la produccion y exportacion de hongos
ostra hacia el mercado aleméan, mediante la induccién de los parametros de
produccion de hongos, donde se hace referencia a los tipos de hongos,
partiendo desde los no comestibles hasta llegar a los que tienen propiedades
medicinales, ademas se describen las distintas técnicas de cultivo con la
utilizacién de varios sustratos organicos. Finalmente el tercer eje muestra los
resultados obtenidos de la investigacion, a través de la determinacion del
estudio de mercado, con el cual se identifica al grupo de clientes potenciales
consumidores de hongos ostra, adicionalmente se fijan los procesos
productivos que contribuyen a mejorar la calidad del producto para su
internacionalizacion, para complementar el estudio se detallan las actividades
y procedimientos que deben realizarse para formalizar el comercio
internacional de hongos ostra. Y para concluir se realiza una discusion de los

principales aportes proporcionados por el desarrollo de la investigacion.

Palabras Claves:
DIAGNOSTICO SITUACIONAL
PRODUCCION
EXPORTACION

COMERCIO INTERNACIONAL
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ABSTRACT

The research focuses on three areas of development, where the context that
revolves around the export of oyster mushroom (Pleurotus ostreatus) to the
German market in terms FCA, through the cultivation, production and
marketing controlled in the city of Tena described. The first axis is introduced
and within this situational diagnosis of the country's food industry is made,
emphasizing the edible fungus production sector, through the analysis of
strengths, weaknesses, opportunities and threats (SWOT), which suggests the
reality attached to investment projects. Then in the second axis defined
methodology to be used to make possible the production and export of oyster
mushrooms to the German market, by inducing the production parameters of
fungi, referring to the types of fungi is, starting from the inedible to reach those
who have medicinal properties also different cultivation techniques are
described with the use of various organic substrates, an overview of
international trade in edible fungi, highlighting the countries that import and
export is also shown this type of food. Finally, the third axis shows the results
of the research, through the determination of market research, with which it
identifies the client group potential consumers of oyster mushrooms
additionally production processes that help improve fixing quality product
internationalization, to complement the study activities and procedures to be
performed to formalize international trade in oyster mushrooms are detailed.
And finally a discussion of the main contributions provided by the development

of the research is done.

Keywords:

SITUATIONAL ANALYSIS
PRODUCTION

EXPORT
INTERNATIONAL TRADE



INTRODUCCION

Para iniciar la investigacion es oportuno realizar un analisis situacional
del microambiente, el cual converge varios factores de entre los cuales
destaca el economico, politico, social y cultural, los mismos que dan como
resultado la perspectiva global y general de las condiciones en las cuales se
estan desarrollando las actividades del pais. Esta vision critica sirve como
base referencial para inducir en aspectos especificos como el comportamiento
de la industria productora de hongos comestibles en el Ecuador y sus alcances

a nivel internacional.

Dentro del andlisis situacional esta el macroambiente el cual induce en
primera instancia en el factor econémico, este es uno de los mas importantes
dentro del diagnéstico situacional, pues este influye en todos los aspectos del
pais, su alcance rige la prosperidad o austeridad de la nacion, por lo que se
convierte en uno los puntos centrales a desarrollar en la presente
investigacion, debido a que la contribucion de la industria alimenticia
(produccion de hongos comestibles) contribuye en parte al productor interno

bruto generado anualmente.

El informe del Banco Central de Ecuador(BCE) realizado hasta
diciembre de 2014, determina que en el dltimo trimestre del afio 2014, la
economia del pais ascendio en 0,5% respecto al tercer trimestre del afio, y en
3,5 % en comparacion con el mismo periodo del afio 2013. Por otra parte el
presidente de la republica el Econ. Rafael Correa sefial6 el sabado 28 de
marzo que la economia Unicamente crecié en 3,8% en el afio 2014 frente al
4,6% del afio 2013.

El crecimiento econdmico de Ecuador en el afio 2014, de acuerdo a la
opinidbn de muchos expertos en este ambito, el 3,8% es una buena tasa de

crecimiento pese a los problemas suscitados a finales del afio, sefialando a la


http://www.bce.fin.ec/index.php/boletines-de-prensa-archivo/item/782-producto-interno-bruto-tuvo-un-crecimiento-anual-de-38

disminucion del precio del barril de petrdleo de 110 USD a 55 USD, con el
hecho mas relevante e influyente en la economia nacional y mundial.

De acuerdo al Banco Central del Ecuador (BCE), la tasa de variacion
anual del Producto Interno Bruto (PIB) en el afio 2014 fue el resultado parcial
por el aporte al aumento del Gasto de Consumo Final de los Hogares que se
ubicé en 2,41 %, seguido por las Exportaciones con el 1,66 % y por ultimo la
Inversion con 1,02 %.La determinacion del crecimiento del Producto Interno
Bruto (PIB) de 3,5% alcanzado entre el tercer trimestre el cuarto trimestre del
afio 2014, se fundamenta en gran parte por el desenvolvimiento de la
economia no petrolera es decir en general la construccion, la manufactura y
el comercio, que aumento en 4,3% y favoreci6 con 3,71 % al crecimiento total
del PIB. Esta contribucion suscitada en base al crecimiento de la industria del
comercio de la cual se deriva el sector alimenticio, mejorar las expectativas
del desarrollo de industrias no petroleras en el pais, esta es una oportunidad
importante, que debe ser aprovechada para fomentar la produccion de hongos

comestibles en el Ecuador

PRODUCTO INTERNO BRUTO (PIB)

80.000,00 9
70.000,00 8
7
A 60.000,00
3 6
Y 50.000,00
o 5
% 40.000,00
2 4
S 30.000,00
r 3
= 20.000,00 2
10.000,00 1
_ 2009 2010 2011 2012 2013 2014
m PIB 54.558,00 56.481,00 60.925,00 64.106,00 67.081,00 69.632,00
=== Tasa de Valoracion 0,6 3,5 7,9 5,2 4,6 3,8

Nota:Es preciso destacar que el informe del Banco Central (BCE) refleja un estudio con
informacidn recopilada hasta el 2014, y cuya emision se da en el presente afio.

Figura 1. Producto Interno Bruto (PIB), periodo 2009-2014
Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2015)



La tasa de inflacibn es un indicador de la economia nacional, que
evidencia las variaciones del valor del dinero dentro de un periodo, estas
fluctuaciones se deben a que los sueldos que perciben los ecuatorianos no
aumentan o se mantienen intactos, por otra parte el dinero el dinero pierde
valor, como consecuencia las personas no pueden comprar la misma cantidad
de bienes o servicios, en otras palabras, los precios de los productos de
primera necesidad es decir aquellos que resultan esenciales para la
subsistencia, se elevan y la gente esta obligada a efectuar ajustes en las
compras mensuales, tomando uno de dos caminos el primero, adquirir

productos de menor calidad u optando por relegar ciertos bienes.

Para tener una perspectiva técnica de la tasa de inflacion a continuacion

se cita la definicion propuesta por el Banco Central del Ecuador (BCE).

De acuerdo a (Banco Central del Ecuador, 2015):

La inflaciéon es medida estadisticamente a través del indice de Precios al
Consumidor del Area Urbana (IPCU), a partir de una canasta de bienes y
servicios demandados por los consumidores de estratos medios y bajos,

establecida a través de una encuesta de hogares.

Es posible calcular las tasas de variacion mensual, acumuladas y

anuales; estas ultimas pueden ser promedio o en deslizamiento.

Para el mes de diciembre del afio 2013, la tasa de inflacion del Ecuador
fue 2,70%, la mas baja de América Latina con 7.24% en promedio, siendo
este un logro importante del actual gobierno de turno, sin embargo debido a
la caida del precio del petréleo, el rubro mas importante de ingresos para el
pais tuvo una caida significativa, lo que ha ocasionado que la economia se
estanque y hoy en dia se hable de una tasa de inflacion hasta julio de 2015
de 4,36% una de las mas altas del cono sur. Sin embargo que connotacion o

relevancia tiene este indicador dentro de la presente investigacion, pues bien
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aunque este sea un indicador del comportamiento econdmico interno, el
estado de este marca la pauta para establecer nuevas lineas de negocios, es
decir si dentro de la industria alimenticia el empresario desea establecer una
compafiia que produzcay procese hongos comestibles, deberia tomar en
cuenta el precio de adquisicion de materia prima (proveedores), maquinaria,
insumos y demas requerimientos técnicos para la puesta en marcha de la
empresa, en conclusion si la tasa de inflacion sigue incrementandose el
generar empresa seria una labor mucho mas compleja por la pérdida de valor
del dinero en el tiempo. Siendo esta una amenaza tanto para la industria
alimenticia del pais como para el sector dedicado a la produccion y
exportacién de hongos comestibles.

Tabla 1.

Tasa de Inflacion, periodo Agosto 2013-Julio 2015

Julio-31-2015 4.36 % INFLACTON_MENSUAL - Ultimos dos afias,,
Junio-30-2015 4.87 % IS T T o - 2%
Mayo-31-2015 455 %

Abril-30-2015 432% { 0795
Marzo-31-2015 3.76 % ‘ N2 N\ Y
Enero-31-2015 3.53% | ) { T Bl
Diciembre-31-2014 3.67% I [\ 1 ‘
Noviembre-30-2014 3.76 % I ' I=Yack
Octubre-31-2014 3.98 % Maxino = 1.12%

Septiembre-30-2014 4.19 % f‘lfi'llﬂ:[l - "”_

Agosto-31-2014 4.15%

Julio-31-2014 411%

Junio-30-2014 3.67%

Mayo-31-2014 3.41%

Abril-30-2014 3.23%

Marzo-31-2014 3.11%

Febrero-28-2014 2.85%

Enero-31-2014 2.92%

Diciembre-31-2013 2.70%

Noviembre-30-2013 2.30 %

Octubre-31-2013 2.04 %

Septiembre-30-2013 1.71 %

Agosto-31-2013 227%

Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2015)



El riesgo pais se manifiesta como la capacidad o incapacidad de un pais
para poder cumplir con los pagos del capital o de los intereses de un préstamo
realizado por una entidad financiera internacional o por un socio estratégico.
Este indicador tiene como fine exponer la evolucion del riesgo que conlleva la
inversidbn en instrumentos especificos de deuda externa emitidos por

gobiernos de paises emergentes.

De esta manera el riesgo pais se ha convertido en parte del lenguaje diario
de los paises de América Latina, fundamentalmente aquellos que estan
atravesado problemas econdmicos, por lo que en definitiva se trata de un
indice concluyente para el destino financiero de todo estado emergente y es
manejado por los inversores al instante de calcular las posibilidades de éxito
de sus proyectos de inversién. Generalmente el riesgo pais es utilizado por
compafias extranjeras para fijar el nivel de factibilidad de inversion en paises
con una economia estable, concretamente la situacién del Ecuador necesita
de wuna concepcion mucho mas detallada de este indicador, para

posteriormente realizar un andlisis critico del escenario actual del pais.

Segun (Banco Central del Ecuador, 2015):

El riesgo pais es un concepto econémico que ha sido abordado
académica y empiricamente mediante la aplicacién de metodologias de la
mas variada indole: desde la utilizacion de indices de mercado como el indice
EMBI (Indicador de Bonos de Mercados Emergentes) de paises emergentes
de Chase-JPmorgan hasta sistemas que incorpora variables econdmicas,
politicas y financieras. El Indicador de Bonos de Mercados Emergentes
(EMBI) se define como un indice de bonos de mercados emergentes, el cual
refleja el movimiento en los precios de sus titulos negociados en moneda
extranjera. Se la expresa como un indice 6 como un margen de rentabilidad

sobre aquella implicita en bonos del tesoro de los Estados Unidos.



Tabla 2.

Riesgo pais, periodo Julio2015-Agosto 2015

Agosto-06-2015 1019.00
Agosto-05-2015 985.00
Agosto-04-2015 988.00
Agosto-03-2015 990.00
Agosto-02-2015 980.00
Agosto-01-2015 980.00
Julio-31-2015 980.00
Julio-30-2015 965.00
Julio-29-2015 971.00
Julio-28-2015 979.00
Julio-27-2015 975.00
Julio-26-2015 959.00
Julio-25-2015 959.00
Julio-24-2015 959.00
Julio-23-2015 948.00
Julio-22-2015 926.00

Nota:El calculo del riesgo pais realizado por el Banco Central del Ecuador (BCE) se realiza
diariamente por lo que se promedia el nivel de riesgo pais mensual y anualmente, como punto
adicional mientras mas alto sea el indice més alto es el riesgo pais.

Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2015)

En definitiva el riesgo pais evidencia el nivel de riesgo al cual puede
estar sometida una inversion en un periodo de tiempo determinado,
analizando la situacion actual del pais muestra un evidente desfase que se
manifiesta con 1019.00 puntos de riesgo registrados hasta el 6 de agosto de
2015, siendo uno de los niveles mas altos en el presente afio, como resultado
de esta situacion el desarrollo de la industria nacional se ve mermado por la
falta de capital proveniente de inversionistas extranjeros que fijan su interés
en otros paises con niveles mucho mas bajos y confiables, consecuentemente
se presenta un escenario no favorable para el sector alimenticio en especifico
para las empresas productoras y exportadoras de hongos comestibles,
puesto que no existe la inyeccion de dinero suficiente para mejorar la

produccion, por lo que esta se considera como una amenaza para el sector.

Siguiendo con el andlisis del factor economico, se encuentra la tasa de
interés la misma que puede ser activa y pasiva, consecuentemente la tasa de
interés pasiva en el sector financiero ecuatoriano se refleja como aquel

porcentaje acumulado que las instituciones financiera controladas por la



Superintendencia de Bancos y Seguros como bancos, cooperativas,
mutualistas entre otras deben pagar a quienes le han prestado dinero para su

desarrollo comercial, financiero o de inversiones.

De acuerdo a la informacién proporcionada por el Banco Central del
Ecuador (BCE), la tasa pasiva del mercado se encuentra actualmente hasta
julio del presente afio en 5,55 %, la cual puede considerarse como bajo de
acuerdo a la economia actual del pais, sin embargo desde el afio 2013 se
mantuvo en el 4,53 %, reflejando la baja rentabilidad a la hora de realizar

inversiones en el sector financiero nacional.

Tabla 3.

Tasa de interés pasiva, Septiembre 2013-Agosto 2015

Agosto-31-2015 5.55 %
Julio-31-2015 5.54 %
Junio-30-2015 5.48 %
Mayo-31-2015 5.51 %
Abril-30-2015 5.39 %
Marzo-31-2015 5.31 %
Febrero-28-2015 5.32 %
Enero-31-2015 5.22 %
Diciembre-31-2014 5.18 %
Noviembre-30-2014 5.07 %
Octubre-31-2014 5.08 %
Septiembre-30-2014 4.98 %
Agosto-31-2014 5.14 %
Julio-30-2014 4.98 %
Junio-30-2014 5.19 %
Mayo-31-2014 5.11 %
Abril-30-2014 4.53 %
Marzo-31-2014 4.53 %
Febrero-28-2014 4.53 %
Enero-31-2014 4.53 %
Diciembre-31-2013 4.53 %
Noviembre-30-2013 4.53 %
Octubre-31-2013 4.53 %
Septiembre-30-2013 4.53 %

Nota:El célculo de la tasa de interés pasiva realizado por el Banco Central del Ecuador se
realiza mensualmente por lo que se promedia tasa anual.

Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2015)

El nivel de la tasa de interés pasiva muestra el aumento de la
rentabilidad otorgada por las instituciones financieras publicas y privadas del
pais, este sector de inversion se vuelve atractivo para las personas que

desean obtener dinero con un bajo riesgo, este se convierte en una amenaza
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para el sector productor de hongos comestibles, pues al existir opciones
de inversion con un bajo costo de oportunidad, no se incentivara al
emprendimiento y a la obtencion de ganancias creciente y solidas a lo largo

del tiempo.

La tasa de interés activa en el sector financiero ecuatoriano se refleja
como aguel porcentaje ponderado, que las instituciones financiera controladas
por la Superintendencia de Bancos y Seguros publicas y privadas, como
bancos, cooperativas, mutualistas entre otras, aplican a los créditos que
otorguen a sus asociados y el monto de intereses resultante representa su

utilidad o ganancia en las operaciones crediticias.

Tabla 4.

Tasa de interés activa, Septiembre 2013-Agosto 2015

Agosto-31-2015 8.06 %
Julio-31-2015 8.54 %
Junio-30-2015 8.70 %
Mayo-31-2015 8.45 %
Abril-30-2015 8.09 %
Marzo-31-2015 7.31 %
Febrero-28-2015 7.41 %
Enero-31-2015 7.84 %
Diciembre-31-2014 8.19 %
Noviembre-30-2014 8.13 %
Octubre-31-2014 8.34 %
Septiembre-30-2014 7.86 %
Agosto-31-2014 8.16 %
Julio-30-2014 8.21 %
Junio-30-2014 8.19 %
Mayo-31-2014 7.64 %
Abril-30-2014 8.17 %
Marzo-31-2014 8.17 %
Febrero-28-2014 8.17 %
Enero-31-2014 8.17 %
Diciembre-31-2013 8.17 %
Noviembre-30-2013 8.17 %
Octubre-31-2013 8.17 %
Septiembre-30-2013 8.17 %

Nota:El calculo de la tasa de interés activa realizado por el Banco Central del Ecuador (BCE)
se realiza mensualmente por lo que se promedia tasa anual.

Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2015)

La tasa activa en el sector financiero se muestra en 8,06 % hasta finales
de julio del presente afio, en su valor referencial pudiendo este escalar hasta

el 18% dependiendo de la institucion financiera en la que el usuario realice la



operacion de crédito, sin embargo cabe mencionar que actualmente es mucho
mas accesible realizar solicitudes de crédito en instituciones financiera
publicas las cuales aplican las tasas referenciales y mejorando las
condiciones de pago, asi entonces se presenta como una oportunidad para el
sector alimenticio al obtener alternativas de financiamiento viables, que

generen constantemente nuevas y mas grandes empresas.

La balanza comercial evidencia las relaciones comerciales entre
Ecuador y el mundo expresadas en dolares durante un periodo de tiempo,
resultando de la misma el superavit o déficit en cuanto a las importaciones y
exportaciones realizadas con socios estratégicos, consecuentemente de
acuerdo a los datos obtenidos en la actualidad Ecuador experimenta un déficit
decreciente por las restricciones a las exportaciones establecidas por el actual

gobierno de turno.

Tabla 5.
Balanza de Pagos, periodo 2013-2014

TRIMESTRES 201311 2013111 20131V 20141 201411 20141l
1. Cuenta Corriente -0,70% -0,10% -0,20% 0,50% 0,30% -0,10%
Bienes -0,60% -0,10% 0,10% 0,60% 0,40% 0,00%
Servicios -0,40% -0,40% -0,40% -0,30% -0,30%  0,00%
Renta -0,40% -0,30% -0,40% -0,40% -0,40%  0,00%
Transferencias corrientes 0,60% 0,60% 0,60% 0,60% 0,60% 0,50%
2. Cuenta de Capital y 0,006 0,60%  0,30% -0,90% 1,60% 1,10%
Financiera

Cuenta de Capital 0,006 0,006 0,00% 0,00% 0,00%  0,00%
Cuenta Financiera 0,006 0,50% 0,30% -0,10% 1,60% 1,10%
3. Errores y omisiones 0,00% 0,00% -0,10% 0,00% -0,10% -0,10%
Balanza Global -0,70% 0,50% 0,10% -0,40% 1,80% 0,90%

Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2015)
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De acuerdo a (Banco Central del Ecuador , 2015):

El saldo de la Balanza de Bienes registro un superavit de USD 6.1 millones
en el tercer trimestre de 2014, frente a un déficit de USD -30.7 millones en
el tercer trimestre de 2013, evidenciando un comportamiento positivo, a
partir de dicho trimestre.

En cuanto a las exportaciones no petroleras, se destaca el incremento por
tercer trimestre consecutivo del cacao y elaborados, de USD 155.8 millones
en el trimestre anterior a USD 171.1 millones (9.8%) en el tercer trimestre
de 2014; y, del café y elaborados, de USD 39.5 millones a USD 48.2
millones (22.0%) en el mismo periodo.

