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RESUMEN

La presente informacion permitié analizar el valor agregado a la cosecha
de hortalizas en las zonas rurales del Cantén Babahoyo, como contexto
podemos mencionar que la produccion horticola estd destinada para el
consumo interno del mismo, se comercializa como hortaliza fresca
minimamente procesada en los mercados y supermercados del pais. La
informacion recopilada fue efectuada bajo las técnicas de analisis, sintesis y

resumen.

Los resultados muestran que el valor agregado en la cosecha de
hortalizas en las zonas rurales del Canton Babahoyo, se da en el manejo del
cultivo bajo la produccién tradicional u organica, envasado, etiquetado en las
hortalizas frescas. Las hortalizas procesadas se presentan en un nivel bajo en
estas zonas debido a que no existen las industrias que transformen las

hortalizas en un producto procesado o subproducto.

Los cultivos horticolas en el pais se presentan como una alternativa de
cultivo no tradicional para los pequefios y medianos agricultores, con altos
indices de produccién en las diferentes zonas del pais, debido a la gran
variedad de hortalizas que se adaptan a las condiciones agroedafoclimaticas, la
transformacion a la cosecha de hortalizas a través de técnicas de conservacion
permite darle valor agregado ,evitar las perdidas postcosechas dando como
resultado un producto procesado con proyeccidn en ventas nacional e
internacional, permitiendo generar beneficios econémicos para el sector

agropecuario del pais.

Palabras claves: Valor agregado, condiciones agroedafoclimaticas,
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cultivos horticolas, conservacion.

SUMMARY

This information allowed us to analyze the value added to the vegetable
harvest in the rural areas of Babahoyo Canton, as a context we can mention
that the vegetable production is destined for internal consumption and is
marketed as a minimally processed fresh vegetable in the country's markets
and supermarkets. The information collected was carried out under the

techniques of analysis, synthesis and summary.

The results show that the added value in the harvest of vegetables in the
rural areas of Babahoyo Canton is in the management of the crop under
traditional or organic production, packaging and labeling of fresh vegetables.
Processed vegetables are at a low level in these areas because there are no

industries that transform vegetables into a processed product or by-product.

Vegetable crops in the country are presented as an alternative non-
traditional crop for small and medium farmers, with high production rates in
different areas of the country, due to the wide variety of vegetables that are
adapted to agro-edaphoclimatic conditions, the transformation of the vegetable
harvest through conservation techniques allows giving added value, avoiding
post-harvest losses resulting in a processed product with projection in national
and international sales, allowing to generate economic benefits for the

agricultural sector of the country.

Key words: Added value, agro-edaphoclimatic conditions, horticultural

crops, conservation.
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INTRODUCCION

La horticultura en el Ecuador es desarrollada por pequefios y medianos
agricultores. El Pais cuenta con cuatro regiones: Costa, Sierra, Amazonia e

Insular, todas con distintas caracteristicas agroedafoclimaticas.

Los cultivos de hortalizas en las zonas costeras crecen paulatinamente,
diferentes hortalizas se producen de manera 6ptima en la Costa como son los
tomates, pimientos, calabazas y frejol, estos cultivos son precisos para la
produccion ecoldgica o agroecoldgica. La produccion horticola en el pais esta

destinada para el consumo interno.

La problemética que presenta las hortalizas frescas es que una mayoria
de estas tienen una vida util relativamente corta, en el mayor de los casos esta
se puede contar en dias, lo que las convierte en un producto altamente
perecedero y en muchos casos con dificultad de trazabilidad en frescos (Tejena
y Vicufia 2014).

La finalidad de esta investigacion es analizar el valor agregado de la
cosecha de hortalizas en las zonas rurales del Canton Babahoyo, con dicha
investigacién se busca fomentar la importancia que tiene la conservacion vy el
valor agregado en los productos primarios, en las hortalizas por ser una fuente
de vitaminas, pretendiendo beneficiar al productor disminuyendo las perdidas
postcosechas que se dan en los diferentes procesos productivos hasta llegar al
consumidor final ,a la vez mejorando la calidad de vida de los productores de
hortalizas en el pais.



