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Resumen Ejecutivo

El presente trabajo de investigacion tiene como titulo “la capacidad productiva de la
vainilla costarricense con miras a la comercializacion internacional”. El objetivo general esta
relacionado con la produccion a nivel nacional, el potencial de crecimiento y el proceso de

comercializacion que se realiza a nivel internacional referente a la vainilla.

Se realizo6 bajo un enfoque cualitativo, haciendo uso del método de entrevistas por medio
de la aplicacion de un cuestionario, el cual fue desarrollado a partir de los objetivos especificos
planteados en la investigacion. Ademas, el disefio es paradigma naturalista tipo fenomenolégico,

ya que se analiza un fenémeno especifico, en este caso la produccion de vainilla en el pais.

Los participantes objeto de la investigacion son las empresas y los pequefios productores
de vainilla que aprovechan su produccion para su posterior exportacion y comercializacion a
nivel nacional e internacional, asi también las asociaciones privadas e instituciones del gobierno
que velan por el desarrollo del comercio nacional, entre ellas el Ministerio de Comercio de Costa

Ricay la Promotora de Comercio Exterior de Costa Rica.

La principal conclusion del presente trabajo de investigacion es que actualmente existe un
potencial para el desarrollo del sector productivo de vainilla costarricense, ya que el pais posee
todas la caracteristicas necesarias para tener una produccion de calidad y competitiva a nivel

internacional.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

Planteamiento del Problema de la Investigacion

Actualmente, la globalizacion determina las condiciones socioeconomicas de los paises.
Existen diversos retos que tiene cada pais en temas como: innovacion, desarrollo de su economia,
crecimiento, diversificacion, entre otros. Con el fin de no quedar rezagado, cada pais ha optado
por asumir retos, con el fin de mejorar las oportunidades de competencia a nivel internacional y
crear una estructura sélida a nivel interno en temas como tecnologia, servicios y otro de gran

importancia: la agricultura.

Costa Rica ha logrado, con el paso de los afios, tener una oferta exportable,
principalmente de productos agricolas de gran calidad, los cuales cumplen con los estandares
internacionales que exigen ciertos mercados como el norteamericano y el europeo. Entre la oferta
exportable actual se encuentran el banano, la pifia y el café oro. Los productos agricolas
costarricenses son bienes de calidad, por lo que, anualmente, se mantiene una salida de casi dos
millones de toneladas de banano y pifia, colocandolos como los principales productos de

exportacion del sector agricola costarricense (PROCOMER, 2014).

Beirute (2016), citado por LogisComex (2016) resalta la importancia del sector agricola
en las exportaciones costarricenses, en los casos donde el pais ha participado en ferias

internacionales:

El sector agricola representa un 25% del total de las exportaciones costarricenses,
por esta razon es que en PROCOMER continuamos desarrollando esfuerzos,
nuestro objetivo es ampliar las oportunidades para que los productores nacionales
sigan conquistando mercados. Para lograrlo estamos apostando por estrategias de
apoyo al exportador como capacitaciones para incrementar la calidad y el valor
agregado en sus productos, asi como la prospeccion de mercados con potencial.
Este sector ha sido una carta de presentacion en los mercados internacionales
durante muchos afios, por eso seguimos participando en ferias —como
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Fruitlogistica— para mostrar la frescura y diversidad de oferta exportable nacional,
y de esta forma atraer a mas compradores de nuestros productos frescos.

Como lo menciona Pedro Beirute, Gerente General de PROCOMER, el sector agricola es
de gran importancia, ya que existe una gran oferta exportable que posee el pais y representa un
gran porcentaje del total de las exportaciones que realiza Costa Rica. Esto evidencia la necesidad
de impulsar la produccion de bienes agricolas. El esfuerzo que se realiza para incrementar la
calidad y el valor agregado de los productos, se debe hacer en bienes agricolas que posean una
alta capacidad productiva y una demanda creciente, como lo es el caso de la vainilla

costarricense.

Existe un gran potencial respecto a la comercializacion de la vainilla, ya que es un
producto utilizado de formas diversas entre las cuales estan los helados, gaseosas, chocolates,
perfumes, cosméticos, productos para el hogar, productos farmacéuticos, entre otros. La demanda
es creciente, cabe mencionar que Estados Unidos es uno de los principales consumidores de
vainilla del mundo (Manual para el cultivo de vainilla en sistemas agroforestales, 2009). El
mercado estadounidense es muy amplio y exigente, por lo que ejemplifica las diversas formas de

utilizar la vainilla 'y es un posible comprador a nivel internacional.

De esta manera, en la presente investigacion, es necesario examinar cuéles son las zonas
de produccion de la vainilla a nivel nacional. Las mismas son determinadas por ciertas
condiciones que las hacen idoneas para tener cosechas de mayor calidad. Como resultado, estas
zonas producen un mayor desarrollo econémico y social en la comunidad donde las condiciones

permiten la produccion de vainilla.

Ademas, se debe identificar la capacidad productiva de la vainilla costarricense con miras
a la comercializacion internacional, cual es la forma correcta de producir y donde se debe realizar

la produccion de la vainilla en éptimas condiciones, para asi obtener mejores resultados.
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Asimismo, se debe determinar las oportunidades de comercializacion que posee la vainilla
costarricense en mercados extranjeros, ya que estos llegan a generar grandes ganancias
econdémicas y de desarrollo, no solamente enfocandolas en Estados Unidos, sino en otros

mercados demandantes del producto.

La diversificacion de la produccion es una herramienta que cada vez estd siendo mas
utilizada por productores costarricenses, ya que se cuenta con una oferta exportable de productos
no tradicionales, conocidos como “produccion postre”, es decir, lo que se produce no es de
primera necesidad para los mercados. Esta situacion es una realidad constante y es por ello que se

debe buscar nuevos productos y mercados.

Cabe recalcar que la vainilla es un bien agricola que en el pais no ha tenido un desarrollo
comercial significativo. Principalmente se ha utilizado para llevar a cabo investigaciones
cientificas; en el desarrollo cientifico de vainilla, Costa Rica ha sido un referente. Sin embargo,
en el area productiva y comercial, las plantaciones que se han realizado se basan, principalmente,
en pequefios cultivos familiares en terrenos de tamafio reducido. La presente investigacion se

enfocara en el area comercial y de exportaciones de la vainilla costarricense.

Por lo tanto, la vainilla representa un sector agricola muy llamativo para la produccion y
desarrollo en Costa Rica. Goza de una gran demanda a nivel internacional y otras naciones han
logrado posicionarse en este nicho y han alcanzado resultados positivos. La produccion
costarricense también lo podria lograr, ya que existen muchos factores que favorecen el
desarrollo de esta industria, como el clima, terrenos y condiciones idéneas, etc. Por lo tanto,
surge la siguiente interrogante ¢Cual es la capacidad productiva de la vainilla costarricense con

miras a la comercializacion internacional?
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Objetivos de la Investigacion

Objetivo general

= Estudiar la capacidad productiva de la vainilla costarricense con miras a la

comercializacion internacional.

Obijetivos especificos

= Examinar las principales zonas de produccion de la vainilla costarricense.

= |dentificar la capacidad productiva de la vainilla costarricense con miras a la
comercializacion internacional.

= Determinar las oportunidades de comercializacion de la vainilla costarricense en

mercados extranjeros.

Justificacion de la Investigacion

Actualmente, los mercados ofrecen una gran variedad de productos, lo que ha provocado
gue sean mas exigentes que en afos anteriores, y es justificable, ya que se ha tenido un gran
avance tecnolégico. Por lo tanto, es conveniente que los paises diversifiqguen mas su produccion y
entreguen mas calidad en cada uno de sus productos. Lo anterior se cumple siempre y cuando no

se dejen de lado las ventajas comparativas y absolutas del sector que se aprovecha.

La presente investigacion se realiza con la intension de contribuir con el entendimiento
del comercio internacional y con la difusion del conocimiento; pero también con el afan de
informar a los operadores del comercio exterior y a todos aquellos interesados sobre la capacidad

productiva de la vainilla costarricense, buscando siempre la comercializacion internacional.
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En referencia a lo anterior, se debe recalcar que el estudio tiene un impacto a nivel social,
ya que proporciona datos concretos y también relevantes de un bien agricola no muy explotado y
comercializado en Costa Rica; el cual se investigard para estudiar la capacidad productiva.
Llegara a funcionar como guia para los costarricenses vainilleros que quieran abrir fronteras e

ingresar paulatinamente a otros mercados mejorando asi sus ingresos.

El presente estudio, ademas, tiene como valor el presentar un documento realizado bajo
un marco metodoldgico guiado; el cual muestra la informacion veraz y actualizada de objeto de
estudio; en este caso en particular la vainilla costarricense, un bien agricola con potencial para
colocar mas y mejores exportaciones a nivel internacional. Es decir, que lo que se pretende es
trasmitir informacion valida y confiable para que futuras investigaciones puedan sustentarse con

parte de lo recabado en la investigacion actual.

La investigacion pretende ser amplia en cuanto a la capacidad productiva de la vainilla
costarricense, y asi lograr ampliar la oferta exportable agricola de Costa Rica, buscando siempre
examinar las zonas de produccion a nivel nacional. Esto ayudara a ver dénde la produccion es
eficaz. Asimismo, se debe identificar la capacidad productiva, para asi determinar las

oportunidades de comercializacion que tiene la vainilla costarricense en mercados extranjeros.

Actualmente, la mayoria de paises deben diversificar su oferta exportable con aquellos
productos que le generan una mayor ganancia, ademas de una mayor competitividad. Asi pueden
tener solvencia econdmica. Por tanto, recurren al intercambio de bienes y servicios. Cada dia, la
competencia ante la globalizacion, las nuevas practicas comerciales y las nuevas tendencias del
comercio internacional se hacen mas fuertes, y aquel pais que no esté preparado para establecer

su economia en el ambito mundial quedara rezagado.

Cada pais busca fortalecer aquellos sectores que le son de gran importancia, para asi

desarrollarlos y competir frente a los demas paises. Esto con el objetivo de no verse amenazados



18

en el desarrollo comercial. Esta investigacion mostrara los resultados que se obtienen al producir
vainilla, ya que es un producto con una demanda creciente y con poca oferta.

Esta investigacion implica realizar un estudio exhaustivo de las zonas de produccion de
la vainilla, la capacidad de comercializacion y la capacidad productiva de este bien a nivel
nacional con miras a la comercializacion internacional. Se pretende que los productores y
empresarios se informen, para que de esta manera tengan un panorama mas amplio y solido del
sector agricola que desarrollan, ya que la investigacion pretende aclarar los aspectos de mayor

importancia.

La presente investigacion, al ser de caracter cualitativo, busca llegar a la fuente de
informacién de forma directa, por medio de la aplicacién de una entrevista, seleccionando a
profesionales en la materia, ya que son aquellos que tienen mayor conocimiento y afinidad con el

tema en estudio.

Antecedentes de la Investigacion

Costa Rica es un pais que no ha querido quedar rezagado en temas de comercio
internacional. Existen diversos productos de mucha importancia para Costa Rica, como es el caso
del café y la cafia. El primero es muy cotizado a nivel internacional, sin embargo, en sectores
como servicios y tecnologias también se ha logrado un desarrollo muy grande. Es importante para
Costa Rica buscar mas y mejores maneras de exponer la produccién costarricense en mercados

internacionales.

La vainilla es originaria de Mexico, pais al cual llegaron los espafioles y la bautizaron con

ese nombre:

El cultivo de la vainilla es originario de México, especificamente de la region del
Totonacapan, donde fue desarrollada la cultura totonaca. Dicha cultura consideré a
la vainilla como objeto de venerados cultos, y fue declarada como planta sagrada,
ya que era utilizada como ofrenda divina en sus adoratorios. Fue llamada en
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nahuatl tlixochitl y fueron los esparioles que le dieron el nombre de vainilla, esto
debido a la forma del fruto. (Reyes, 2008, p.11)

Para el afio 1527, se descubre que la vainilla es la Gnica orquidea comestible, entre 8000
géneros y unas 20000 especies. Hasta el siglo XVI era conocida solamente en Centroamérica y
México. En 1841, un exesclavo de la isla francesa de Reunidn, llegd a perfeccionar un método
practico para polinizar manualmente las flores y asi obtener vainas, esto llegd a posibilitar su

cultivo comercial fuera de México (Paniagua, 2008, p.10).

La presente investigacion toma como referencia a diferentes autores, que han llevado a
cabo investigaciones, trabajos de graduacion o seminarios, los cuales se tomaran como referencia
para fortalecer y sustentar te6ricamente la investigacion que se lleva a cabo. Se han tomado en
cuenta autores nacionales e internacionales, y a continuacion se detallaran las investigaciones que

se tomaron en cuenta, con sus respectivas referencias.

Los autores citados a continuacion Reyes, Rodriguez, Kelso, Huerta e Ibafiez (2008), de la
Benemérita Universidad Autonoma de Puebla, en su obra didactica llamada Beneficiado
tradicional de Vainilla, estos investigadores tuvieron como objetivo principal ayudar a los
productores a beneficiar su propio producto, ya sea en grandes volumenes o de forma casera. En
sus principales conclusiones resaltan por qué realizar los curados de los frutos verdes de la
vainilla, el proceso de fermentacion, deshidratacion, entre otras caracteristicas pertenecientes a la

vainilla, determinaron las principales caracteristicas sensoriales, fisicas y quimicas de la vainilla.

La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion de
México (2010), desarrollo la investigacion titulada “Estudio de oportunidades de mercado
internacional para la vainilla mexicana”, como objetivo principal, la investigacion se planted
detectar y confirmar que, efectivamente, exista demanda de vainilla en vaina o extracto de
vainilla. La investigacion realiz6 un analisis del producto y del mercado al que querian dirigirse.
También describen detalladamente los mercados norteamericano y aleman, describen las brechas

por cubrir entre los productores de vainilla y los mercados que son objetivo del estudio. Entre las
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principales conclusiones, el estudio demostré que existe un nicho de mercado potencial de
exportacion en los Estados Unidos y Alemania. Ademaés, este mercado es viable y accesible
mientras se cumpla con los requisitos de sanidad e inocuidad para la importacion de productos

agricolas que imponen los paises referidos.

También, el estudio revel6 que es viable exportar vainilla o extracto de vainas de vainilla
mientras se establezca una estrategia de mercadeo razonable y adecuado con los canales presentes
de distribucion y se realice una negociacion favorable para ambas partes. Actualmente, la
produccién mexicana es reducida, comparada con el volumen ofertado por otros paises, la
vainilla mexicana es demandada en nichos de mercado especializados y es en estos nichos donde
encuentra mayores fortalezas para competir, en términos de origen y calidad.

La vainilla es un producto que va en crecimiento, esto debido a diversos factores, tales
como demanda, productividad, etc. Astorga, Vega y Arefial (2011) de la Universidad Nacional de
Costa Rica, en su trabajo de graduacion titulado “Estudio para determinar la rentabilidad de la
produccion y la comercializacion de la vainilla en el canton de Pococi”, tuvieron como principal
objetivo determinar la rentabilidad del cultivo de la vainilla en el cantdn de Pococi, tomando en
cuenta costos, tiempo e inversion para su comercializacion en el mercado meta durante el periodo
2006 — 2010. Entre sus principales conclusiones, resaltan que el cultivo de la vainilla es rentable.
Ademas, el canton de Pococi retne las caracteristicas necesarias para la produccion de vainilla.
Mencionan también que la vainilla, a nivel internacional, no satisface las necesidades del mundo,
recalcan que la vainilla es una orquidea que no requiere de mucho trabajo y se puede realizar de
una forma familiar, el tiempo que transcurre una orquidea en dar fruto es de 5 afios y requiere

paciencia para tener resultados econémicos a largo plazo.

Los autores Araya, Cordero, Paniagua y Azofeifa (2014), en el |1 Seminario Internacional
de Vainilla, como objetivo principal del seminario tenian promover la investigacion, la extension
y la produccion de vainilla en Mesoamérica. Entre sus principales conclusiones, mencionan las

técnicas implementadas para el cultivo en México. Asimismo, la planeacion estratégica para la
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conservacion del recurso genético vainilla, la estimacion de los requerimientos hidricos del

cultivo de vainilla, entre otros.

Asimismo, Azofeifa (2014) realizé el estudio denominado "Ubicacion, caracterizacion y
conservacion del germoplasma de vainilla presente en Costa Rica”, del Instituto de Investigacion
y Servicios Forestales de la Universidad Nacional de Costa Rica. Su objetivo fue realizar un
mapeo de los sitios donde se ha detectado Vanilla spp. en Costa Rica. Ademas, llevar a cabo la
recoleccion de material vegetal en las diferentes regiones del pais. Las principales conclusiones
que se pueden destacar son determinar zonas de gran importancia para la siembra de vainilla: las
poblaciones de vainilla silvestres se encuentran, en la mayoria de los casos, en pequefios
conglomerados distribuidos a lo largo del pais. Azofeifa llegd a mapear las diferentes zonas

productoras del pais, y también logré discriminar 20 grupos diferentes de vainilla.

Por ultimo, Azofeifa y Paniagua (2015), en la revista de Extension: Universidad en
Diédlogo, de la Universidad Nacional de Costa Rica, presentan el estudio titulado “La
investigacion y la extension, ¢son complementarias? El caso de la vainilla”. Su objetivo principal
era realizar un proyecto de investigacion para implementar el cultivo de vainilla en Sistemas
Agroforestales. Entre sus principales conclusiones estan que la extension e investigacion son
complementarias y ciclicas. Los problemas que han tenido los agricultores cultivando con el
sistema SAF se resumen en: problemas fitosanitarios, peligro de extincion de la especie mas

importante en términos econdmicos, plantaciones con reducidas bases genéticas, entre otros.

Proyecciones de la Investigacion

La investigacion pretende, primeramente, examinar las principales zonas de produccion
de la vainilla costarricense, para asi lograr determinar cuales tienen las mejores condiciones, y
también, cuéles son iddneas para desarrollar el producto y aprovechar las oportunidades para el
desarrollo de las mismas. En este apartado, se analizara los factores naturales que influyen en el
desarrollo de la vainilla. Como resultado se obtendra cuéles son las zonas en las que se debe

enfocar el desarrollo y la mayor atencién por parte de los productores e interesados en la vainilla.
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Se procedera a identificar la capacidad productiva de la vainilla costarricense con miras a
la comercializacion internacional del producto, los factores que interfieren directa e
indirectamente para tener una productividad buena y eficaz para el cumplimiento de las
exigencias de los mercados internacionales. Se evidenciard como se debe ingresar a los diferentes
mercados, cuéles estrategias comerciales utilizar, los canales de comercializacion idoneos para
ingresar correctamente y sacar el mayor provecho del bien agricola. Esto se logra por la
investigacion y analisis de cada canal y de las estrategias existentes, identificando asi la correcta

y necesaria para una comercializacion exitosa.