En el &mbito de las importaciones se destaca la reduccién de las compras
de combustibles y lubricantes en USD 23.1 millones (-1.5%) frente al

segundo trimestre de 2014.

La situacion actual del pais ha mermado las oportunidades con
mercados extranjeros para entablar relaciones de mutuo beneficio a largo
plazo, las medidas arancelarias implantadas como parte de las reformas para
el aumento del consumo del producto nacional, repercuten en las barreras
arancelarias impuestas por los socios estratégicos como Estados Unidos,
Alemania, Holanda, Espafia, entre otros que de alguna u otra forma
responden con restricciones similares a las impuestas por el pais para la
entrada de productos ecuatorianos, esto significa una amenaza para la
industria alimenticia del Ecuador, puesto que el desarrollo de esta depende

de la internacionalizacién de sus productos.

Otro factor incidente en la situacion del pais es el factor politico el
mismo que ha mantenido cambios significativos durante los dltimos afios
pasando de un estado altamente inestable desde de la década de los 90 hasta
el 2005 regido por una serie de permutaciones de direccion en donde se han

incluido el derrocamiento de 3 gobiernos constitucionales en los 10 ultimos



11

afos hasta una estabilidad que ha provocado la reeleccion por tercera vez
consecutiva del actual régimen precedido por el Econ. Rafael Correa.

Con la nueva Constitucion emitida en la Asamblea Nacional en el afio
2008, se definié un nuevo pardmetro general que se espera se mantenga por
lo menos durante los proximos 15 afios basado en el SumakKausay o Plan
del Buen Vivir en el cual se han citado derechos y garantias del ser humano
para fomentar su desarrollo, tomando varios ambitos de gestion tanto
econdémicos como sociales.
De acuerdo a (Mitchell, 2004):

Dentro de este entorno, en la actualidad, las politicas se centran en un
concepto denominado Socialismo del Siglo 21 que tiende a tener una mayor
equidad dentro de las diferentes clases sociales. Uno de los principales
cambios politicos ha sido la eliminacion de la tercerizacion de la fuerza laboral
siendo estd en la actualidad no considerada como un elemento de la
produccion sino como la esencia misma de toda actividad. Esta situacién no
obstante influye en el gasto administrativo de las empresas, por la
obligatoriedad de la contratacion laboral de todo personal interviniente, no

obstante genera a su vez estabilidad que incentiva a la demanda. (pag. 23)

Las condiciones politicas que estd experimentando el Ecuador
conjugan una cierta estabilidad; que ademas se fundamenta con la seguridad
juridica y un equilibrio en lo concerniente a la toma de decisiones
gubernamentales, esto consecuentemente se convierte en una oportunidad
para el desarrollo de la industria nacional que se ve sustentado
adicionalmente por el cambio de la matriz productiva, proyecto econémico y
social impulsado por el actual gobierno. Esta transicion ha provocado que
miles de emprendimientos ecuatorianos tomen fuerza mediante el apoyo
econdémico del gobierno a través de la facilitacion de créditos direccionados
para inyectar el capital inversor. El sector alimenticio también se ha visto

beneficiado logrando incrementar y diversificar la gama de productos, de
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donde se destaca la produccién de hongos comestibles para la

exportacion.

El factor social también incide en la situacion del pais, indicadores
como la pobreza y el empleo son fundamentales para el diagnostico. De
acuerdo a informacion proporcionada por el Instituto Ecuatoriano de
Estadisticas y Censos (INEC), la pobreza se ubicé a nivel nacional hasta
marzo de 2015 en 24,12% encomparacion al 24,55% de marzo del afio 2014,
la reduccion del 0,43%no determina un cambio sustancial socialmente.
Lapobreza urbana hasta marzo del presente afio se ubicdé en 15,07%,
porcentaje similar al registrado en el mismo mes del afio anterior 16,75%.
Cuenca es el dominio auto-representado con menor tasa de pobreza (5,32%),
mientras que Machala la de mayor incidencia (15,09%). Hasta marzo del 2015
la pobreza extrema a nivel nacional fue de 8,97% frente al 8,18% del mismo
mes del afio 2014, esta variacion no es significativa y no demuestra una
gestion adecuada del gobierno. En el area rural la pobreza extrema vario de

17,22% a 19,74%, no significativa estadisticamente.

Segun (Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos, 2015):

En el &rea urbana la pobreza extrema se mantiene estadisticamente igual;
en marzo de 2014 fue de 3,87% y en marzo de 2015 fue de 3,90%, la
variacion no es significativa. Machala y Quito son los dominios auto-
representados con mayor tasa de pobreza extrema en marzo de 2015, con
3,37%Yy 2,74% respectivamente. El Coeficiente de Gini, se ubicé en marzo
de 2015 en 0,455 a nivel nacional, 0,431 en el &rea urbana y en 0,452 en

el &rea rural.

Para la medicion de la pobreza el INEC utiliza recomendaciones
internacionales para lo cual se compara el ingreso per capita familiar con la
linea de pobreza y pobreza extrema que en marzo de 2015 se ubicaron en

US$ 82,11 y US$ 46,27 mensuales por persona respectivamente. Los
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individuos cuyo ingreso per capita es menor a la linea de pobreza son
considerados pobres, mientras si este es menor a la linea de pobreza extrema
son considerados pobres extremos. Consecuentemente la reduccion de la
pobreza en el territorio nacional muestra indicios de un cambio en la economia
del pais, la redistribucion de la riqueza es uno de los objetivos del gobierno
nacional a alcanzar en el largo plazo, esta connotacion sobre el nivel de vida
de la sociedad ecuatoriana, hace pensar que cada vez mas ecuatorianos
podra generar sus propias oportunidades de negocio y podra generar ingresos
gque mejoren su calidad de vida, esta es un oportunidad para el sector
alimenticio puesto que al disminuir la pobreza se generaran mas
emprendimientos y la industria se verd fortalecida con muchos mas

integrantes.

El nivel de empleo muestra la generacion constante de nuevas plazas
de trabajo dentro de la industria nacional, este indicador revela la eficiencia
del estado al administrar correctamente la inversion publica y las facilidades
gue otorga para que la inversidn extranjera se desarrolle en el pais,
actualmente el desempleo se ubica en 3,84 % ( referencial hasta marzo del
presente afo), 1,01 % menos que lo registrado en marzo del afio anterior, el
cual registro un 4,85%, segun la ultima Encuesta Nacional de Empleo y
Desempleo (ENEMDU) del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC).

Las cifras de empleo segun (Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos ,
2015):

Segun esta encuesta, el empleo inadecuado alcanzé el 52,06% frente al
49,41% del mismo mes del afio anterior. Desagregando el empleo
inadecuado, el trabajo no remunerado lleg6 a 9,63% en comparacién al
7,05% de marzo 2014, variacion que es estadisticamente significativa. Por
otra parte, el subempleo se ubic6 en 13,37% en comparacion al 12,63%

de marzo del 2014, variacion que no es estadisticamente significativa.
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En el tercer mes del 2015, el desempleo urbano se ubic6 en 4,84% en
comparacién al 5,58% del afio anterior y el empleo adecuado alcanzo el
53,54% frente al 54,87% de marzo 2014. Estas variaciones en el area

urbana no son estadisticamente significativas.

El aumento de plazas de empleo en el Ecuador se debe en gran parte a
la proliferacion de Pequefias y Medianas Empresas (PYMES), que son
generadas en gran numero por personas de clase media, estas se han
convertido en el motor econdmico y laboral del pais, esto sin duda alguna
fortalece el aparato productivo ecuatoriano, por otra parte el indice de empleo
denota la participacién activa del gobierno, el sector empresarial y la sociedad
gue se ve estimulada al encontrar actividades que le permitan desarrollarse
como profesional. En consecuencia esta se convierte en una oportunidad para
la industria alimenticia y en especial para el sector productor de hongos
comestibles pues existe una amplia gama de profesionales preparados y
capacitados prestos para brindar sus conocimientos en pro del desarrollo

empresarial del pais.

Continuando con el diagnostico situacional se describe a continuacion el
microambiente, el mismo comprende un analisis detallado de los actores que
estan directamente involucrados en la industria alimenticia del pais, y
especificamente en el sector productor de hongos comestibles para la
exportacién, para plantear la perspectiva efectiva de este entorno es
necesario conocer la situacion actual del sector, donde proveedores,
distribuidores, compradores y competencia toman un papel importante para el

desarrollo econdmico empresarial.

Ecuador no esta exento del crecimiento de la industria alimenticia, esta
tendencia mundial también se ha desarrollado en el pais, por lo que se
convierte en uno de los ejes econdmicos mas importantes del aparato
productivo. Uno de los aliados para acelerar el crecimiento de la industria es
la tecnologia, concretamente en el area de logistica (transporte de

mercancias). Lo que quiere decir que a traves de la utilizacion de eficientes
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medios de transporte, no existen limites comerciales que impidan el desarrollo
del sector. De acuerdo a la Organizacion Mundial de Comercio (OMC),
actualmente existe un saldo a nivel mundial de 1.356 miles de millones de
USD de productos alimenticios comercializados en 2013, con un crecimiento

promedio en los ultimos tres afios de 12%.

La agricultura, silvicultura, caza y pesca tuvo en el tercer trimestre del
afio 2013 inversion extranjera sobre el 1,6% del total nacional, esta evolucién
creciente en los ultimos dos afios es resultado de un proceso irregular de
inyeccién de capital nacional y extranjero, la transicién tiene como punto de
partida el decrecimiento de -96,4% en el aflo 2011. Si bien es cierto la
inversion ha aumentado en los ultimos afios, ésta ain mantiene niveles bajos
a pesar de la importancia que tiene sobre la economia ecuatoriana.

Las consecuencias positivas del crecimiento de la industria alimenticia tienen
un gran impacto que influyen en varios aspectos de la sociedad, segun datos
de la Organizacion Internacional de Trabajo (OIT), en todo el mundo este
sector productivo emplea aproximadamente a 22 millones de personas, de

este total, el 40% son mujeres.

Las politicas econdémicas implantadas por el actual gobierno con el
objetivo de sustituir las importaciones crean confianza en el crecimiento para
la industria alimenticia. Marco Carrién actual presidente de la Camara de la
Pequefia y Mediana Empresa de Pichincha afirmé que el sector crecera
alrededor de un 13% este afio. Este porcentajes bastante optimista, sin
embargo hace falta la ejecucion de medidas que promuevan este crecimiento.
Las necesidades del sector siguen siendo variadas y de urgente atencién
como acceso a financiamiento, importacion de tecnologia, investigacion,

parques industriales, etc.
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(La Hora , 2015):

De acuerdo al presidente de La Camara de la Pequefia y Mediana
Empresa de Pichincha (CAPEIPI), Marco Carrion explicé el 46% de las
empresas alimenticias han tenido acceso a crédito, mientras que otras han
debido financiarse por fondos propios. Otra necesidad de la industria es la
implementacién de una Ventanilla Unica de servicios empresariales en La
Camara de la Pequefia y Mediana Empresa de Pichincha (CAPEIPI) y la
declaracion de un parque industrial para el sector en especifico.

Carrién dijo ademas que se requiere de fortalecimiento asociativo para la
participacion conjunta en las compras publicas, sin olvidar el apoyo
gubernamental para el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

Las caracteristicas actuales del sector alimenticio muestran un escenario
favorable para el crecimiento y diversificacion de empresas productoras de
alimentos y bebidas, esto se considera como una fortaleza para la industria
alimenticia y en especifico para el segmento dedicado a la produccion de
hongos comestibles para el consumo nacional y exportacion, puesto que
el apoyo del gobierno nacional hacia la pequefia y mediana empresa se hace
efectivo mediante el cambio de la matriz productiva, la proliferacion de este
tipo de empresas son las que existen en mayor nimero en el Ecuador y
fortalecen el aparato productivo del pais. Se debe aprovechar el momento que
vive la industria nacional, para mejorar la calidad del producto que se oferta
en el mercado mediante la adquisicién de tecnologia y la contratacion de
recurso humano capacitado y calificado, y mejorar constantemente los
procesos internos y externos de produccién y consolidar al sector dentro de
los mas grandes del pais.

En varios paises de Asia y Europa del Norte, la produccion de hongos
comestibles es una agroindustria de gran importancia y desarrollo
econdémico, que conlleva a la obtencién de ingresos considerables y genera

plazas de trabajo durante todo el afio. En el &mbito internacional el consumo
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de hongos comestibles has aumentado progresivamente en los ultimos 10

afos. De acuerdo a la Organizacion de las Naciones Unidas para la

Agricultura y la Alimentacion (FAO) , la producciéon mundial de hongos

comestibles en el afio 2000 fue de 2,6 millones de toneladas, mientras que

en el 2010 ésta llego a 3,4 millones, es decir, esta aumento en un 30,8%(FAO,

2013).

Una investigacion de la Organizacion de las Naciones Unidas para la

Agricultura y la Alimentacién (FAO, 2013), revelo que:

En Estados Unidos en el periodo 2010-2011 las ventas de hongos de

especialidad alcanzaron valores de 46 millones de dolares, en el periodo

2011-2012 estos llegaron a los 50 millones, experimentando un

crecimiento de un 8,7%. En cuanto a la produccion ésta alcanzoé las 6.636
toneladas para el periodo 2010-2011, aumentando a 7.567 en 2011-2012,

experimentando un crecimiento del 14%.

Tabla 6.

Produccién de hongos por continente 1990 — 2011 (Toneladas)

Continente 1990

Africa
7.806
América
376.555
Asia
797.103
Europa
866.095
Oceania
23.534
Mundo
2.071.093

Fuente: (FAO, 2013)

2000

10.538
464.071
2.619.629
1.070.276
44.500

4.209.014

2009

16.495
437.394
4.941.617
1.730.134
52.051

7.177.691

2010

17.439
432.399
5.122.059
1.821.728
49.508

7.443.133

Participaci6
n
2011 5011
%
0,2
17.716
6,1
469.832
68,9
5.302.486
24
1.849.159
0,8
59.580
100
7.698.773

Crecimiento
Anual
(2000-

2011)%
5

0,2
6,7
55
3,1

57
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(FAO, 2013):

Los principales productores mundiales de hongos son China e ltalia, con
participaciones del 65 y 10%, respectivamente. Entre los afios 2005 y
2011, la produccion de hongos en lItalia crecié un 69% promedio anual,
mientras que la de China soOlo se incrementé un 7%. El resto de la
produccion esta concentrada en Estados Unidos, Holanda, Polonia,

Espafa y Francia, principalmente.

De entre toda la gran variedad existente de hongos comestibles, el
mas consumido y reconocido es el Agaricusbisporus o Champifidbn, muy
usado en la cocina gourmet, adicionalmente hay otras especies que por su
sabor y aroma han tenido un repunte importante como el pleurotusostreatus,
conocido como hongo ostra, y el lentinulaedodes, mejor conocido como hongo
Shiitake. Su éxito se debe a la gran cantidad de nutrientes y medicinales que

poseen estos hongos, beneficiosos para la alimentacién de las personas.

Para indagar sobre cifras exactas de ventas a nivel mundial es preciso
tomar informacion estadistica proveniente de portales web confiables y con
datos actualizados, por lo que TRADEMAP es la mejor opcion para recopilar
este tipo de registros, adicionalmente en el comercio internacional la
clasificacion de la partida arancelaria para hongos comestibles en general es:
07.12.39 Setas y demas hongos, comestibles, frescas o refrigeradas.

China ocupa el lugar nimero uno en ventas a nivel mundial con un
total de 48.659 toneladas de hongos comestibles en el afio 2014, seguido de
este estan los paises bajos caracterizados por la produccién de hongos en
madera, con 15.103 toneladas en el afio 2014, en tercer lugar Corea del Sur,
pais donde se cultiva el hongo shitake apetecido en gran parte del continente
asiatico, con 15.282 toneladas, en cuarto lugar Polonia con 13.951 toneladas
y en quinto lugar Bélgica con 4.771 toneladas.
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Principales vendedores de hongos comestibles 2010 — 2014(Toneladas)

Mundo
China
Paises Bajos
Corea
Polonia
Bélgica
Rumania
Belarus
Lituania
Espafia
Italia

Federacién
de Rusia

Fuente: (TRADEMAP, 2015)

CANTIDAD
EXPORTADA
TONELADAS

126.904

28.493

13.795

21.085

13.352

3.602

3.381

4.102

3.274

765

2.882

998

CANTIDAD
EXPORTADA
TONELADAS

122.266

31.819

13.890

17.946

11.005

3.550

1.691

4.576

3.807

997

3.391

2.988

CANTIDAD
EXPORTADA
TONELADAS

127.716

39.104

14.635

14.421

12.680

4.310

1.675

3.903

4.102

1.496

4.714

2.822

CANTIDAD
EXPORTADA
TONELADAS

172.544

44.185

14.393

16.288

13.340

4.669

3.714

4.371

5.497

4.027

2.786

5.639

CANTIDAD
EXPORTADA
TONELADAS

143.453

48.659

15.703

15.282

13.951

4.771

4.280

3.487

3.268

2.717

2.658

2.646

Nota: La agregacién mundial representa la suma de los paises que reportan los datos y de

los que no los reportan. Célculos del CCl basados en estadisticas de UN COMTRADE.

China ocupa el lugar nimero uno en ventas a nivel mundial con un total

de 48.659 toneladas de hongos comestibles en el afio 2014, seguido de este

estan los paises bajos caracterizados por la produccion de hongos en madera,

con 15.103 toneladas en el afio 2014, en tercer lugar Corea del Sur, pais

donde se cultiva el hongo shitake apetecido en gran parte del continente

asiatico, con 15.282 toneladas, en cuarto lugar Polonia con 13.951 toneladas

y en quinto lugar Bélgica con 4.771 toneladas.



Participacién del mercado de hongos comestibles afio

2014

2% 2%

3%

\

12%

= China

= Paises Bajos

= Corea, Republica de
Polonia

m Bélgica

= Rumania

= Belarus

m Lituania

m Espafia

= [talia

m Federacién de Rusia

20

Nota: La agregacion mundial representa la suma de los paises que reportan los datos y de
los que no los reportan. Calculos del CCl basados en estadisticas de UN COMTRADE.

Figura 2. Participacién del mercado de hongos comestibles afio 2014

Fuente: (TRADEMAP, 2015)

Dentro de la clasificacion de hongos comestibles, existe una gran

variedad de estos comercializados y consumidos a nivel mundial, ya sea por

sus caracteristicas gastronémicas o por sus atributos nutricionales y

medicinales, por lo que a continuacién se detalla los tipos de hongos mas

conocidos y distribuidos:

a. Agaricusarvensis

Es una especie saprobia que crece
principalmente en praderas donde se alimenta
el ganado. Sin embargo se le puede encontrar

en jardines y claros de los bosques.
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Crece abundante en zonas donde encuentra las condiciones
adecuadas. Posee un pileo de color blanco sucio, liso y seco. En un principio
es ovoide llegando a ser convexo y plano. Los bordes son enteros y recto con
un pequenio fleco. Las lamelas son libres y densas de color rosado a gris en
un comienzo tornandose marron oscuro al final. El estipite es blanco sucio,
corto, fibroso y cilindrico, el cual se ahueca con el tiempo. Posee un anillo
doble colgante de color blanco, el cual es fijo y liso en la parte superior, sin

embargo es muy rugoso en la parte inferior.(Hongos Chile, 2015)

b. Agaricuscampestris (Champifién silvestre)

A especie saprobia que crece principalmente en
praderas donde se alimenta el ganado. Sin
embargo se le puede encontrar en jardines y
claros de los bosques. Crece abundante en

zonas donde encuentra las condiciones

adecuadas. Posee un pileo de color blanco sucio,
liso y seco. En un principio es ovoide llegando a ser convexo y plano. Los
bordes son enteros y recto con un pequeiio fleco. Las lamelas son libres y
densas de color rosado a gris en un comienzo tornandose marrén oscuro al
final. El estipite es blanco, corto, fibroso y cilindrico, el cual se ahueca con el
tiempo.(Hongos Chile, 2015)

c. Coprinuscomatus

Coprinuscomatus es un hongo comestible en
estados tempranos de desarrollo, cuando el
carpoforo se encuentra completamente blanco y
no ha comenzado el proceso de licuefaccion

(proceso donde se produce un liquido negro para

dispersar las esporas).(Hongos Chile, 2015)

d. Cyttariaespinosae (Dihuefie)
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Es un parasito que produce agallas y un
dafio leve sobre las ramas y nudos del genero
Nothofagus. La fructificacion es globosa de color
blanco nieve como una pelota de golf. A medida
gue madura la capa blanca se pierde y se hacen

visibles sus ascas de color naranjo intenso.