CAPITULO |
MARCO METODOLOGICO

1.1 Definicién del caso de Estudio

El presente documento analiza el valor agregado a la cosecha de

hortalizas en las zonas rurales del Canton Babahoyo.

1.2 Planteamiento del Problema.

Los cultivos horticolas de las zonas rurales del Canton Babahoyo estan
sujetas a una demanda y produccién en constante crecimiento debido al
constante aumento de la poblacién, generando asi una fuente de ingresos y a
su vez para autoconsumo de las familias de los pequefios y medianos

agricultores.

Las hortalizas son plantas cultivadas frescas, que sufren importantes
dafios y deterioros durante la cosecha hasta llegar al consumidor final,

generando grandes pérdidas econémicas.

Por lo tanto, afecta la rentabilidad de las producciones, a través de la
investigacién se busca dar solucion, buscando transformar las hortalizas con
técnicas que ayuden a conservar las plantas cultivadas con las caracteristicas
organolépticas de su estado natural y a su vez generar beneficios econémicos

que mejoren la calidad de vida de los productores.

1.3 Justificacién

Las producciones horticolas en las zonas costeras del Ecuador estan a
cargo de los pequefios y medianos productores, los cuales buscan métodos
que transformen sus cosechas en productos que permitan conservarse durante
un tiempo determinado con las mismas caracteristicas organolépticas de la
planta cultivada fresca, las hortalizas bajo el método de deshidratacion de los

alimentos ,se puede implementar la técnica de liofilizacion que se presentan
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como un producto atractivo y de proyeccién en ventas tanto en el mercado

nacional como el internacional.

La liofilizacion es un método de conservacion de alimentos en el que
confluyen distintos procesos, el resultado es un producto seco con todas las
caracteristicas organolépticas de su estado original, como el aroma, el gusto o
el sabor. Este proceso facilita su conservacion y ayuda a detener el crecimiento
de microorganismos contaminantes al obtener como resultado un alimento de

menor peso a razon de la extraccién de su contenido de agua (Lopez 2016).

El presente trabajo investigativo tiene como finalidad analizar el valor
agregado a la cosecha de hortalizas en las zonas rurales del Cantén
Babahoyo.

1.4  Objetivos

1.4.1 Objetivo general

Analizar el valor agregado a la cosecha de hortalizas en las zonas
rurales del Canton Babahoyo.

1.4.2 Objetivos especificos

Recopilar informacion de la produccion de hortalizas en las zonas

rurales del Canton Babahoyo.

Identificar los métodos de conservacion de las hortalizas.

15 Fundamentos tedricos

1.5.1 Generalidades de la horticultura.

El termino horticultura deriva del latin Hortus, que significa jardin, huerto,

quinta, terreno acotado, etc. Bajo la acepcion de horticultura se engloban tres

disciplinas distintas en su sentido mas amplio. Olericultura u holericultura, que
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es la parte de la Horticultura destinada al estudio, manejo y produccion de
hortalizas. Fruticultura, que es la parte de la horticultura cuyos objetivos se
centran en el estudio, manejo y produccion de los arboles frutales. Floricultura
u Ornamenticultura, que dirige sus objetivos hacia el estudio, manejo y

produccion de flores y plantas ornamentales (Borrego 2008).

Las especies horticolas en general, poseen una serie de caracteristicas
que las hacen importante en el contexto nacional e internacional, alto valor
nutricional, elevada demanda en la dieta alimenticia de poblacion, amplia
superficie sembrada de la cual se deriva el sostenimiento de un importante
sector agricola, campesinos generadores de empleo en el campo y de

proyeccion agroindustrial (Vallejo y Estrada 2004).

1.5.2 Definiciones de hortalizas

“Las hortalizas son un conjunto de plantas cultivadas, generalmente, en
huerta o regadios, que se consumen como alimento, ya sea de forma cruda o
cocida. El término hortaliza incluye a las verduras y a las legumbres verdes”
(Ladron et al., 2004).