Ademas, se pretende determinar las oportunidades de comercializacion de la vainilla
costarricense en mercados extranjeros. Con este rubro se busca ver cuéles son los mercados
potenciales y como se puede acceder a ellos de forma exitosa. Se definird las principales
caracteristicas de la vainilla costarricense, con el fin de lograr una correcta comercializacién del
producto en los mercados internacionales identificados en la investigacion. Esto se lograra por
medio del andlisis de estudios realizados con anterioridad acerca de las oportunidades de

comercializacion de la vainilla.
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CAPITULO Il: MARCO DE REFERENCIA

Historia de la Vainilla

Segln Paniagua (2009), en el Manual para el cultivo de vainilla en Sistemas
Agroforestales, hay una leyenda alrededor de la vainilla: existio alguna vez una pareja, la cual
fue sacrificada y ofrecio su sangre a los dioses. Donde cay0 la sangre, empezd a crecer un
arbusto, luego una orquidea trepadora que empez0 a cubrirse de flores, las cuales se convirtieron
en largas y delgadas vainas que al madurar desprendia un perfume penetrante, asumiendo que era
el alma de la doncella. Se le declar6 una planta sagrada, por eso en la lengua indigena vainilla

significa flor recondita y flor negra.

Segun Reyes (2008), la vainilla es originaria de México, pais en el cual aparecieron los

espafoles y la bautizaron con el nombre de vainilla:

El cultivo de la vainilla es originario de México, especificamente de la region del
Totonacapan, donde fue desarrollada la cultura totonaca. Dicha cultura consideré a
la vainilla como objeto de venerados cultos, y fue declarada como planta sagrada,
ya que era utilizada como ofrenda divina en sus adoratorios. Fue llamada en
nahuatl tlixochitl y fueron los espafioles que le dieron el nombre de vainilla, esto
debido a la forma del fruto.

Para el afio 1527, se descubre que la vainilla es la Unica orquidea comestible, entre 8000
géneros y unas 20000 especies. Hasta el siglo XVI era conocida solamente en Centroamérica y
México. Segun Paniagua (2008) en 1841 un ex esclavo de la isla francesa de Reunidn, lleg6 a
perfeccionar un método practico para polinizar manualmente las flores y asi obtener vainas, esto

Ilegd a posibilitar su cultivo comercial fuera de México.
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En 1960, paises africanos y asiaticos introducen al mercado mundial grandes volimenes
de ethilvainillina y cumirina, sustitutos de la vainilla. Provocando que los precios bajaran
considerablemente. Los productores decidieron cambiar el cultivo de vainilla por otros como

naranja, café, platano y pastos (Paniagua, 2008).

En esa misma década, México logro altas producciones, y llegd a ser el primer productor
de vainilla a nivel mundial. Al inicio de los afios 80, a raiz de una fuerte tendencia mundial hacia
el consumo de productos naturales en general y de la vainilla en particular, la demanda y el
precio de este producto aumentaron considerablemente, y con ello, el interés de los productores

por el cultivo de esta orquidea.

La vainilla es una orquidea de gran importancia para el mercado mexicano, ya que desde
que se inici6 su cultivo favorecido el desarrollo de muchas éareas dedicadas a la agricultura. La
exportacion de vainilla empezd a ganar terreno en el mercado por 623000 doélares. Para ese

momento, el principal comprador era Estados Unidos.

llustracién 1: Vainas

Fuente: Orguimaniaco.
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Tabla 1: Historia Cronoldgica de la Vainilla

Sucesos

Se descubre que la vainilla es la Unica orquidea que puede ser comestible
(entre 8 000 géneros y unas 20 000 especies). Hasta el siglo XVI solo era
conocida en Centroamérica y México.

1552.

La vainilla se considera como un remedio para la fatiga, se escribe la primera
receta en latin para obtener un perfume sacado de estas y otras flores.

1841

Edmond Albius, perfeccion6 un método practico para polinizar manualmente
las flores y asi obtener vainas. Este paso posibilitd su cultivo comercial, a
nivel mundial.

1960

Paises africanos y asiaticos introducen al mercado mundial sustitutos de
vainilla, provocando que los precios bajaran. Los productores decidieron
cambiar el cultivo de la vainilla por otros cultivos como naranja, café, platano
y pastos

Al inicio de
los 80

A raiz de una fuerte tendencia mundial hacia el consumo de productos
naturales en general y de la vainilla en particular, la demanda y el precio de
este producto aumentaron considerablemente, y con ello, el interés de los
productores por el cultivo de esta orquidea.

Del 2000 en

adelante

La exportacion de vainilla empez0 a ganar terreno en el mercado internacional
desde el 2001, ya que las exportaciones en el 2000 eran por 623 mil ddlares y
el principal comprador era Estados Unidos.

Fuente: Elaboracién propia con informacion del Manual para el cultivo de vainilla en Sistemas Agroforestales,

2017.

Origen de la vainilla

Segin Reyes et al. (2009) “En la actualidad la vainilla es utilizada en el mundo en

diversas formas,

pues es solicitada por la industria alimenticia, licorera, refresquera,

farmacéutica, cosmética, tabacalera e industria artesanal”. Esto evidencia la importancia que tiene

la vainilla hoy en dia. Ya que, si se observa, las industrias que demandan vainilla para sus
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productos son diversas, grandes y significativas. Son industrias muy distintas unas de otras, de

ahi la relevancia que tiene la vainilla.

La vainilla pertenece a la familia de las orquideas y al género Vainillina. De este se
conocen mas de 250 especies, aunque las mas utilizadas son las vainilla planifolia. Las plantas de
este género se reconocen por su habito trepador, monopodial, con tallos que pueden alcanzar
hasta 25 metros de longitud. En Costa Rica se han registrado algunas especies: V. Insignes, V.
Mexicana, V. Odorata, V. Panciflora y V. Faviana (Paniagua, 2008).

La vainilla es una orquidea endémica de Centroamérica y del sur de México. Sin
embargo, las grandes plantaciones de vainilla se han desarrollado en el hemisferio oriental,
principalmente en Madagascar, debido a las condiciones climaticas y a la abundante mano de
obra barata. Algunos expertos consideran la vainilla Totonaca como la de mejor calidad en todo
el mundo, a menudo se comercializa en tiendas de alimentacion especializadas en productos
naturales. La flor de vainilla es un producto preciado en los mercados europeos y estadounidense,

a pesar de ser una especie fragil y pequefia, su valor econémico es muy alto. (Paniagua, 2008).

Vainilla en el entorno nacional

Segun el Manual para el cultivo de la vainilla en sistemas agroforestales (2009, p.31), las
primeras plantaciones que se hicieron en el pais fueron por los afios 1996 y 1997, en la region del
Pacifico Central (Quepos). Sin embargo, debido a la falta de capacitacion, al mal manejo en las
plantaciones y a que se implement6é una forma de monocultivo, se propicio el surgimiento de
organismos patdgenos como Fusarium y Erwivinia, que perjudicaron en gran manera los cultivos.
Ademas, factores ambientales, como el huracan Cesar, contribuyeron a llevar este cultivo al

fracaso.

Segun  Astorga (2012, p. 2). Entre los tres principales sectores de la economia

costarricense se encuentra la agricultura:
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La economia de Costa Rica se divide en tres grandes sectores que son: el turismo,
la exportacion de equipos electronicos y la agricultura; siendo esta Gltima de gran
importancia, ya que ha sido desde sus inicios la base del crecimiento econdmico
del pais, con productos tales como el café, el banano, el cacao y la pifia, los cuales
han abierto el camino para la insercion a nuevos mercados y para la diversificacion
de nuevos productos.

Por lo tanto, durante los Gltimos afios, el sector agropecuario nacional mediante el apoyo
de instituciones del estado como el Instituto de investigacion y servicios forestales (INISEFOR),
laboratorio de Fitoquimica (LAFIT) de la Universidad Nacional de Costa Rica, Instituto Nacional
de Aprendizaje, CIPRONA, entre otros, han provocado un cambio de vision hacia los productos

no convencionales. En este caso, la vainilla (Vainilla planifolia) en Sistemas Agroforestales.

La expectativa del crecimiento para la vainilla ha favorecido la actividad en el territorio
nacional. Tal expectativa es debida a la demanda mundial en la que esta inmerso este cultivo. Lo
anterior gracias a sus grandes propiedades organolépticas (aroma y sabor). El extracto de esta
planta fermentada se utiliza para reposteria, como saborizante y aromatizante de helados, para
jabones, geles, cremas, aerosoles, licores, perfumes y tabaco (Camacho, 2008)

Clasificacion arancelaria en Costa Rica

Para el desarrollo del analisis en cuanto a importaciones y exportaciones de la vainilla, se
utiliza como referencia la Codificacion del Sistema Armonizado (SAC). Segun Céspedes (2005,
p.8) “En el lenguaje arancelario o estadistico, clasificar es encontrar la exacta posicion de una
mercancia o clase de ellas [sic], en determinado esquema de clasificacion el cual tiene cuatro

caracteristicas basicas: simple, preciso, completo y uniforme”.

De acuerdo con el sistema armonizado de designacion y codificacion global, la
codificacion del producto de vainilla se ubica en el capitulo 09, en la partida 0905, la cual se

desglosa, posteriormente en las siguientes subpartidas:
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- 090500 Vainilla
- 090510 Vainilla, sin triturar ni pulverizar

- 090520 Vainilla, triturado o pulverizado

Para efectos del estudio y la busqueda de datos globales se procederd a utilizar la
subpartida 090510 correspondiente a la vainilla sin triturar ni pulverizar, ya que en esta categoria

se encuentra el producto en estudio.

Clasificacion botanica

La vainilla es una planta trepadora de la familia de las orquideas, considerada una planta
epifita no parésita, es decir, que utiliza un tutor para sostenerse y asi crecer, pero su fuente de
nutricion es la materia organica que se encuentra en la superficie terrestre (Reyes, 2009). La

clasificacion se muestra en el siguiente cuadro:

Tabla 2: Clasificacion Botanica de la Vainilla

Nombre: Vainilla

Reino: Vegetal

Division: Magnoliophyta

Clase: Liliopsida

Familia: Orchidaceae

Nombre cientifico: Vainilla planifolia

Fuente: Manual para el cultivo de vainilla en Sistemas Agroforestales, 2009.
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Cosecha de la vainilla

El proceso de cosecha es largo y debe ser supervisado cuidadosamente para obtener la
calidad y cantidad de vainas necesarias. “Después de 4 anos de sembrados aparece la primera
floracion, pero es preferible no polinizar y esperar al siguiente afio” (Manual para el cultivo de la
vainilla en sistemas agroforestales, 2009). Después de transcurrir los primeros 4 afios la flor de la
orquidea puede ser polinizada. Pasados unos 7 a 8 meses, la fecundacion de la vainilla alcanza su
maximo tamaro. Se pretende no polinizar en el cuarto afio para esperar su madurez fisioldgica

correcta.

Una vez transcurrido este tiempo, cinco afios aproximadamente, “la planta esta en pleno
rendimiento hasta la edad de 8 afnos” (Manual para el cultivo de la vainilla en sistemas
agroforestales, 2009). En este punto se puede cosechar, cada vaina, a esta altura, tiene la calidad

suficiente para que sea aprovechada al maximo y sacarle.

llustracién 2: Flor de la vainilla

Fuente: Flowerian.
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Zonas de Produccién

Una “zona de produccion es una extension territorial que se delimita de acuerdo con
ciertas caracteristicas, entre las que se pueden mencionar: administrativas, geograficas, histéricas,
climatoldgicas, economicas, sociales, etc.” (Definicion.de, 2017, parr. 4). Esta vinculada a la
economia y al andlisis de la produccién, el intercambio y el consumo de productos y vinculada a

la distribucion de recursos.

Las zonas de produccion son de gran importancia para la regién en la cual se ubican, pues
ellas marcan actividades econdmicas de mayor importancia “se emplea para denominar al area de
una nacion que se define a partir de la actividad econémica que tiene mayor preponderancia”
(Definicion.de, 2017, parr. 7). Las mismas pueden encerrar diferentes areas de produccion
“Puede tratarse de una region agricola, una regién minera, una region petrolera o de otro tipo”

(Definicion.de, 2017, parr. 8).

En este caso, las zonas de produccion se entienden por aquellas que a nivel nacional se
dedican a la siembra y cosecha de vainilla con fines comerciales, las cuales marcan una actividad
econOmica preponderante en ciertas regiones agricolas del pais. Es importante mencionar que la
produccién de vainilla en Costa Rica es a pequefia y mediana escala, sin embargo, aunque sea de
esta manera, tiene gran importancia economica “El cultivo de la vainilla es muy rentable y
adecuado para explotaciones familiares pequefias” (Ramirez, 1999). Ademas, es importante
destacar que la vainilla es la segunda especia de mayor valor de venta en el mundo después del
azafran (Estudio de oportunidades de mercado internacional para la vainilla mexicana, 2009,
p.48). Expertos a nivel nacional se dedican en el desarrollo e investigacion de la misma, para asi

lograr expandir la produccién nacional.

Hay ciertos aspectos que enmarcan las zonas de produccién aptas para que se pueda
cosechar la vainilla, de la forma recomendada y necesaria, como son la precipitacién, humedad,

etc. “La vainilla se desarrolla en clima himedo calido, con precipitacion entre 1500 a 2500mm
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anuales y una humedad relativa del 80% son suficientes para su adecuado desarrollo y
produccion” (Manual para el cultivo de la vainilla en Sistemas Agroforestales, 2009).

La época seca es indispensable para la recoleccion, y esta no debe exceder los dos meses,
sobre todo en la época de floracién y maduracion de las vainas. La temperatura es otro factor de
gran importancia por tomar en cuenta; la temperatura media anual Optima debe ser de 21° C.
Asimismo, las temperaturas deben oscilar entre los 14,5° C y los 16°C y un méaximo de 28°C y

31° C (Manual para el cultivo de la vainilla en sistemas agroforestales, 2009).

En Costa Rica, los lugares donde se ha hallado vainilla, tanto para produccion como para

investigacion y desarrollo son los siguientes:

Tabla 3: Lugares de Produccién de la Vainilla en Costa Rica

Ubicacién Latitud Longitud Altura Fecha de
m.s.n.m. recoleccion

Punta Burica 08°13'14.4" |82°57'26.0" 160 29/11/2012
Parismina 10°16'43" 83°19'36" 15 08/02/2013
Los Patos, Corcovado |08°34'07.4" |83°31'05.0" 200 21/08/2013
RVS Gandoca-

Manzanillo 09°35'22.1" | 82°35'41.4" 19 14/11/2013
Puerto Vargas 09°44'23.9" [82°48'40.4" 3 15/11/2013
Monteverde (RBSL) |10°15'34.7" |84°49'34.1" 768 19/11/2013
Parismina 10°16'43.1" |83°19'35.6" 8 27/11/2013
PN Barbilla 09°58'31.7" |83°27'07.2" 419 11/03/2014
Buenos Aires,

Puntarenas 09°00'21.6" [83°13'17.4" 118 25/03/2014
Humo de Pejibaye,

Turrialba 09°48'24.4" |83°43'19.2" 836 03/04/2014
Guayabo, Bagaces 10°41'21.3" | 85°13'57.7" 558 29/04/2014
Puerto Carrillo,

Guanacaste 09°53'21.1" [85°29'20.5" 166 30/04/2014
Esparza, Puntarenas | 09°59'15.6" |84°39'14.6" 200 30/04/2014
Birmania de Upala 10°59'08.9" |85°16'24.5" 136 07/05/2014
PN Cabo Blanco,

Puntarenas 09°35'10.9" [85°08'07.3" 113 31/05/2014
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Alegria, Siquirres 10°04'03.9" |83°37'58.2" 852 12/06/2014
ZP El Rodeo 09°54'13.9" [84°16'14.4" 993 15/06/2014
Corcovado 08°23'31.9" |83°19'16.7" 90 27/06/2014

Fuente: CONICIT, Base de datos de las colectas.

Ademas de los lugares que se mencionan en el cuadro anterior, en Costa Rica existen

otras zonas que se han encargado de producir plantas madres de vainilla, ya que poseen el

potencial de crecimiento a la zona donde se ubican

Desde hace mas de cuatro meses la Universidad Nacional, Conservacion Osa y
Universidad de Costa Rica, han unido esfuerzos para llevar a cabo el
establecimiento y desarrollo de plantas madre de Vanilla spp. organica en la zona
de Puerto Jiménez de Costa Rica, debido a que el cultivo es sumamente rentable y
seria una gran oportunidad para los agricultores de la zona sur del pais, los que no
cuentan con muchas fuentes de trabajo (Osa Conservation, 2014, parr. 6).

Esta organizacién ha unido esfuerzos con instituciones para asi lograr llevar a la zona de

Osa la produccién, desarrollo e investigacion de vainilla. Es importante resaltar una vez mas el

interés en la siembra de esta orquidea, ya que es sumamente rentable y da grandes oportunidades

de desarrollo econdmico para estas areas agricolas del pais, con planes a mediano y largo plazo,

buscan en la vainilla la rentabilidad.

Se hace evidente que en Costa Rica existen diversas zonas que Se encargan de producir

vainilla. Sin embargo, estas lo han realizado hasta el momento de una forma artesanal y ain no

han logrado producir a escalas industriales para asi abastecer la demanda nacional y posiblemente

la mundial. Sin embargo, por cuestiones climatoldgicas y de ubicacion, Costa Rica posee muchas

oportunidades para producir un mayor crecimiento en la produccion de vainilla y asi lograr mejor

y mayor rentabilidad para la agricultura del pais.
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Amenazas para la Produccion de la Vainilla

Asimismo, las zonas de produccion de la vainilla se determinan dependiendo de la
intensidad de una amenaza que exista, en este caso las amenazas mas frecuentes en Costa Rica
son las naturales, las cuales pueden generar grandes repercusiones sobre cualquier zona de

produccion del pais.

Las amenazas naturales hacen referencia especificamente, a todos los fenémenos
atmosféricos, hidrologicos, de erosion o fendbmenos de remocién en masa y a los incendios que
por su ubicacién, severidad y frecuencia, tienen el potencial de afectar adversamente al ser
humano, a sus estructuras y a sus actividades (Identificacion de Amenazas y Vulnerabilidades,
2017, p.48).

A pesar de emplearse el adjetivo de natural, una amenaza natural tiene elementos o
actores que involucran al hombre, un evento fisico, por ejemplo la ruptura de diques que
provocan inundaciones, puede ser entendido como una amenaza tecnoldgica, y no una amenaza
natural. En areas donde no hay intereses humanos, los fendmenos naturales no constituyen

amenazas ni tampoco resultan en desastres.

Criterios de intensidad de una amenaza

En la forma como se presentan normalmente los criterios, no se introduce una graduacion
de la amenaza debida a condiciones fisicas locales. Con el objetivo de involucrar la intensidad del

fendmeno en la clasificacion de amenaza, se puede pensar en los siguientes parametros.