Tiene esporada gris oscura, que se ve verde en el borde de las ascas, por la
mezcla de los colores. Mide de 2 a 6 cm de diametro y crece generalmente
cespitosa.(Hongos Chile, 2015)

e. Flammulinavelutipes (Enoki — Flamulina)

Especie saprobia que crece en madera
en descomposicion, generalmente maderas
blandas. Los basidiocarpos crecen en forma
cespitosa desde los troncos y muchas veces

desde cicatrices de arboles vivos. Poseen un

pileo de color naranjo intenso que luego se
pardea, manteniéndose siempre con bordes mas claros tornandose al
amarillo. EI sombrero es convexo y liso, el cual al madurar se vuelve plano y
con bordes decurvados, estriados y ondulados. Las lamelas son libres y
subdistantes de color blancas en un comienzo, torndndose amarillas en la
madures. El estipite es central y comprimido dejando espacios huecos en su
interior, es de color café oscuro en la base aclarandose a café claro y naranjo
palido en la insercion del pileo. Tiene esporada blanca. Todo el estipite esta
cubierto por diminutos puntos blancos que le dan un aspecto tornasol. Mide
de 4 a 10 cm de altura'y 3 a 10 cm de didmetro.(Hongos Chile, 2015)
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f. Grifola gargal (Gargal)

Es una especie saprobia que crece
principalmente en tocones y troncos de madera
muerta en los bosques. Los basidiocarpos se
desarrollas en forma cespitosa y resupinados

(como repisas). El pileo es liso, deprimido de

color café muy claro con bordes lacerados,
ondulados y decurvados. El himenio posee poros decurrentes de color blanco
a crema. El estipite es de color blanco, rigido y excéntrico. Tiene esporada
blanca. Los basiocarpostienen un radio entre 4 y 8 cm, generando una

fructificacion de 15 a 30 cm de diametro. (Hongos Chile, 2015)

g. Lactariusdeliciosus (Niscalo — Revollon)

Es una especie micorrizica que crece en
los bosques de pino, principalmente en los
bosques para la produccion maderera con pino
insigne, en donde ha pasado a ser un buen
inoculo para el crecimiento del bosque y su

aprovechamiento como un producto forestal no

maderero (PFNM). Los basidiocarpos se

desarrollan principalmente en grupos y muy pocas veces solitarios. El pileo es
liso con forma deprimida y bordes encurvados, presentando un color
anaranjado con tintes verdes. Desde el centro del pileo hacia los bordes se
forman anillos concéntricos de un color naranjo mas oscuro. Las lamelas son
poco decurrentes y cerradas, presentando un color anaranjado claro a rosado

con mayores tintes verdes.(Hongos Chile, 2015)
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h. Morchellaconica (Morchela)

Es una especie micorrizica, por lo cual,
su habitad esta definido principalmente por la
extension del bosque de Nothofagus. Sin
embargo, muchas veces, las morchelas pueden

desarrollar un tipo de vida saprobia y crecer en

los suelos del bosque y en praderas.
Lasfructificaciones (Ascocarpo) son de color gris palido con tonos café, posee
una forma coénica formado por celdas que se conforman longitudinalmente. El
estipite es de color blanco, cilindrico y hueco, tornAndose méas ancho en la
base. Su tamario es relativo, desde 6 cm hasta 15 cm de altura.(Hongos Chile,
2015)

I. Pleurotusostreatus (hongo Ostra)

Especie saprobia que se alimenta de
madera, principalmente maderas blandas y no
resinosas. Se encuentra en tocones de troncos,
generalmente muertos, creciendo en forma
resupinada (en repisas). Su pileo es en un

comienzo atrompetado quedando deprimido con

bordes encurvados y ondulados. Es de color gris

y liso. Sus lamelas son subdistantes y decurrentes de color blanco a crema.
El estipite es de color blanco, fibroso y excéntrico. La esporada es de color
gris. (Hongos Chile, 2015)



25

J- Suillusluteus (Callampa de pino)

Es una especie micorrizica de los pinos,
principalmente de pino insigne. Posee un pileo
convexo un poco mamelonado de color marrén

rojizo. Su superficie un poco viscosa. En la parte

inferior posee tubos finos de color amarillo ocre

gue se tornan mas vivo y marrén al envejecer.(Hongos Chile, 2015)

Una vez detallados los tipos de hongos comestibles, de acuerdo a la
presente investigacion es preciso adentrarse en el proceso productivo del

hongo ostra, para conocer las caracteristicas de su cultivo y produccion:

Para inducir en la produccién de hongos ostra es preciso conocer a

profundidad las caracteristicas de este hongo:

Con informacion recopilada del documento Recoleccion de Buenas
Practicas para el cultivo de hongos ostra, desarrollado por (FAO, 2015), se

resume el proceso de produccion de hongos ostra.

1. Preparacion del sustrato:

El sustrato mayormente utilizado o comun

es la tusa del maiz, el cual debe ser cultiva
sin pesticidas y almacenado en un lugar
seco donde se minimice la presencia
microorganismos. Se cortan las tusas en
pedazos pequefios de 5 cm a 8 cm, esto

facilita la desinfeccion y la proliferaciéon de

hongos. Otros tipos de sustrato que se
puede utilizar son: la cascara de café, residuos de cafia, cascaras de arroz y

aserrin.



2. Desinfeccién del sustrato:
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El objetivo de este procedimiento es el de
recudir los agentes contaminantes del
sustrato. La opcibn mas recomendable
para la desinfeccion del sustrato es el
remojo en cal por un periodo minimo de 16
horas.

Por cada 54 galones de agua la cantidad

adecuada de cal es de 1.5 libras. Otra alternativa para realizar la desinfeccion

es la eliminacion de microorganismos mediante el tratamiento térmico de la

tusa troceada a una temperatura de 90 grados centigrados durante una hora.

3. Semilla (micelios):

La semilla que debe adquirirse debe estar
esterilizada y con la humedad correcta para

seguir el proceso de cultivo.

Una vez desinfectado el sustrato con la
inmersion de cal y agua, se debe mezclar 25
libras del mismo y 4 onzas de semillas,
posteriormente para lograr una buena
colonizacion del hongo la semilla debe estar

esparcida y distribuida por todo el sustrato.
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5. Colonizacién:

Una buena sefial de que ha existido una
adecuada distribucion de la semilla es
cuando el sustrato se ve pintado totalmente
de color blanco, es decir se ha obtenido una
buena colonizacion. Este proceso puede

tardar entre 20 y 30 dias sometido a una

temperatura de entre 15° y 18° centigrados.
Cuando este proceso ha sido finalizado se debe cuidadosamente perforar la
envoltura o bolsas, haciendo orificios uniformes para que exista una mejor

distribucion del hongo.

6. Produccion

Esta es una de las etapas finales del proceso
de cultivo de hongos ostra, una vez
realizada la colonizacion se empiezan a
formar los sombreros que nacen en ramilletes
de varios tamafios. Los primeros ramilletes se

observan en aproximadamente 4 o 5 dias

desde que se observan los primeros brotes.

Los brotes estan listos para la cosecha cuando estos hayan alcanzado

sombreros de 10 cm a 12 cm, sin embargo depende de la finalidad de la
produccion se pueden cosechar brotes mas pequefios 0 mas grandes para la

industrializacion.
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7. Cosecha:

Entre 15 dias y 21 dias después de que los
primeros brotes hayan aparecido se
cosechan los primeros hongos, cada
proceso de cultivo ofrece cuatro cosechas
en un periodo de 45 dias, la cosecha se

realiza en forma manual, cortando los

sombreros con cuchillos afilados para evitar
remover el sustrato de donde naceran

nuevos brotes.

La facilidad con la cual se realiza la produccion de hongos ostra,
ademas de su corto periodo de cosecha, la baja inversién, y las caracteristicas
altamente nutritivas que posee este hongo, sustenta la iniciativa de fortalecer
la industria productora de hongos comestibles en el pais, dandole la
importancia necesaria al desarrollo de la tecnologia, procesos y herramientas
adecuadas para la optimizacion del cultivo de hongos tipo ostra, para que este
alcance los estdndares de calidad establecidos internacionalmente y

posteriormente convertirlo en un producto de exportacion.

Las caracteristicas de produccién de hongo ostra se convierte en una
fortaleza para el desarrollo de proyectos de inversion de la industria

alimenticia y del sector de hongos comestibles.

No existen estudios recientes hongos comestibles en el pais, que
recopilen informaciéon de la produccién, tipos de hongos producidos o el
comportamiento del mercado nacional, sin embargo se ha tomado datos de
un estudio realizado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion(FAO, 2001), en su documento Industrializacion
de hongos comestibles en Ecuador, para determinar ciertos indicios de la

produccion de hongos comestibles en el pais.
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Es importante conocer el mercado nacional de hongos comestibles, por
lo que cabe mencionar que esta informacion Unicamente dara indicios del
comportamiento del mercado pues los datos utilizados para realizar el estudio
de mercado son del afio 2000 y no responden estrictamente a la realidad
actual, inicamente se tomaran estos datos como evidencia de consumo de

hongos en el Ecuador.

(FAO, 2001):

La fuente de demanda en el mercado nacional la fija la poblacién urbana
en base a la distribucién de los ingresos de cada familia.

Bajo el supuesto de que los ocupados pudieron tener acceso al consumo
de hongos, con ingresos promedio de 500 USD, es posible estimar que
alrededor de 144.000 personas conformaron la base de la fuente de
demanda.

Aceptando un nucleo familiar promedio de 5 personas, se puede
determinar, luego de disminuir la proporcion de nifios menores de 4 afos,
que la poblacién urbana que sustentara un eventual mercado seria de
unas 600.000 personas, y bajo el supuesto de un consumo minimo de 5
hg/persona/afio, se obtiene una demanda potencial de 3.000 toneladas de

hongos por afio.

Debido a que existen pocas empresas productoras de hongos
comestibles, cuya cuota de produccion no cubre la demanda nacional, el
abastecimiento del producto es irregular, por lo que se compensa con la
importacion. Los distribuidores deben acudir hasta el productor para solicitar
con anticipacion algun volumen de hongos comestibles, que en razén de la
reducida produccién no pueden ser atendidos ni en el minimo de sus
requerimientos, y por lo tanto su precio es elevado en un 50% respecto al valor

de la compra.
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El tratamiento arancelario que aplica Ecuador a la importacién de
hongos comestibles, tiende a proteger la produccion nacional. Asi, por
ejemplo, los hongos desecados, deshidratados, incluso cortados o bien
triturados deben pagar 25 % de Ad valorem mas 45 % de Salvaguardia,
ademas del 5 % sobre transacciones mercantiles; los hongos preparados o
conservados sin vinagre ni acido acético estdn gravados con un derecho
sobre el valor en aduana del 30 % por concepto del ad. Valorem mas un 45 %

de recargo arancelario y 5 % sobre transacciones mercantiles.

Con un saber exquisito y con caracteristicas nutritivas altas el hongo
ostra tiene el potencial para ser en una alternativa alimenticia y de desarrollo
econdémico para el Ecuador, debido a que un grupo de investigadores lograron
a adaptar la semilla de este hongo para que esta apta para crecer en desechos
del maiz y la cafia de azlcar, materia prima para elaborar el sustrato

indispensable para el cultivo de hongo ostra.

(La Hora , 2015):

Los estudios comenzaron en el afio 2000, a cargo de Juan Calderon. El
hongo Pleurotusostreatus es una fuente de vitaminas, especialmente el
complejo B, y tiene entre 32% y 38% de proteinas en su composicion (en
peso seco), con una digestibilidad de un 86%, lo que determina su alto

valor nutritivo.

De acuerdo a los estudios realizados por Juan Calderén la produccién
de hongos ostra oscila entre 1,2 kl y 1,6 kl, por cada kilo de sustrato de tusa
de maiz o cascara de cafia de azUcar. Los beneficios de la produccién de
hongo ostra tienen un alto alcance pues el sustrato obtenido después del
cultivo del hongo sirve también como un buen abono para el suelo, ademas
puede ser utilizado como balanceado para ganado. Al momento, 10
organizaciones de productores tienen interés en iniciar la produccion del

hongo ostra.
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El desarrollo de la industria alimenticia en Ecuador si bien ha tenido
un repunte importante por la inversién extranjera y por la inyeccion de capital
tanto publico como privado, el sector productor de hongos comestiblesno
ha tenido un crecimiento considerable, existen pocas empresas dedicadas a
este negocio que poco a poco va ganando espacio en el mercado nacional e
internacional, a continuacién se cita a las empresas que actualmente se
dedican a la produccion y comercializaciéon de hongos comestibles en el

pais:

KENNET: es un empresas instalada en los
terrenos que pertenecen a la hacienda San José en
la parroquia Puembo, a 25 Km de la ciudad de Quito.
Su nombre (Kennet) obedece a la iniciativa de uno

de sus principales promotores e inversionista kennet

norteamericano, de adoptar el nombre de una region en Pensilvania.

GUIPI: INVEDELCA S.A. es la mas
importante empresa productora de champifiones del
Ecuador, que mediante un sistema de control total
de la calidad y de un excelente servicio al cliente, ha
logrado posicionar la marca Guipi como lider del

mercado. Su profesionalismo y la alta capacitacion

del recurso humano se expresan en la blsqueda

permanente de los mejores rendimientos y 6ptimos estandares de calidad.
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SALINERITO: Hoy en dia, Salinas y sus
comunidades son la demostracion de que en
Ecuador es posible el desarrollo rural integral con
equidad y sostenibilidad. Es por eso que el proceso

Salinero es considerado una experiencia modelo

dentro de la Economia Popular y Solidaria que el
actual gobierno esta tratando de impulsar en la
actualidad. Esta empresa comunitaria tiene entre sus productos hongos secos

para exportacion.

Estas son las empresas mas representativas de hongos comestibles en
el Ecuador, consecuentemente la demanda de hongos se abastece también
de pequefios productores asociados a pequefia escala, esta podria tomarse
como una debilidad de la industria pues no existe una diversificacién ni
capacidad de produccion importante para el mercado nacional y mucho
menos para la exportacion a gran volumen, por otro lado también es una
fortaleza puesto que se pueden crear empresas dedicadas Unica y
exclusivamente a la produccion de hongos comestibles especializadas en

hongos ostra.

Para determinar la situacién con la cual el sector productor de hongos
comestibles se encuentra actualmente es fundamental realizar el andlisis de
Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA), el cual incluye
el andlisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de la
industria derivadas del estudio del macro y microambiente realizados en los

puntos anteriores de este mismo capitulo.



Tabla. 8

33

Andlisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas

FORTALEZAS (+)

F1:

produccion

idoneo
de

Clima para la
hongos

comestibles.

F2:Alto potencial en la produccién

de hongos comestibles.

F3:

financiamiento

de

mejorar

Fuentes solidas
para
constantemente la producciéon de
hongos comestibles.

F4: Recurso humano calificado y
capacitado para cubrir plazas de la
industria.

de

comestibles a bajo costo.

F5:Produccién hongos

OPORTUNIDADES(+)

O1: Aparato productivo en
del

matriz

crecimiento a través

cambio de la
productiva (apoyo a pequefias
y medianas empresas).

O2:Desarrollo de la industria
inversion

alimenticia  por

extranjera e inyeccion de
capital publico y privado)
O3:Tasa de

relativamente

inflacion
estable vy
conforme a la realidad del
pais, permite el desarrollo
empresarial de PYMES.
O4:Disminucion de tasas de
de

interés instituciones

financieras para obtener
créditos de inversion.
O5:

enfocadas

Politicas econdmicas
hacia el
emprendimiento.

O6:
pobreza aumenta el poder

del

Disminucion de la

adquisitivo mercado

nacional.

O7: Mercado laboral
CONTINUA >



DEBILIDADES(-)

D1:Pocas empresas productoras
de hongos comestibles en el
pais debilitan el sector.

D2:Falta de

técnicos para el cultivo de hongos

conocimientos

comestibles.

D3:A nivel externo la competencia
es mas experimentada y presenta
mejores opciones al mercado.

D4: Escasa experiencia en la
produccion de hongos
comestibles.

D5:Minima tecnificacibn para la

produccion de hongos
comestibles.

D5: No existe la suficiente
produccion nacional para

abastecer el merco objetivo.

AMENAZAS(-)
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diversificado, recurso
humano capacitado y apto
para cumplir roles en PYMES
del sector alimenticio.

O6: Mercado nacional amplio

y extranjero por explorarse.

Al:Aumento del riesgo pais
en el dltimo trimestre del afio
2015, genera poco interés en
el inversionista extranjero.
A2: Aumento de barreras
arancelarias impuestas por
los socios estratégicos por
aumento de restricciones a
importaciones.

A3:Escaza investigacion en el
desarrollo de  productos
alimenticios.

A4:Poco acceso a tecnologia
especializada en la
produccion de alimentos.

A5: Falta de

industriales para el desarrollo

parques

del sector alimenticio.

Nota: Analisis basado en el desarrollo del Capitulo N° 1 de la presente investigacion.
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METODOLOGIA

Una vez conocida la perspectiva de la situacion del pais, enfocada en

el desarrollo de la industria alimenticia, con referencia al crecimiento del sector

productor de hongos comestibles, se debe inducir especificamente en el

contexto de la investigacion es decir todos los elementos que giran en torno a

la produccién de hongos comestibles.

En primer lugar es importante conocer cuales son aquellas clases de hongos

no comestibles y comestibles que se pueden encontrar dentro de la

biodiversidad fungi.

Tabla 9.

Hongos no comestibles (venenosos y alucinégenos)

CONTINUA -

Amanita muscaria

Descripcién: Pileo de 5 a 25 cm de diametro, de color rojo brillante a
naranja rojizo, estriado, con restos del velo universal de color blanco
en forma de escamas membranosas. Himendéforo formado por lamelas
blancas. Estipite de 5.0 a 18 cm de largo, de 0.5 a 3.0 cm de ancho,
con una base bulbosa, superficie fibrilosa a algodonosa de color
blanco.

Habitat: Podemos encontrarlos creciendo bosques pinos o arrayanes,
generalmente dispersos.
Propiedades: Venenoso y alucindgeno. El tipo de envenenamiento se
caracteriza porque los primeros sintomas son molestias estomacales,
nauseas y vomito. Mas tarde aparece excitaciébn y nerviosismo,
alucinaciones, dilatacion de pupilas y taquicardia.

Chlorophyllum molybdites

Descripcién: Pileo de 7.0 a 12.5 cm de diametro, de convexo a plano,
blanco, con la parte central de color pardo, al igual que las escamas
gue cubren la superficie. Himendforo formado por lamelas, verde
grisaceo a verde pardo cuando maduran. Estipite de 7.5 a 15.5 cm de
largo, de 0.7 a 2.0 cm de ancho, bulboso, superficie de lisa a fibrilosa,
de color beige a pardo. Anillo presente, generalmente mdvil,

membranoso, color beige oscuro.
Habitat: Podemos encontrarlos creciendo en lugares abiertos como en
jardines o} pastizales, solitarios 0 en grupos.

Propiedades: Causa graves problemas gastrointestinales.
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Hygrocybe conica

Descripcion: Pileo de 1.2 a 6.5 cm de diametro, conico, de rojo a
amarillo naranja brillante, superficie fibrilosa. Himendéforo formado
por lamelas blancas, amarillo palido a amarillo verdosas. Estipite de
2.0 a 12,5 cm de largo, de 0.2 a 0.8 cm de ancho, superficie
fibrilosa, naranja amarillento, y blancuzco en la base.
Habitat: Crece sobre suelo, solitario o disperso en bosques de
robles y pinos.

Propiedades: Causa severos dafios estomacales.

Inocybe calamistrata

Descripcion: Pileo de 1.0 a 4.0 cm de diametro, de forma

campanulado a convexo, superficie densamente escamoso, pardo

oscuro. Himendforo formado por lamelas, de pardo a pardo

herrumbre. Estipite de 4.0 a 8.0 cm de largo, de 0.3 a 0.5 cm de

ancho, superficie fibrilosa-escamosa, base del estipite verde-
azulado.