La hortaliza es toda planta herbacea cultivada que es utiliza en la
alimentacion humana, bajo en calorias, pero son muy ricas en sales minerales,
con un alto contenido de vitaminas, cuya ventaja sobre otros alimentos es que
son muy asimilables. En el contexto agricola podemos definir a las hortalizas
como aquellas plantas herbaceas, agrupadas como: legumbres, leguminosas,
coles, bulbos, verduras, con diferentes ciclos de vida: corto, anuales,
semestrales y perennes (Tenorio 2019 citado por Suarez 2019).

1.5.3 Actividad horticola en el Ecuador

Esta actividad en el Ecuador ha crecido paulatinamente a partir de la
década de los afios 90, debido a que los habitos alimenticios de la poblacién
han cambiado positivamente hacia un mayor consumo de vegetales en su dieta

diaria y a las exportaciones de algunas hortalizas como el brécoli, el esparrago
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y el palmito. La actividad horticola en el pais, es muy variada, tanto por sus
particulares sistemas de produccion primaria, como por la formacion estructural
de las cadenas agroalimentarias en el pais. Las hortalizas ofrecen una
alternativa muy clara para los agricultores medianos y pequefios por su gran
cantidad de productos, lo cual permite una mayor posibilidad en la
comercializacion para aprovechar los diferentes nichos de mercado en forma

paralela (Salinas 2008).

La produccion horticola en el Ecuador esta destinada para el consumo
interno. La produccion horticola es considerada como una forme de
fortalecimiento de la agricultura campesina en el Ecuador, pues sus ciclos de
cultivos son cortos y tienen varios ciclos de cosecha al afio. Asi mismo,
demanda mano de obra y genera trabajo, es ideal para la agricultura familiar,
siendo rentable aun en pequefias parcelas y es adecuada para la produccion

orgéanica y agroecologica (Alvarez et al., 2014).

1.5.4 Hortalizas que se producen en el Canton Babahoyo.

° Tomate

El cultivo de tomate (Solanum lycopersicum) es una hortaliza nativa de
las américas inicialmente cultivada por los Aztecas e Incas desde el afio 700
A.C. es un cultivo que se ha realizado a nivel nacional tanto en los valles
célidos de la serrania como en el litoral, en la época de verano en Los Rios,
Manabi y en la Peninsula de Santa Elena, Zonas desérticas las mismas que
poseen cualidades y donde surge un potencial para la explotacion de esta
hortaliza (Briones 2009).

Segun Agro Bayer Ecuador (2020) ,la produccién es de
aproximadamente 62 mil toneladas al afio. La mayoria de tomateras esta
ubicada en la provincia de Santa Elena y en los valles de Azuay, Imbabura y
Carchi.



o Perejil

Su nombre cientifico es: Petroselinum hortense. Es una verdura
originaria del Mediterraneo y del sureste de Europa. Es la hierba condimentaria
mas utilizada, tanto para adornar como para cocinar. Se puede emplear en casi
cualquier plato y conviene usarlo crudo para preservar asi sus vitaminas. Tiene
dos tipos de hojas: las rizadas y las planas. El plano posee un sabor mas fuerte
y persistente. El rizado un sabor mas suave, casi dulce y es mas decorativo. Es
un alimento que contiene vitamina C, hierro y calcio (Ladron et al., 2004).

. Pimiento

El cultivo de pimiento (Capsicum annuum) es una planta originaria de
México, Bolivia y Perd. En el Ecuador se cultivan aproximadamente 1145
hectareas, y de éstas, alrededor de 150 hectareas son producidas en la
provincia de Los Rios (Ministerio de Agricultura,Ganaderia ,Acuacultura y
Pesca 2012 citado por Orozco 2015).