Caracter de la amenaza.

Tiene relacion con la forma como se desarrolla la amenaza en la zona identificada, su

caracter subito, (de ocurrencia rapida), o lento, (de ocurrencia prolongada), tiene también relacion
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con la direccion del flujo o la zona donde se concentra el flujo y la zona donde este se extiende
(Identificacion de Amenazas y Vulnerabilidades, 2017).

Grado de riesgo.

Segln Ballesteros (2012, pérr. 4) el grado de riesgo es la probabilidad latente de que
ocurra un hecho que llegue a producir ciertos efectos negativos en las plantaciones, la
combinacion de la probabilidad que ocurra un evento y la magnitud del impacto que este puede
causar. Asimismo, es la incertidumbre frente a la ocurrencia de eventos y situaciones que afecten

los beneficios de una actividad.

En este caso, el grado de riesgo es el hecho que ocurra un desastre natural que pueda
ocasionar efectos negativos como la pérdida total o parcial de la plantacion de vainilla que se esté
realizando. Entre los factores que causas efectos negativos estdn las inundaciones, sequias,
tormentas tropicales, actividad volcéanica, degradacion del medio ambiente, entre otros. Estos
ayudan a determinar las zonas de produccién idoneas para llevar a cabo la siembra y cosecha de

la vainilla.

Los desastres naturales y los conflictos sociales en los principales paises productores
provocaron durante 2002-2003 un incremento en el precio de la vainilla hasta alcanzar la
inimaginable suma de $500 ddlares por kilo de vainilla curada. Estos precios motivaron una
mayor produccién e impulsaron la entrada de nuevos mercados (Estudio de oportunidades de

mercado internacional para la vainilla mexicana, 2009).

Requerimientos de recursos naturales

Ademas, es importante tomar en consideracion la disponibilidad de los recursos naturales,
ya gue una zona que sea muy seca, con pocas precipitaciones y donde no exista una extension de
tierra para llevar a cabo la siembra, o bien, en general los recursos naturales sean muy limitados,

no sera apta para llevar a cabo el cultivo de vainilla.
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Segun Klinnert (2013), los recursos naturales son de gran importancia, ya que son la base
de toda economia. Estos pueden ser tierras fértiles, bosques, agua, madera, etc. Todo eso es
esencial por una simple razon: todos esos recursos son fuente de mano de obra. Entre los recursos
naturales de mayor importancia y que deben estar siempre presentes en la produccién de la
vainilla estan las tierras fértiles, bosques y agua, ya que son fundamentales para el desarrollo de

la vainilla.

Desarrollo econémico en las zonas de produccion

Es importante tomar en cuenta el crecimiento econdmico que genera la vainilla en cada
zona de produccion donde esta se da, ya que, segun Encolombia.com (2016) “el crecimiento
econdmico es el aumento de la cantidad de trabajos que hay por metro cuadrado, la renta o el

valor de bienes y servicios producidos por una economia”.

La vainilla durante el ciclo productivo es una fuente importante de empleo rural,
principalmente en la etapa de floracion, debido a que la polinizacion se realiza manualmente y
luego puede llegar a alcanzar entre 150 a 200 mil dolares por tonelada. Asimismo, la vainilla
posee una alta cotizacién a nivel internacional. Cabe destacar que los niveles de escolaridad en la
mayoria de los productores son bajos, ya que el 19% es analfabeto y el 39% cuenta con primaria
incompleta (Estudio de oportunidades de mercado internacional para la vainilla mexicana, 2009,
pl3).

Como se puede observar, la vainilla trae diversos beneficios, tanto para la zona en la cual
se desarrolla la actividad agricola como para los empresarios y productores, lo que se traduce en
crecimiento econdémico. Por lo general, las personas que se encargan de darle mantenimiento a
las plantas y a la cosecha son analfabetas, no han tenido un nivel de escolaridad alto y han
encontrado en la vainilla una fuente de ingresos. Asimismo, el precio que tiene la vainilla a nivel
internacional produce una rentabilidad alta para los empresarios, por lo que es notorio que hay un

beneficio mutuo entre estos y los productores.
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Capacidad Productiva

Segun el Diario UltimaHora (2014, parr. 1) es siempre importante, en el proceso evolutivo
de un pais, exhibir su capacidad productiva. Esto porque el desarrollo de la economia de un pais
es producto del trabajo que se realiza en este. Y este se manifiesta en diversos campos de la
actividad humana, en la que también se muestra una sociedad que avanza. En el caso de la
capacidad productiva de la vainilla, es importante observar el avance que tiene el pais, ya que se

podra ver el progreso que se da.

Es importante resaltar que la capacidad productiva de un pais, una empresa 0 una persona
estan determinados por los factores de produccion que en ellos hay, segin el Banco de la
Republica (2017, pérr. 5):

Los factores de produccion son los recursos gque un pais, una empresa 0 una
persona utiliza para crear y producir bienes y servicios, en la teoria econémica se
considera que existen tres factores principales de produccion: el capital, el trabajo
y la tierra.

Factor productivo capital

Segln (Banco de la Republica, 2017) “se refiere a todos aquellos bienes o articulos en los
cuales se ha hecho una inversion y que contribuyen en la produccion, por ejemplo maquinas,
equipos, fabricas, bodegas, herramientas, transporte, etc.” todos estos bienes o articulos se
utilizan para producir otros bienes o servicios. En el caso de la vainilla costarricense, nos
referimos a los bienes empleados que han contribuido a la produccion de la vainilla, por ejemplo

la compra de herramientas como palas, machetes, entre otros.
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Factor productivo trabajo

Son todas las capacidades humanas, fisicas y mentales que poseen los trabajadores y que
son necesarias para la produccion de bienes y servicios (Banco de la Republica, 2017). En el caso
de la vainilla, son todos aquellos trabajadores que con sus capacidades humanas ayudan a la

produccion de la vainilla costarricense.

Factor productivo tierra

Segun el Banco de la Republica (2017), el factor tierra se define como:

Este factor de produccion no se refiere Unicamente a la tierra en si, o sea, el area
utilizada para desarrollar actividades que generen una produccion, cria de ganado,
siembra de cultivos, construccion de edificios de oficinas, etc. En el factor tierra
también se incluyen todos los recursos naturales de utilidad en la produccién de
bienes y servicios, por ejemplo los bosques, los yacimientos minerales, las fuentes
y depositos de agua, la fauna, etc. El valor de la tierra depende de muchos factores,
por ejemplo de la cercania a centros urbanos, del acceso a medios de
comunicacion, de la disponibilidad de otros recursos naturales (como los que se
mencionaron anteriormente), del area, etc. (Banco de la Republica, 2017, parr. 4)

Cada uno de estos factores tiene un retorno, por ejemplo, el capital tiene como
compensacion las ganancias del valor que se le afiade a los productos; el trabajo, por su parte,
tiene como compensacion los salarios; y la tierra tiene como compensacion la renta que se
obtiene de ella al utilizarla. Con la combinacion de los factores de produccion, se busca eficiencia

en la produccidn para obtener mayores utilidades.

Es importante destacar que existen otros factores de produccion, que por lo general no
considera la teoria economica, “en la actualidad, con los cambios a nivel de produccion, se
pueden considerar como factores de produccion la capacidad empresarial y el entorno
tecnoldgico” (Banco de la Reputblica, 2017). Es importante tomar en cuenta el factor tecnologico

en la produccion, ya que “la tecnologia hace que la produccion se escale a niveles nunca antes
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vistos, en donde el poder del capital, acogido por el poder de la tecnologia, puede crear
economias de escala” (Gestiopolis, 2017). Por lo tanto, es otro factor de gran importancia por

tomar en cuenta.

Capacidad instalada de la vainilla

Segun Jara (2015, parr. 1) define la capacidad instalada de la siguiente manera;

La capacidad instalada es el potencial de produccién o volumen méaximo de
produccion que una empresa en particular, unidad, departamento o seccién; puede
lograr durante un periodo de tiempo determinado, teniendo en cuenta todos los
recursos que tienen disponibles, sea los equipos de produccion, instalaciones,
recursos humanos, tecnologia, experiencia/conocimientos, etc.

Cuando el volumen de la produccion es inferior a la capacidad instalada, se dice que
existe un desempleo de factores, esto quiere decir que no se estd utilizando los factores a
plenitud. A medida que el volumen de produccion se acerca a la capacidad instalada, se dice que
hay pleno empleo de cada uno de los factores. En el caso de la vainilla, seria la utilizaciéon de
todos los factores que la componen, como la semilla, la tierra, el agua, recursos forestales, etc. De

tal forma que se empleen hasta la capacidad instalada.

No utilizar los factores que se tiene a mano se puede traducir como un mayor costo, “un
bajo uso de la capacidad instalada significa subutilizacion de la infraestructura y por ende mayor
costo por unidad. Este elemento es determinante en la competitividad del producto o servicio
frente a otros competidores en el mercado” (Jara, 2015, parr. 3). Es importante tomar en cuenta la
capacidad instalada en la produccion de vainilla, ya que esta determinara en gran parte la
capacidad productiva y la competitividad ante mercados internacionales.

Capacidad ociosa de la vainilla
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Cuando hay situaciones de recesion o de crisis, el porcentaje de la capacidad instalada
utilizada tiende a disminuir, aumentando la capacidad ociosa, segiin Gerencie.com (2015) “se
entiende por capacidad ociosa aquella capacidad instalada de produccion de una empresa que no
se utiliza o que se subutiliza” 1a capacidad ociosa le representa a la empresa un alto costo
financiero, puesto que las instalaciones no utilizadas requieren mantenimiento, se deterioran, y

posiblemente queden obsoletas antes de generar alguna renta a la empresa.

En el caso de los productores de vainilla costarricenses, se debe determinar con exactitud
cuales son los requerimientos de su produccion, tanto en activos como en capital de trabajo, para
asi invertir en su proyecto lo justo y necesario, cualquier otro recurso que exceda los
requerimientos de su empresa, puede invertirlo en otro proyecto en el cual puede aprovechar toda

su capacidad.

Proceso productivo de la vainilla costarricense

Segun el Manual para el cultivo de vainilla en Sistemas Agroforestales (2009, p.32), la
vainilla, al ser una planta trepadora, se sujeta bien a los arboles de apoyo y se le considera un
cultivo ecoldgico que no permite el uso de armazones, como tampoco es recomendable
combinarla con una sola especie de arbol. En un sistema agroforestal se debe usar la mayor
diversidad de arboles tutores. El ciclo de vida del cultivo en la etapa vegetativa va desde los 0 a
los 4 afos, la floracion se comienza a ver a partir del cuatro afio; sin embargo, no se comienza la

polinizacion hasta el quinto afio, ocho meses despues a la polinizacion se obtiene la cosecha.

Metodos de polinizacion

Existe la polinizacion natural, la cual se lleva a cabo por medio de insectos,
especificamente por la abeja Meliponia, también por pajaros, por medio de colibries; sin
embargo, en ambos casos la produccién de frutos es escasa, ya que la planta posee la membrana
rostelo, que separa la parte masculina y femenina de la flor, por lo que surgio la polinizacion

manual.
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La polinizacion manual fue desarrollada por Emund Albius en 1841. Consiste en doblar el
pétalo que cubre el tallo floral central, con la ayuda de un instrumento se levanta el rostelo que
cubre el estigma; luego de esto, con el pulgar, se toma el polen de la misma flor y se frota
suavemente sobre el estigma. Por ello, el plantador debe manipular las flores una por una. Con
ayuda de una aguja, se levanta la lengueta liberando el polen, después se presiona la flor para que

se efectle la fecundacion.

Como se pudo observar, existen dos métodos de polinizacién de la vainilla. Se puede dar
de manera natural, que implica que ciertos animales ayuden en el proceso de polinizacion de la
flor. La segunda manera consiste en el método artificial, en el cual la mano humana debe hacerse
presente para que se lleve a cabo. Con el fin de asegurar una buena cosecha, se practica la

polinizacién artificial.

En la siguiente tabla, se puede observar en qué consiste cada tipo de polinizacion

anteriormente expuesto:

Tabla 4: Métodos de Polinizacion de la Vainilla

Meétodo Descripcion

Natural: Por insectos, por medio de la abeja meliponia. La formacién de frutas es
escasa.

Por péajaros, por medio de colibries. La produccién de frutos es poca por la
disposicion de los dérganos sexuales que dificulta la llegada del polen al
estigma.

La técnica fue desarrollada por Edmund Albius en 1841. Para ello:

Se dobla la columna (pétalo que cubre el tallo floral central) que se encuentra
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tapando los 6rganos reproductores.

Artificial: | Con la ayuda de un instrumento se levanta la membrana (rostelo) que cubra el
estigma.

Con el dedo pulgar o con el pelo de camello se toma el polen de la misma flor
0 de la otra y se frota suavemente sobre el estigma, por ello el plantador debe
manipular las flores una por una con ayuda de una aguja.

Con la ayuda de un palito de bambu o una aguja se levanta la lenguetilla
liberando el polen, despues se presiona la flor para que se efectle la
fecundacion.

Fuente: Manual para el cultivo de vainilla en Sistemas Agroforestales.

Curado de la vainilla

Segun el Manual para el cultivo de vainilla en sistemas agroforestales (2009, p.43) el
proceso de la vainilla da inicio con el curado de las vainas recién cosechadas. El objetivo del
curado es detener el proceso vegetativo natural y acelerar los cambios que llevaran a la formacion
de los constituyentes aromaticos del sabor. EI método de curado difiere entre las diversas areas de
produccidn y esto puede tener una influencia importante en la variacién de la calidad y el perfil

aromatico de las vainas que se comercializan.

El proceso consiste en extraer los frutos maduros echdndolos en agua hirviendo o
poniéndolos a una exposicion solar fuerte, luego se introducen en cajas o barriles forrados con
lana con el fin de que transpiren y exuden el agua que contienen, este proceso dura unos dos dias.
Las vainas de calidad inferior son aquellas que fueron cosechadas tardiamente y se abren, aunque
tambien se incluyen las de longitud menor a 12cm. El secado al sol da el color marron oscuro

caracteristico, esto hace conseguir la fuerza aromatica de la vainilla.

Las vainas de primera calidad van desde los 12cm hasta los 20cm, después de seleccionar
las de buena calidad se atan en grupos de 50 vainas utilizando ligas de hule o pabilo y se

envuelven en papel encerado. Los paquetes individuales se colocan, para mayor proteccion,
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dentro de bolsas de polietileno, que a su vez se colocan en cajas de carton que son selladas y

exportadas, previniendo que en ninglin momento entren en contacto con el agua.

La calidad de la vainilla varia de acuerdo con ciertas caracteristicas, segin Reyes (2008,

p.63) “para obtener una buena calidad del fruto se deben tomar en consideracion las

caracteristicas sensoriales, fisicas y quimicas”. Entre de las caracteristicas sensoriales estd la

flexibilidad, brillantez, aroma y color. Existen cinco calidades de la vainilla las cuales son: extra,

superior, buena, media y ordinaria. Segun Reyes (2008, p.65) la calidad se muestra en el

siguiente cuadro:

Tabla 5: Flexibilidad y Brillantez de la Vainilla
EXTRA SUPERIOR BUENA MEDIA ORDINARIA
Flexible y | Flexible y | Mas o menos | Poca Sin
Caracteristicas | brillantes a lo | brillante a lo | flexible y | Flexibilidad y | flexibilidad ni
largo de toda | largo de toda | brillante. brillo. brillo.

la vaina.

la vaina.

Fuente: Beneficiado tradicional de la vainilla.

Es importante destacar la importancia que tiene la longitud de las vainas de la vainilla, ya

gue estas ayudan también a clasificar los frutos de vainilla. Segin Reyes (2008, p.66)

Otra forma de clasificar los frutos de vainilla se basa en su tamafio. La norma
mexicana NMX-FF-074-1996 clasifica ocho niveles, que varian desde 10 cm hasta
23cm y de acuerdo con su dimension se le otorga un cddigo al producto,
facilitando su manejo.

Dichos c6digos se muestran a continuacion:




Tabla 6: Codigos Establecidos de la Vainilla en Funcién de su Longitud
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Cddigo de Tamario

Intervalo de Longitud (cm)

Longitud Promedio (cm)

A 23.0-21,9 22,4
B 21,8-20,6 21,2
C 20,5-19,3 19,9
D 19,2-18,1 18,6
E 18,0-16,8 17,4
F 16,7-15,1 16,1
G 15,0-14,2 14,8
H 14,1-10,0 12,1

Fuente: Beneficiado tradicional de la vainilla.

Ademas de estas caracteristicas, cabe mencionar los rasgos quimicos que debe poseer las

vainas, ya que son fundamentales para la determinacion de la calidad del producto de manera

cuantitativa. Segun Reyes (2008, p.66)

El contenido de humedad ademéas de determinar la calidad es un factor que
determina la incidencia de plagas o enfermedades al momento de realizar el
depdsito. El porcentaje de humedad utilizado para los frutos de vainilla varia
dependiendo de su calidad, la cual va desde extra con 25%, hasta ordinaria con
13% de humedad. La segunda caracteristica quimica, quizas la mas importante de
la vainilla es el contenido de vainillina, que determina la calidad del producto y la
remuneracion monetaria del producto.

Existen factores de gran importancia para la vainilla, como lo es la humedad. Esta ayuda a

determinar la calidad, también la incidencia de plagas o enfermedades que atacan a la orquidea.

Es importante destacar que el porcentaje de humedad determina la calidad extra u ordinaria, que

va de un 25% a un 13% respectivamente.

Oportunidades de comercializacion

El comercio permite que los habitantes de un pais se encuentren en mejores condiciones

de vida, generalmente se da un aumento en la produccion, producto del trasiego de las
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mercancias. A través de este, se conoce que los paises logran canalizar de mejor manera sus
recursos, y obtienen como resultado una mejora en su desarrollo econdémico, lo que repercute

positivamente a la sociedad. (Flores, 2009, pp.4-5).

En el caso especifico de la vainilla costarricense, es de gran importancia determinar la
capacidad de comercializacion y competitividad que tiene a nivel internacional, pues si nos
basamos en la definicion, el aumentar el comercio de este producto en especifico permitird
mejores condiciones de vida y desarrollo para los empresarios y productores. En consecuencia, se

obtendra un mayor y mejor desarrollo econémico de Costa Rica.

Segun Flores, en su estudio de Economia Internacional, el comercio internacional es una
fuente de beneficios para los paises que deciden participar en él. Concluye que hoy el pais que no
participe del comercio no es un Estado nacional, como producto de la globalizacion son mas los

paises que se integran en bloques o asociaciones comerciales (Flores, 2009, pp.4-5).