Habitat: Crece sobre el suelo, solitario a veces en grupos.

Leucocoprinus birnbaunii

Descripcion: Pileo de 1.5 a 5.0 cm de diametro, campanulado a
cénico a casi plano, margen estriado, cubierto con escamas o
grénulos, amarillo limén.Himendéforo formado por lamelas, amarillo
limén. Estipite de 4.0 a 7.0 cm de largo, de 0.3 a 0.5 cm de ancho,
bulboso, superficie de granulosa a escamosa, amarillo limon.
Habitat: Crece sobre el suelo o madera, en grupos.
Propiedades: Provoca graves problemas gastrointestinales.

Gyromitra infula

Descripcidn: Pileo de 3.0 a 10.0 cm de diametro, de 2.0 a 10.0 cm
de alto, cuando joven muchas veces tiene forma de copa, cuando
maduro desarrolla pliegues en forma irregular, de apariencia
lobulada, casi en forma de "cerebro”, superficie lisa, pardo castafio
oscuro. Estipite de 1.0 a 8.0 cm de largo, de 0.8 a 3.0 cm de ancho,
hueco por dentro, superficie de lisa o aterciopelada, color blancuzco
a pardo castafo.

Habitat: Podemos encontrarlos creciendo en madera
descompuesta y humus.

Propiedades: Provoca primero una serie de vémitos que aparecen
al poco tiempo.

Fuente:(Insituto Nacional de Biodiversidad de Costa Rica, 2015)
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La mayoria de hongos se podrian utilizar en alimentacion del ser
humano. Unicamente un pequefio porcentaje tiene un efecto venenoso,
alucinégeno o perjudicial para el hombre, de entras muy pocas estan

consideradas como mortales.

Los hongos no comestibles o venenosos consiguen inducir
perturbaciones de tipo intestina como vémito, diarrea, dolor abdominal,
ademas de somnolencia, fiebre, taquicardia y si la persona no es atendida
rapidamente por un médico puede ocasionar la muerte, segun la especie que
se haya consumido. Las sustancias presentes en los hongos venenosos
causantes de intoxicaciones se encuentran las anatoxinas, cortinarinas, acido
iboténico y muscimol. La falta de conocimiento sobre la tipologia y morfologia

de los hongos silvestres es la causa mas comun de envenenamiento.

Existe una gran variedad de hongos comestibles que al contrario de los
venenosos existen en alto nimero y son consumidos por sus atributos
nutricionales y medicinales, para conocer los tipos de hongos comestibles se
recurre a la informacion de la investigacion realizada por Universidad
Autonoma de Madrid, con el “Estudio de las Propiedades Bioactivas de

Hongos Comestibles para el Disefio de Productos Céarnicos Funcionales”

(Ramirez, 2009):

Actualmente solo se puede cultivar cierto tipo de hongos, aquéllos que
para la produccién de sus cuerpos fructiferos no necesitan la presencia de
otros seres vivos (en particular arboles) con los que conviven
saprofiticamente formando micorrizas. Este es el caso de géneros como
Boletus, Amanita, Lactarius, Cantharellus, etc. Estos hongos reciben con
regularidad hidratos de carbono del hospedante y otros compuestos
organicos necesarios en grandes cantidades para la formacién de sus
cuerpos fructiferos. Por eso, lafructificacion suele realizarse s6lo cuando

ha terminado el crecimiento de los vastagos, en la fase en que el arbol
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acumula reservas (Strasburger y col., 1986). Los cuerpos fructiferos se
disponen formando lo que se conoce con el nombre de “corro de brujas o
circulo de brujas” y se debe a que los esporéforos se forman
principalmente en las extremidades de las hifas mas jévenes del micelio

gue se van expandiendo de forma circular.(pag. 24)

Nota: Hongos comestibles silvestres. a)Lactariusdeliciosus (niscalos), b) Amanita caesarea,
c) Boletusedulis, d) Cantharelluscibarius (cantarelas).

Figura 3. Hongos comestibles silvestres

Fuente: (Ramirez, 2009)

Existe una gran variedad de hongos comestibles, se pueden establecer
dos tipos aquellos silvestres que crecen Unicamente en bosques y lugares no
contralados, y los otros que pueden ser cultivados en granjas con gran éxito,
aguellos que silvestres comestibles necesitan de otro ser vivo para poder
alimentarse en su etapa de crecimiento, por lo que es dificil su cultivo
controlado y gran escala, por lo que son mas aprovechables los hongos que
pueden ser cultivados a base de sustratos de maiz, madera o cafia de azlcar,
a continuacion se detalla las especies de hongos que se cultivan se
encuentran las setas mas conocidas como el champifion, las pleurotas, el

shiitake, las flammulinas, etc.
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Nota: Hongos comestibles
que se cultivan en Europa: a) Lentinusedodes(shiitake), b) Pleurotusostreatus (setas
Pleurotas), c) Agaricushisporus (champifion).

Figura 4. Hongos comestibles cultivados

Fuente: (Ramirez, 2009)

El cultivo de setas es un proceso dificil y complicado, puesto que los
requerimientos puntuales dependen de cada especie de hongo, sin embargo
se pueden normalizar y estandarizar algunos pasos por los cuales todos
deben pasar para su produccion. El primer paso es cultivar el micelio en
condiciones estériles sin presencia de microrganismos, después se deben
regar las simientes en granos de maiz, trigo o cebada estériles que actlan
como material portador del micelio, es lo que se conoce como la semilla de
hongo. Posteriormente esta semilla es distribuida a los fungicultores los que
se encargan de mezclarla con los diferentes tipos de sustratos de acuerdo a
la especie de hongo. En el cultivo del champifion uno de los hongos mas
consumidos a nivel mundial, cuando el sustrato estd completamente
colonizado totalmente se aumentaencima del sustratouna capa de tierra, que
es la encargada del inicio de la produccion de las cepas de hongos, a los
pocos dias se podran recoger varias floradas de champifiones. El cultivo de
otras setas, tiene la ventaja, respecto al champifion, que no es necesario
afadir la tierra de cobertura sino que un simple cambio de iluminacion, o de
humedad o temperatura es suficiente para iniciar la produccion de cepas,

como el hongo ostra que se desarrolla facilmente en granjas.
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Figura 5. Procedimiento de cultivo de setas

Fuente: (Ramirez, 2009)

Nota: Procedimiento de cultivo de setas. (a) micelio, (b) semillas, (c) compost colonizado por
champifién, (d) compost sin colonizar, (e) tierra de cobertura con inicio de florada de
champifién, (f) sustrato de cafiamones con setas shiitake, (g) cultivo de flammulinas en botella
y (h) cultivo de foliotas en sacos.

Los hongos comestibles son muy apetecidos por su sabor a la hora de
preparar alimentos pero complementariamente esas caracteristicas
gastronémicas se ven complementadas por los nutrientes, vitaminas y
minerales que le pueden aportan al cuerpo humano en su desarrollo, por lo
qgue cada especie de hongo es demandado de acuerdo a la cantidad de
elementos nutritivos que posea, a continuacion se detalla la composicién

nutricional de los hongos comestibles clasificados por especies.

(Ramirez, 2009):

La composicion nutricional de los hongos puede variar dentro de la misma
especie debido a las diferencias en la variedad, sustrato, técnicas de
cultivo, madurez de la cosecha, etapas de desarrollo del hongo y frescura

de la muestra (Barros y col., 2008c). En los hongos estudiados hasta hoy
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se pueden encontrar valores del contenido en humedad desde 67,2 a
93,77 g/100g pf (Kalac, 2009).(pag. 26)

Tabla. 10

Composicion nutricional basica de hongos (en base peso fresco)

Hongo Humedad Grasa Carbohidratos Proteina Cenizas Energia
g/100g g/100g g/100g cruda g/100g kJ/100g
g/100g

Lactariusdeliciosus 90,05 0,22 6,26 2,96 0,51 164,88
Agaricusbisporus 92,81 0,09 0,83 8,09 0,99 155,05
Pleurotus Ostreatus 91,34 0,36 6,69 1,61 0,89 154
CantharellusCantharellus 92,38 0,45 1,43 6,91 1,21 157,29
Boletusedulis 88 0,46 7,12 1,72 0,71 167,18
Lentinusedodes 90 0,8 6,75 1,75 0,7 177

Fuente: (Ramirez, 2009)

Nota: En general y salvo algunas excepciones, los hongos tienen altas concentraciones
deproteinas, que rondan los 17 — 81 g/100 g ps. El contenido en grasa varia desde 0,22 g/100
g pf en L. deliciosus hasta 0,8 g en L. edodes. En general, los hongos silvestres muestran
menor contenido en grasa que los cultivados y mayor cantidad de proteinas, exceptuando A.
bisporus (Barros y col., 2008a). Los carbohidratos también son abundantes, sobre todo en
hongos silvestres. El contenido en cenizas varia entre 0,51 g/100 g pf en L. deliciosus hasta
1,21 g/100 g pf en C. cibarius.

Como aporte a la investigacion el detalle nutricional de cada especie
comestible de hongos hace evidente la gran cantidad de grasa, carbohidratos,
proteina y energia que posee el hongo ostra (Pleurotus Ostreatus), por lo que
se convierte en un aliado de la alimentacion de las personas, dandole cierta
ventaja comparativa sobre el resto de setas, esta informacion se convierte en
uno de los factores incidentes al momento de elegir el hongo adecuado para

el cultivo y posterior exportacion dentro de los parametros del proyecto.

Los hongos actualmente se estan considerando como alimentos
funcionales, los cuales se ubican en un nuevo nivel de alimentos que estan
produciendo un elevado interés entre los consumidores y en la industria
alimentaria a nivel mundial. Aunque el término “alimento funcional” esta
bastante desarrollado, la Union Europea (mercado potencial del proyecto), no

reconoce a los alimentos funcionales como una categoria especifica de
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alimentos (Coppens y col., 2006). Entoncespor la progresiva comercializacion
de este tipo de alimentos, la Unidn Europea ha desarrollado un reglamento
especifico (CE n° 1924/2006 del Parlamento Europeo del 20 de diciembre de
2006) relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables
de los alimentos. Un alimento puede clasificarse dentro del nivel funcional si
cumplerigurosamente que ademas de su ser nutritivo (balance de proteinas,
grasas y carbohidratos),impactaprovechosamente a una o mas funciones del
organismo de tal manera que mejore el estado de salud o bienestar o reduce
el riesgo de enfermedad. Dentro de esta definicion se debe considerar tres

aspectos importantes:

a. El efecto funcional es distinto del nutritivo,
Debe demostrarse favorablemente y
c. Lograuna mejora de las funciones fisiologicas del ser humano o en una

disminucion de la posibilidad de contraer alguna enfermedad.

(Ramirez, 2009):

Esta definicion, si bien es amplia debe ir acompafiada de ciertas premisas,
entre las que destacan: que el alimento funcional debe ejercer su funcién
en el organismo cuando se ingiere en cantidades normales de consumo,
y que debe mantener tanto la estructura como la forma de un alimento. En
esta linea, se introdujo la denominacion de “nutraceutico”, cuando se trata
de preparados que también poseen una actividad funcional beneficiosa
para el organismo, pero que no respetan la presentacion y estructura de
un alimento convencional. Son por tanto, preparados en polvo,
comprimidos, céapsulas, y otras presentaciones no habituales en
alimentos. Por ello, los nutracéuticos son empleados comdnmente como
suplementos alimenticios, por ejemplo, para complementar determinados

tipos de dietas.(pag. 45)
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Esta es una de las razones por las cuales los hongos se estan
convirtiendo en el alimento del futuro, puesto que ademas de cumplir con sus
funciones nutritivas también contribuyen en el mejor de los casos al
fortalecimiento del sistema inmunoldgico, adicionalmente sus caracteristicas
gastronémicas los hacen mas apetecibles, siendo uno de los factores
principales para que el comercio internacional de setas se fortalezca y llega a
todas partes del mundo. Como acotaciéon a las preferencias, gustos y
tendencias actuales de consumo de hongos estas propiedades Unicas de ser
un alimento funcional contribuyen al crecimiento de la demanda de este tipo

de productos bajos en costos y altamente nutritivos.

Consecuentemente los hongos a lo largo de la historia de la humanidad
han jugado un papel importante puesto que ancestralmente estos eran usados
como medicina, con conocimiento empirico lograban curar enfermedades y
aliviar dolores, estas caracteristicas especiales han sido estudiadas y
aprovechadas al maximo por hombre, dando como resultado una serie de
medicamentos naturales altamente efectivos.

El estudio realizado por Centro de Estudio de Biotecnologia Industrial, de la
Universidad de Oriente "Patricio Lumumba”, Santiago de Cuba, en el afio
2011, denominada “Plantas y hongos comestibles en la modulacion del
sistema inmune”, determin6 que ademas de los productos medicinales
provenientes de plantas y hiervas también se pueden hallar otrosprocedentes
de organismos con la capacidad de producir compuestos altamente
beneficiosos para la salud del ser humano. Es el caso de los hongos
comestibles, que fueron consumidos en un principio por culturas asiaticas
como recurso medicinal. EI consumo de hongos tiene una dualidad de alto
impacto puesto que se puede emplear como alimento por su buen sabor y
como medicamento, puesto que son una fuente rica en compuestos
fisiol6gicamente activos.(Universidad de Oriente "Patricio Lumumba", 2011),
El alto valor nutricional de los hongos comestibles se debe a la presencia de
ergosterol, acidos grasos poliinsaturados (acido linoleico, acido araquidonico)

y reducidas cantidades de acidos grasos saturados. Son particularmente ricos



44

en carbohidratos, fibra dietética, p-glucanos, [(-proteoglucanos,
heteroglucanos, quitina, peptidoglucanos, asi como minerales (potasio, calcio,
fésforo, magnesio, hierro, zinc, sodio), vitaminas (niacina, tiamina, riboflavina,
biotina, acido ascorbico) y enzimas hidroliticas que ayudan a la digestion
(tripsina, maltasa). Los productos nutricionales hechos a base de hongos
comestibles, administrados al organismo por via oral, se han convertido en un
recurso bastante interesante y beneficioso como complemento de una dieta
alimenticia. Su produccion puede ser realizada por varias formas
biotecnolédgicas de fermentacidén y se consumen en variadas presentaciones
como:

i. Tabletas y cépsulas de cuerpos fructiferos silvestres secados y
pulverizados. Polvos de cuerpos fructiferos cultivados artificialmente y
sus extractos (por decoccion o alcohdlicos), solos 0 mezclados.

ii. Granos del sustrato, micelio y primordios combinados, luego de
inoculados en medio semisélido.

iii. Preparaciones farmacéuticas derivadas de la biomasa, extractos de
micelio, o medio de cultivo, obtenidas por cultivo sumergido en

biorreactores.
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Ejemplos de productos formulados a partir de hongos comestibles o

derivados

Producto

Contenido

Comentario publicado al respecto

Productos de PharmaceuticalMushrooms, una divison de NorthwestBotanicals, Inc. (Oregon,

EUA) http://www.pharmaceuticalmushrooms.nwbotanicals.org/products

EighthElement

AgaricusblazeiMurrill

MaitakeGrifola
frondosa

Cordycepssinensis

AgaricusblazeiMurrill

Grifola frondosa

Incrementa la energia celular en un
28,8%. Presentacion: frasco de 30 o
60 capsulas (50 o 600 mg).
Posologia: 2 capsulas diarias.
Antitumoral e inmunopotenciador.
Presentacion: frasco de 90 capsulas
(500 mg). Duracidn del tratamiento:
1 mes.
Gran efecto inmunopotenciador.
Estimula la produccién de células T.
Es utilizado con frecuencia y sin
manifestarse efectos adversos.
CONTINUA >
Presentacion: frasco de 90 capsulas
(500 mg).

Productos IMMUNITION NSC (formulados por la Escuela Médica de Estados Unidos, desarrollados

bajo patente estadounidense). http://www.nsc24.com

NSC-24 Immunition
Original MG B-
glucan

Transfer Factor Plus
Tri-Factor Formula

Betaglucanos de
levadura.

Shiitake y Maitake

3 mg de b-1,3/1,6-Dglucano y B-
1,3-Dglucano de S. cerevisae (MG
B-glucano) Producto con
actividad inmunopotenciadora.
Presentacion: frascos de 30 o 60
unidades

L. edodes, G. frondosa,
Corrdyceps, hexafosfato de
inositol, B-sitosterol, y extracto
de hoja de olivo.

B-glucanos (1,3 y 1,6) de: S.
cerevisiae, L. edodes

(Lentinano) y G. frondosa

Producto con actividad
inmunopotenciadora. Presentacion:
frascos de 30 o0 60 unidades

En la etiqueta del producto se puede
leer: "Esta combinacién brinda un
maximo nivel de
inmunoproteccidnpara tu
organismo".

Estimulantes naturales del sistema
inmune. Combinacion de B-glucanos
concentrados y purificados.
Presentacion: frascos de 60 capsulas
(300 mg). Cada una contiene 174 mg
de B- glucanos. Precio: 32,00 €

Fuente: (Universidad de Oriente "Patricio Lumumba", 2011)

Nota: *Cada uno de estos productos es comercializado como suplemento dietético. Por otra
parte, en todas las etiquetas se especifica que el propdsito no es tratar, diagnosticar, curar o
prevenir alguna enfermedad y que estos no han sido evaluados por la FDA.


http://www.nsc24.com/
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Los hongos comestibles tienen varios usos y beneficios dentro del area
alimenticia y medicinal, por lo que su comercializacion y uso cada vez es mas
alto y se integra a la dieta de las personas como una opcion rica en nutrientes,
vitaminas y antioxidantes que impactan directamente en la salud de las
personas, por consiguiente para el desarrollo de la investigacion es importante
definir cuéles son las clases de hongos comestibles mas consumidos a nivel
mundial para conocer los gustos y preferencias de las personas. El estudio
realizado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO), denominado “Hongos comestibles perspectiva global de
uso e importancia para la poblacién”, determind los siguientes porcentajes de

consumo de los siguientes tipos de hongo.

Tabla. 12

Consumo mundial de hongos cultivados

Produccién Mundial 2'182 3'763 4909 6'202 7'500 9'375 11'718
Agaricusbisporius(%) 56 38 38 32 35 37 38
Lentinulaedoes (shiitake) (%) 14 10 17 25 23 25 26
Pleurotus (%) 8 24 16 14 18 15 19

Fuente:(FAO, 2010)

Nota: Los datos de 2010 son estimados basandose en un 5% anual de incremento en el
volumen y del 5% de incremento en los precios del afio 2005.
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Consumo de hongos comestibles aifio 2010

= Agaricus bisporius(%)
= Lentinula edoes (shiitake) (%)

Pleurotus (%)

Figura 6. Consumo de hongos comestibles afio 2010

Fuente: (Ramirez, 2009)

De acuerdo a los estudios realizados por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) en el afio 2010,
los tres tipos de hongos mas consumidos a nivel mundial son con el 46% los
de la familia agaricusbisporius, seguido por los de la familia lentinulaedoes
con el 31% y finalmente los de la familia pleurotus, con el 23%, de donde se
deriva el hongos ostra o pleurotusostreatus. Esta tendencia de consumo
ha ido creciendo en los ultimos 10 afios por lo que se muestra como una
oportunidad para la produccién de este tipo de hongo, muy apetecido en
mercado internacionales sobre todo en Europa, donde es apetecido por su
sabor y atribuciones nutricionales, rico en carbohidratos, grasa natural y

proteinas, debe su acogida a su facil adaptabilidad y ciclo de cultivo.

Dentro de la produccion de hongos comestibles existe dos
metodologias muy bien diferenciadas, la primera es la artesanal, la que realiza
el pequefio productor con técnicas casera de mediana efectividad, la segunda
es la de tipo industrial, la cual utiliza técnicas y procesos de alto impacto, por
lo que su produccion tiene niveles elevados. Los procesos de produccion son
generalizados y estandarizados tanto en la metodologia artesanal como
industrial, difiriendo Unicamente en los materiales utilizados y en los espacios

y ambientacion dispuestos para su desarrollo. De acuerdo a la investigacion
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realizada por el Instituto de Investigaciones Fundamentales de la Agricultura
Tropical (INIFAT), ubicado en la ciudad de la Habana, Cuba, denominado
“Produccion artesanal de Hongos Comestibles”, determina en un breve
resumen las técnicas y el proceso utilizado para el cultivo artesanal de

hongos comestibles.