° Calabaza

Su nombre cientifico es: Cucurbita pepo L. Procede de Asia menor,
aungue se cultiva en todo el mundo. Es una planta rastrera cuyos tallos pueden
alcanzar hasta 5 m. de altura. Sus frutos con gran variedad de formas, tamafios
y colores, contienen abundante pulpa. Tiene la capacidad de eliminar parasitos
intestinales. La pulpa se emplea en cocina, pasteleria e industria cosmética
(Ladron et al., 2004).

. Réabano

Su nombre cientifico es: Raphanus sativus L. El origen de los rdbanos
es incierto, pero parece ser que las variedades de rabanos de pequefio tamafio
se originaron en la region mediterranea, mientras que los grandes rabanos

pudieron originarse en Japon o China (Ladron et al., 2004).



o Frijol

Su nombre cientifico es: Phaseolus vulgaris L. La judia es una especie
de origen americano, puesta de manifiesto, tanto por diversos hallazgos
arqueoldgicos como por evidencias botanicas e historicas. Los indicios mas

antiguos de cultivo datan del afio 5000 a.C (Ladron et al., 2004).

En la provincia de Los Rios, se cultivan aproximadamente 1.970 has,
alcanzando una produccién en vainas de 1.093 Tm, con una media de
produccion de 0,55 Tm/ha; en lo que respecta a fréjol seco, se cultivan 2.541
has y su produccién en grano es de 635 Tm, con promedio de 0,25 Tm/ha
(Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca 2009 citado por
Cepeda 2012).

1.5.5 Valor agregado en productos horticolas

Existen un sin namero de conceptos complejos y sencillos de valor
agregado, pero si nos referimos al valor agregado que adquieren los productos
agricolas, podemos mencionar que se refiere al incremento que gana un

producto determinado en cada proceso de produccion.

Las hortalizas son productos altamente perecederos y sensibles al
manipuleo y las condiciones ambientales a las que se someten, razon por la
cual el cuidado postcosecha deberd ser muy minucioso si se quieren evitar
pérdidas. Detalles como el momento de cosecha, el lugar donde se almacenan
las hortalizas, el trato que se les da y los envases que se utilizan son claves
para reducir pérdidas. Una manera de proteccion para el producto, que a su
vez mejora la presentacion y le agrega valor, es el envoltorio o encintado. El
primer paso en el agregado de valor es la obtencién de productos de calidad.
Esto comienza mucho antes de la cosecha, y contempla la eleccién del lote, la
eleccion de variedades apropiadas de lo que se vaya a plantar, el manejo que
se aplique al cultivo, etc. Un producto cosechado con una determinada calidad
no puede mejorarse, pero si puede mantener su integridad, y llegar al

consumidor final con las mismas o muy similares cualidades con las que fue



cosechado. Los recipientes mas utilizados para la distribucién y entrega de
hortalizas son los cajones de madera, en muchos casos el mismo con el que el
producto sera comercializado. A pesar de que estos son los de mas amplia
difusién, presentan ciertas desventajas como son el dafio fisico a la mercaderia
debido a la textura de los mismos (material con que estan hechos) y la
contaminacidén con microorganismos, porque no resulta facil su correcta

esterilizacion (Ramoa 2016).

Los productos horticolas se venden principalmente frescos; algunos se
consumen crudos y otros requieren cocimiento. Ciertos productos horticolas se
han procesado tradicionalmente por necesidad, cuando no existe otra forma de
almacenamiento, como en el caso de las frutas secas y las mermeladas. A
medida que las sociedades se desarrollan y adquieren mayor riqueza,
evoluciona paralelamente el mercado de productos horticolas procesados y
preparados. También se crea un mercado para productos horticolas tales como
llores y plantas ornamentales para interiores y jardines, que se venden por
motivos puramente estéticos La mayor riqueza también trae consigo mayores
exigencias de diversidad, en forma de nuevos productos, abastecimiento fuera

de temporada y variedad de sabores (FAO s/f).