Para tener mayores y mejores oportunidades de comercializacion, Costa Rica tiene la
necesidad de estar desarrollando constantemente su comercio internacional, esto implica realizar
mejoras a nivel interno, con el fin de alcanzar una mejor globalizacién del mercado. En este caso,
se detallard aspectos que intervienen en la produccién de vainilla desde el enfoque comercial,

para incrementar su potencial de produccion y desarrollo a nivel internacional.

Estrategia de promocién y posicionamiento

Existen diversas formas de promocidn en el extranjero, entre ellas estan las exposiciones o
ferias comerciales, ya sea como visitante 0 como expositor. Para los exportadores, es uno de los

medios mas importante para contactar posibles clientes.

Las Ferias Internacionales son una actividad importante y a la vez tradicional, ya
que es una forma segura y eficaz de fomentar las exportaciones, en ellas es posible
observar el comportamiento del mercado Internacional, la oferta, la demanda, asi
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como las necesidades que los consumidores proyectan (SAGARPA, 20009,

pag.149)

Las exposiciones y/o ferias internacionales son una buena oportunidad para generar

ventas y establecer relaciones con agentes y distribuidores, las cuales pueden llevar a canales

permanentes de distribucion. Ademas, una ventaja de ellas es que “los productos y sus

presentaciones, casi automaticamente, derriban todas las barreras de comunicacion, pues

proporcionan las instalaciones para exhibir y demostrar los productos alimenticios, para usuarios

potenciales” (SAGARPA, 2009, pag.150).

Segin SAGARPA (2009, p.155) se hizo un estudio destinado, principalmente, a valorar la

utilizacion de las ferias y exposiciones comerciales especializadas como parte de la estrategia

total de comunicacion. Las ferias comerciales son el segundo gasto mas importante en

comunicacion de marketing, después de la venta personal. Por consiguiente, las ferias y

exposiciones comerciales especializadas son una de las mejores técnicas de promocion y

posicionamiento de la vainilla a nivel internacional.

Demanda internacional

Es importante definir los principales paises consumidores de vainilla. Esto con base en la

estadistica referente a la demanda internacional de vainilla en las importaciones. A continuacion,

se identifica los principales centros de consumo en el &mbito internacional.

Tabla 7: Principales Paises Consumidores de Vainilla

Pais Posicién Porcentaje
Estados Unidos de Norteamérica 1 39%
Francia 2 18%
Alemania 3 15%
Mauricio 4 6%
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Canada 5 4%

Paises Bajos 6 2%

Fuente: Elaboracion propia, con informacion de TRADE MAP, 2017

Como se puede observar en el cuadro, el principal consumidor de vainilla a nivel
internacional es Estados Unidos, seguido por Alemania, y en tercer lugar se encuentra Francia. La
participacion mundial en importaciones que tienen dichos paises en conjunto es de 72%. Lo que
significa que la demanda mundial sobre ese producto se concentra mayoritariamente en ellos, y
son considerados potencias econdémicas a nivel internacional, por lo que a Costa Rica le resultaria

favorable considerarlos como potenciales demandantes de la vainilla que se produce en el pais.

Tabla 8: Tasa de Crecimiento de la Demanda Internacional

Paises importadores Tasa de crecimiento anual Tasa de crecimiento anual
en valor en cantidad
(2012-2016)(%0) (2012-2016)(%0)

Mundo 53 -1
Estados Unidos 61 -3
Francia 49 -10
Alemania 57 -6

Mauricio 278 148
Canada 56 -1

Paises Bajos 44 -22

Fuente: Elaboracion propia con datos de Trade Map, 2017.

Por otro lado, el crecimiento de la importacion de la vainilla en valor a nivel mundial esta

regido por un 53% mas en comparacién con el afio 2012. No obstante, las cantidades importadas

han disminuido en un punto porcentual, lo cual indica que el mismo se ha apreciado con el pasar
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de los afios y que a su vez continGa siendo un producto con demanda creciente. Ademas del
notable decrecimiento que presentan los paises bajos en las cantidades importadas, Cabe resaltar
el aumento exponencial que ha tenido Mauricio con un crecimiento en el valor de las
importaciones de un 278%. Asimismo, el crecimiento es observado en la cantidad anual

importada y su tasa de crecimiento, que aumento en un 148% con respecto al afio 2012.

La vainilla no es considerada un bien de consumo directo, debido a que es un ingrediente
0 insumo de otros alimentos elaborados. Por lo tanto, el consumo de esta especia es indirecto.
Cuando se considera la vainilla en los estudios, es importante tomar en cuenta esta informacion,
ya que no hacerlo podria provocar resultados completamente sesgados y sin valor numérico real.
Para estudiar un producto de estas caracteristicas es necesario rastrear otros productos o estudiar
otros alimentos elaborados que incluyan a la vainilla como un sabor adicional, y dimensionar el

consumo en peso de alimentos que incluyen la vainilla como ingrediente (SAGARPA, 2008).

La vainilla es un ingrediente importante del jarabe que se emplea en la elaboracion de
varias marcas de bebidas de cola que incluyen al mas afamado refresco de cola en el planeta. Un
mercado importante en el consumo de vainilla es el de los helados. También se puede mencionar
algunos chocolates, pasteles, galletas, etc. Muchos consumidores ignoran que estos productos
contienen vainilla en sus recetas (SAGARPA, 2008).

La demanda a nivel internacional de la vainilla es diversa y se aplica a muchos sectores de
la industria, principalmente al sector alimenticio; “la vainilla es en un 90% consumida por la
industria de alimentos, ya que esta industria transforma la vainilla en extractos” (SAGARPA,
2008, p.125). Como se observa, al ser un producto que se considera indirecto, muchos
consumidores finales no saben que el producto que adquieren contiene vainilla; sin embargo, las

grandes empresas utilizan la vainilla como uno de los principales ingredientes.

“Solamente un 10% de la produccion total de la vainilla producida en el mundo se

consume directamente en vaina por el publico consumidor” (SAGARPA, 2008, p.125). Esto
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demuestra que el consumo y demanda es a nivel industrial, pero existe una pequefia demanda de
vainilla por el consumidor final. Esto podria resultar atractivo para la produccion en pequefias

dimensiones, como se ha llevado a cabo en Costa Rica.

Oferta internacional

A continuacién se presenta una tabla con los principales paises que actualmente exportan
vainilla a nivel internacional:

Tabla 9: Principales Paises Exportadores de Vainilla

Pais Posicion Porcentaje
Madagascar 1 53.6%
Indonesia 2 10.1%
Mauricio 3 7.0%
Francia 4 4.9%
Canada 5 4.8%
Alemania 6 4.2%

Fuente: Elaboracion propia con datos de Trade Map, 2017.

De acuerdo con la tabla acerca de los principales paises exportadores de vainilla, se puede
observar el porcentaje de participacion de los seis paises con mayor representacion en cuanto a
exportacién de vainilla en el mundo se refiere. EI 63,7% de ellos se concentra geograficamente en
el continente Asiatico, seguido de Mauricio y Francia. Esto podria utilizarse como referencia a a
la principal competencia que tiene Costa Rica a nivel mundial referente a la exportacion de

vainilla.

Tabla 10: Tasa de Crecimiento de las Exportaciones

Paises exportadores

Tasa de crecimiento anual
en valor
(2012-2016)(%0)

Tasa de crecimiento anual
en cantidad
(2012-2016)(%0)
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Mundo 68 -3
Madagascar 143 37
Indonesia 90 28
Mauricio 206 96
Francia 14 -28
Canada 47 -3
Alemania 18 -18

Fuente: Elaboracion propia con datos de Trade Map, 2017.

A nivel mundial, las exportaciones de vainilla han ido apreciandose en términos de valor
desde el 2012 y para el 2016 su representacion corresponde a un 68%, teniendo entre las mayores
tasas de crecimiento las de Madagascar y Mauricio con un 143% y 206 % respectivamente en
relacion con el 2012. Asimismo, a nivel mundial se puede concluir que la tasa de crecimiento
anual en cantidad para el mismo rango de afios ha disminuido en un 3%, teniendo entre los tres
paises con mayor cantidad de exportacion a Madagascar, Indonesia y Mauricio con un 37 %, 28%

y un 96% mas que en el 2012.

Sin embargo, se debe sefialar el comportamiento presentado por varios de los paises top
tanto en importacion como de exportacion; pues estos cumplen un doble roll en el comercio
mundial de la vainilla, en reexportaciones mundial para el 2015, en el cual Canada, las islas
Mauricio e inclusive Estados Unidos se clasifican respectivamente como los 3 principales paises
reexportadores de vainilla con una cantidad para el 2015 de 406, 236 y 30 toneladas

respectivamente.

Exportaciones e importaciones a nivel nacional

Respecto a las exportaciones e importaciones de la vainilla, se debe mencionar que, a
nivel del istmo centroamericano, Costa Rica se sitla como el principal pais exportador de
vainilla. De acuerdo con el ITC TRADE MAP (2017), el pais se encuentra posicionado en el

lugar 35 de las exportaciones relativas a nivel mundial. En contraparte, en cuanto a importaciones
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la situacion varia, pues Costa rica se posiciona en el lugar 112 de las importaciones relativas a
nivel mundial, Gnicamente por detras de Guatemala, el cual se posiciona en el puesto 63.

llustracion 3: Exportaciones e Importaciones de Costa Rica en la Ultima Década

3,00
2,50

2,00

1,50
1,0
II - . [ | ]

0,00
2007 2008 2009 2010 2011 2013 2014 2015 2016 2017*

Toneladas
IS]

[=]

Ano

B Exportaciones M Importaciones

Fuente: PROCOMER, 2017.

Durante los Ultimos diez afios el pais ha decrecido considerablemente las importaciones
del cultivo, por lo que se observa la tendencia al cambio de una nacion importadora del bien a
una exportadora. Los principales socios comerciales de Costa Rica para la exportacion de vainilla
segun ITC TRADE MAP (2017), son Estados Unidos, Paises Bajos, Guatemala, Alemania y

Nicaragua.

Oferta y demanda a nivel nacional

De acuerdo con informacion consultada, la oferta nacional con respecto al producto en
cuestion es dominada mayoritariamente por la Asociacion Nacional de Vainilleros Unidos
(APROVAINILLA), por lo que se considera que la oferta de vainilla en Costa Rica posee un

patrén oligopolico donde la produccion nacional estd en manos de unos pocos productores.
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Para efectos de la investigacion, los sistemas de recoleccion de datos de la produccion
agricola a nivel nacional son deficientes, por lo que no se cuenta con fuentes secundaras (bases de
datos, fuentes escritas) que apoyen el estudio; sin embargo, de acuerdo con datos
correspondientes al total de fincas, extension sembrada y cosechada suministrada por el Instituto
Nacional de Estadistica y Censos, y los rendimientos tedricos del cultivo de la vainilla, existe la
siguiente informacion para el afio 2014.

Tabla 11: Total de fincas, Extension Sembrada y Cosechas por Hectéreas al 2014

Cantidad de Fincas Extension sembrada en ha Extension en edad de
produccion ha
25 19,76 18,75

Fuente: Elaboracion propia con datos de INEC, 2017.

A nivel nacional, hay 25 fincas que se han utilizado para la siembra de la vainilla, para un
total de 19,76 ha y una extension de plantas en edad de produccion de 18,75 ha. Existen diversos
rendimientos que se obtienen de cada hectarea sembrada de vainilla en el territorio nacional, de
acuerdo con los criterios del Ing. Walter Chaverri, por cada hectarea sembrada se producen 600
kilogramos, segun la experta M.Sc. Amelia Paniagua, por cada hectarea sembrada se obtiene 700
kilogramos por hectarea sembrada de vainilla. EI manual para el cultivo de vainilla en sistemas
agroforestales (2009) posee una vision mas conservadora de la produccion por hectarea, ya que

dice que se obtiene 500 kilogramos.
Segun Paniagua (2009) la oferta nacional estad dada por la ecuacion 1. Produccion
nacional, descrita a continuacion:
PN =E = RP (1)
Donde:

- PN = Produccion nacional
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- E = Extension sembrada
- RP = Rendimiento promedio
De manera que
PN =18,75 * 600 = 11 250

Obteniendo como resultado 11 250 kg de vainilla, lo cual es base de la oferta nacional, sin
embargo, se debe deben tomar en cuenta variables macroeconémicas como la exportacion e
importacion, para obtener el dato final de oferta nacional dado por el consumo aparente descrito

por la ecuacion 2. Demanda nacional dada por el consumo aparente:
Demanda (CA)=PN+ M - X
Donde:
- CA = Consumo aparente
- PN = Produccion nacional
- M = Importaciones
- X = Exportaciones

Bajo el supuesto de que la extension sembrada de vainilla se ha mantenido en el tiempo,

se obtiene que la oferta nacional del cultivo durante los Gltimos cinco afios ha sido de:

Tabla 12: Demanda Nacional Durante los Ultimos Cinco Afios

Afio PN X M CA(kg)
2013 11.250 800 - 10.450
2014 11.250 225 - 11.025
2015 11.250 1894 - 9.356
2016 11.250 2116 - 9.134
2017 11.250 488 157 10.919

Fuente: Elaboracion propia con datos de PROCOMER, 2017.
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Se observa que la demanda de la vainilla, para el afio 2014, es la méas elevada, seguida por
el afo 2013. Asimismo, es importante destacar que uno de los afios con una demanda
considerable a nivel internacional es el afio 2017, con aproximadamente 10919 kg, lo que
evidencia que posiblemente la demanda de la vainilla en los proximos afios mantenga una

tendencia al alza.

Mercados importadores de vainilla costarricense

A continuacién, se muestra la tabla con los principales mercados internacionales
importadores de la vainilla costarricense, ademas del valor en miles de dodlares de las

importaciones que han realizado para los afios del 2014 al 2016:

Tabla 13: Mercados Importadores y Valor en Miles de Dolares

Importadores Valor exportado 2014 | Valor exportado 2015 Valor
exportado 2016
Mundo 2 78 157
Estados Unidos de 0 0 122
América

Paises Bajos 0 0 34
Guatemala 0 0 1
Alemania 0 71 0
Nicaragua 2 7 0

Fuente: Elaboracion propia con datos de PROCOMER y BCCR, 2017.

Como se puede observar en la tabla, los datos desde el afio 2014 hasta el 2016 muestran a

Estados Unidos como el mayor importador de vainilla costarricense con un valor de 122 mil

ddlares, seguido por Paises Bajos, con un valor de 34 mil dolares.

En la tabla, también se puede observar que ha ido en aumento las exportaciones por parte

de Costa Rica en los afios que se toman como referencia. Ademas, cabe destacar que, a nivel
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centroamericano, ha existido una demanda de vainilla, esto evidencia una capacidad de

exportacion a nivel centroamericano por parte del pais.

Precio de la vainilla

Actualmente, a nivel internacional los precios superan los $500 el kilogramo. “El aumento
del precio de la vainilla este afio, ha alcanzado un nuevo méximo superando los 600 ddlares el
kilo” (Terazono, 2017, parr.1). Los diferentes precios a los cuales se cotiza se debe
primordialmente al nivel de calidad y valor agregado que se le da al producto final, en otras
palabras a mayor calidad y valor agregado mayor precio en el mercado a causa del proceso de
fermentacion al cual es sometido la vaina de la vainilla después de cosechada.

El aumento tan pronunciado del precio del kilo de vainilla a nivel internacional se debe a
que el mayor productor de vainilla, Madagascar, fue afectado por un ciclon que produjo que se
dispararan los precios: “el precio de la vainilla se dispara en el pais debido a una especulacion
desenfrenada y a la caida de la produccion tras el paso del ciclon Enawo”. (Diario La Nacion,
2017, parr.3). Sin embargo, cabe destacar que el precio ha venido en aumento desde el 2015.

Proceso de comercializacién de la vainilla

El proceso de comercializacién de la vainilla es diverso, segun el Estudio de
Prefactibilidad para la implementacién de 1 ha de vainilla (2017, p.35) respecto a las politicas de
ventas se recomiendan las ventas de contado mediante negociaciones directas. Asimismo
negociar precios de las vainas no aptas para primera calidad de acuerdo con el aroma, tamafio,
textura, etc. Ademas, se dice que la mejor forma de publicitar el producto es a través de medios
que generen el minimo costo para el productor, utilizando un mercadeo directo como el uso de

redes sociales.
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Se busca que la distribucion fisica sea de la manera mas directa posible debido a motivos

fisicos de la fruta, bajo la premisa de disminuir el dafio mecénico durante el traslado. La vainilla

procedente de la finca se debe desplazar hacia el mercado por medio de un vehiculo propio que

no es destinado Unicamente a labores propias de la vainilla.

Segun SAGARPA (2009), en el caso de productos alimenticios procesados, las empresas

con presencia en supermercado utilizan bréker o distribuidores para llegar a su consumidor final.

Es necesario contar con bodegas y representacion en el mercado, con la finalidad de estar en

posibilidades de surtir pedidos pequefios y medianos a precios competitivos. Segin SAGARPA

(2009, p.160) la comercializacion de la vainilla se debe efectuar mediante tres formas:

Nivel industrial: Se refiere a la transformacion de la vainilla mediante procesos
tecnoldgicos para su uso en la industria refresquera en su mayoria, asi como en la
industria de cosméticos, fragancias e incluso en la industria farmacéutica.
Restaurantes y hoteles: La vainilla es utilizada para su uso en la elaboracion de
alimentos, postres y comida gourmet.

Ventas al por menor o tiendas especializadas: Como son las tiendas gourmet
tiendas de productos organicos y en secciones especializadas en tiendas de
autoservicio.

Canales de comercializacién para la vainilla

Los canales de comercializacion se pueden dividir en cinco niveles basicos basandose en

su cercania con el ultimo consumidor del producto (SAGARPA, 2009, p.165):

Canal 1: En este nivel la empresa tiene dos opciones: Fuerza propia de ventas: las
grandes compafiias productoras de alimentos regularmente mantienen sus propias
fuerzas de venta dedicadas al mayoreo de sus productos ubicadas cerca de sus
clientes en oficinas separadas de las plantas. Esta opcion resulta apropiada
sobretodo en el caso de las empresas que tienen la necesidad de comercializar
varios productos. O bien agentes y corredores (Broker): dan servicio por lo regular
a pequefios y medianos productores aunque en ocasiones también proporcionan
servicio a grandes productores. Venden a comision y no toman posesion de los
productos que representan, por lo regular no los almacenan ni los manejan
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fisicamente. EI broker cobra una comision sobre las ventas realizadas que por lo
regular se encuentra en el rango de entre el 5% y el 7%.

e Canal 2: Venta indirecta: El distribuidor o mayorista sirve como enlace entre el
productor y restaurantes ademas de supermercados. Entre las funciones del
distribuidor se encuentran comprar, transportar, almacenar y distribuir. Los
Comerciantes Mayoristas compran y venden por cuenta propia. Estos mayoristas
se clasifican por los servicios que ofrecen y la variedad de productos que manejan
y por la asociacion que en alguna forma tengan con los detallistas. Los
comerciantes-mayoristas prestan numerosos servicios a los detallistas tales como:
control de inventarios, reempacado, manejos Yy andlisis financieros,
comercializacion, publicidad, asistencia y apoyo en la comercializacion, asistencia
en la seleccion de la ubicacion de sus instalaciones, crédito y financiamiento para
nuevas tiendas. Los mayoristas visitan periédicamente los establecimientos con la
finalidad de levantar pedidos y surtir las 6rdenes de compra, ademas es comun que
cuenten con almacenes donde ofrecen el producto en presentaciones propias de
venta al mayoreo. Ellos normalmente tienen un margen de 20 a un 25 por ciento
del costo del producto.

e Canal 3: Los supermercados y grandes restaurantes prefieren ser atendidos por
brokers o distribuidores que se hagan cargo del almacenaje e inventarios del
producto.

e Canal 4: Venta directa a las empresas procesadoras de las vainas para vainilla,
quienes posteriormente la procesan en saborizantes, fragancias, aromas, etc. Este
altimo nivel 4 es el que recomendamos al inicio de las ventas.

e Canal 5: Ventas directas por Internet a través de un representante o empleado.
Esta puede ser una estrategia muy interesante ya que la tendencia de venta de
muchas empresas importadoras de posteriormente venden mucho del producto a
través de paginas en Internet, esta seria una estrategia muy interesante.