(INIFAT, 2009):

Esta tecnologia utiliza desechos agricolas como por ejemplo la cascara de
arroz, residuos de hojas de platano y céscara de café, utilizados como
substrato para el desarrollo de hongos comestibles.

El substrato se inocula con semillas de millo y maiz colonizadas con el
micelio de la cepa a cultivar. Para lo cual se utilizan cultivos madres de
diferentes especies. El ciclo de produccion por cada médulo de casa de
cultivo tiene una duracién de 35 dias. Con estas producciones se
incrementa el nivel nutricional de lapoblacion, debido al alto contenido en
proteinas y vitaminas que poseen los hongos comestibles. Ademas, el
impacto social de esta introduccidn se puede medir por la generacion de

nuevas fuentes de empleo.

La produccién industrial es un tanto mas compleja pero maximiza los
rendimientos del cultivo en un 90%, ademas utiliza procesos mejor detallados
y estandarizados. La tecnificacion es el factor clave para el desarrollo
industrial de la produccion de hongos comestibles. La Universidad de San
Carlos de Guatemala, en su investigacion “La produccién de los Hongos
Comestibles”, realizada en el afio 2007, define los procesos técnicos para la

produccién de hongos comestibles:

Los sistemas de produccion de hongos secuenciales con los cuales se
simula el crecimiento natural de cepas fangicas sometidas previamente a
procesos de domesticacion. Segun Duque (1999), la tecnologia de la
produccion de setas comestibles depende de la especie, sin embargo, en

todos los casos las fases son las siguientes:
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( Universidad de San Carlos de Guatemala, 2007):

a. Obtencion del micelio:Es la etapa mas delicada, lo ideal es contar con
un laboratorio equipado aislado de los insectos, que sea posible
desinfectar y de acceso restringido para evitar el acarreo de esporas y
bacterias indeseables. También es necesario tener un ejemplar del
hongo objetivo de excelente calidad, sin defectos, tales como
deformaciones visibles, picaduras de insectos u otros que pudieran
influir en la calidad del micelio. El espécimen puede conseguirse en los
supermercados 0 si se tiene suerte, de areas donde crece en
condiciones naturales. El proceso de obtencion de micelio se basa en
qgue los hongos pueden multiplicarse de manera asexual a partir un
trozo del carpdéforo y con ello volver a recrear el ciclo completo del
hongo, asegurando las caracteristicas fenotipicas y productivas del
espécimen del cual provino. En esta etapa el micelio del hongo se
obtiene depositando un fragmento del carpéforo dentro de tubos de
ensayo que contiene un medio de cultivo apropiado, Papa, Dextrosa y
Agar (PDA) por ejemplo. El cultivo puro de la cepa se obtendra luego
de repetidas transferencias del micelio a cajas Petri con medio de

cultivo fresco.

b. Elaboracion del inoculo:Esta etapa también debe llevarse en
condiciones de asepsia. Es necesaria para simplificar la siembra del
micelio o inoculacién del substrato definitivo en donde crecera y
fructificara el hongo. El in6culo o “semilla” lo constituye un substrato
intermedio que contiene micelio secundario del hongo, con
caracteristicas ideales para su multiplicacion, provocar infeccion y
colonizacion del substrato definitivo. Como substratos intermedios se
pueden utilizar: sorgo, trigo o aserrin hidratado de arboles latifoliados,
dependiendo del tipo de hongo. La semilla madre se obtiene
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depositando fracciones del cultivo puro de la cepa obtenido en la fase
anterior, sobre el substrato intermedio. De este modo se tendra
suficiente cantidad de substrato intermedio impregnado con el micelio
para infectar cantidades proporcionalmente mayores del mismo.
Preparacion del sustrato: El sustrato es el material que aprovechan
los hongos para su alimentacion y posterior fructificacion. Las
propiedades fisico-quimicas de un sustrato determinan que hongos y
gue microbios pueden crecer sobre él. Es importante mencionar que
algunos hongos pueden usar un rango amplio de sustratos, mientras
gue otros son muy selectivos. La selectividad de un sustrato depende
de los nutrientes disponibles en él, su acidez, la actividad microbiana
gue soporta, su capacidad de aeracion, su contenido de agua, etc.Si
los nutrientes de un sustrato estan facilmente accesibles para el hongo,
la produccionsera mayor, aunque el riesgo de contaminacion también
incrementa. A veces es mejor emplear sustratos con menos nutrientes
en lugares donde existe riesgo de contaminacién. La produccion podra
ser acaso menor, pero la contaminacién también lo sera.Debido a la
diversidad de sustratos sobre los cuales pueden crecer los
hongoscomestibles, es posible aprovechar diversos materiales
lignocelulésicos dependiendo de su disponibilidad en diferentes
regiones: pajas de gramineas (trigo, jaragua, cebada, avena, maiz),
pulpa de café, bagazo de cafa, olotes de maiz, aserrin de encino,
rastrojo de frijol, lirio acuatico, fibra de coco, etc.

Inoculacion del substrato: Inocular el sustrato es lo que cominmente
se le conoce como “siembra”, y consiste enmezclar el in6culo producido
o adquirido en el mercado; con el substrato definitivo. El sustrato
inoculado se acondiciona en contenedores que pueden ser bolsas,
tocones de arboles o bandejas, donde crecera el micelio y emergeran
finalmente los carpoforos del hongo. La cantidad de inéculo a utilizar
depende de la especie que se quiera producir, pero generalmente se

calcula con base al peso humedo del sustrato a utilizar. Regularmente
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la cantidad de indculo oscila entre 2 'y 10 por ciento de su peso hiumedo.
Durante el proceso de cultivo, la fase de inoculacién es importante ya
gue se requiere de un buen manejo del sustrato y micelio para no tener

problemas de contaminacion en la siguiente fase de incubacion.

Incubacion: Realizada la inoculacién, el micelio inicia su crecimiento
sobre el sustrato en que fue puesto. La incubacion es la etapa que
permite la colonizacion del substrato por el hongo, en condiciones de
temperatura, luminosidad, ventilacion y humedad Optimas, para
obtener la mayor tasa de crecimiento posible. Asi mismo influyen en el
desarrollo del micelio, el vigor de la cepa, adaptacion de la cepa,
cantidad del in6culo y sustrato utilizado. El area de incubacion debe ser
un ambiente aséptico con bancales, literas y/o estructuras especificas
para colocar los contenedores. En esta etapa es conveniente
monitorear la invasién del micelio. Todo contenedor que presente
coloraciones y olores que no son caracteristicos del hongo, deben
evacuarse inmediatamente del area de incubacion a fin de evitar el

avance de contaminantes al resto de contenedores.

Fructificacion: Luego que el micelio haya colonizado completamente
el sustrato, debe procederse a cambiar las condiciones ambientales
mantenidas durante la fase de incubacion a efecto de inducir el brote y
crecimiento de los primordios. La fase de fructificacién inicia con el
aparecimiento de pequefios corpusculos en zonas de crecimiento
critico del micelio, llamados primordios. Durante esta etapa, la
aplicacion de riego es importante para mantener alto porcentaje de
humedad en el ambiente. Los carpéforos no se obtienen todos a la vez,
generalmente se producen en oleadas, separadas por periodos cortos

de crecimiento micelial, formacion y desarrollo de nuevos primordios.

Cosecha: Cuando los carpdéforos han alcanzado un estado de madurez
fisiologica se procede a la recoleccion y acopio. Esta se realiza en

forma manual utilizando cuchillos inoxidables desinfectados vy
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cortdndolos desde la base para evitar dafios al micelio. Es
recomendable utilizar cajas de madera o canastos de mimbre, evitando
el dafio mecanico. Los hongos cosechados deben ser llevados el
mismo dia a la planta de procesamiento, donde seran contabilizados y
pesados para comercializacion y formacion de registros de produccion.
Establecer buenas practicas de manejo (BPM) durante el proceso de
produccion y principalmente en la manipulaciéon de los carpoforos,
permitira obtener un producto inocuo libre de patégenos que afecten la
salud del consumidor. Por esta razén es necesario mantener estrictas

normas de higiene del personal y de desinfeccion de utensilios.

Envase: El envase adecuado para productos alimenticios
deshidratados es el polipropileno. El polipropileno es una clase de
plastico, el mismo que debido a su bajo costo es el preferido por la
industria alimenticia para almacenar sus productos. El objetivo principal
de empacar alimentos es precautelar la calidad del alimento durante
todo el proceso de exportacion en especial si este recorre grandes
distancias, ademas que es un medio para facilitar el manejo, la
publicidad y el almacenamiento.

Los hongos ostra deshidratados seran envasados en fundas de

polipropileno de 50 gramos.

Empaque: Incluye las actividades de disefiar y producir el recipiente o
la envoltura para un producto. Su objetivo primordial es el de proteger
el producto, el envase o ambos y ser promotor del articulo dentro del
canal de distribucion.

El empacado de los hongos se las realizara en cajas de carton de 20
fundas de 50g. de capacidad

Embalaje y comercializacién: Una vez ingresados los carpéforos, se
seleccionan, descartando aquellos que no cumplen los requisitos de
madurez y clasificandolos por tamafio, todo esto en forma manual. A

los hongos seleccionados se les elimina los restos de substrato, luego
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se corta parte del estipite. Dependiendo del final que tendrda el
producto, se realizaran distintos procesamientos y formas de embalaje.
Dado que los hongos son alimentos perecederos, lo ideal es
producirlos en cantidades para autoconsumo y colocacion inmediata en
el mercado. (pags. 24-25)
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En contraste los dos tipos de produccion tienen un fin importante que
es el desarrollo sostenible, pero sin duda existe una marcada diferencia ya
sea por la metodologia empleada o por el nivel de producciéon obtenido, el
nivel industrial supone un conjunto de procesos organizados y estructuradas
en bases a un sistema de produccién abierto, por lo que ofrece mejores
resultados en comparacion con la produccion artesanal. Hay que resaltar que
la inversion es mucho mas cuantiosa el momento de instalar una planta
productora de hongos comestibles que dependiendo de los tipos de
hongos que se desean cultivar puede encarecer alin mas los costos por la
ambientacion, la cual debe ser controlada mediante tecnologia especializada,
consecuentemente este giro de negocio ha tomado fuerza como iniciativa
emprendedora entre habitantes de comunidades rurales que encuentran en
esta opcion una fuente factible y creciente de ingresos, pues el alcance de
este tipo de proyectos va mas alla de lo econémico, pues también genera
impacto social mediante la generacion de empleo y por supuesto al ofrecer al
mercado un alimento altamente funcional suple las necesidades nutricionales

de la poblacion.

De acuerdo a la investigacion realizada por elCentro Interdisciplinario
de Investigacion para el Desarrollo Integral Regional, del Instituto Politécnico
Nacional, de Dudarango, México, denominado “E/ Cultivo de Hongos
Comestibles para el Desarrollo Comunitario”,( Instituto Politécnico Nacional,
2010), la produccion de hongos comestibles constituye una alternativa en
la produccion de alimentos en el medio rural porque no afecta los valores, ni
las actividades centrales de la vida campesina y tampoco dafia su entorno
ecolégico, por lo que se puede denominar como desarrollo productivo
sostenible y sustentable. Por estos motivos la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO), ha sugerido que se
instituyan planes de produccién de hongos en paises subdesarrollados y en
via de desarrollo con el de reducir la falta de proteinas en la alimentacién de
sus habitantes y disminuir los niveles de degradacion ambiental. El interés por
el cultivo comercial de hongos actualmente se ha desarrollado en la gran

mayoria de paises de América Latina. Por este motivo se vuelve fundamental



56

estimular el uso adecuado de biotecnologia en cultivo de hongos como un
instrumento para el estimulo social y econ6mico comunitario en zonas rurales.
El cultivo de hongos comestibles es una actividad que a corto plazo puede
producir beneficios crecientes a las comunidades mediante la asociatividad y
comunitarismo. El cultivo de hongos comestibles permite obtener grandes
producciones en relativamente poco espacio, ademas de la elaboracién de
producto transformados o de mayor valor agregado |, lo que permite reducir
perdidas por sobre maduracion del hongo en estado natural y obtener mejores

ganancias.

Una vez conocidos los aspectos técnicos de la produccidén de hongos
comestibles, se debe inducir en la informacion estadistica de comercio
exterior para conocer el comportamiento del mercado internacional de hongos
comestibles, dentro de este contexto se debe iniciar con las exportaciones de
este producto. A continuacion se detalla los paises que mas exportan hongos

comestibles a nivel mundial.

Tabla. 13

Exportadores a nivel mundial de hongos comestibles (MILES DE USD)

EXPORTADORES VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR
EXPORTADA EXPORTADA EXPORTADA EXPORTADA EXPORTADA
EN 2010 EN 2011 EN 2012 EN 2013 EN 2014
Mundo 54.434 60.076 60.498 68.679 68.922
Paises Bajos 11.892 11.048 17.305 22.853 26.637
Alemania 6.058
9.077 8.094 9.224 10.076
India
5.112 8.175 6.672 4.435 7.130
Bulgaria
2.420 2.554 2.660 2.993 2.966
Chile
2.438 2.493 2.961 2.174 2.793
Italia
2.760 2.448 2.078 2.512 2.733

Fuente:(TRADEMAP, 2015)

Nota: Calculos del CCl basados en estadisticas de UN COMTRADE.La agregacion mundial
representa la suma de los paises que reportan los datos y de los que no los reportan
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Una vez conocidas las cifras en miles de USD exportadas hasta el afio
2014, también es importante conocer el volumen exportado en toneladas.

Tabla. 14

Exportadores a nivel mundial de hongos comestibles (TONELADAS)

EXPORTADORES 2010 2011 2012 2013 2014

CANTIDAD  CANTIDAD  CANTIDAD  CANTIDAD CANTIDAD
EXPORTADA EXPORTADA EXPORTADA EXPORTADA EXPORTADA

Mundo 3892 4063 6247 7995 9172
Paises Bajos 1740 1853 4062 5555 7140
Alemania 355 366 352 358 402
Francia 43 32 29 301 241
India 80 83 86 82 179
Bulgaria 151 140 100 121 155
China 677 624 534 316 153
Chile 251 216 283 184 148
Italia 159 129 105 105 113
Peru 85 27 20 50 95
Polonia 80 73 97 76 87

Fuente:(TRADEMAP, 2015)

Nota: Calculos del CCl basados en estadisticas de UN COMTRADE.La agregacion mundial
representa la suma de los paises que reportan los datos y de los que no los reportan

Hay una clara diferencia entre las cantidades y los valores en miles de
dolares vendidos a nivel mundial, sin embargo la clasificacion debe hacerse
de acuerdo al nivel de ingresos por cada pais, como acotacion en cuanto a
las toneladas exportadas aparecen paises como Pera y Polonia, que en el afio
2014 exportaron 95 y 87 toneladas de hongos secos respectivamente,
evidentemente a un precio relativamente bajo pues estos paises desaparecen
de la lista exportador evaluada en délares.
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Exportadores de hongos comestibles afio 2014 (MILES
DE USD)
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Figura 8. Exportadores de hongos comestibles afio 2014 (MILES DE
USD)

Fuente: (TRADEMAP, 2015)

Segun la informacion obtenida mediante el portal web TRADEMAP el
pais que mas exporta hongos comestibles a todo el mundo es Holanda
(Paises Bajos), con el 44% es decir 26.637.000 USD, a continuacion le sigue
Alemania con el 17% que asciende a 10.076.000 USD, estos paises lideran
el mercado internacional de hongos comestibles debido a la investigacion y
desarrollo de nueva biotecnologia adaptada al cultivo de hongos. En tercer
lugar se encuentra la India con el 12% aproximadamente 7.130.000 USD
vendidos en el afio 2014, seguido estan Bulgaria y Chile con apenas el 5% de
las ventas mundiales cada uno, 2.966.000 USD y 2.793.000 USD

respectivamente son los ingresos por exportaciones de estos paises.
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Figura 9. Mapa de los paises exportadores de hongos comestibles
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Figura 10. Concentracion de los paises exportadores de hongos
comestibles y la distancia media con sus paises de destino (afio 2014)

Fuente: (TRADEMAP, 2015)
Conocida la estadistica de comercio exterior de las exportaciones de
hongos comestibles, es oportuno indagar en datos los datos proporcionados

por TRADEMAP, referente a las importaciones por paises.
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Tabla. 15

Importadores a nivel mundial de hongos comestibles (MILES DE USD)

IMPORTADORES VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR
IMPORTADA IMPORTADA |IMPORTADA IMPORTADA [IMPORTADA
EN 2010 EN 2011 EN 2012 EN 2013 EN 2014
Mundo
62.791 73.689 71.441 70.107 71.603
Alemania
8.425 12.082 11.470 13.993 14.470

Estados Unidos
de América 11.755 14.850 10.725 12.234 11.518
Paises Bajos

3.848 1.685 5.148 5.295 5.137
Hong Kong,
China 1.359 6.232 3.905 3.954 4.405
Malasia

6.329 7.750 8.239 5.213 4.194
Reino Unido

2.369 2.074 2.031 2.250 2.643
Polonia

1.594 2.209 2.102 2.177 2.336
Tailandia

4.436 608 388 1.547 2.068
Turquia

1.529 1.060 1.725 1.164 1.932
Canada

2.368 2.598 2.032 2.206 1.634

Fuente:(TRADEMAP, 2015)

Nota: Calculos del CCl basados en estadisticas de UN COMTRADE.La agregacion mundial
representa la suma de los paises que reportan los datos y de los que no los reportan

Un dato importante que se debe tomar en cuenta es la aparicion de
paises que exportan hongos comestibles pero que también los importan como
el caso de Alemania, Holanda y Polonia, que deben este volumen de
importaciones debido a la compensacion en muchos de los casos del
consumo nacional y para cubrir las cuotas de exportacion que vende

anualmente.
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Tabla. 16

Importadores a nivel mundial de hongos comestibles (TONELADAS)

IMPORTADORES 2010 2011 2012 2013 2014
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD
IMPORTADA IMPORTADA IMPORTADA IMPORTADA IMPORTADA
Mundo 9825 7542 7775 8896 7995
Paises Bajos 1957 472 1770 1657 1838
Estados Unidos 1097 1465 1035 1236 1010
de América
Malasia 1798 952 836 944 906
Alemania 702 733 700 818 826
Hong Kong, 136 635 379 405 470
China
Federacion de 263 359 405 409 408
Rusia
Filipinas 114 169 91 152 213
Reino Unido 322 229 208 180 210
Tailandia 850 85 46 164 209
Italia 126 250 365 46 135

Fuente:(TRADEMAP, 2015)

Nota: Calculos del CCl basados en estadisticas de UN COMTRADE. La agregacion mundial
representa la suma de los paises que reportan los datos y de los que no los reportan

Importadores a nivel mundial de hongos
comestibles afio 2014 (MILES USD)
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Figura 11. Importadores a nivel mundial de hongos comestibles afio 2014
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Fuente: (TRADEMAP, 2015)



62

El primer pais importador de hongos comestibles paradojicamente es
Alemania, este pais también exporta este producto, existen tres factores que
producen que también los importe, el primero es el tipo de especializacion de
hongos que cultiva puesto que esta categoria es generalizada y no discrimina
la clase de hongo importado o exportado, el segundo factor es por el
cumplimiento de la cuota de exportacién anual ya que tiene que comprar de
otras paises para poder vender y alcanzar los niveles solicitados y el tercero
es para compensar el consumo interno del mismo, estas circunstancias
también se repiten en paises como Holanda y Polonia. Alemania importa
14.470.000 USD, representa el 29%, seguido se encuentra Estados Unidos
con el 23% asciende a 11.518.000 USD, en tercer lugar Holanda (Paises
Bajos) importa 5.137.000 USD es decir el 10%, finalmente Hong Kong y
Malasia compran al mundo 4.405.000 USD vy 4.194.000 USD
respectivamente. Estos valores estdn muy por debajo de los niveles
registrados por exportaciones del mismo producto.