Los productos agroalimentarios se pueden dividir en dos grandes
categorias: frescos y procesados. Los primeros se caracterizan por tener un
nivel minimo de procesamiento y los segundos por haber pasado por algun
proceso fisico o quimico que mejora su conservacion o su estado (Instituto

Interamericano de Cooperacion para la Agricultura [IICA] 2014).

Los alimentos frescos se implementa un nivel bajo de tratamientos y
manejo natural, hasta llegar al consumidor final, en cambio los alimentos
procesados sufren transformaciones quimicas y texturizarian, dando como
resultado productos transformados o semiproductos que pueden ser de
consumo humano, también se incluyen aqui materias primas para realizar

alimentos para otras especies animales.

Los procesos agroindustriales pueden ser simples o complejos,
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establece cuatro niveles. Conforme aumenta la complejidad, aumentan,
también, la inversion, la exigencia tecnoldgica y los requerimientos de gestion.
Uno de los principales objetivos de la conservacion y transformacion es
prolongar la vida atil de un alimento, lo que no solo genera beneficios
econdmicos (al registrarse menores pérdidas postcosecha, por ejemplo), sino
gue repercute positivamente en la seguridad y la inocuidad alimentaria. Aqui
adquieren relevancia el embalaje, la logistica y los procedimientos de
distribucion, que deben ser eficientes, y la cadena de frio, desde el centro de

produccion hasta el consumo, juega un papel esencial (IICA 2014).

La forma mas ‘tradicional’ y ampliamente conocida para agregar valor a
los productos agropecuarios es su conservacion y transformacién. Esto
significa que un producto fresco sea sometido a operaciones simples de
postcosecha, como almacenamiento o limpieza, u otras mas complejas como la
elaboracion de un producto procesado, pasando por otras mas orientadas a la
conservacion que a la transformacion, como es el caso de la refrigeracion y
congelacion. El propoésito de todo tratamiento que se le brinde a los productos
en este sentido es adecuarlos a los requerimientos de los compradores, sean
clientes industriales o consumidores finales (Instituto Interamericano de

Cooperacion para la Agricultura [IICA] 2014).

Los autores antes mencionados indican, los procesos especificos que se
les llevan a cabo a los alimentos para transformalos y obtener una vida Uutil
mayor conservando su palatabilidad, la estabilidad y seguridad de los mismos.
Los alimentos que sufren procesos de congelacion se desarrollan mas y mas
técnicas de congelacion en la actualidad permitiéndoles conservar mayores
variedades de hortalizas. Entre los métodos de congelacion los principales son
la congelacion por inyeccion de aire, donde una corriente de aire frio extrae el
calor del producto hasta conseguir la temperatura ideal. La congelacion por
contacto, el calor se extrae del producto al ponerlo en contacto con una
superficie fria, con estos procesos al reducir la temperatura se retarda el

deterioro de la cosecha y reduce el crecimiento microbiano en los productos.

Los alimentos deshidratados son alimentos que sufren una pérdida o
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disminucién de agua en los tejidos, teniendo como finalidad prologar la vida util
del alimento, para la deshidratacién se implementan diversas técnicas, los tres

meétodos para reducir el agua en los alimentos son: (IICA 2014).

El secado, por medio de aire calido y seco.

La deshidratacion, por los métodos de calor mediante superficie sélida y
adiabaticos.

La liofilizacion, que consiste en congelar el alimento e introducirlo luego

en una camara de vacio donde el agua es separada por sublimacion.

La deshidratacion es un método de procesamiento importante en la
industria de alimentos: los costos de produccidon son bajos, los equipos no son
sofisticados, el empaque y la distribucion son relativamente sencillos y los

productos no demandan mucho espacio de almacenamiento.

Los alimentos minimamente procesados, son hortalizas que han tenido
procesos minimos que usualmente son el lavado, pelado, troceado envasado

sin sufrir un tratamiento térmico en los tejidos.

Se aflade valor agregado a los productos para obtener una retribucién
econdémica y una composicion de mayores recursos los cuales son, mas

empleos, mayores inversiones, mejor conservacion del medio ambiente.