En el caso de la vainilla se recomienda trabajar con dos tipos de canales de distribucion

indirecta, sobre la linea o nivel de comercializacion 1y 2 respectivamente:

e Productor — Acopiador - Consumidor final

e Productor — Acopiador — Detallista - Consumidor final

Se busca mantener el primer canal y segundo canal de distribucion, procurando siempre

eliminar la figura de intermediacion; permitiendo dar la oportunidad o mayor fuerza al poder de



57

negociacion del productor; asi como distribucion, esto con el fin de minimizar los factores que
intervienen desde el productor hasta el consumidor final. Pues para el consumidor final el costo
sera mas bajo y para el productor las ganancias podran ser mas significativas. Aparte que se le da

un trato mas cercano Yy directo a los clientes y consumidores finales.

Detalles de Exportacién del Producto

Cuando se exporta, ciertos detalles son de gran importancia. Segun SAGARPA (2009),
existen elementos necesarios para llevar una guia de exportaciéon. No necesariamente es igual
para todos los mercados a los cuales se va a dirigir el producto. En todo caso, se recomienda
elegir lo mas conveniente atendiendo a las necesidades del mercado. Se hace referencia a los
elementos que habra que alcanzar y adquirir en términos de informacién y de acuerdo con cada

caso en particular.

Se debe considerar siempre que habra variaciones dependiendo de los canales elegidos,
precios pactados, empresas compradoras, ubicacion, volumen de la oferta cierta, condiciones de
pago pactadas, mercado y nichos atendidos, promocion establecida, envases y embalajes
solicitados por el comprador, etc. A continuacion, se presenta la guia general con los elementos

que habra que definir o describir para cada caso segun SAGARPA (2009, p.170):

Producto: Calidad y precio, y ventajas competitivas.

Empresa: Organizacién definida, integrada (recursos) y oferta competitiva.

Comercializacion y canales de distribucion: Intermediacion o directa.

Promocion: Relaciones puablicas, publicacion en revistas e Internet, ferias, envio

de muestras, visitas directas, catalogos, etc.

5. Precio del producto: Cotizacion del precio, INCOTERMS, estructura de costos,
politicas y competencia.

6. Aranceles y regulaciones no arancelarias: arancel que impone el pais destino.
Requisitos de exportacion en materia.- salud, ambiental, seguridad, normas de
calidad y etiquetado.

7. Envase y embalaje: Reglas de etiquetado y reg. no arancelarias, y promocion e

informacion sobre el producto.

el A
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Ademas de todos estos detalles, segin SAGARPA (2009), para todo acto en el que esté

involucrado el comercio internacional, se requiere la presentacion ante las autoridades

competentes de documentos correctamente elaborados y son descritos a continuacion:

Factura comercial: En el pais de destino todo embarque se debe acompariar con
una factura original, misma que debe incluir: nombres de la aduana de salida y
puerto de entrada, nombre y direccion del vendedor o embarcador, nombre y
direccion del comprador o del consignatario, descripcion detallada de la
mercancia, cantidades, precios que especifiquen tipo de moneda, tipo de divisa
utilizada, condiciones de venta, lugar y fecha de expedicion.

Packing list: Documento que permite al exportador, al transportista, a la
compafiia de seguros, a la aduana y al comprador, identificar las mercancias y
saber el contenido de cada bulto o caja; por ello el empaque debe coincidir con la
factura, deberd contener numero de bultos o piezas enviados, descripcion de
embalaje, nimero de contenedor, remitente destinatario y consignatario, etc.

Certificado fitosanitario. La mayoria de los paises exigen que se adjunte una
certificacion fitosanitaria a todo embarque de plantas, vegetales y frutas frescas.
Este documento certifica que el producto esta libre de plagas que demanden
cuarentena y que estan significativamente libres de plagas dafiinas que podrian
afectar los cultivos.

Conocimiento de embarque maritimo: El conocimiento de embarque especifica
el lugar de entrega de los bienes, los pagos de flete por realizar, y a quién se
consignan los bienes, asi como también detalla las responsabilidades legales y los
limites de responsabilidad para las diferentes partes involucradas en el embarque.

Reglamentacion del envasado y etiquetado

La industria de alimentos procesados estd vigilada por el FDA, la cual establece

regulaciones para todos los productos alimenticios y sus derivados. (SAGARPA, 2009). Los

principales requisitos que deben cumplir los productos alimenticios son:

Denominacion del producto: En el panel principal del envase el producto debe
tener un nombre comdn o un término que describa la naturaleza basica del
alimento.

Declaracion del contenido neto: Tiene como funcidn indicar la cantidad total del
producto en el envase. Se pueden usar los dos sistemas de medida.
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Lista de ingredientes: Declarar todos los ingredientes presentes en el producto de
forma descendente. Se debe localizar en el panel de informacion conjunto con el
nombre y direccion del productor o donde se localice el panel de informacién
nutricional.

Panel de informacion nutricional: donde se especifican los ingredientes y las
cantidades de los mismos en el producto.

Nombre y direccion del responsable: La etiqueta debe declarar el nombre y la
direccion del productor, empacador o distribuidor. Debe incluir la direccion,
cuidad, pais y codigo postal.

Lugar de origen: Requiere que el pais de produccion esté claramente sefialado.
Reclamos: Existen regulaciones muy estrictas para cualquier reclamacion sobre
productos alimenticios. En la etiqueta debe consultar un especialista en este tema
para asegurar que esté permitido lo descrito en ella.
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CAPITULO Ill: MARCO METODOLOGICO

Enfoque de la Investigacion

Esta investigacion se da mediante la implementacion del enfoque cualitativo, esto por las
caracteristicas que el tema ofrece, por la variabilidad en las preguntas que se van a realizar, las
cuales van a llevar a una implementacion de nuevos aspectos y finalmente por los resultados que

se van a alcanzar.

Por medio del instrumento por utilizar y del enfoque cualitativo, se obtendra las diversas
consideraciones para estudiar la capacidad productiva de la vainilla costarricense. Los actores o
entrevistados brindaran informacion muy diversa y con diferentes caracteristicas, por lo tanto, es
trascendental observar cada una de las categorias de andlisis y obtener todos los resultados

esperados.

Hernandez, Fernandez y Baptista (2014, p.7), detallan sobre el enfoque cualitativo que:
“Utiliza la recoleccion de datos sin medicion numérica para descubrir o afinar preguntas de
investigacion en el proceso de la interpretacion”. Por lo tanto, este tipo de enfoque para realizar la
investigacion, se guia por las areas o los temas que van a constituirla. Ademas, en este tipo de
estudios las preguntas pueden desarrollarse antes, durante o después de la recoleccion y analisis
de los datos.

Hernandez et al. (2014) indica, sobre los datos cualitativos, que son: “Descripciones
detalladas de situaciones y eventos, personas, interacciones, conductas observadas y sus
manifestaciones” (p.9). Por lo tanto, se puede decir que la presente investigacion es cualitativa,
ya que pretende identificar en los entrevistados, todas las cualidades antes mencionadas y a partir

de estas, adquirir la informacion necesaria para la elaboracion correcta de la investigacion.
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Disefio de la Investigacion

La presente investigacion esta relacionada con la observacion naturalista, esta se utiliza
para recopilar informacion de eventos que suceden en su ambiente natural, se le llama de este
modo aungue no todos los ambientes estén exactamente ligados a la naturaleza. “La observacion
naturalista constituye una herramienta util para ampliar el conocimiento respecto de una especie o

un fenomeno determinado” Shuttleworth (2009, pérr. 5).

El investigador es pieza clave de este método de investigacion, ya que se puede decir que
es un testigo que reune informacion observada y la procesa. “El investigador observa desde
afuera o desde adentro, pero sin que su presencia altere el curso normal de los eventos de ese
determinado ambiente” (Marrero, 2014, parr. 4)

Este estudio esta relacionado con la observacion correcta de todos los elementos y detalles
que eran desconocidos hasta el momento, por lo que su analisis se presenta de manera mas

profunda y se relaciona con el diario vivir de cada uno de los participantes.

Los enfoques considerados en este estudio buscan la exploracion y descripcion de las
vivencias que han tenido las personas sobre un fenémeno en especifico de las acciones humanas
y de la vida social. Dicho de otra forma, en esta investigacion se desea comprender la capacidad
productiva de la vainilla costarricense, examinando las zonas de produccion, oportunidades de
comercializacion y productividad de la misma, con el fin de conocer las oportunidades de los

productores costarricenses a nivel internacional.
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Muestra de la Investigacion

Poblacion

La poblacion es un conjunto de elementos que comparten las mismas caracteristicas, es
por ello que la presente investigacion considera como poblacion todas aquellas empresas,
personas, asociaciones, productores y/o comercializadores, entidades de gobierno, etc.
relacionadas con la produccion de vainilla costarricense, tales como la Promotora de Comercio
Exterior (PROCOMER), el Ministerio de Comercio Exterior de Costa Rica (COMEX), la Oficina
de Promocion de Exportaciones, el Servicio Fitosanitario del Estado Costarricense, la Camara de
Exportadores de Costa Rica (CADEXCO), el Instituto de Investigacion y Servicios Forestales
(INISEFOR), la Asociacion Nacional de Vainilleros Unidos (APROVAINILLA), el sector
productor de vainilla costarricense, la Asociacion de Mujeres de Bocana de Puriscal, Argendora

la Cruz Guanacaste, entre otros.

Lo anterior se da porque los miembros de la poblacion del estudio deben tener algln
elemento en comun, en este caso la produccion de vainilla. Segin Lepkowski, citando
Hernandez et al. (2014, p.174), “la poblacion o universo corresponde al conjunto de todos los

casos que concuerdan con una serie de especificaciones”.

Muestra

En esta investigacion, se va a utilizar el tipo de muestra no probabilistica a conveniencia,
un aspecto a tomar en cuenta en este tipo de muestra, es que se realiza de forma intencional con
base en el grado de conocimiento sobre temas relacionados y en la experiencia que se tiene en
esta labor. En este tipo de muestra la informacidn que se requiere para el analisis sera obtenida de
personas que tienen amplio conocimiento en el tema, y ademas, de todo el material didactico

necesario.
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Es una seleccion por conveniencia y no al azar. Lo anterior se refuerza con lo que

menciona Hernéndez et al. (2014): “[un] subgrupo de la poblacién en la que la eleccion de los

elementos no depende de la probabilidad, sino de las caracteristicas de la investigacion” (p.176).

La muestra para el presente estudio estd compuesta por los siguientes elementos:

Tabla 14: Muestra de la Investigacion

NUmero

Institucion/Asociacion/Empresa

Aspecto importante

Entrevistado 1

APROVAINILLA

Asociacion de productores
de vainilla costarricenses.
Tienen la experiencia y
conocimiento tanto en la
produccién como en la
comercializaciéon de la
vainilla a nivel nacional e
internacional.

Entrevistado 2

CADEXCO

Céamara empresarial
privada, encargada de
agremiar los exportadores
del pais, ademas de la
mejora de los procesos de
exportacion.

Entrevistado 3

PROCOMER

La promotora de comercio
exterior de Costa Rica.
Encargada de promover las
exportaciones de Costa
Rica, entre ellas la vainilla.

Entrevistado 4

INISEFOR

Realiza actividades de
investigaciéon,  extension,
docencia y servicios en el
manejo integral de recursos
forestales. Desarrollan
investigaciones en la
produccién de vainilla.

Entrevistado 5

Servicio Fitosanitario del Estado

Ente costarricense
encargado de regular el
ingreso y salida de
productos agricolas.
Ademas otorga
certificaciones de calidad.
Los requisitos para la
comercializacion de la
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vainilla costarricense.

Entrevistado 6

COMEX // Oficina de promocién del
sector agricola del pais

Area del Ministerio de
Comercio  Exterior que
busca promover el sector
exportador de productos
agricolas  costarricenses,
entre ellos la vainilla.

Entrevistado 7

Sector  Productor de vainilla
costarricense

Empresas y/o productores
que a nivel nacional
realicen el cultivo de la
vainilla para su futura
comercializacion, conocen
el proceso de exportacion y
produccion de la vainilla.

Entrevistado 8

Asociacion de Mujeres de Bocana de
Puriscal

Asociacion de mujeres, que
tomaron la decision de
sembrar  vainilla  para

realizar su
comercializacion. Han
tenido la experiencia de
comercializar vainilla
costarricense.
Entrevistado 9 Argendora, la Cruz Guanacaste Agricultores del
asentamiento campesino de
Argendora, cultivaron
vainilla para la

comercializacion. Tienen el
conocimiento y experiencia
en la produccion,
comercializacion y
exportacion de vainilla.

Fuente: Elaboracion Propia con datos de la presente investigacion (2017).
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Unidades de Andlisis

Zonas de produccion

Las zonas de produccion son extensiones de tierra, edificios, empresas, bodegas, etc.
acondicionadas para lograr la produccion de algun bien o servicio en especifico, estas zonas son
de gran importancia para quienes trabajan y residen cerca de ahi. Son caracterizadas por diversos
aspectos, ya que si se habla de una zona de produccién agricola interfieren factores como
condiciones climatoldgicas y otros. En el caso de la presente investigacion, las zonas de
produccién son aquellas extensiones de tierra que poseen las condiciones, tanto climatoldgicas
como fisicas para tener una correcta produccion de vainilla, buscando a partir de todos estos

factores la méaxima explotacion de los factores productivos.

Capacidad productiva

Puede definirse como la relacion que existe entre los resultados obtenidos y el tiempo
invertido para obtener dicha produccién. Lo que quiere decir es que la productividad de la
vainilla estd determinada por los diversos factores que se utilizan obteniendo una cosecha y el
tiempo para lograr el resultado deseado. Entre estos estan las zonas productivas, el producto y
factores tanto externos como internos. Lo que busca es identificar la productividad de la vainilla
costarricense, para asi establecer cuales son los diferentes productos que se generan a partir de
esta produccion, identificando claramente el producto de exportacion y como lograr la eficiencia

de este para los mercados internacionales

Oportunidades de comercializacion

Las oportunidades de comercializacion pueden definirse como la oportunidad comercial o
idea de negocio a la demanda de un producto o servicio, principalmente proveniente del exterior,
gue pueda ser satisfecha por un oferente y de esta manera beneficiarse de dicha circunstancia.

Dependera del namero de compradores potenciales y su capacidad de compra, de la disposicion e
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interés de compra y de la capacidad de la empresa, de la calidad del producto y de los canales de
distribucion. Para el caso de la vainilla en Costa Rica, es importante determinar quiénes son los
competidores en los mercados internacionales, quiénes son los paises potenciales para colocar ese
producto, asi como calidad del producto o las calidades potenciales de la produccion
costarricense, en caso de vender en los mercados internacionales y contemplar las regulaciones

en torno a este producto.

Instrumentos Utilizados en la Investigacion

Cuestionario

Para la presente investigacion, se va a utilizar el cuestionario como instrumento, con el fin
de recabar la informacién necesaria para dar respuesta al problema en cuestiéon. En sintesis, se
desarrolla un plan estructural con base en preguntas, previamente establecidas, que buscan

indagar las unidades de analisis del estudio.

El tipo de cuestionario que se seleccion6 es el semiestructurado, lo que permite que la
técnica utilizada sea mas interactiva y no se limite a un simple no o si por respuesta. Las
respuestas que se obtienen de un cuestionario semiestructurado no tienen ningan limite, lo que
resulta ideal para formular el analisis de los datos (Hernandez, et al, 2014, p. 17). Lo anterior
surge del hecho de que se desea conocer la capacidad productiva de la vainilla costarricense con

miras a la comercializacion internacional.

Entrevista

Para efectos de este estudio, se selecciond la entrevista de tipo semiestructural como
técnica para recabar la informacidén. Lo que se busca es mantener una conversacion abierta y
abundante en informacion para dar respuesta al problema. La entrevista serd aplicada a los

expertos en el tema, los cuales fueron debidamente seleccionados. En otras palabras, los
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entrevistados van a ser personas que mantienen una estrecha relacion con el tema en estudio. Se
determiné que el tiempo aproximado debe de ser de 30 minutos. Este lapso va a tener una seccion
con las preguntas preestablecidas por parte del entrevistador, y ademas se tendra la libertad de

cuestionar mas, en caso de querer ampliar la informacion obtenida.

Proceso para la Recoleccion de Datos

Para obtener datos de fuentes secundarias, es necesario consultar libros, revistas
especializadas y tesis anteriores sobre el tema. Es por esta razén que visitar centros educativos y
las bibliotecas publicas, es indispensable para la obtencion de esta informacién. Consultar fuentes
en linea también es trascendental para el cumplimiento de los objetivos, porque se puede

encontrar la informacion actual nacional y del exterior.

Asimismo, para la recoleccion de informacion primaria, el cuestionario es el instrumento
seleccionado y la entrevista la técnica que se aplicard. Lo primero es crear una serie de preguntas
que estén en relacion con unidades de analisis en estudio, de manera que se pueda obtener datos
del entrevistado, por medio de la entrevista, y que estos datos ayuden a recabar mayor

informacidn para el desarrollo de la investigacion, las conclusiones y las recomendaciones.