Figura 12. Mapa de los paises importadores de hongos comestibles
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Fuente: (TRADEMAP, 2015)
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Fuente: (TRADEMAP, 2015)

Los tipos de presentacidn mas comercializadas a nivel mundial de

hongos son las siguientes:

Deshidratado: Una vez realizada la cosecha,
deben ser llevados a la unidad deshidratadora
dentro de las 24 horas, como maximo, de la
colecta.

En esta, se procede a cortar el pie a la longitud
deseada (previa seleccibn de calidad),
separar la piel o cuticula que recubre el
sombrero o pileo, raspar el himenio en

aguellos ejemplares muy viejos o maduros

(pues este tejido suele dar un sabor acre), y rebanarlo horizontalmente en

espesores no superiores a 1 cm.
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Posteriormente se disponen en bandejas dentro de un secador que
puede ser de compartimiento o de tanel. Las bandejas se cargan con una
relacion 5 kg de hongos cortados frescos por m2, en una sola capa.

Las temperaturas de secado se recomiendan entre 40-70°C en tuneles con
flujo de aire horizontal en contra-corriente, o de 35-60°C en tuneles con aire

transversal.

Salmuerado: Para este proceso, es
necesario que los hongos sean colectados
con un pie no mayor de 2-3 cm y con un
diametro de sombrero de 5-12 cm como

maximo, aun cuando el trabajar con

/ Chamy o

didametros mas estrechos y menores, i

originan un mejor precio (calibracion). Deben

ser liberados de su piel o cuticula (a
excepcion de L. deliciosus).A través de este proceso, los hongos pueden ser
almacenados axénicos por varios meses. Para ser consumidos, deben lavarse

en agua reiteradas veces, para desprender la sal.

Congelado: Es un proceso de alto costo, que solo
se justifica para aquellos hongos pequefios
(champifiones), o trozos de ellos, severamente
clasificados y seleccionados.

Consiste, una vez limpios y clasificados, en
bajarles la temperatura en forma rapida a -24°C

(Sistema de Congelacion Rapida Individual) CRI

o (Individual Quick Freezing) I.Q.F, para detener

toda accion enzimatica, microbiolégica y quimica. Es sin duda, el método

ideal, siempre y cuando durante su proceso de exportacion, no se corte la

cadena de frio. Los hongos de esta forma, conservan su color, sabor y aroma.
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Appertizacion o enlatado: Se basa en
la temperatura como inhibidora y destructora
de gérmenes indeseados, junto con inhibir la
actividad enzimatica (lisis o destruccion de
las membranas celulares y de las células).
Posteriormente se debe efectuar un

escaldado o blanqueado (1 a 2 minutos

sumergidos en agua caliente a 100°C, o
vapor), en seguida enfriarlos en flujos de agua fria, hasta completo
enfriamiento. Con los dos procesos anteriores se logra, inhibir la accion

enzimatica y devolver al hongo (entero o trozado) su turgencia o textura.

Se procede a introducirlos en recipientes de vidrio, hojalata, aluminio o
plastico termo resistente, en una solucion de sal (NaCl), al 1.5-2%, para
disminuir el pH, con adicion de preservantes tolerados (acido citrico 0.1-0.2%
p. €j.).

Las conservas deben ser rapidamente enfriadas, para evitar la germinacion

de esporas o conidias de microorganismos termdfilos.

Para empezar a comercializar internacionalmente se deben contemplar
los parametros de cooperacion entre Ecuador y el resto del mundo, y con mas
relevancia aquellos acuerdos logrados con la Unién Europea que es en
primera instancia el macro mercado objetivo del proyecto, de acuerdo al sitito
web Delegacién de la Unién Europea para Ecuador, (Ecuador, Delegacién de
la Unién Europea para, 2015), existen cinco acuerdos de cooperacion entre

Ecuador y la Unién Europea los cuales se citan a continuacion:
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ACUERDO DE DIALOGO POLITICO Y COOPERACION ENTRE LA
COMUNIDAD EUROPEA Y SUS ESTADOS MIEMBROS POR UNA
PARTE Y LA COMUNIDAD ANDINA Y SUS MIEMBROS, BOLIVIA,
COLOMBIA ECUADOR Y PERU POR OTRA PARTE.( 2003)

Este Acuerdo tiene como objetivo principal el fortalecimiento y la
profundizacion de las relaciones entre las partes firmantes, con base

en el dialogo politico y la intensificacion de la cooperacion.

VISTOS: Los Articulos 3, 16, 17, 20, 22, 51 y 52 del Acuerdo de
Cartagena, codificado mediante Decision 563, las Decisiones 329, 458
y 542,

CONSIDERANDO: Que la Comunidad Andina y la Comunidad Europea
asi como sus Estados miembros se encuentran comprometidos a
consolidar y profundizar sus estrechos vinculos historicos y culturales,
a través del fortalecimiento de sus relaciones politicas, econémicas,
sociales y culturales, fundados en valores, principios e intereses

compartidos;

Que la Comunidad Andina y sus Estados miembros, Bolivia, Colombia,
Ecuador, Peru y Venezuela, por una parte, y la Comunidad Europea y
sus Estados miembros, por otra parte, suscribieron el Acuerdo de
Dialogo Politico y Cooperacion el 15 de diciembre de 2003 en Roma,;

Que este nuevo Acuerdo subsume y profundiza, en un solo
instrumento, los avances logrados a través del Acuerdo Marco de
Cooperacion, vigente en la Comunidad Andina desde octubre de 1992,

y de la Declaracion de Roma sobre Dialogo Politico suscrita en 1996;

Que al ampliar el ambito del didlogo politico y cooperacion andino-
europeo, el nuevo Acuerdo traduce el caracter multidimensional de los

vinculos birregionales en la hoja de ruta que habra de conducirnos
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hacia la conformacién de una alianza estratégica, mediante la
suscripcion, en el méas corto plazo posible, de un Acuerdo de
Asociacion que incluya una zona de libre comercio, entre ambos

bloques;

Que la Secretaria General presentd la Propuesta 131/Rev. 1 a
consideracion del Consejo Andino de Ministros de Relaciones
Exteriores reunido en forma ampliada con los Representantes Titulares

ante la Comision;

DECIDE:

Articulo 1.- Aprobar el Acuerdo de Dialogo Politico y Cooperacion entre
la Comunidad Europea y sus Estados miembros, por una parte, y la
Comunidad Andina y sus Estados miembros, Bolivia, Colombia,

Ecuador, Pert y Venezuela, por otra parte.

Articulo 2.- Encomendar al Consejo Andino de Ministros de Relaciones
Exteriores, a la Comision y a la Secretaria General de la Comunidad
Andina que identifiquen las prioridades y, en coordinacion con las
autoridades nacionales competentes de los Paises Miembros, elaboren
las agendas para las reuniones de la Comision Mixta y Subcomisiones
especializadas, asi como las propuestas de proyectos de cooperacion

comunitarios.

Dada en la ciudad de Quito, Republica del Ecuador, a los once dias del

mes de julio del afio dos mil cuatro.
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ACUERDO MARCO DE COOPERACION ENTRE LA COMUNIDAD
ECONOMICA EUROPEA Y EL ACUERDO DE CARTAGENA Y SUS
PAISES MIEMBROS, BOLIVIA, COLOMBIA, ECUADOR, PERU Y
VENEZUELA. (1993)

El 23 de abril de 1993 se firmo6 en Copenhague el nuevo Acuerdo Marco
de Cooperacion entre la Union Europea y la Comunidad Andina. Este
acuerdo llamado de "tercera generacion” ampli6 el margen de
maniobra con respecto al primer acuerdo no preferencial firmado en
1983.

Se ratific6 en la Unidon Europea mediante la Decisién 98/278 del
Consejo de 7 de abril de 1998.

Articulo 1: Fundamento democratico de la cooperacion

Las relaciones de cooperacién entre la Comunidad y el Pacto Andino y
todas las disposiciones del presente Acuerdo se basan en el respeto
de los principiosdemocraticos y de los derechos humanos que inspiran
las politicas internas einternacionales, tanto de la Comunidad como del
Pacto Andino, y que constituyen un elementofundamental del presente
Acuerdo.

Articulo 2: Refuerzo de la cooperacion

1. Las Partes se comprometen a dar un renovado impulso a sus
relaciones. Para alcanzar este objetivo fundamental, estan decididas a
fomentar, en particular, el desarrollo de su cooperacion en materia
decomercio, inversiones, financiacion y tecnologia, teniendo en cuenta
la situacion especial de los paisesandinos por su condicion de paises
en vias de desarrollo, y a promover el fortalecimiento y laconsolidacion
del proceso de integracién subregional andino.

2. Para alcanzar los objetivos del presente Acuerdo, las Partes
reconocen la utilidad de consultarse sobre los temas internacionales de

interés mutuo.
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Articulo 3: Cooperacion econémica

1. Las Partes contratantes, habida cuenta de su interés mutuo y de sus
objetivos econdmicos a medio y largo plazo, se comprometen a
desarrollar la cooperacion econémica mas amplia posible, sin excluir
apriori ningun campo. Los objetivos de esta cooperacion consistiran
especialmente en:

a) reforzar y diversificar, de manera general, sus vinculos econémicos;
b) contribuir al desarrollo de sus economias sobre bases duraderasy a
la elevacion de sus niveles de vida respectivos;

c) promover la expansion de los intercambios comerciales, con vistas
a la diversificacion y a la apertura de nuevos mercados;

d) fomentar los flujos de inversidn y las transferencias de tecnologia y
reforzar la proteccion de las inversiones;

e) sentar las condiciones para elevar el nivel de empleo y mejorar la
productividad del sector del trabajo;

f) favorecer las medidas destinadas al desarrollo rural y a la mejora del
hébitat urbano;

g) impulsar el progreso cientifico y tecnoldgico, la transferencia de
tecnologia y la capacitacidéntecnolégica;

h) apoyar el movimiento de integracién regional;

i) intercambiar informacion en materia estadistica y metodoldgica.

2. Atal efecto, las Partes contratantes determinaran de comun acuerdo,
en su interés respectivo y teniendo en cuenta sus propias
competencias y capacidades, los ambitos de su cooperacion
econOmica,sin excluir a priori ningn sector. Esta cooperacién, se
ejercera, en patrticular, en los @mbitos siguientes:

a) la industria;

b) la industria agraria y el sector minero;

c) la agricultura y la pesca;

d) la planificacion energética y la utilizacion racional de la energia;
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e) la proteccion del medio ambiente y la gestion duradera de los
recursos naturales;

f) la transferencia de tecnologia;

g) la ciencia y la tecnologia;

h) la propiedad intelectual, incluida la propiedad industrial;

I) las normas vy los criterios de calidad;

j) los servicios, incluidos los financieros, el turismo, el transporte, las
telecomunicaciones y la informatica;

K) la informacién sobre cuestiones monetarias;

) la legislacion técnica, sanitaria y fitosanitaria;

m) el reforzamiento de los organismos de cooperacion econémica;

n) el desarrollo regional y la integracion fronteriza.

3. Para realizar los objetivos de la cooperacion econémica, las Partes
contratantes, de conformidad con sus legislaciones respectivas, se

esforzaran por fomentar, entre otras, las actividades siguientes:

a) la multiplicaciéon de los contactos entre las dos Partes, en particular
mediante la organizacion de conferencias, seminarios, misiones
comerciales e industriales, encuentros empresariales (businessweeks),
ferias generales, sectoriales y subcontratacion y misiones de
exploracion para aumentar losflujos de intercambios e inversion;

b) la participacion conjunta de empresas procedentes de la Comunidad
en las ferias y exposiciones quese celebren en el Pacto Andino y
viceversa;

c) la asistencia técnica, en particular mediante el envio de expertos y
la realizacion de estudios especificos;

d) los proyectos de investigacion y los intercambios de cientificos;

e) la creacién de empresas conjuntas (jointventures), y los acuerdos de
licencias, de transferencia de conocimientos técnicos y de

subcontratacion, entre otros;
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f) el intercambio de informacion pertinente, especialmente en lo que se
refiere al acceso a los bancos de datos existentes o0 que se vayan a
crear;

g) la creacion de redes de agentes econdmicos, especialmente en el

ambito industrial.

Articulo 4: Trato de nacién mas favorecida

Las Partes contratantes se concederan mutuamente el trato de nacién
mas favorecida en sus relaciones comerciales, de conformidad con las
disposiciones del GATT. Ambas Partesreafirman su voluntad de
efectuar sus intercambios comerciales de conformidad con dicho

Acuerdo.

Articulo 5: Desarrollo de la cooperacion comercial

1. Las Partes contratantes se comprometen a fomentar, hasta el nivel
mas elevado posible, el desarrollo y la diversificacion de sus
intercambios  comerciales, atendiendo a las situaciones
econdémicasrespectivas y concediéndose mutuamente las mayores
facilidades posibles.

2. Para contribuir a este objetivo, las Partes contratantes acuerdan
estudiar los métodos y medios para reducir y eliminar los obstaculos
que se oponen al desarrollo del comercio, en especial los
noarancelarios y paraarancelarios, teniendo en cuenta los trabajos
efectuados a este respecto por lasorganizaciones internacionales.

3. Las Partes contratantes estudiaran la posibilidad de instaurar, en los

casos apropiados, procedimiento de consulta mutua.
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ACUERDO ENTRE LA UNION EUROPEA Y LA REPUBLICA DEL
ECUADOR SOBRE PRECURSORES Y SUSTANCIAS QUIMICAS
FRECUENTEMENTE UTILIZADAS PARA LA MANUFACTURA
ILICITA DE DROGAS Y SUBSTANCIAS PSICOTROPICAS. (1995)

Firmado el 18 de diciembre de 1995 por una duracién de 5 afios
renovables automaticamente, entrd en vigor el 1 de febrero de 1996.

El mismo convenio fue firmado por Bolivia, Ecuador, Peru, Venezuela

y México.

HAN CONVENIDO LO SIGUIENTE:

Articulo 1. Ambito de aplicacion del Acuerdo

1. El presente Acuerdo establece medidas para consolidar la
cooperacion entre las Partes contratantes con el fin de evitar que se
desvien las sustancias utilizadas con frecuencia en lafabricacion ilicita
de estupefacientes o de sustancias sicotropicas, sin perjuicio
delreconocimiento de los intereses legitimos del comercio y de la
industria.

2. Con este objetivo, las Partes contratantes se prestaran asistencia
mutua, de la forma y en las condiciones establecidas en el presente
Acuerdo, en particular para:

e Supervisar el comercio entre ellas de sustancias controladas,
con el fin de evitar que se desvien para ser utilizadas
ilicitamente,

e Proporcionarse asistencia administrativa mutua para garantizar
que se aplique correctamente la legislacion pertinente en
materia de control del comercio de estassustancias.

3. Sin perjuicio de las eventuales modificaciones que se puedan
adoptar en el ambito de las competencias del Grupo mixto de
seguimiento, el presente Acuerdo se aplica a las sustanciasquimicas

que figuran en el anexo modificado del Convenio de las Naciones
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Unidas de 1988contra el trafico ilicito de estupefacientes y de
sustancias sicotropicas, a partir de ahoradesignadas como «sustancias

controladas.

Articulo 2. Supervision del comercio

1. Las Partes contratantes se consultaran e informaran por iniciativa
propia sobre toda sospecha de desvio de sustancias controladas hacia
la fabricacion ilicita de estupefacientes ode sustancias sicotrépicas, en
particular cuando se trata de un envio en cantidad o encircunstancias
no habituales.

2. En lo que atafie a las sustancias controladas que figuran en el Anexo
A del presente Acuerdo, la autoridad competente de la Parte
contratante exportadora, en el momento de laconcesién de la
autorizacion de exportacion y previamente a la salida del envio, remitira
un copia de la autorizacion de exportacion a la autoridad competente
de la Parte contratanteimportadora. Se proporcionara una informacion
especifica en los casos en los que el operadores beneficiario en el pais
de exportacién de una autorizacion individual general que cubrevarias
operaciones de exportacion.

3. Ademas, en lo que atafie a las sustancias controladas que figuran
en el

Acuerdo, la exportacion serd autorizada so6lo cuando la Parte
contratante importadora otorgue su acuerdo.

4. Las Partes contratantes se comprometen a aportar en reciprocidad,
de manera oportuna, todas las precisiones sobre el seguimiento dado
a las informaciones otorgadas o a las medidassolicitadas basandose
en el presente articulo.

5. Los intereses legitimos del comercio deberan ser respetados cuando
se pongan en funcionamiento las medidas anteriormente mencionadas.
En particular, en los casosconsiderados en el apartado 3 del presente

articulo, la Parte contratante importadorarespondera en un plazo de 15
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dias habiles desde la recepcion de la comunicacion de la
Partecontratante exportadora. La ausencia de respuesta dentro de este
plazo se considerara comouna concesion de autorizacion de
importacion. El rechazo de la concesion de autorizacion deimportacion
ser& notificado por escrito a la Parte contratante exportadora dentro de
este plazoy debe estar motivado.

CONVENIO MARCO RELATIVO A LA EJECUCION DE LA AYUDA
FINANCIERA Y TECNICA Y DE LA COOPERACION ECONOMICAEN
LA REPUBLICA DEL ECUADOR EN VIRTUD DEL REGLAMENTO
ASIA-AMERICA LATINA "ALA". (2001)

Firmado por la Comisién de las Comunidades Europeas y el Gobierno

de la Republica del Ecuador el dia 4 de junio de 2001.

OBJETO

Para la realizacion de los objetivos del Acuerdo-Marco de Cooperacién
en el ambito de la ayuda financiera y técnica y de la cooperacion
econdmica, las partes convienen ejecutar losprogramas y/o proyectos
financiados por la Comunidad, de acuerdo con las modalidades
degestion fijadas en el presente Convenio-marco.

Articulo 2: Consulta entre las partes

1. El Gobierno de Ecuador adoptaréa todas las medidas necesarias para
garantizar la buena ejecucion del presente Convenio-marco Yy
designara un Coordinador Nacional como principalinterlocutor de la
Comisiéon, en lo que se refiere a la programaciéon plurianual, sus
posiblesrevisiones anuales y la aprobacion de los convenios de
financiacion especificos.

El Gobierno de Ecuador comunicara oficialmente la designacién de tal
Coordinador Nacional a la Comision Europea.

En este contexto, las partes acordaran todas las medidas y acciones

necesarias para la implementacién de las operaciones decididas
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conjuntamente asi como para el seguimiento dela cooperacion en
general.

Por lo que se refiere a los contratos de subvencion en favor de
organismos distintos del Estadoo de entes publicos, las partes deberan
intercambiarse toda aquella informacidén que seconsidere pertinente.
2. La Comision y el Coordinador Nacional se consultaran con el fin de
lograr una utilizacion éptima de los instrumentos y medios previstos por
el presente Convenio-marco.

Asimismo, procederan periédicamente a un examen e intercambio de
informacion sobre:

e Los objetivos prioritarios de desarrollo establecidos a nivel
nacional;

e Los objetivos especificos y los sectores hacia los cuales se
orientara la contribucidbn comunitaria, teniendo en cuenta, en
particular, las intervenciones de otros donantes defondos a nivel
bilateral o multilateral, asi como de otros instrumentos
comunitarios; Yy,las acciones mas convenientes para la
realizacion de los objetivos especificosmencionados o de las
grandes lineas de los programas de apoyo a las
politicasestablecidas por el pais en los sectores contemplados.

e La consulta se referir4d, en panicular, a las orientaciones
plurianuales indicativas (OPIN) que filen los objetivos
especificos, las lineas directrices y los sectores prioritarios de
lacooperacién comunitaria asi como a sus posibles revisiones

anuales.

Esta consulta se referira igualmente a la participacion de Ecuador en
acciones regionales financiadas por la Comunidad. Las disposiciones
del presente Convenio-marco se aplicaran aestas acciones en la
medida en que se ejecuten en Ecuador.

3. En materia de seguimiento de la cooperacion, el Coordinador

Nacional y la Comision se mantendran regularmente informados sobre
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su aplicacion y adoptaran las medidas necesariascon el fin de
garantizar la buena ejecucion de ésta.