1.5.6 Conservacion de las hortalizas.

Las frutas y hortalizas son productos con un comportamiento fisiol6gico
muy complejo debido a su caracter de seres vivos a su gran sensibilidad a las
variaciones de las condiciones ambientales; por ser seres Vvivos estos
productos respiran, generando calor en el proceso, el cual va a aumentar cada
vez la actividad respiratoria produciendo su consecuente deterioro. Para

conservar la calidad de las frutas y hortalizas es necesario remover el calor
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producido por respiracion siendo la refrigeracion el método mas eficiente y
econdmico ya que no solamente actla retardando los procesos fisiologicos del
producto. sino que controla también el desarrollo de microorganismos e

insectos perjudiciales que pueden atacarlo y restarle calidad (Parra s/f).

Entre los factores que pueden afectar la duracion de la vida util de un
alimento se encuentran el tipo de materia prima, la formulacién del producto, el
proceso aplicado, las condiciones sanitarias del proceso, envasado,
almacenamiento y distribucion y las practicas de los consumidores (Inungaray y
Munguia 2013).

1.5.7 Produccién organica como valor agregado.

El mercado organico es el sector mas reducido de la agricultura en
Ecuador, pero al mismo tiempo es el mas dinamico ya que ha presentado unas
tasas de crecimiento elevadas. Entre los afios 2002 y 2004 la tasa de
crecimiento por hectarea fue del 98.7. El cultivo de las hortalizas y frutos se
encuentra en el puesto 6 de importancia de produccion organica a nivel de
pais, teniendo 300 ha organicas y 100 ha en transicion. La importancia del
cultivo de este tipo de productos organicos es que presenta un incentivo
econémico para la conservacion de los recursos y la disminucion de la
degradacion del medio ambiente hasta un nivel tolerable. Una ventaja
destacada de la agricultura organica para los pequefios productores es el
aumento y la mayor estabilidad general de los precios correspondientes a este
mercado especializado. Mediante la certificacion y el acceso al mercado justo,
los pequefios agricultores aseguran un sobreprecio que exige una garantia de

los métodos de produccion (Benalcazar 2009).

1.5.8 Derivados de las hortalizas.

Se obtienen una diversidad de productos de las hortalizas como, por
ejemplo: mermeladas, purés, confituras, encurtidos y otras elaboraciones por

medio
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de procesos tecnoldgicos que extienden su vida util para ingresar a
mercados internacionales, ademas, este proceso permite el aprovechamiento

completo del producto (Quifionez y Triviiio 2019).

Hortalizas desecadas.

Este proceso consiste en someter la materia prima a lavado, seleccion,
clasificacion, pelado y cortado para después hervir con agua caliente o vapor
por unos minutos, finalmente se tratan con diéxido de azufre. A consecuencia
de la deshidratacion, estos productos contienen un valor bajo de agua y alto en

azucares (Quifionez y Triviio 2019).

Encurtidos.

Son productos conservados por medio de la acidificacion la misma que
puede ser por acidificacion natural fermentativa o por la sumersién en un
liqguido acidificante externo(vinagre). Los encurtidos mas comunes son las
aceitunas, pepinillos y el repollo fermentado, debido que son consumidos como

entremeses, aperitivos y guarniciones (Quifionez y Trivifio 2019).

Mermeladas.

Es una mezcla de fruta entera, molida o picada en trozos, con una
misma cantidad de azUcar evaporada o0 calentada hasta lograr una
concentracion de azlcar equivalente al 65%, ademas, los persevantes
afiadidos como sorbatos o benzoatos ayudan a prolongar la vida atil (Quifionez
y Trivifio 2019).

1.5.9 Andlisis del valor agregado en las hortalizas.

Hortalizas organicas

En las zonas rurales del Canton Babahoyo, los cultivos horticolas son
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una fuente de empleo para los pequefios y medianos productores, en estas
producciones el valor agregado que se les da, es respecto a la certificacion
organica que acceden, obteniendo un beneficio en el incremento del valor de
las hortalizas en su comercializacion. El aumento del valor se da en funcion a la
conservacion de los recursos naturales ya que este tipo de agricultura es

amigable con el medio ambiente.