Lo primero que se debe hacer es contactar a los posibles informantes para lograr la
entrevista. Para ello, es importante agendar una cita. Lo siguiente seria la aplicacion del
instrumento, en este caso el cuestionario. De ser posible, se solicita al experto permiso para
grabar. Esto para un mejor trato de la informacién. Una vez concluida la entrevista, se procedera
con el andlisis de la informacion brindada por cada uno de los entrevistados, para asi culminar la

investigacion con las conclusiones y recomendaciones de la investigacion.
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Método de Analisis de la Investigacion

Con la informacidn obtenida, se realizara un analisis para comparar la teoria mencionada
en el capitulo dos con los resultados obtenidos en el capitulo cuatro. Este andlisis sera llevado a
cabo por medio de las unidades de analisis, que seran descritas segun lo citan los entrevistados;
posteriormente, seran definidas a partir de fundamentos tedricos previamente definidos y, por

ultimo, seran analizadas. Las mismas seran desarrolladas ampliamente y con informacion veraz.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE LOS RESULTADOS

A continuacion, en el capitulo cuatro, se presenta el analisis de los resultados obtenidos en
las entrevistas y cuestionarios aplicados a la muestra de investigacion. El capitulo esta
organizado, primeramente, con una tabla que grafica las categorias que emergieron por cada
unidad de analisis explorada. Las unidades que se exploraron corresponden a los contenidos de
los tres primeros objetivos especificos de la presente investigacion.

Una segunda se encarga de describir y analizar cada categoria de andlisis. Este analisis se
hace confrontando lo expresado por las fuentes de informacion con la teoria que le da el sustento
cientifico al presente estudio. Una vez descritas y analizadas cada una de las categorias se realiza
un apartado de interpretacion. Este apartado consiste en interrelacionar las categorias para darle

respuesta al problema de investigacion.

Tabla 15: Unidades y Categorias de Analisis

Unidad Categorias

Accesibilidad

Componentes climatoldgicos
Capacitacion e investigacion
Financiamiento

Proceso de produccion

Zonas de produccion

arONOE

1. Fisiologia vegetal

Produccién organica
Desconocimiento de las buenas
practicas agricolas

Beneficiado de la vainilla
Estandarizando procesos
Proceso de curado

Planta perenne

Potencial de crecimiento
Produccidn sostenible y amigable con
el ambiente

wn

Capacidad productiva

©oN A
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=

Carencia de un mercado regulado.
Productos gourmet

Mercados con gran capacidad
adquisitiva

Ventas directas.

Cultivo alternativo e innovador
Mercado interno

Vainilla como valor agregado

wn

Oportunidades de comercializacion

No ok

Fuente: Construccidn de la investigador, con los resultados de la investigacion.

Unidad de Andlisis 1: Zonas de Produccién

La primera unidad de anélisis hace referencia a las principales zonas de produccion de la
vainilla costarricense, en referencia a los distintos aspectos que las componen. Para examinarlas

se definio teéricamente, las zonas de produccion segun Priorat (2015, parr. 4)

Para definir las zonas de produccion se han tenido en cuenta variables geograficas,
ambientales, climaticas, sociales y econdmicas, estas zonas son extensiones de
tierras acondicionadas para la produccién de bienes agricolas, siendo de gran
importancia para las personas que viven cerca de alli.

Por lo tanto, las zonas de produccion tienen diversos aspectos que las definen, entre ellos
los aspectos geogréaficos, climaticos, entre otros. Estos aspectos influyen directamente en ellas y
ayudan a definirlas y distinguirlas. En la primera unidad de anéalisis se determinaron las

siguientes categorias de analisis:

Accesibilidad

Componentes climatoldgicos
Capacitacion e investigacion
Financiamiento

Plazos de produccion

agbrwbnE
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A continuacién, cada categoria serda descrita con las frases expresadas por los
entrevistados; de esta manera seran ejemplificadas. El andlisis se realiza confrontando, a la luz de

la teoria, dichas expresiones.

Categoria 1: Accesibilidad
Descripcion

Segun lo indicado por los entrevistados, se conformé la categoria uno de la primera
unidad, la cual hace referencia a la necesidad de accesibilidad que tienen productores de vainilla

costarricense con respecto los diversos recursos. Lo anterior se evidencia en las siguientes frases:

e “El transporte de la semilla, que es un aspecto muy importante a destacar, debe ser
hacerse desde un lugar accesible ya sea para cultivar o extraer, porque en ocasiones esto

implica gastos extra” (Entrevistado 1).

e “El acceso al agua para el riego del producto en ocasiones es complicado, ya que debe
ser con agua desclorada para que no dafie la planta y a veces no se puede realizar de

esta manera, no hay muchos accesos al recurso” (Entrevistado 3).

e “Se necesita abonos organicos, amigables con el ambiente, por las caracteristicas de la

vainilla, por lo general no se tiene un acceso tan directo a ellos” (Entrevistado 4).

e “La mayoria de nosotros los productores somos de zonas alejadas del gran drea
metropolitana, por lo general tener acceso a recursos para explotar y tener mejores y
mayores cosechas es muy complicado, de esta forma el desarrollo nunca se verda”

(Entrevistado 9).
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Andlisis

Desde el punto de vista de los productores de vainilla a nivel nacional, el acceso a los
recursos es de gran importancia. Estos ayudan a determinar las caracteristicas de las cosechas que
produciran a futuro y de lo que se comercializara en el mercado nacional e internacional, ademas
de esto, el acceso a los recursos ayuda a determinar las zonas de produccion de la vainilla a nivel

nacional.

Segun abc.com (2009, parr. 5) es “la capacidad que tienen los productores de acceso a los
diferentes recursos, para que una empresa 0 una persona pueda utilizarlos para crear y producir
otros bienes o servicios”. Por ellos es necesario que los productores de vainilla, ya sean en
pequefia 0 gran escala, tengan acceso a los recursos necesarios para la correcta produccioén de la
vainilla a nivel nacional y puedan tener mayores y mejores cosechas. Con base en lo expuesto, es
importante tomar en cuenta accesibilidad a los diferentes recursos naturales, financieros y
humanos que deben tener los productores de vainilla a nivel nacional, para asi poder fomentar la

produccion.

Categoria 2: Componentes climatol6gicos

Descripcion

La siguiente categoria hace referencia a los componentes climatoldgicos que afectan
directamente en las zonas de produccion de la vainilla costarricense, esto segun los entrevistados,

los cuales expresaron las siguientes frases:

o “Teoricamente la vainilla crece en las regiones tropicales desde los 0 hasta los 1500

m.s.n.m. La temperatura éptima de crecimiento varia entre 20 a 32°C” (Entrevistado 1).
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e “Para efectos prdcticos, en casi todas las regiones con clima calido humedo v,

preferiblemente, menores de 600 metros” (Entrevistado 2).

o “La temperatura optima de crecimiento varia entre 20 a 32°C. La precipitacion ideal
para un adecuado crecimiento es de 1500-3000 mm anuales con una estacion seca para

favorecer la floracion y la cosecha”(Entrevistado 3).

e “Si, la vainilla necesita mucha humedad, temperatura y una buena sombra para poder
crecer. Asi como un periodo seco para florecer y también para curar el fruto”
(Entrevistado 4).

e “Humedad, temperatura, produccion de abonos organicos, los arboles al no ser un
monocultivo necesita diversificacion, arboles de sombra y para apoyo” (Entrevistado 5).

o “Si, humedad y calor, son factores positivos para que crezca mejor la planta’.
(Entrevistado 6).

o “El clima es lo mads importante es mejor el Pacifico” (Entrevistado 7).

e “Viento, temperatura, materia orgdnica del suelo, precipitacion” (Entrevistado 8).

e “Los factores climatolégicos son determinantes en produccion y productividad”
(Entrevistado 9).

Andlisis

Segun Infoagro.com (2012):

El clima es un recurso natural que afecta a la produccion agraria. Su influencia en
un cultivo determinado, no depende sélo de las caracteristicas climaticas de la
localidad en que esté situado, sino tambien en gran medida de las condiciones en
que se desarrolla la produccién. Es decir, tiene tanta importancia el nivel de
exposicion del cultivo al clima, como el nivel de vulnerabilidad.
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Como se explica en la definicion, el clima es un factor de gran importancia en la
produccion de bienes agricolas, ya que este influird directamente en las caracteristicas del cultivo

y las condiciones en que se desarrolla la produccion.

Perry (2017) indica que la humedad es un factor climatolégico por tomar en cuenta, ya
que, si es demasiado baja, con frecuencia el crecimiento de la planta se ver4 comprometido,
porque tardard mas tiempo en alcanzar el tamafio adecuado para la venta. El crecimiento es dificil
y la calidad en general no es muy buena. Por tal motivo, la humedad es tomada en cuenta en la

siembra y produccién de vainilla a nivel nacional.

Segln el manual para el cultivo de vainilla en sistemas agroforestales (2009) la vainilla se
desarrolla en clima humedo célido, con precipitaciones de entre 1500 a 2055 mm anuales y una
humedad relativa del 80%. Ademas, la temperatura éptima debe ser de 21°C maximo de 31.5°C.
Son caracteristicas propias del cultivo de la vainilla que se deben tomar en cuenta para su

correcto desarrollo.

Es una realidad que se necesita tener en cuenta los factores climatoldgicos al momento de
realizar el cultivo de la vainilla a nivel nacional; ademés de que Costa Rica cuenta con las
condiciones climatoldgicas adecuadas para la correcta produccion de vainilla. Esto beneficia y
abre aun mas las posibilidades de produccion de vainilla en el pais respecto a otros paises, pues

se cuenta con las condiciones climatoldgicas ideales.

Categoria 3: Capacitacion e investigacion

Descripcion

En esta categoria la mayoria de fuentes de informacion indican que llevar a cabo
capacitacion e investigacion de la vainilla costarricense es necesario para el desarrollo del
mercado en las diferentes zonas de produccion en Costa Rica. Los entrevistados mencionaban lo

siguiente:
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e “El desconocimiento de las buenas préacticas de siembra y produccion limitan el

desarrollo de las zonas de produccion” (Entrevistado 2).

e  “Un factor fundamental para que se genere un mejor aprovechamiento de las zonas de
produccidn es la capacitacion de los productores, muchos somos hechos en el campo y no

tenemos formacion académica” (Entrevistado 4).

e “El campesino nuestro al tener que esperar varios afios para la primera produccién de
un cultivo “extraiio”, termina por abandonar y continuar con el maiz, frijoles, ayoteS
(cultivos anuales). En otras palabras, no hay perfil vainillero en el pais al no conocer los

beneficios y las buenas practicas” (Entrevistado 7).

e “No existe ni ha existido investigacion para conocer a fondo aspectos de las principales

variables de crecimiento en las zonas dptimas de cultivo” (Entrevistado 8).

Andlisis

La capacitacion e investigacion son dos aspectos muy importantes, ya que cada una de
ellas actuan de forma positiva en el desarrollo de la produccion de vainilla a nivel nacional, como
se logro observar, la mayoria de los entrevistados opind gque es un aspecto que se debe tomar en
cuenta, pues la mayoria no cuenta con la suficiente informacién para cumplir con los requisitos o

exigencias.

Segun Fleitman (2012):

La capacitacion es un factor estratégico para que las empresas puedan ser
competitivas, por lo que es necesario capacitar constantemente a los colaboradores
de confianza y a todos los empleados. Tener una alta competitividad y un
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desempefio eficiente que las introduzca a la excelencia, deben atenderse las
necesidades de desarrollo del elemento méas importante: el personal.

Es de gran importancia para los empresarios, pequefios y grandes, llevar a cabo
capacitaciones del personal que trabaja con ellos y de ellos mismos, ya que esto les traerd como
beneficios una mayor competitividad en el medio. Ademas de poder ir a los mercados

internacionales con el mayor conocimiento posible.

Por otro lado, segln Pefia (2017), la investigacion es la forma mediante la cual se puede
comprender, analizar y aprender algo nuevo o algo desconocido y es por eso que termina
resultando importante en la vida humana. Al llevar a cabo investigaciones acerca de la vainilla se
podra comprender ciertos comportamientos de la orquidea y del mercado, se puede analizar el
comportamiento de la demanda y se puede aprender muchas caracteristicas, hasta el momento

desconocidas, de la produccion de vainilla a nivel nacional e internacional.

Categoria 4: Financiamiento

Descripcion

La categoria de analisis a continuacion descrita hace referencia al financiamiento que han
obtenido los productores de vainilla en las diferentes zonas de produccion. Las fuentes de

informacidn concordaban en expresiones como las siguientes:

e “En la parte de financiamiento es bastante complicado, ya que es un largo plazo para
mantenerla” (Entrevistado 2).

e “La vainilla da trabajo a muchas personas, pero ella tiene una produccion muy lerda y
aun no hemos tenido un buen ingreso significativo. En el area del financiamiento se ha
buscado ayuda, sin embargo nos hemos visto muy limitados, no ha tenido un desarrollo
marcado” (Entrevistado 4).
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o “El acceso al financiamiento y al dinero no ha sido los mas positivo que hemos podido
tener, ya que en ocasiones hemos trabajo con recursos propios, pero para tener mas
desarrollo y mejores condiciones de produccién y promocion hace falta méas acceso al

financiamiento bancario” (Entrevistado 6).

Analisis

El financiamiento es de suma importancia para los productores de vainilla a nivel nacional. Segun
Conceptodedefinicion.de (2017):

En el dmbito econdmico, el término financiamiento sirve para referirse a un
conjunto de medios monetarios 0 de crédito, destinados por lo general para la
apertura de un negocio o para el cumplimiento de algin proyecto, ya sea a nivel
personal u organizacional. Es importante acotar que la manera mas comun de
obtener financiamiento es a través de un préstamo.

Para el desarrollo de un negocio o la apertura de una empresa siempre es importante
contar con la parte financiera; sin embargo, segun las opiniones de los entrevistados, a la mayoria
se le ha hecho dificil el acceso a un préstamo bancario, ya que por el tipo de negocio las
entidades bancarias no financian. Este es un factor que no debe estar aislado, ya que involucra a

la mayoria de productores, por eso de manera directa o indirecta todos se involucran.

Categoria 5: Procesos de produccion

Descripcion

La siguiente categoria explica que los procesos de produccion deben tomarse en cuenta en
la correcta produccién de la vainilla. Existen una serie de aspectos que lo justifican, entre estos

aspectos cabe destacar los mencionados por los entrevistados:
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o  “Una parte de gran importancia en la vainilla es el proceso de produccion, ya que al
tardar de 4 a 5 afios deben ser controlados muy cuidadosamente, pues de no ser asi

podrian generar pérdidas a futuro” (Entrevistado 4).

e “La vainilla puede hacerse sembrando esquejes mas largos que lo habitual, en este
momento se recomienda esquejes de 8 nudos, entonces para mejorar la produccion se
podria hacer en esquejes de 10 nudos, en lugar de durar 4 afios para que madure la

nueva planta duraria 3 arios” (Entrevistado 6).

e “La produccion se podria mejorar desarrollando los aspectos morfogenéticos del tipo y
tamafo del explante y, en general, cumpliendo los requerimientos culturales de buenas

practicas agrarias” (Entrevistado 9).

Andlisis

En esta categoria de la unidad de andlisis uno, se defini6 el proceso de produccion de la

vainilla en Costa Rica. Para su definicidn se utilizara la propuesta de Pérez et al. (2013, parr. 2):

Un proceso de produccion es un sistema de acciones que se encuentran
interrelacionadas de forma dindmica y que se orientan a la transformacion de
ciertos elementos. De esta manera, los elementos de entrada (conocidos como
factores) pasan a ser elementos de salida (productos), tras un proceso en el que se
incrementa su valor.

En el caso de la vainilla costarricense, se refiere al proceso de produccién que se lleva a
cabo con la siembra de la orquidea hasta la obtencion de las vainas, o sea la cosecha. Este
proceso se lleva a cabo durante aproximadamente unos 4 afos, hasta que se obtiene la floracion
de la orquidea, para que esta sea polinizada y posteriormente se obtengan las vainas para ser

comercializadas.
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Unidad de analisis 2: Capacidad Productiva

La unidad de analisis nimero dos hace referencia a la capacidad productiva de la vainilla
costarricense, y algunos factores que la determinan, para reforzar el término se utilizara la

definicién tedrica de Aragon (2006) el cual dice que para determinar la capacidad productiva:

Hay que desglosar el término, por capacidad se entiende una oportunidad, lugar o
medio para ejecutar algo, y por productivo algo que es util o provechoso o que
arroja un resultado favorable de valor entre precios y costos. Por lo que se
entiende capacidad productiva como la capacidad de produccion de bienes o
servicios que puedan producirse, venderse y generar ganancias.

En el caso especifico de la vainilla costarricense, se entendera por la capacidad productiva
los bienes que se pueden producir y obtener para posteriormente venderse. En este caso, se trata
de las vainas sin ser sometidas a procesos de transformacion, sino como materia prima. En la

unidad de analisis dos se determinaron las siguientes categorias:

Fisiologia Vegetal

Produccién Orgénica.

Desconocimiento de las buenas practicas agricolas
Beneficiado de la vainilla

Estandarizando procesos

Proceso de curado

Planta perenne

Potencial de crecimiento

Produccidn sostenible y amigable con el medio ambiente

©ooNORrwDdE

Categoria 1: Fisiologia vegetal

Descripcion
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En esta categoria se resalta la importancia que tiene las caracteristicas fisioldgicas de las
vainillas que se producen en Costa Rica y la importancia que resaltan los productores a nivel

nacional. Las fuentes de informacion coincidieron en las siguientes expresiones:

e “En tamariio es mejor que la de México, ya que la de ellos es més pequefia y la de CR es
mas grande, en calidad no puedo detallarle mucho, sé que la calidad de Costa Rica es

buena calidad porgue tenemos respaldo de la UNA” (Entrevistado 1).

e “Aqui se usa una hibrida, por lo que esta mejorada” (Entrevistado 2).

e “La vainilla de Costa Rica es un hibrido que fue traido de Madagascar. Este fue
desarrollado por cientificos franceses y de Madagascar desde la década de los

cincuenta” (Entrevistado 4).

e “La de Costa Rica tiene la ventaja de ser mas resistente a la principal enfermedad del
cultivo: la fusariosis, la cual es causada por el hongo Fusarium oxysporum. Ademas de
eso, los frutos de este hibrido son mas grandes que la especie comercial (V. planifolia),

provocando una menor cantidad de vainas por kilo” (Entrevistado 5).

o “Tiene mayor resistencia a condiciones fitopatologicas adversas, los contenidos de

compuestos fendlicos (ej: vainillina) son muy elevados” (Entrevistado 7).

e “En Costa Rica la especie que mayormente se cultiva es diferente (Hibrido Costa Rica),
esta fruta es mas grande y mas ancha con un contenido de vainillina entre el 2.5y el 6%
(La vainillina de la Vanilla planifolia esta entre 1-2.5%, siendo esta la mas

comercializada a nivel mundial)” (Entrevistado 8).

Analisis

Es de mucha importancia destacar las caracteristicas fisicas que posee la vainilla

producida en Costa Rica, ya que esto ayudara en gran manera a la proyeccién de mercados en el
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extranjero; ademas de posicionar la produccion costarricense de tal manera que se compita en

otras caracteristicas y no solamente competir en cantidad, sino en calidad.