4. Las partes velaran para que los proyectos o acciones de cooperacion
financiados por la Comunidad gocen de le visibilidad necesaria a fin de
que las relaciones particulares entre laComunidad y Ecuador en este
ambito sean conocidas adecuadamente por la sociedadecuatoriana.

v. ECUADOR BENEFICIARIO DEL SISTEMA DE PREFERENCIAS
GENERALIZADAS. (2006-2015)

La politica comercial desempefia un papel preponderante en lasrelaciones de
la Unién Europea con el resto del mundo y la UE es uno de los actores de
mayor importancia en el comercio internacional, pues representa una quinta
parte de la totalidad mundial del comercio. La UE se esfuerza por fomentar la
inclusion de los paises en desarrollo en el sistema del comercio mundial de
modo que todos los paises puedan participar de los beneficios potenciales de
éste.

La politica comercial comun de la Union debe consolidar los objetivos de la
politica de desarrollo y ser coherente con ellos, especialmente la erradicacion
de la pobreza y el fomento del desarrollo sostenible en los paises en
desarrollo.

El comercio ha demostrado ser una de las herramientas mas efectivas para
estimular el desarrollo. Un comercio mas intenso con los paises en vias de
desarrollo hace aumentar sus ingresos por exportacion, estimula la
industrializacion y les ayuda a diversificar sus economias y a acelerar su
crecimiento econdémico. El instrumento clasico para lograr estos objetivos
consiste en concederles preferencias arancelarias, lo que representa un
incentivo para que los operadores importen productos de estos paises; de
esta forma se contribuye a que sean mas competitivos en los mercados
internacionales. Estas preferencias arancelarias deberian ser suficientemente
atractivas con el objetivo de motivar a los operadores a usar las oportunidades

ofrecidas por el esquema. En 1968, la UNCTAD recomend? la creacion de un
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Sistema Generalizado de Preferencias» en virtud del cual los paises
industrializados concederian preferencias tarifarias de modo auténomo a

todos los paises en desarrollo.

El Sistema de Preferencias Generalizadas (SPG) de la UE ofrece
aranceles mas bajos o un acceso en franquicia de derechos al mercado de la
Union a las importaciones procedentes de 178 paises y territorios en
desarrollo. El sistema de la Union Europea ofrece beneficios especiales a los
49 paises menos desarrollados y a los paises que cumplen determinadas
normas bésicas en el a&mbito laboral y en el del medio ambiente. La UE
concede las preferencias sin exigir contrapartidas a los paises beneficiarios.
Durante 2002, las importaciones de la UE que se beneficiaron de este sistema

ascendieron a 53.000 millones deeuros.

Este dltimo es de total interés para el desarrollo de la investigacion por
lo que necesita mayor detalle para su comprension. Vigente desde el afio 2006
este acuerdo tienes una duracion de 10 afios y esta sometido a revisiones

periddicas.

a. El arreglo general beneficia a paises en vias de desarrollo, con arancel
cero a productos no sensibles, mientras que a los productos sensibles
los beneficia con una reduccién de un 3.5% en el arancel vigente.
Adicionalmente, la referida propuesta plantea una forma mas simple y
transparente de graduacién de los aranceles.

b. El arreglo especial para paises menos desarrollados (“todo menos
armas”) permanece inalterado, permitiendo a los 50 paises mas pobres
a nivel mundial el acceso libre de aranceles a la UE para todos los
productos, exceptuando armas y municiones.

c. El SGP Plus que otorga preferencias a paises con economias
vulnerables. Este programa esta enmarcado en las 27 convenciones
internacionales sobre temas sociales, de derechos humanos,

proteccion ambiental y gobernabilidad, incluyendo el tema de la lucha
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contra el narcotrafico. Se concedera durante el periodo 2006 a 2008, a
los 7,200 productos cubiertos por el arreglo general a entrada libre de

impuestos a UE.
Los paises beneficiados son:

Bolivia, Colombia, Costa Rica, Georgia, Guatemala, Honduras, Sri Lanka,
Rep. De Moldova, Mongolia, Nicaragua, Panama, Peru, El Salvador,

Venezuela y donde también se incluye Ecuador.

El funcionamiento de este acuerdo comercial se concentra en la aplicacion de
aranceles reducidos o nulos a determinados productos procedentes de los
Paises en Desarrollo. Los Paises Menos Desarrollados reciben un trato
especial y preferencial, en virtud del cual se benefician de unas reducciones

arancelarias mayores para una gama mas amplia de productos.
Los productos a los cuales beneficia estan divididos en dos categorias:

e La primera categoria se aplica tanto a paises en desarrollo como a
paises con menor grado de desarrollo y contiene aproximadamente
3.600 productos.

e La segunda categoria contiene unos 1.700 productos que estan

exentos so6lo para paises con menor grado de desarrollo.

Dentro de estas categorias Ecuador amplia la lista de productos agricolas
elegibles gracias a la adopcion de las llamadas "preferencias andinas" por las
gue se llevd a estos paises practicamente al nivel de las ventajas comerciales
otorgadas a los paises menos desarrollados (PMA). Por lo que la exportacion
de hongos comestibles tiene una oportunidad de desarrollo al acogerse a
estos beneficios pues puede entrar con arancel reducido, lo que generaria
mayores réditos a los empresarios productores y exportadores de hongos

comestibles desde Ecuador.
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RESULTADO

Una vez analizados los aspectos generales de la produccion y
exportaciéon de hongos comestibles se deben desarrollar los parametros
técnicos de la investigacion como, el mercado objetivo, el tipo de hongo a

producirse para la exportacion y finalmente el proceso de exportacion.

Desde el principio del estudio se han mencionado ciertos indicios que
refuerzan el escogimiento del mercado objetivo, la tabla 15. “Importadores a
nivel mundial de hongos comestibles, en miles de dodlares”, de acuerdo a la
informacion de (TRADEMAP, 2015), determina que Alemania es el mayor
importador de hongos comestibles, pues el Ultimo afio estas ascendieron a
14.470.000 USD con 826 toneladas, este es uno de los factores que indicen
en elegir al pais teutdon como el destino de exportacion. Ademas la tendencia
de consumo se refleja en la actitud el consumidor o del mercado objetivo con
respecto a la adquisicion de productos saludables y con alto valor nutritivo,
Alemania es un pais con una deficiencia notable en cuanto a la produccion
de hongos ostra, consecuencia de la priorizacion de cultivo de setas. Estas
caracteristicas han provocado que este pais sea un consumidor e importador
de hongos por excelencia, esto sumado al cambio importante en los hébitos
de consumo de alimentos, con una creciente inclinacién hacia los productos
saludables, como setas y verduras frescas. Esto refleja la creciente demanda
de hongos comestibles en varios tipos de presentacion en el pais europeo,
para tener una mejor apreciaciéon del comportamiento de la tendencia de
consumo a continuacion se detalla el crecimiento en miles de délares y en

toneladas de hongos comestibles.
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Tabla. 17

Evolucion de las importaciones de setas y demas hongos y trufas,
secas, cortadas en trozos, en rodajas o las trituradas en Alemania

uUSD

'07123900 DRIED MUSHROOMS AND ~ 23.179.000  24.363.000 22.909.000  31.006.000 44.485000
TRUFFLES, WHOLE, CUT,
SLICED, BROKEN OR IN
POWDER, BUT NOT
FURTHER PREPARED
(EXCL. MUSHROOMS OF
THE GENUS "AGARICUS",
WOOD EARS
"AURICULARIA SPP." AND
JELLY FUNGI "TREMELLA
SPP.")

Fuente:(TRADEMAP, 2015)

Nota: Calculos del CCI basados en estadisticas de UN COMTRADE. La agregacion mundial
representa la suma de los paises que reportan los datos y de los que no los reportan

Evolucion de las importaciones de setas y demas hongos
y trufas, secas, cortadas en trozos, en rodajas o las
trituradas en Alemania

50.000,00
40.000,00

30.000,00

20.000,00

Titulo del eje

10.000,00

2010 2011 2012 2013 2014
e Seriesl  23.179,00 24.363,00 22.909,00 31.006,00 44.485,00

Nota: Calculos del CCI basados en estadisticas de UN COMTRADE. La agregacion mundial
representa la suma de los paises que reportan los datos y de los que no los reportan

Figura 14. Evolucién de las importaciones de setas y demas hongos y
trufas, secas, cortadas en trozos, en rodajas o las trituradas en Alemania.
Fuente:(TRADEMAP, 2015)
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Dentro de esta categoria a nivel mundial no existe una subpartida
arancelaria que clasifique Unicamente a los hongos de la familia
pleurotusostreatus, sin embargo esta informacion es importante para
establecer un niumero aproximado en délares de la exportacion de este tipo
de hongo. Consecuentemente se puede evidenciar una tendencia creciente
de consumo de este producto pasando de 23 millones en el afio 2011 a 44
millones en el afio 2014, factor que indice en la eleccion del mercado aleman

puesto que en 4 afios ha crecido en un 48%.

La produccion de hongos en Alemania, se destaca por dar prioridad al
cultivo de setas, dejando de lado la produccién de hongos ostra, a
continuacion se detalla la composicion de la produccién interna de hongos
comestibles, para entender el comportamiento de consumo de los habitantes

alemanes.
(DESTATIS Statistisches Bundesamt , 2013):

Los hongos se encuentran no solo en el bosque, pero también en granjas
alemanas. La Oficina Federal de Estadistica notifica en el afio 2012 se
produjeron cerca de 53000 toneladas de hongos comestibles en Alemania.
Con aproximadamente el 99% (52000 toneladas), las setas, con mucho,
la mayor parte de la cosecha. El 1% restante se compone de setas de
ostra, hongo shiitake y hongos de la familia agaricus (suillusluteus).

Los hongos se producen a gran escala so6lo en nueve estados, en una
superficie cultivada de 246 hectareas, mas de la mitad de ellos en Baja
Sajonia (139 hectéareas).

La encuesta se llevd a cabo la seta por primera vez en 2012 para las
explotaciones con 0,1 hectareas o mas de espacio de produccion de

hongos comestibles.

Esta informacion deja muestras claras de la escasa produccion de
hongos ostra en Alemania, esta situacion es favorable para el proyecto
puesto que se puede aprovechar este desbalance y penetrar en el mercado

con precios equilibrados y acorde a la realidad de este pais, adicionalmente
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el producto debe ser de calidad y cumplir con los estandares impuestos
internacionalmente para la comercializacion de productos comestibles.

El consumidor aleman evidencia una gran inclinacion por el consumo de
hongos.

Tradicionalmente las familias suelen salir a recolectar hongos a los bosques
o prados después de una tormenta, debido a los cambios en el modo de vida
esta costumbre fue cambiando y la compra directa de hongos procesados y

conservados con una gran variedad.

Los tipos de hongos mas demandados corresponden a los boletus,
marones y pfifferlinge. Ademas se aprecian bastante los productos surtidos
con varias clases de hongos. Buena parte de la materia prima deestos
productos proviene de actividades de recoleccion en paises como Polonia,
Estonia y Letonia o son productos cultivados. Un tercer grupo de productos,
aunque de menor valor, son las conservas de champifiones, que alcanzan
precios bastante bajos debido al predominio del producto fresco durante todo

el ano.

Por ello es que las posibilidades de exportacién de hongos ostra de
origen ecuatoriano son altas, en especial si los productos son de calidad y

con alto valor nutritivo.

Para ingresar al mercado aleman es necesario conocer la demanda de
hongos comestibles y su composicion de acuerdo al tipo de comercio ya sea
esté por produccién interna o importacién. La demanda se traduce como el
namero total de personas que necesitan alimentarse constantemente para
poder vivir consecuentemente en algiin momento deberdn comprar hongos
comestibles, este dato es preliminar y muy general por lo que se debe filtrar
aun mas el tipo de personas a las cuales podria interesarles adquirir el
producto, asi entonces el segundo nivel en consideracion es la poblacion

econOmicamente activa (PEA).



Tabla. 18

Poblaciéon de Alemania

Crecimiento poblacional de acuerdo a (Banco Mundial , 2015)= 0,3%

Periodo 2010-2014

2019 83.758.590 40.274.468 41.957.757
2018 83.508.066 40.154.006 41.832.260
2017 83.258.291 40.033.904 41.707.138
2016 83.009.263 39.914.162 41.582.391
2015 82.760.980 39.794.777 41.458.017
2014 82.513.440 39.675.750 41.334.015
2013 82.266.640 39.557.079 41.210.384
2012 82.020.578 40.346.853 41.673.725
2011 81.843.743 40.206.663 41.637.080
2010 81.751.602 40.112.425 41.639.177
2009 81.802.257 40.103.606 41.698.651

Fuente: (The Global Economy, 2014)
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Nota: Para la proyeccion de la poblacién se utilizo el porcentaje de crecimiento de Alemania,
para el periodo 2010-2014, es decir el 0,3%.

Figura 15. Poblacién econémicamente activa (PEA) de Alemania.

PEA 2009
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Fuente:(The Global Economy, 2014)
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Una vez conocidas la poblacién y la poblacion econémicamente activa
de Alemania es preciso asociar estos datos y conformar el historico de la
demanda del producto, a continuacion se toma el porcentaje del PEA de la
poblacién de Alemania: El porcentaje promedio anual del PEA asciende a
59,30%.

Adicionalmente para determinar la cantidad de hongos comestibles
demandados por cada habitante es preciso conocer el consumo per capita de
hongos en Alemania, el mismo que de acuerdo a (Chile Alimentos, 2015), es

de 2 kilos anuales en promedio.

Tabla. 19

Estructuracion de la demanda de hongos comestibles en Alemania

CONSUMO

PERCAPITA
POBLACION  PEA % e POR DEMANDA (KG) DEMANDA

HABITANTES (TON)

PERSONA
()

2019 83.758.590 59,30% 49.668.843,73 2 99.337.687,46  99.337,69
2018 83.508.066 59,30% 49.520.282,88 2 99.040.565,76  99.040,57
2017 83.258.291 59,30% 49.372.166,39 2 98.744.332,78 98.744,33
2016 83.009.263 59,30% 49.224.492,91 2 08.448.985,82 98.448,99
2015 82.760.980 59,30% 49.077.261,12 2 98.154.522,24 98.154,52
2014 82.513.440 59,30% 48.930.469,71 2 97.860.939,42 97.860,94
2013 82.266.640 59,30% 48.784.117,36 2 97.568.234,72 97.568,23
2012 82.020.578 59,30% 48.638.202,75 2 97.276.405,50 97.276,41
2011 81.843.743 59,90% 49.024.402,06 2 98.048.804,12  98.048,80
2010 81.751.602 59,80% 48.887.458,00 2 97.774.916,00 97.774,92
2009 81.802.257 59,93% 49.024.092,62 2 98.048.185,24 98.048,19

Fuente: (The Global Economy, 2014)

Una vez conocidas la cantidad de demanda de hongos comestibles para el
afo 2015, se debe descomponer de acuerdo al tipo de comercio que se realiza
en Alemania, es decir qué porcentaje de este corresponde a la produccion
nacional y que otro corresponde a importaciones.
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De acuerdo a:

(Chile Alimentos, 2015):

En 2014 cada aleman consumié de medios 1,8 kilos de hongos. El
consumo total de setas en Alemania se situé en 145000 toneladas, segun
los datos compartidos por el Ministerio Federal de Alimentacion y
Agricultura de Alemania.

De las 145000 toneladas, 63000 se importaron desde fuera de Alemania,
casi todas de dentro de la Unidn Europea. El consumo de hongos per
capita ha sido estable en los ultimos afios: cada aleman consumié de

media 2 kilos de hongos.

Para satisfacer la demanda de setas anual, mas de 30 compafias
alemanas las cultivan durante todo el afio. Solo las compafias que cultivan
setas en al menos 0,1 hectareas estan reflejadas en esta cifra. En 2013,
estas 30 compafias cosecharon mas de 59000 toneladas de setas en 260
hectareas. El 99% de la produccién de setas comestibles se lleva a cabo

en Alemania, segun el citado ministerio.

De esta composicidon se puede obtener la participacion de la produccién
nacional e importaciones de hongos comestibles en el afio 2014, informacion
relevante para estimar el porcentaje de participacion que puede llegar a tener

el producto hongos ostra.
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Composicion de Consumo de Hongos
Comestibles

® Produccién Nacional

= Importacién

Figura 16. Composicion de consumo de hongos comestibles

Fuente:(Chile Alimentos, 2015)

El 43% corresponde a la cuota exportada por Alemania para su
consumo lo que aproximadamente son 63000 toneladas, de este porcentaje
se obtendra la cuota estimada que se cubrirh mediante el desarrollo del
proyecto de produccion y exportacion de hongos ostra desde la ciudad del

Tena.

Cuota de mercado del proyecto
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M Seriesl

IMPORTACION CUOTA OBJETIVO

Figura 17. Cuota de mercado del proyecto

Fuente: (Chile Alimentos, 2015)
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Del total de porcentaje de importacibn aproximadamente se podra
cubrir el 0,001%, el cual asciende a 63 toneladas anuales, es decir 5,25
toneladas mensuales, esta cantidad responde al nivel de produccién de

pequefios agricultores de hongos ostra.

Una vez conocida la cuota de mercado que se atendera se debe definir
los parametros técnicos para el cultivo del hongo ostra de acuerdo al
rendimiento por sustrato utilizado, puesto que de este depende la
maximizacion de la produccién por m? en las granjas de los pequefios
agricultores del ciudad del Tena. Para sustentar el tipo de sustrato a utilizarse
se tomd informacién relevante de la investigacion realizada por la Escuela
Politécnica Nacional del Ecuador, denominada “Evaluacion de Cuatro
Sustratos para la Produccién del Hongo Ostra (pleurotusostreatus) en Tres
Ciclos de Produccion en la Zona de Tambi”, la misma que concluye de
acuerdo a la utilizacion de cinco tipos de sustratos como bagazo de cafia, paja
de cereales, aserrin, troncos cortados y tacones de madera, la opcion

masviable es el bagazo de cafia por las siguientes razones:

(Escuela Politécnica Nacional, 2012):

Con el sustrato bagazo de cafia se obtuvo el mejor rendimiento 8,9 kg de
produccién por m?, con hongos con carpéforos mas grandes que llegaron
en promedio a 5,9 cm de diametro y con un costo unitario/200 g de
producto de USD 1,91. Estos valores son significativamente mayores que
aquellos obtenidos con los otros sustratos que se utilizaron en este
estudio, pues los rendimientos fueron de 1,7 kg/m2 para el sustrato paja
de trigo, de 3,6 kg/m? para el sustrato aserrin y de apenas 0,02 kg/m?para
el sustrato mezcla forrajera; en tanto que los didmetros de los carpo6foros
fueron de 2,9 cm en el sustrato paja de trigo, de 3,5 cm en el sustrato
aserrin y de 0,9 cm en el sustrato mezcla forrajera. Por tanto se concluye
gue el sustrato mas adecuado para el cultivo de hongos ostra con el

método aplicado es el de bagazo de cafia.(pag. 27)
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De esta manera se puede tomar como referencia los resultados
obtenidos a través de la experimentacion con sustrato de bagazo de cafia se
puede maximizar la producciéon de hongo ostra en pequefias granjas de

cultivo.

El bagazo de cafia de azlcar posee varias propiedades Unicas como
base para el cultivo de hongos ostra, este residuo es lefioso, fibroso,
heterogéneo en cuanto a su composicion y se consiguecomo resultadode la
molienda de la cafia de azlcar, ademas es de baja densidad y posee un alto
contenido de humedad.

El residuo del proceso de produccion de cafia de azucar, se lo
desechaba y podia ser utilizado sin ninguna restriccién por los agricultores,
sin embargo empresas azucareras usan el bagazo de cafla como combustible
para generar electricidad, o también es utilizada como materia prima para la
fabricacion de fibras naturales y papel, esto ha incidido en la adquisicién de
este sustrato que en la actualidad tiene precio. Esto desmejora la oportunidad
de crecimiento continuo para la empresa productora y exportadora de
hongos ostra pues aumentan los costos de produccion y disminuye el

margen de ganancia.

(Taurachand, 2005):

El bagazo de cafia de azUcar contiene agua (49%), fibra (48%) y sélidos
solubles (2,3%). La fibra consiste principalmente en celulosa (48%) y
lignina (14,3%); ademas, su pH es de 6,1 y su nitrdgeno total esta en
1,23%. Los solidos solubles se refieren a los azucares celulésicos,

principalmente sacarosa que provee energia al hongo ostra.
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Determinado el tipo de sustrato a utilizarse en el cultivo de hongos ostra, se
debe definir el tipo de presentacién que tendra el producto, es decir determinar

cual sera el proceso final de produccion, empaque, tamafio, contenido, etc.