Produccion organica como valor agregado
en Ecuador

m Cultivos organicos.

= Cultivos en transicion.
’ Total Ha de Cultivos (
C.organicos+C.transicion)

Fuente 1: Elaboracién propia con datos de Benalcazar (2009).

Hortalizas frescas

La comercializacion de hortalizas frescas se implementa en las zonas
rurales del Canton Babahoyo, se comercializa el producto fresco con los
mercados y comunidad, las hortalizas frescas deben manejarse con cuidado,
durante el transporte a el sitio final. Esto implica tener un adecuado transporte,
con un sistema de refrigeracion y conservacion que permita conservar la
calidad de la hortaliza. El valor agregado en esta comercializacion es natural ya
gue se basa en el manejo del producto horticola sin la modificacion de sus

tejidos.
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Compra de hortalizas frescas semanalmente.

m Numero de dias que
compran.

= Numero de dias que
no compran.

= Total de dias ( Que
compran + Que no
compran)

Fuente 2: Elaboracién propia con datos de ICCA (2014).

Hortalizas procesadas

Las hortalizas procesadas en Latinoamérica, es una comercializacion en
niveles bajos de produccion de forma local e internacional, la cultura de estos
paises y de su gente es uno de los problemas, la implementacion de estos
procesos, las técnicas para transformar las hortalizas son un poco complejo

debido a que los pequefios y medianos productores no estan capacitados.

Participacion de Latino America en el consumo y
produccion de aliementos procesados.

m Consumo de alimentos
procesados %.

m Valor produccion de
alimentos procesados %.

= Total de participacion de
Latina America en el
consumo y produccion
de alimentos
procesados.

Fuente 3: Elaboracion propia con datos de Global Insight (2011).
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En el Ecuador las hortalizas se comercializan como alimentos
minimamente procesados en los mercados, comerciales, son hortalizas frescas
que pasan por el proceso de lavado, pelado, troceado y envasado sin ser
sometidas a un proceso térmico de transformaciéon. Se comercializan como mix
de vegetales para las comidas de las familias consumidoras. También se les da
un etiquetado y envasado lo cual incrementa su valor a comparacion de las

hortalizas que no tienen estos minimos procesos.

1.6 Hipotesis

Ho: Las producciones horticolas de las zonas rurales del Canton

Babahoyo, se proyectan con un valor agregado en sus ventas.

Hi: Las producciones horticolas de las zonas rurales del Canton

Babahoyo no se proyectan con un valor agregado en sus ventas.

1.7 Metodologia

El presente componente practico del Examen Complexivo tiene como
objetivo analizar el valor agregado a la cosecha de hortalizas en las zonas

rurales del Cantén Babahoyo.

Para la recopilacion se revis6 informacién obtenida de sitios web,
trabajos investigativos de entidades competentes, como son tesis, articulos
cientificos, revistas. La informacion recopilada fue efectuada bajo las técnicas

de analisis, sintesis y resumen.
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CAPITULO I

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

2.1 Desarrollo del caso

La finalidad de la presente investigacion es analizar el valor agregado
gue se les da a las cosechas de hortalizas en las zonas rurales del Canton
Babahoyo, en funcion a los objetivos planteado identificaremos los diversos
métodos de conservacion que se pueden fomentar a través de la actual
investigacién, para poder transformar las cosechas y obtener beneficios

econdmicos.

2.2  Situaciones detectadas (hallazgo)

Los cultivos de hortalizas en la Regioén Costa de Ecuador son minimos
comparados con la Region Sierra, pero esto no quiere decir que menos
importantes, los cultivos que se adaptan a los factores climéticos de la zona,
podemos mencionar el frejol, pimiento, pepino, aji, tomate, yuca, haba y en la
actualidad se han adaptados otros tipos de cultivos como la zanahoria, perejil

gue estan cada vez mas inmersos en la produccién horticola.
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Los cultivos de hortalizas en las zonas rurales del Canton Babahoyo
estan a cargo de las familias, pequefios agricultores, asociaciones de
agricultores e instituciones educativas con fines econdémicos, académicos e

investigativos.