Segun Bartolo (2010) la fisiologia vegetal estudia los procesos que tienen lugar en las
plantas, como funcionan las plantas y explica los funcionamientos fisicos de las mismas. En este
caso, las caracteristicas fisicas que se requieren resaltan van ligadas al tamafio, sabor y resistencia

a plagas que poseen la vainilla costarricense y que destacaron cada uno de los entrevistados.

Categoria 2: Produccion orgéanica

Descripcion

La presente categoria explica que la produccion organica debe implementarse en la
produccion de vainilla de Costa Rica. Existe una serie de aspectos que lo justifica, entre ellos, los

entrevistados opinaron:

“«“

o uestra intencion de hacerlo totalmente organico” (Entrevistado 3).

e “La produccion organica tiene mayores beneficios, pues hace el producto mas atractivo

para mercados exigentes” (Entrevistado 5).

e “Costa Rica debe diferenciarse del resto de producciones, hasta el momento no se ha
tenido el desarrollo indicado, pero lo que se pretende es llegar a realizar una produccion

totalmente organica, sin uso de ningun agroquimico” (Entrevistado 8).

Analisis

Dentro de las caracteristicas que pueden potenciar la capacidad productiva de la vainilla

esta la produccion organica. Segun la FAO (2013) esta es
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Un sistema de produccion que trata de utilizar al maximo los recursos de la finca,
dandole énfasis a la fertilidad del suelo y la actividad bioldgica y al mismo tiempo,
a minimizar el uso de los recursos no renovables y no utilizar fertilizantes y
plaguicidas sintéticos para proteger el medio ambiente y la salud humana. La
agricultura orgénica involucra mucho mas que no usar agroquimicos.

La produccién organica de la vainilla a nivel nacional podria traer consigo ciertos
beneficios como lo es impulsar la venta nivel internacional, ya que se tiene una tendencia a
consumir productos a los que no se les haya aplicado agroquimicos sintéticos, porque se
considera dafiino para la salud y para el ambiente. Segin el Movimiento Argentino para la
Produccion Orgénica [MAPO] (2008) los alimentos organicos son alimentos trazables, producto
de un sistema de normas y fiscalizacion reconocido internacionalmente, por lo que al tener una
produccién de vainilla organica se tendria un producto fiscalizado y reconocido

internacionalmente, lo cual le agregaria valor.

Categoria 3: Desconocimiento de las buenas practicas agricolas

Descripcion

La siguiente categoria enmarca el desconocimiento de las buenas préacticas agricolas del
cultivo por parte de los productores nacionales y las consecuencias que lleva consigo. Las

siguientes expresiones lo evidencian:

e “..aunque la principal limitante de buenas producciones en Costa Rica es el
desconocimiento de buenas practicas de manejo, en especial, el beneficiado”
(Entrevistado 1).

o  “Muchas veces la produccion se ve limitada por el manejo que se les da, ya que en

ocasiones no se poliniza correctamente las flores” (Entrevistado 3).
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e “La mayoria de agricultores de vainilla no conocen la correcta manipulacion de la
orquidea y esto en ocasiones causa que la cantidad de kilos que podrian obtenerse

realmente se vea limitada” (Entrevistado 5).

o “Algunos productores lo unico que les interesa es el dinero, por lo que no les importa la
correcta manipulacion o no la saben bien, entonces se produce muy mala cosecha y en

realidad podria tenerse una cosecha abundante y de calidad” (Entrevistado 9).

Andlisis

Las buenas practicas de manejo en la siembra de vainilla son de gran importancia para el
aprovechamiento de las cosechas. Segin la Camara de Sanidad Agropecuaria y Fertilizantes
[CASAFE] (2012):

Las Buenas Préacticas Agricolas (BPA) son un conjunto de principios, normas y
recomendaciones técnicas aplicables a la produccion, procesamiento y transporte
de alimentos, orientadas a asegurar la proteccion de la higiene, la salud humana y
el medio ambiente, mediante métodos ecolégicamente seguros, higiénicamente
aceptables y econémicamente factibles.

El desconocimiento de las buenas précticas agricolas ocasiona dafios a la produccion de la
vainilla, pues como expresaron algunos de los entrevistados, los productores desconocen el
correcto manejo de las practicas agricolas. Es importante destacar que la necesidad de que los
productores de vainilla a nivel nacional empiecen a tener conocimiento amplio de este tema, ya

que son practicas buenas para la produccién nacional de vainilla.

Las buenas préacticas agricolas encierran una serie de factores que interfieren directamente
en la produccién, sobre todo en la parte humana, ya que, en el proceso de productivo de la

vainilla, una parte importante como lo es la polinizacion interfiere el ser humano directamente.
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Categoria 4: Beneficiado de la vainilla

Descripcion

La siguiente categoria hace referencia a la importancia del beneficiado de la vainilla.

Entre las opiniones de los entrevistados estan las siguientes:

o “Es de suma importancia tomar en cuenta el beneficiado de la vainilla, en si es un
proceso que ayuda a que se obtengan las caracteristicas distinguidas de la

vainilla” (Entrevistado 4).

o  “Si la vainilla no se procesa correctamente se perderan propiedades, las cuales
dependen directamente de la obtencion de la buena calidad en el beneficiado del

fruto” (Entrevistado 6).

e “Dependiendo del proceso gque se hace posterior a la obtencion de la cosecha de
la vainilla, el proceso de manipulacion que se le dé podria facilitar la obtencion
del producto final para comercializar. Esto es cuando no se vende las vainas

verdes” (Entrevistado 7).

e “Segun el beneficiado que se realice los aromas y la calidad obtenidos seran

superior a lo que actualmente se produce en el mundo” (Entrevistado 8).

Analisis

El beneficiado de la vainilla es un proceso de mucha importancia para la correcta obtencion de

vainas y su posterior comercializacion. Segin Reyes (2008, p.27):

En la actualidad, el beneficiado es un proceso de conservacion del fruto, donde
implica una serie de pasos previos a la obtencion del producto beneficiado o
finalizado, esta actividad es la mas importante desde el punto de vista de
comercializacion, ya que es donde se le da el valor agregado. Obteniendo valores
por arriba del 1:10, en relacién con el precio de venta de vainilla verde y vainilla
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beneficiada respectivamente. Para realizar el beneficiado de vainilla las
actividades a ejecutar son: recepcion, despezonado, clasificacion, enmaletado,
matado del fruto, asoleado y sudado, clasificacion, deposito y empaque.

Los pasos se deben llevar a cabo de manera cuidadosa, ya que es el proceso final que se le
da a las vainas para su posterior comercializacion. Como se observa, lleva una serie de procesos
que van desde la recepcion de las vainas, pasando por la clasificacion y terminando en el
empaque de las vainas ya beneficiadas. Ademas, es importante destacar que el beneficiado

aumenta el valor.

Segun RTV.mx (2016, parr. 1) “el beneficiado de la vainilla (proceso de secado y
deshidratacion) es una actividad fundamental en la cadena de produccién-consumo vainilla,
debido a que genera un producto con valor agregado demandado por el mercado nacional e
internacional”. Demuestra que el proceso de beneficiado de la vainilla es de gran importancia y
ayuda en gran manera al proceso de comercializacién y a la capacidad de produccion de la

vainilla.

Categoria 5: Estandarizando procesos

Descripcion

La presente categoria explica la necesidad de estandarizar los procesos de produccion para
la produccion de vainilla en el pais. Las fuentes de informacion evidencian la necesidad de
estandarizar los procesos para mejores resultados, entre las opiniones expresadas estan las

siguientes:

o  “Actualmente la produccion de vainilla en el pais es artesanal y practicamente cada

productor estd por su cuenta, esto no permite mantener una calidad adecuada del
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producto para la comercializacion internacional, por lo que haciendo procesos

homogéneos se podria captar nuevos mercados” (Entrevistado 3).

e “La necesidad de llegar a industrializar y hacer la produccion similar en el pais seria
muy positivo, pues existiria margenes para que se produzca una misma calidad y con

cantidad definidas y bien establecidas” (Entrevistado 6).

e “No considero a Costa Rica competidora en mercados internacionales, ya que paises
como México y Madagascar primeramente nos ganan en cantidad y ademas tiene

sistemas de produccion mas definidos por eso venden tanto y producen tanto
(Entrevistado 7).

o “Estandarizando todo el proceso de produccion se podia minimizar el proceso de
produccién y esto se traduce en mayores ganancias, realizando investigacion sobre
aspectos morfogenéticos del tipo y tamafio del explante y, en general, cumpliendo los

requerimientos culturales de buenas prdcticas agrarias” (Entrevistado 9).

Andlisis

La estandarizacion de procesos es de suma importancia para los productores de vainilla,
ya que estos llegan a mejorar dos aspectos de gran importancia para cualquier producto, que son
el tiempo y el dinero (Kyocera, 2015). Cuando se realiza la estandarizacion de los procesos se
tiene un mayor control y se implementan normas claras y precisas en la produccion; por ende, se

tendra ahorro de tiempo de trabajo y ahorro de recursos econémicos propios y ajenos.

Como se observo en las respuestas de los entrevistados, es necesario realizar una
estandarizacion de procesos al momento de producir vainilla en Costa Rica. Actualmente, los
procesos cada quién los hace a su manera, es decir que no se estd produciendo de forma

coordinada. Esto no permite tener una medicion precisa de la calidad de producto nacional.
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Categoria 6: Proceso de curado

Descripcion

La quinta categoria refleja la importancia, en la produccién de la vainilla costarricense, el
proceso que se lleva a cabo en el curado de las vainas. Algunas de las ideas expresadas por los

entrevistados fueron:

e “El proceso de curado es de mucha importancia, ya que determina la calidad de las

vainas a vender” (Entrevistado 3).

e “Mejorar el proceso de curado, ya que actualmente es artesanal (8meses aprox.) lo més
conveniente es tecnificarlo utilizando por ejemplo hornos solares para reducir esos 8

meses”’ (Entrevistado 4).

e “El curado de la vainilla es uno de los procesos de mayor importancia, ya que este
proceso determinara algunos componentes importantes en la calidad de la vainilla como
lo son el color y los aromas que la vaina produzca, por lo cual este proceso debe llevarse
a cabo con cuidado, posiblemente si se llegara a poder acelerar el proceso seria un

beneficio en todos los sentidos” (Entrevistado 6).

Andlisis

En el proceso de produccion de la vainilla se encuentra el curado, una parte de suma
importancia para las caracteristicas finales de las vainas producidas. Segun el Manual para el
cultivo de vainilla en Sistemas Agroforestales (2009) el objetivo del curado es detener el proceso
vegetativo natural y acelerar los cambios que llevaran a la formacion de los constituyentes

aromaticos del sabor. Esta parte del procesamiento de la vainilla es de mucha importancia.

Como lo expresan los entrevistados, este proceso tiene gran importancia, de una u otra

manera se debe llegar a crear un proceso mas tecnificado y especializado para acelerar el proceso
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de obtencidn final de la vaina para la venta y para que se haga de la forma mas idonea. Ademas,
el proceso de curado determinara en gran parte la calidad que se ofrecerd para la venta y la

comercializacién de las vainas.

Categoria 7: Planta perenne

Descripcion

La siguiente categoria resalta y explica las importancia que tiene la orquidea de vainilla al

ser una planta perenne, ya que tiene la capacidad de ser aprovechado por més tiempo. Segln

expresan los entrevistados en las siguientes frases:

e  “La vainilla tiene la caracteristica de ser muy provechosa, ya que mientras se realicen
los adecuados cuidados de la planta puede seguir teniendo muchas cosechas
consecutivas hasta 2 afios después de la primera, por lo que no es de un solo uso”

(Entrevistado 2).

e  “La orquidea de la vainilla es una planta perenne lo que la hace atractiva, pueda ser que
dure de 4 a 5 afios para dar su primera cosecha, sin embargo durara por algun tiempo

mas produciendo” (Entrevistado 5).

o “Este tipo de orquidea tiene la ventaja que se puede obtener produccion afio con aiio, no

como otras que solamente es anual o una cosecha” (Entrevistado 8).

Andlisis

Segun Porto y Merino (2014);
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Una planta perenne es la que vive mas de dos afios. Las hierbas vivaces que se
encuentran en el entorno silvestre constituyen un ejemplo de planta perenne. El
adjetivo se usa ademas para nombrar a la planta cuyo follaje se mantiene verde en
todas las estaciones del afio. Esto quiere decir que estos arboles o arbustos siempre
tienen hojas vivas, a diferencia de los caducifolios, cuyas hojas mueren cada afio y
luego vuelven a brotar nuevas.

Las caracteristicas que posee la orquidea de la vainilla la hacen ser una planta perenne,
pues esta planta tiene la capacidad, después de la primera cosecha, de seguir produciendo por dos
afios més, manteniendo siempre su estado fisico verde y con hojas siempre vivas. Esto los
productores en el pais lo ven de manera positiva, al ser una planta que tarda tanto tiempo en

cosechar.

Categoria 8: Potencial de crecimiento

Descripcion

La categoria 7 se refiere al potencial de crecimiento en la produccion que posee la vainilla
costarricense en el territorio nacional. Segun lo indicado por los entrevistados en su mayoria, hay
una mayor capacidad de produccion en Costa Rica que ain no se ha llegado a aprovechar, lo

anterior se evidencia en las siguientes frases:

e “Siento que se produce muy poco, y hay capacidad de producir mas. No se tiene un limite

marcado para producir mas y obtener mejores rendimientos ” (Entrevistado 2).

e “La produccion es mas baja de los que podria ser, el producto deberia potenciarse hacia

la gran mayoria de zona boscosa del pais” (Entrevistado 4).

e  “La vainilla actualmente tiene muy poca explotacion, y ella posee un gran potencial, ya

que en las condiciones son correctas y buenas para que se lleve a cabo” (Entrevistado 5).



90

e  “Hay un mayor potencial ya que lo determina el mercado internacional ” (Entrevistado
7).

e “Se puede producir mas, aun hay un camino mas grande por recorrer es un producto que
apenas se estd empezando a sembrar y apenas se estd empezando a conocer”
(Entrevistado 8).

o  “Todavia no, hay un mercado muy amplio que falta llegarle, ademds de que falta darle al
productor mejores y mayores técnicas de produccion y pos cosecha, también mercadeo”

(Entrevistado 9).

Andlisis

Existe un potencial de crecimiento ligado en la vainilla costarricense, esto segin lo opina
los entrevistados, segun Uxd (2012, parr. 1) el potencial de crecimiento puede entenderse “como
lo maximo que puede crecer la economia a medio plazo. En ocasiones, esto se identifica con la
plena utilizacién de los recursos y la mejor utilizacion posible de la tecnologia disponible”. En
otras palabras, en el caso de la vainilla costarricense, el potencial de crecimiento que se puede
observar radica principalmente en la plena utilizacion de los recursos y la tecnologia disponible,
lo que quiere decir que aln existe un potencial de crecimiento, ya que no se estan utilizando de

forma plena.

Categoria 9: Produccion sostenible y amigable con el medio ambiente

Descripcion

La ultima categoria se refiere a la produccion sostenible con el medio ambiente que posee

la vainilla. Segun lo evidencia las siguientes frases:
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o  “Ayudaria, la vainilla ayuda en la conservacion del boque. El unico que encaja y lejos de

causar un dafio conserva el area boscosa” (Entrevistado 1).

o “La vainilla tiene ciertas caracteristicas que la hacen importante como cultivo, entre
estas caracteristicas es que hacen posible su introduccién en otros sistemas de cultivo de
los tropicos calidos y humedos, y hace posible, la generacion de alternativas para el
pequefio emprendedor costarricense que quiere vincularse con este cultivo”

(Entrevistado 4).

e “Humedad, temperatura, produccion de abonos organicos, los arboles al no ser un
monocultivo necesita diversificacion, arboles de sombra y para apoyo. Esto beneficia el

darea boscosa y la siembra de drboles” (Entrevistado 8).

e  “La vainilla necesita de drboles altos que le den la sombra, el tutor donde se adhiere la
vainilla y el suelo siempre tiene que estar cubierto (desnudos). La diversidad de arboles
que se pueden plantar para que sean tutores de la vainilla es variada y esto para el

productor y la naturaleza es importante” (Entrevistado 9).

Anélisis

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas [ONU] (2015, pérr. 1) “la produccion
sostenible consisten en fomentar el uso eficiente de los recursos y la energia, la construccion de
infraestructuras que no dafien el medio ambiente”. La vainilla posee una produccion sostenible y
amigable con el ambiente, por la forma en la cual se obtienen las vainas, ya que se siembra de tal
manera que utiliza arboles tutores, en los cuales se adhiere las orquideas de la vainilla, estos
arboles pueden ser de diferentes especies, por lo que la diversificacion siempre es importante, ya

que ayudan a la proteccion del suelo.
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Ademas, la produccién de la vainilla costarricense fomenta el uso eficiente de los recursos
y los sistemas de produccion no dafian el medio ambiente; al contrario, se utiliza bosques para la
produccién de vainilla. Esto es un aspecto de gran importancia a destacar, pues es cien por ciento

amigable con el medio ambiente.

Unidad de analisis 3: Oportunidades de comercializacion

La unidad de analisis nimero 3 valora las principales oportunidades de comercializacion
que posee la vainilla costarricense en mercados internacionales. Para hacer de mejor manera la
operacionalizacion del tercer objetivo, se utiliza el concepto de Garcia (2007): la
comercializacion es el conjunto de las acciones encaminadas a comercializar productos, bienes o
servicios. Las técnicas de comercializacion abarcan todos los procedimientos y manera de

trabajar para introducir eficazmente los productos en el sistema de distribucion.

Por tanto, comercializar se traduce en el acto de planear y organizar un conjunto de
actividades necesarias que permitan poner en el lugar indicado y el momento preciso una
mercancia o servicio logrando que los clientes, que conforman el mercado, lo conozcan y lo

consuman. En la unidad de analisis 3 se determinaron las siguientes categorias:

Carencia de un mercado regulado
Productos gourmet

Mercados con gran capacidad adquisitiva
Ventas directas

Cultivo alternativo e innovador

Mercado interno
Vainilla como valor agregado

NoabkwbdE
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Categoria 1: Carencia de un mercado regulado

Descripcion

La categoria uno refleja que el mercado de la vainilla es un mercado no regulado a nivel
nacional y también a nivel internacional. Segun lo expresa las siguientes frases de los

entrevistados:

e “La inexistencia de mercados regulados complica mas la capacidad de desarrollo de la
vainilla a nivel nacional, pues no hay nadie que rija los precios de compra y venta,
ademas de la ausencia de regulaciones en areas especificas y de importancia”
(Entrevistado 1).

o “Es un mercado muy amplio, creciente y con mucho potencial, si en Costa Rica se
regulara aspectos en produccion quizas se podria tener mejores cosechas y mejor

oportunidades en mercados internacionales” (Entrevistado 4).

e “No existe un mercado regulado, se rige por la oferta y la demanda en su mayor
expresion, por lo que solo los mas grandes y con recursos tienen mas posibilidad de
sobrevivir a nivel internacional” (Entrevistado 6).

e “Hasta donde conozco, no existe una regulacion directa a la vainilla, de hecho ni en la
FDA tiene prohibicion que resaltar, ya que es considerado un bien inocuo”.