La economia de los habitantes de la ciudad del Tena, en su mayoria se basa
en la produccién agricola, por lo que la tecnificacion y el uso de tecnologia es
escaso en especial para el cultivo de hongos, con estas caracteristicas la
forma ideal para emprender con la comercializacion de hongos ostra es la
deshidratacion, pues conserva el sabor y aroma original, ademas los
nutrientes se mantienen intactos, esto asegura que el producto no se
contamine o se descomponga en el proceso de exportacién. De esta manera
al inicio delas actividades de produccion y exportacion de hongos ostra
desde la ciudad del tena sera en presentacion deshidratada, empacada al

vacio y su contenido sera de 50 gr.

~

Descascarado de la cuticula

La cuticula, capuchdn o sombrero, es la parte café oscura de arriba del hongo. Se
la quita manualmente, en el mismo lugar de la recoleccién y se deja esparcido para
que las esporas vuelvan a crecer.

J
~

Lavado y corte

En el lavado y corte use un mandil o camiseta con mangas largas, una gorra para el
pelo, mascarilla, guantes y un cuchillo de mango plastico (no de madera), para no
contaminar los hongos.

¢ 1. Lave los hongos con agua corriente, en un chorro pequeiio.

¢2. Al momento de lavar quite las impurezas o cascaras restantes.

e 3. Corte los hongos en tiras de 3 0 4 cm. de ancho, para facilitar el deshidratado. /

Deshidratado al ambiente R
¢ Coloque los hongos en los paneles de secado.
¢ El secado se lo hace con luz solar indirecta, a la sombra. Para evitar que se
empardee excesivamente.
J

CONTINUA —>
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s Deshidratado automatico

& Se lo hace en una deshidratadora (horno), a una temperatura entre 50 - 70 grados
| centigrados, durante 22 - 24 horas. Controlando que la humedad quede entre 7 -

J/

Envasado )

En el lavado y corte use un mandil o camiseta con mangas largas, una gorra para el
pelo, mascarilla, guantes y un cuchillo de mango plastico (no de madera), para no
contaminar los hongos.

e Seleccion de hongos: elimina los mds pequefios y mas negros.

e Envasado en fundas de polipropileno de 50 gramos.

e Sellado.

e Empacado en cajas de cartdn de 20 fundas de 50g. de capacidad.

Empacado

Una vez que el producto se encuentre correctamente envasado, procedemos a
colocar las fundas de polipropileno de 50 gramas dentro de cajas, para facilitar la
manipulaciéon dentro de la bodega de almacenamiento.

Figura 19. Proceso produccion de hongos ostra deshidratados

Definidos los detalles de produccién, presentacion y comercializacion de

los hongos ostra deshidratados, se debe desarrollar el proceso de

exportacion etapa fundamental para iniciar la internacionalizacion del

producto.

Tabla. 20

Tabla Nutricional Hongo Ostra (Pleurotus Ostreatus)

Agua

Materia seca
Grasa

Proteina bruta
Nitrégeno total
Calcio

Fosforo

Acido ascérbico

Acido fdlico

92.20

7.80

1.00

39.00

240
33mg/100g
1.34mg/100g
90-144mg/100g
65mg/100g

Fuente: Romero y colaboradores, 2000
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Existen algunos requisitos con los cuales el producto debe cumplir para
poder ser exportado, antes de indagar en los requerimientos generales para
exportar los hongos ostra deshidratados, es preciso conocer quien esta

apto para realizar actividades de exportacion en el pais.

Requisitos para ser exportador:

Es importante mencionar que se solicitara el RUC como persona natural, para

lo cual es necesario presentar lo siguiente:

- Original y copia de la cédula de identidad o del pasaporte, con hojas de
identificacion y tipo de visa.

- Original y copia del certificado de votacién del ultimo proceso electoral

- Copia de un documento que certifique la direccion del domicilio fiscal a
nombre del sujeto pasivo

De acuerdo con la informacion de (PROECUADOR , 2013) los requisitos
para ser exportador son:

1. Contar con el Registro Unico del Contribuyente (RUC) otorgado por el
Servicio de Rentas Internas (SRI) indicando la actividad econémica que

va a desarrollar.

2. Obtener el certificado de firma digital o TOKEN, otorgado por las
siguientes entidades:

e Banco Central: http://www.eci.bce.ec/web/quest/

e Security Data: https://www.securitydata.net.ec/

3. Registrarse como Exportador en

Ecuapasshttps://portal.aduana.gob.ec/, donde podra:

e Actualizar datos en la base

e Crear usuario y contrasefia


http://www.eci.bce.ec/web/guest/
https://www.securitydata.net.ec/
https://portal.aduana.gob.ec/
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e Aceptar las politicas de uso

e Registrar firma electronica

Antes de comenzar con el proceso de exportacion es necesario
determinar algunos parédmetros previos, los mismos que para una mejor
comprension y aplicacidbn para la presente investigacion se detallan a

continuacion:

Negociacion

La negociacién es el proceso por el cual las partes interesadas tanto
comprador como vendedor se ponen de acuerdo y resuelven conflictos,
procuran obtener resultados que sirvan a sus intereses mutuos, establecen
las condiciones en las que se realizara la transaccion, este sera primer paso
para el intercambio comercial. En este punto el importador y exportador
establecen aspectos importantes como son:

Seleccion del INCOTERM

Para la exportacion de hongos ostra deshidratados es conveniente
negociar con el INCOTERM CIF, Cost, Insurance and Freight (Coste seguro y

flete, puerto de destino convenido).

El vendedor se encargara de pagar los gastos y los fletes necesarios
para hacer llegar la mercancia al puerto de destino convenido, el riesgo de
pérdida o dafio de la mercancia se transfieren del vendedor al comprador

cuando la mercancia traspasa la borda del bugue en el puerto de embarque.
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Figura 20.Incoterm

Fuente: (PROECUADOR , 2013)

Definir y especificar el tipo de carga en el cual se clasifica el hongo
ostra deshidratado, es fundamental para entender el contexto en el cual se
desarrollara el proceso de exportacién, es evidente que al tratarse de un
producto comestible es propenso a la descomposicion, por lo que las
condiciones de transporte el momento de la exportacion deben guardar ciertos
pardmetros que procuren la calidad y garanticen las propiedades del producto,
es decir deben llegar en las mismas condiciones que fue procesado y
empacada hacia el lugar de destino. Los hongos ostra deshidratados seran
transportados en contendores con refrigeracion moderada para mantener sus

propiedades nutritivas en todo momento.

Una de las etapas mas delicadas en el proceso de exportacion es el
traslado de los productos al mercado externo. La actividad exportadora
involucra una serie de requisitos de empaque y embalaje que garanticen que

el producto llegue en buen estado a su destino final.
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Tabla. 21

Empaque, embalaje, marcado y rotulado de la carga

Incluye las actividades de disefiar y producir el recipiente o la envoltura
para un producto. Su objetivo primordial es el de proteger el producto,
el envase o ambos y ser promotor del articulo dentro del canal de
distribucion.

El empacado de los hongos se las realizara en cajas de cartén de 20
fundas de 50g. de capacidad

Son todos los materiales, procedimientos y métodos que sirven para
acondicionar, presentar, manipular, almacenar, conservar y transportar
una mercancia. El embalaje a utilizarse con los hongos secos
empaquetados debe satisfacer tres requisitos: Ser resistente, protegery
conservar el producto (impermeabilidad, higiene, adherencia, etc.),
Ademads debe informar sobre sus condiciones de manejo, requisitos
legales, composicidn, ingredientes, etc.

Los palets se colocaran a una distancia de 45 cm. entre ellos, para
facilitar la limpieza. La bodega de almacenamiento tiene que ser

ventilada.

Las condiciones de pago son esenciales para mantener buenas
relaciones comerciales con los compradores en el pais de destino, las
empresas suelen trabajar con cartas de crédito a la vista e irrevocables, ésta
es una herramienta de pago que se rige de acuerdo a normas internacionales,
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se la considera irrevocable ya que el compromiso emitido y aceptado por las
partes no puede ser modificado sin el consentimiento de las partes
involucradas como son: el ordenante y el banco beneficiario; de esta manera

podemos estar seguros de que la transaccion se realice con éxito.

En la carta de crédito actian varios sujetos como son: el ordenante es
quien compra la mercaderia e indica al banco que realice la transaccion de
acuerdos a las clausulas acordadas, la entidad bancaria asumira sus
obligaciones cuando haya recibido toda la documentacién necesaria, como la
factura de compra, certificados aduaneros, etc.

El banco emisor sera el Banco Pichincha quien tiene la obligaciéon
principal para con el beneficiario, tiene que estar bajo las instrucciones del
ordenante, finalmente deberd abrir el crédito documentario a favor del

beneficiario.

Los aranceles cobrados por el pais destino son una barrera que
dependiendo de su cuantia puede afectar directamente al desarrollo del
negocio, la Ley de Régimen Tributario Interno del Ecuador manifiesta que:
“(Un arancel o tarifa (las palabras se usan indistintamente) es un impuesto
recaudado por los gobiernos sobre el valor incluido el flete y el seguro de los
productos importados

Tabla. 22

Aranceles aplicados por Alemania

Cadigo del Descripcion del Régimen Arancel Total en

producto producto arancelario aplicado equivalente

ad valorem

Fuente: (International Trade Centre, 2013)
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Fase de Pre-embarque:

Se inicia con la transmision electronica de una Declaracion Aduanera
de Exportacion (DAE) en el sistema ECUAPASS, la misma que podra ser
acompafada de una factura o proforma y documentacion con la que se

cuente previo al embarque.

Los principales datos que se consignaran en la DAE son:

Del exportador o declarante

e Descripcion de mercancia por item de factura
e Datos del consignatario

e Destino de la carga

e Cantidades

e Peso

e Demas datos relativos a la mercancia

DAE,es un formulario en el que se registraran las exportaciones de la
empresa, la exportacion se debe presentar en el distrito aduanero donde se
formaliza la exportacion junto con los documentos de acompafiamiento y

soporte que sean necesarios para dicha exportacion.

Los documentos digitales que acompafian a la DAE a través del ECUAPASS

son:

i. Factura comercial:
La factura comercial es un documento en el cual se fijan las condiciones
de venta de las mercancias. Este documento sirve como comprobante
de venta, se exige tener la factura comercial para la exportacion en el
pais de origen y para la importacion en el pais de destino, en este
documento deben constar los siguientes datos:
a. Fecha de emision.
b. Nombre y direccion del exportador y del importador.
c. Descripcion de la mercancia.
d

Condiciones de pago y términos de entrega.
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e. Numero de RUC;

f. Fecha de expedicion;
g. Valor Unitario.
h. Valor Total.

Firma y sello del exportador, o del Representante Legal si se

trata de una persona juridica.

ii. Listade Empaqueo Packinglist:
Es un documento de control, emitido por el exportador para detallar el
namero de bultos, cajas, peso bruto, peso neto, espacia que ocupa la
mercancia dentro del contenedor CBM, identificAndolos con un namero

o referencia.

De acuerdo a (Insituto Espafiol de Comercio Exterior, 2013), uno de los
objetivos de este documento es facilitar la labor de inspeccion y
reconocimiento de los bultos que comprende el embarque y que figuran
en la factura comercial. También se conoce como lista de bultos, lista

de empaque o “packinglist”.
Fase de Pos-embarqué:

Una vez que se realiza este registro la DAE la empresa obtiene la
marca regularizada. Para poder completar este proceso cuenta con un plazo
de 30 dias luego de realizado el embarque. Este tramite requiere de los

siguientes documentos:

Certificado de Origen, segun (Insituto Espafiol de Comercio Exterior,
2013), los certificados de origen estan destinados a probar el origen de las
mercancias, con vistas a satisfacer las exigencias aduaneras o comerciales

tales como la apertura de créditos documentales.

El Ecuador ha firmado una serie de convenios con varios paises,
bilaterales o multilaterales que benefician al pais ya que permiten el ingreso
de productos de origen Ecuatoriano con preferencias arancelarias y que da



100

como resultado un producto ecuatoriano con un valor de venta competitivo en

el mercado de destino.

¢ Como obtener un certificado de origen?

i.  Registro en el Sistema de Identificacion Previa a la Certificacion de
Origen en la pagina web del MIPRO, consignando los datos

generales del exportador y de las subpartidas que se exportan.

ii. Visita de verificacion a las instalaciones de la empresa exportadora.

iii.  Elaboracién del informe técnico por parte del funcionario delegado
para verificar si el producto hongo ostra deshidratado cumple o no

las reglas de origen segun las normas de Alemania.

iv. ~ Comunicacién del resultado por parte del MIPRO al exportador.

v. El exportadorcancela el valor del certificado de origen (USD 10.00)
en la Direccion de Gestion Financiera y retira los formularios en la

Direccion de Operaciones Comerciales.

vi. La declaracién juramenta de Origen (DJO) tiene una vigencia de 2

anos.

Certificado fitosanitario, el hongo ostra deshidratada al ser un producto
alimenticio procesado, se rige a los siguientes requerimientos para su

obtencion:

a. Registro en agrocalidad: se debe solicitar el registro de operador en la

pagina web de agrocalidad (www.agrocalidad.gob.ec) como

Exportador.


http://www.agrocalidad.gob.ec/
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b. Inspeccion: Un auditor de Agrocalidad realizara la inspeccién del lugar
detallado, y prepara un reporte, el cual una vez aprobado se emiteal
exportadorun certificado y un codigo de registro, que avalan el registro

como operador en Agrocalidad.

Certificado de calidad, es el documento que certifica la calidad del hongo ostra
deshidratado internacionalmente. En Ecuador el INEN regular y emite
certificados de calidad de acuerdo a las exigencias de los mercados

internacionales.
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DISCUSION

Abordadas las directrices de la investigacion, donde la introduccion,
metodologia y resultados evidenciaron la existencia de bases suficientes para
desarrollar el estudio, uno de los puntos referentes dentro del plan para
fomentar la exportacion del hongo ostra (Pleurotus Ostreatus) hacia el
mercado aleman, es la incapacidad de los fungicultores para producir hongos
de cualquier tipo en masa y agregarles valor, es decir se constata el poco
desarrollo de la industria alimenticia en el pais y se evidencia la carencia de
un sector especializado en el cultivo de hongos, este se convierte en una
debilidad comercial a nivel internacional puesto que en comparacion con
paises como Chile y México a nivel americano, existe una gran desventaja
que se evidencia con la gama de productos que se comercializan
internacionalmente, desde hongos enlatados, en pasta, en polvo y curtidos, y
a eso se le agrega los diferentes clases de hongos tipo gourmet que se utilizan
para la preparaciéon de platillos de alta cocina especialmente consumidos en
paises europeos. Sin duda esta es una de las problematicas mas relevantes
gue ocasiona un desbalance en la competencia y genera dificultades al
exportador ecuatoriano. Sumandose a esto otro factor preponderante dentro
de la investigacion es el tipo de comercio al cual estd acostumbrado el
empresario ecuatoriano, el mismo que radica en ventas al por mayor y con
diversificacion de productos, utilizando economias a escala, sin embargo las
nuevas tendencias y las necesidades de la poblacién han transformado la
forma convencional de hacer negocios, dando como resultado a guias y
estructuras basadas en la asociatividad, comunitarismo y economia popular y
solidaria, cuyo objetivo es el de satisfacer las necesidades econdmicas y
sociales de los grupos vulnerables del pais, de este manera empresas con un
gran namero de asociados aunan esfuerzos, maquinaria, productos y
conocimientos para poder competir con grandes corporaciones, donde
predomina la calidad del producto alimenticio. De esta manera la investigacion

toma una directriz bastante actual y coyuntural, puesto que las nuevas
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politicas economicas del gobierno apuntan hacia el cambio de la matriz
productiva con el apoyo prioritario a pequefios y medianos productores, asi
también se sustenta a través del Plan del Buen Vivir, el Objetivo 10 da pie
para “Impulsar la transformacion de la matriz productiva con el fortalecimiento
de las industrias estratégicas claves y sus encadenamientos productivos, con
énfasis en aquellas que resultan de la reestructuracion de la matriz energética,
de la gestion soberana de los sectores estratégicos y de las que dinamizan
otros sectores de la economia en sus procesos productivos. Lo que facilita la
estructuracion de nuevas empresas con caracter asociativo y que ademas
fortalece sectores que antes no tenian ninguna relevancia en el aparato
productivo nacional. Siendo asi se debe tomar el camino de la asociatividad
como el mecanismo mediante el cual las familias, agricultores y comunidades
de la ciudad del Tena, puedan mejorar sus procesos de produccion de hongo
ostra y a la postre diversificar la produccién de hongos en la provincia. Esta
herramienta permite alcanzar estandares internacionales de comercializacion
de productos alimenticios a nivel mundial, con la colaboracion y participacion
igualitaria de los socios activos de la empresa comunitaria, de esta manera el
producto que antes apenas podia ser distribuido a nivel local hoy en dia puede
traspasar fronteras y competir a nivel mundial, fendmeno que hace algunos

afios atras no era posible.

Las circunstancias han favorecido para el crecimiento de empresas
asociativas que al margen de su tamafio muestran un modelo sostenible y
sustentable en el largo plazo, que dan como resultado un producto de calidad
y unico en el mercado. Como resultado de la investigacion cabe mencionar
también que la eleccién del pais de destino para la exportaciéon de hongos
ostra se basa en caracteristicas que generalmente no se encuentran en
mercados proximos al Ecuador (Latinoamérica), por lo que el consumo de este
tipo de productos se lo hace con mayor frecuencia y en mayor volumen en
paises nordicos y desarrollados cultural, social y econédmicamente como los
de la Unidén Europea, de entre los cuales destaca Alemania, el cual es el

primer importador de hongos de todo tipo a nivel mundial y que destina apenas
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el 1% para la produccion de hongos ostra, se muestra como el nicho idoneo

para penetrar progresivamente y hacer conocer el hongos ostra ecuatoriano.

El sistema de exportacion ecuatoriano representa algunas dificultades
para el desarrollo del estudio,pues para poder comercializar
internacionalmente se deben cumplir ciertos requisitos que involucran la
creacion de un proceso de mejora continua para la produccion de hongos
ostra, certificados como el de calidad y fitosanitarios son los mas complicados
de obtener pues la economia de una sociedad comunitaria es limitada, sin
embargo se ha delineado los pasos a seguir dentro de la presente
investigacion para que en lapractica se pueda llegar a los objetivos deseados,
los cuales se fundamentan en el mejoramiento de la produccion de hongos
ostra en el ciudad del Tena. Las condiciones hoy en dia apuntan hacia la
puesta en marcha de empresas con autonomia regidas por la economia
popular y solidaria, y cuyos réditos sean distribuidos de manera equitativa
entre todos los participantes o socios, logrando mejorar sustancialmente el
nivel y la calidad de vida de los habitantes de una comunidad, que en este
caso pertenecen a la ciudad del Tena. El valor agregado y la produccién
artesanal y meticulosa hacen que el producto ecuatoriano sea atractivo y cada
vez logre captar mas adeptos, es bien sabido que mientras mas natural sea
el proceso de produccion de los alimentos es mucho mas beneficioso para el
ser humano y por ende aumenta su valor en el mercado, convirtiendo al
Ecuador en un potencial emisor de productos de alta calidad, organicos y
saludables, debido a su ubicacion geografica permitiéndole contar con un
suelo altamente productivo, generando la capacidad de produccién de una
gran variedad de productos agricolas, lo que nos ah permitido posicionarnos
como un generador de materias primas, como en el caso de la produccion de
cacao fino de aroma, reconocido mundialmente por su textura, olor y sabor y
demando por empresas de chocolateria fina reconocidas internacionalmente,
este es el camino ya trazado y que pequefias empresas conformadas
asociativamente deben seguir para lograr un desarrollo continuo. Por lo tanto

la mejor manera de lograr un impacto profundo en el consumidor es elaborar
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el hongo ostra bajo estrictos procesos de salubridad y sobre todo con el
mantenimiento de las caracteristicas naturales del hongo, y asi asegurar la

satisfaccion total del cliente.
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