Las hortalizas son utilizadas por las familias para su autoconsumo y

posterior venta obteniendo ingresos econdmicos.

Las pérdidas de cosechas en las hortalizas es una problematica que se

viene dando cominmente en las cosechas.

Los productores de hortalizas no visualizan a la produccion de
hortalizas, como un negocio rentable en comparacion con los cultivos

tradicionales de la zona.

Sin embargo, esta investigacion busca que los productores de las zonas
rurales implementen métodos o técnicas que permitan incrementar el valor de
sus cosechas transformandolas en un producto atrayente al mercado nacional
e internacional, convirtiéndolo en un negocio rentable para sus familias,

comunidad, generando empleos y una fuente de ingresos.

2.3 Soluciones planteadas

Los productores horticolas de las zonas rurales deben buscar
implementar métodos o técnicas de conservacion a las cosechas de hortalizas

gue le den un valor agregado.

Las instituciones del gobierno que se encargan de capacitar e
implementar los huertos organicos en las zonas rurales deben también
fomentar el valor agregado en las cosechas de los mismos, ayudando a los
pequefios y medianos agricultores a ver el cultivo de hortalizas como un
negocio rentable e innovador para el mercado nacional e internacional,

mediante capacitaciones e implementacion de las tecnologias pertinentes para
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darle valor agregado a las cosechas.

2.4 Conclusiones

El valor agregado en las cosechas horticolas se implementa en las
hortalizas frescas tanto en el manejo del cultivo, como en la produccion
organica donde el valor agregado se da en funcién a la conservacion de los
recursos naturales ,para consumo interno del pais, el nivel de hortalizas
procesadas en el pais es bajo, en comparacion a los paises competidores,
dando la oportunidad de crear una iniciativa para dar valor agregado a traves
de técnicas de conservacion que permitan transformar las hortalizas en una

producto procesado con proyeccion en ventas nacional e internacional.

Los cultivos horticolas en las zonas rurales del Cantén Babahoyo se
presentan como una alternativa para los pequefios y medianos agricultores
debido a la gran variedad de hortalizas que se adaptan a las condiciones
agroedafoclimaticas de la zona, obteniendo una significativa produccién de las

mismas.

Finalmente, en opinion propia, los productores horticolas deben
implementar la conservacion de las cosechas horticolas bajo los métodos de
productos procesados, por ejemplo, los métodos de deshidratacion son de
importancia en la industria alimentaria, los costos de produccion son accesibles
para los productores y los procesos que se conllevan, son relativamente
sencillos, bajo la técnica de liofilizacion se obtiene un producto seco con las
caracteristicas organolépticas de su estado fresco, facilitando la conservacién
por un tiempo determinado y evitando el crecimiento de microorganismos,
mediante la aplicacién de los métodos de deshidratacién se abren camino a un

mercado no explotado en el pais y de potencia en el mercado internacional.

2.5 Recomendaciones
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Ofrecer charlas sobre la importancia del valor agregado en los productos
horticolas, dando a conocer los beneficios econémicos, sociales, que esto

conlleva para la produccién horticola del pais.

Implementar valor agregado a sus cosechas para asi evitar las perdidas
postcosechas, visualizando a la produccion horticola como un negocio rentable

y de exportacion para obtener una rentabilidad financiera.

Las entidades del gobierno del pais deben capacitar, incentivar,
fomentar e implementar, las tecnologias pertinentes para darle valor agregado
a las cosechas de los productores a través de la creacion de industrias
encargadas de transformar la materia prima en subproductos con los mas altos

indices de calidad que permitan incursionar en el mercado local e internacional.
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