(Entrevistado 8).

Andlisis

Segun Economia.com (2014) un mercado regulado esta sometido a disposiciones legales,
especialmente en cuanto a las cantidades o precios de los bienes que alli se intercambian, también
un mercado en el que los precios y el volumen de contratacién estan controlados por algun tipo

de autoridad.
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Lo expresado por los entrevistados es que en Costa Rica y a nivel mundial la vainilla se
encuentra en un mercado no regulado. Esto quiere decir que no se rige por disposiciones legales,
las cantidades no estan reguladas y mucho menos los precios, ya que se rige directamente por los
principales productores. Ademas, no existe alguna autoridad que controle en especifico la calidad
del producto y las condiciones en que se produce y se vende a los principales mercados

internacionales.

Categoria 2: Productos gourmet

Descripcion.

La siguiente categoria muestra el potencial que tiene el producto costarricense para captar
los mercados de productos gourmet con produccion de vainilla. Las percepciones que evidencian

esto son las siguientes:

e  “Una de las principales caracteristicas que posee la vainilla es que se puede vender

especificamente a nichos de mercados, como el mercado gourmet” (Entrevistado 1).

e  “Esun producto especifico, que con una buena estrategia de promocion se puede colocar

en pequefios segmentos de mercado que lo consumirian” (Entrevistado 3).

o  “Aquellas personas que les gusta comer bien, natural y que aprecie las buenas especies
preferirdn consumir vainilla natural y producida en un pais verde, es una buena

estrategia captar mercados en el extranjero” (Entrevistado 4).

e  “Por lo general las personas no conocen lo que en realidad es la vainilla, como se
consume y cual es su aspecto, ensefiando a la poblacion a nivel nacional a consumir
vainilla natural ser4 un buen comienzo para la promocion a nivel internacional”

(Entrevistado 6).
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Andlisis.

Para analizar correctamente esta categoria se utilizard la definicion de Pérez y Gardey
(2013):

Gourmet es un vocablo francés traducido como gastronomo, una persona
entendida en gastronomia o aficionada a las comidas exquisitas. El término se
utiliza como adjetivo para calificar a aquellas comidas de elaboracion refinada. Lo
gourmet, por lo tanto, estd asociado a lo mas excelso de la gastronomia. La calidad
de los ingredientes y la forma de preparacion es lo que determina que un plato sea
considerado gourmet o no. Los alimentos gourmet son aquellas preparaciones que
han sido elaborados con ingredientes exquisitamente seleccionados, con
exhaustivos cuidados de higiene y de las propiedades organolépticas; ademas han
sido elaborados por personas que, después de muchos afios de experiencia y una
clara pasion por la alta cocina, estan preparados para ofrecer un producto que
pueda ser consumido por alguien que realmente aprecie su calidad y delicadeza.

Con base en la definicién anteriormente dada, los productos gourmet son un buen nicho
de mercado para enfocar la estrategia de promocion de la vainilla costarricense, ya que si
observamos los alimentos considerados como gourmet, son aquellos que utilizan diversos
ingredientes de una alta calidad y la forma de preparacién es una de las formas de llegar al punto
de un plato de comida que se considere una comida exquisita.

Ademas, segun Significados.com (2017) los platos gourmet se caracterizan también por la
rareza y precio de los productos. Estos por lo general son alimentos y/o bebidas de elevada
calidad elaborados con estandares de calidad con ingredientes exéticos o de elaboracion
artesanal. Por lo antes expuesto es que se justifica que la vainilla costarricense se puede enfocar
en conquistar los productos gourmet a nivel mundial, tomando en cuenta dos razones, al ser la
vainilla poco conocida y con propiedades que la distinguen de otras especies a nivel mundial. Sin
embargo, el productor nacional debe ocuparse méas de que la buena calidad sea siempre parte de

su produccioén.
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Categoria 3: Mercados con gran capacidad adquisitiva

Descripcion

Los entrevistados reflejaron en sus respuestas que se pueden captar los nichos de
mercados que poseen una gran capacidad adquisitiva de bienes. Segun los expresaron en las

siguientes frases:

e “La capacidad adquisitiva es importante tomar en cuenta, ya que la vainilla se cotiza a
muy alto precio, sin embargo, esto podria aprovecharse si se direcciona las ventas a
mercados, en venta al detalle, que posean una capacidad de compra alta” (Entrevistado
2).

e  “Las empresas que compran vainilla natural son empresas con poder adquisitivo, ain
existen muchas otras que demandan el producto y no se ha cubierto la minima demanda”
(Entrevistado 5).

e “Las estrategias al por menor o retail deben enfocarse a los compradores que puedan

asumir el pago inmediato de las vainilla” (Entrevistado 9).

Analisis

El poder adquisitivo de los consumidores se debe considerar para la vainilla, ya que es
una especie que actualmente se cotiza muy bien en los mercados internacionales, sin embargo, el
poder adquisitivo va acorde a la disponibilidad de recursos que tienen las personas segun Pérez et
al. (2017, parr. 2)

El poder adquisitivo, por lo tanto, es la disponibilidad de recursos que tiene una
persona para satisfacer sus necesidades materiales. En otras palabras, el poder
adquisitivo se asocia a los ingresos del sujeto para concretar la compra de bienes o
la contratacion de servicios.
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Por lo tanto, los mercados y clientes al detalle que se pueden tener para la venta de
vainilla deben poseer una capacidad adquisitiva elevada. Esto porque se vende un producto de
calidad y el precio a nivel internacional es alto. Ademas, para que los productores se vean

beneficiados con las ganancias monetarias de su produccion.

Categoria 4: Ventas directas

Descripcion

En esta categoria se refleja como los productores de vainilla costarricense prefieren
realizar las ventas de su producto, por medio de las ventas directas, esas que se realizan
directamente con el comprador sin la intervencion de un intermediario. La mayoria de las fuentes

de informacion concuerdan en lo siguiente:

e “No necesito intermediario lo hago de forma directa ya que las comisiones son muy
altas” (Entrevistado 1).

e “La mejor forma es poder movilizarse y hacerlo personal de forma directa. Sin embargo
por lo general no se tiene la facilidad para ir y hacer ese tipo de ventas” (Entrevistado
4).

o  “Vender directamente a los compradores, casi eliminando la mayor cantidad de
intermediarios. En una feria siento que no se saca el suficiente provecho con los clientes.

En ventas directas si” (Entrevistado 5).

e  “Hacer la venta en forma directa es lo ideal, los intermediarios son un aspecto negativo
para los productores ya que en pocos dias ganan mas que los productores en 48 meses”

(Entrevistado 7).

Analisis
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Para analizar correctamente la categoria de ventas directas se utilizara la definicion,
primeramente de intermediarios, segun la Superintendencia Nacional de Aduanas y de
Administracion Tributaria [SUNAT] (2017, parr. 4). Las comisiones son remuneraciones pagadas
a intermediarios por su participacion en la concertacion de un contrato de venta. La remuneracion
del agente es una comision, por regla general un tanto por ciento sobre el precio de las
mercancias. Esto quiere decir que cuando intervenga un intermediario en las transacciones del

comercio internacional estos recibiran una comision por dicha transaccion.

Por otro lado, Segun Chauvin (2014, parr.1)

La Venta Directa es la comercializacion de bienes de consumo y servicios
directamente a los consumidores, mediante el contacto personal de un vendedor o
vendedora independiente, generalmente en sus hogares, en el domicilio de otros,
en su lugar de trabajo, fuera de un local comercial.

Los productores de vainilla, segin lo expresaron en la entrevista, prefieren realizar un tipo
de venta directa, 0 sea, la venta que se trata al cliente sin intermediarios, como se observa un
intermediario es aquel que participa en una transaccion y si esta se concreta recibira una comisién
por ello y la venta directa es la que trata al cliente. Esto se da porque segun ellos las comisiones

que se pagan son muy elevadas y esto no les permite tener las ganancias que ellos desean.

Para los productores de vainilla, al ser la cosecha tan prolongada y existan tantos factores
que intervienen en la cosecha, no les funciona realizar las transacciones venta por medio de

intermediarios, ya que ellos consideran que pierden mas trabajando con intermediarios.

Categoria 5: Cultivo alternativo e innovador

Descripcion
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En la categoria 5, los entrevistados evidencias que la vainilla es un cultivo alternativo e

innovador. Algunas de las frases que ejemplifican dicha categoria son las siguientes:

o  “Una de las caracteristicas a destacar de la vainilla es que no es conocida por todo el
mundo, pero si es utilizada en la mayoria de productos. Esto es un alimento innovador y

diferenciado” (Entrevistado 3).

e “Es un producto diferenciado a todos los demds, porque se utiliza en muchas dreas, a
nivel industrial y en venta al detalle. Es alternativo para otros productos que no son de la

misma calidad que lo es la vainilla natural” (Entrevistado 5).

e  “Como cultivo es innovador, ademas de ser rentable. Innovador porque en gran parte del
pais no se conoce, teniendo Costa Rica las condiciones idéneas para una buena
produccién y este al ser innovador ser4 muy atractivo para los que lleguen a conocer sus

usos y propiedades” (Entrevistado 8).

e “Es alternativo, ya que la forma en la que se siembra es diferente a los demas cultivos,
esto es beneficioso para la produccion en si y para los productores, ya que al utilizar

darboles tutores y en sistemas naturales trae beneficios para todos” (Entrevistado 9).

Anadlisis

Para desarrollar el anlisis de la presente categoria se iniciard definiendo lo que es un

producto alternativo, esto segin Millonario (2016, parr. 8)

Los cultivos alternativos son una forma de proteger y preservar la vida de los
diferentes cultivos presentes en una region. Estos no solamente evitan la
concentracion de plagas en un solo cultivo, sino que también proporcionan y
amplia las oportunidades de trabajo presentes en el mercado, con el fin de ayudar a
mejorar, no solo la calidad de vida de quienes trabajan en ellos, sino también las
personas que se ven beneficiadas indirectamente de estos, como lo son los
consumidores.



100

Un cultivo alternativo es aquel que se produce de una forma diferenciada a los demas, ya
que desde la forma de siembra permite una rotacion mas sencilla del cultivo. Ademas, permite
evitar la generacion de plagas en las cosechas y en las plantas, y algo importante mejora en las

oportunidades de trabajo en las regiones en las que se concentran este tipo de siembra.

Este tipo de cultivos permite ademas, segin Araque (2015, parr. 1) “sustituir o
complementar a los que se encuentran en la zona, dando riqueza o mayores fuentes de trabajo”,
por lo que la vainilla a nivel nacional, puede no ser tan conocida o tan desarrollada; sin embargo
al tener la caracteristica de un producto alternativo, podria llegar a complementar la produccion
en las diferentes zonas en las que se ha llegado a producir, teniendo como resultados nuevos

puestos de trabajo.

Por otro lado, segun el Instituto Vasco de Estadistica [EUSTAT] (2016, parr. 1), un

producto innovador

Consiste en la introduccion en el mercado de un bien o un servicio nuevo o
sensiblemente mejorado con respecto a sus caracteristicas  basicas,
especificaciones técnicas, software incorporado y otros componentes intangibles,
finalidades deseadas o prestaciones. La innovacion debe ser nueva para el
establecimiento. No es necesario que sea nueva en el mercado.

A nivel internacional, la vainilla es conocida y utilizada en cierta proporcion, sin
embargo, la vainilla en Costa Rica no ha tenido una produccion significativa, tanto asi que la
mayoria de los consumidores en el pais tienen desconocimiento del producto y de lo que es en si,
sus funciones y forma de consumo. Aunado a esto, no existen grandes productores y hay un
mercado no tan explotado, por lo que se considera la vainilla como un producto innovador en el

mercado nacional, con grandes posibilidades de expansion y desarrollo.
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Considerando la forma de cultivar la vainilla en sistemas naturales conocidos como
agroforestales. Segun el Manual para el cultivo de vainilla en Sistemas Agroforestales (2009, p 7)

este tipo de sistema

Consiste en la combinacién de arboles, cultivos y animales, se optimiza el efecto
benéfico de las interacciones entre las especies lefiosas y los cultivos o animales,
esto incrementa la productividad y un uso eficaz de los recursos y el principal
potencial es la adaptabilidad cultura y socioeconomica.

Ademas, considerando la escasez de la vainilla tanto en consumo como en produccion, se
puede valorar como un producto alternativo e innovador en el mercado costarricense, con gran
capacidad de produccién y desarrollo a nivel nacional para llegar a conquistar primeramente el

mercado interno y posteriormente el internacional.

Categoria 6: Mercado interno

Descripcion

A pesar de los diferentes mercados que existen a nivel internacional, la mayoria de los
entrevistados evidenciaron que existe un potencial de comercializacion en el mercado interno,
mercado el cual no ha sido cubierto por completo. Las fuentes de informacidén concordaban en

expresiones como las siguientes:

e  “Hay un potencial muy grande en los mercados internacionales, ya que no se puede
cubrir la demanda internacional de vainilla, pero también en el mercado interno hay
mucho potencial, ya que existe demanda que tan siquiera atencion se le ha prestado”
(Entrevistado 4).

e “Costa Rica produce una calidad de vainilla diferente a la que produce el resto del
mundo, y aunque no se considera importante, pero gran parte del mercado nacional aun

no se ha podido abastecer” (Entrevistado 5).
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e “A nivel internacional es demandada la vainilla, pero el pais aun no esta por completo
desarrollado, primeramente hay que cubrir el territorio nacional, estandarizar los
procesos de produccion, que exista una sola calidad y después embarcarnos al mercado

internacional” (Entrevistado 6).

o “El mercado interno es una excelente opcion, el cual no esta abierto. Solo la empresa
cinco ramas tiene representacion en algunos locales, pero si pensamos en el turismo que

ingresa a hoteles con chefs en Costa Rica, el mercado estd virgen” (Entrevistado 9).

Andlisis

Primeramente, para entender esta categoria de analisis, segun Significados.com (2013,

parr. 3) se definira el concepto de mercado:

El mercado es un ente que relaciona el individuo que busca, con el individuo que
ofrece un producto o servicio y se realiza un conjunto de transacciones siendo
determinadas por la ley de la oferta y la demanda. Para una mejor comprension del
término del mercado se debe de aclarar dos conceptos importantes: la oferta es la
cantidad de bienes y servicios que los vendedores estan dispuestos a ofrecer a un
determinado precio, a su vez, la demanda es la formulacién expresa de un deseo
que esta condicionado por los recursos disponibles del individuo o entidad que
busca un bien o servicio.

El mercado es donde hay una relacion entre compradores y vendedores que trabajan con
base en la oferta y la demanda de bienes y servicios, estos sean en territorios nacionales o en
territorios internacionales, dentro del mercado hay transacciones que generan ingresos para unos

Yy egresos para otros.

Por otra parte, Ramirez (2008, parr. 1) aporta la definicion del mercado interno:

Se define el mercado interno como las transacciones de bienes de servicios y
consumo dentro del territorio nacional, reduciendo asi su contenido al ambito de la
esfera de la circulacion, cuando detras de ella se esconden la estructura de la
produccién nacional, su lugar en la cadena mundial de produccion y transferencia
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de valor y plusvalor, asi como el lugar y papel de las burguesia y de los
trabajadores en el pais o region de que se trate. Por ello, el mercado interno debe
interpretarse como un espacio de valorizacion del capital que la burguesia prioriza
0 abandona en funcion de la realizacion del objetivo de maximizar la ganancia.

Por lo tanto, el mercado interno es el intercambio de bienes y servicios que se dan entre
compradores y vendedores, pero dentro del territorio nacional, sin ir a mercados extranjeros.
Segun esta categoria y la opinion de los entrevistados, en Costa Rica existe un mercado interno
de vainilla que no ha sido tan siquiera explorado y que no se ha realizado investigaciones y

desarrollo en ciertas areas de gran importancia.

Por lo que ellos consideran primeramente explorar y cubrir la demanda nacional de
vainilla para posteriormente ir a mercados extranjeros, llegando de tal manera a regular y
estandarizar en procesos de produccién y calidad en el pais para que posteriormente se haga una

estrategia para abarcar los potenciales mercados en el exterior.

Categoria 7: Vainilla como valor agregado

Descripcion

La principal forma de venta a nivel internacional es la vainilla en vainas sin procesar. Sin
embargo, los entrevistados opinaron que se puede hacer de otras maneras, de ahi nace la ultima
categoria, la cual se refiere a la vainilla como valor agregado en diferentes productos. Lo anterior

se evidencia en las siguientes frases:

“«“

o 0 sé, no lo hemos intentado. Pero podria ser que se utilice la vainilla como un

producto que agrega valor a otros, por ejemplo, se utiliza en los helados, comidas, etc.
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En este caso se colocaria no solamente la vainilla en vainas, sino en diferentes

presentaciones” (Entrevistado 2).

e “La vainilla no necesariamente la compran como materia prima, aunque el proceso
quiza sea mas caro, pero podria colocarse en mercados internacionales como un

acompafamiento diferente, una especie muy atractiva” (Entrevistado 4).

e  “Costa Rica podria posicionarse como impulsor de la vainilla procesada, colocandola en

el extranjero en productos terminados” (Entrevistado 5).

e “La vainilla es exotica, como valor agregado a otros productos es muy importante y

destacable, se pueden vender esencias, licores, en polvo, etc.” (Entrevistado 6).

Andlisis

Utilizar la vainilla como valor agregado a otros productos es de suma importancia, ya que
se estaria colocando no solamente en forma de materia prima, sino en otras formas, por ejemplo

en polvo o en licores, como lo mencionan los entrevistados. Segin Merca2.0 (2015, parr. 1)

El valor agregado es la caracteristica extra que un producto o servicio ofrece con el
proposito de generar mayor valor dentro de la percepcion del consumidor. Este
término puede ser el factor determinante entre el éxito o el fracaso que una
empresa tenga, debido a que se encarga, también, de diferenciarla de la
competencia.

El valor agregado que posee la vainilla daria una caracteristica extra a diferentes
productos a los que se agregue, y esto seria un factor determinante en el éxito de muchos otros
productos que se venden a nivel nacional o internacional. Segun Pérez y Gardey (2015, parr. 4),
“el valor agregado es el valor economico que el proceso de produccion le suma a un bien”. En
este caso, el valor agregado tendra un importe significativo en el valor econémico de los

productos, esto daria mayores y mejores ingresos a los productores.
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Interpretacion de los Datos

El comercio internacional cada dia va méas acelerado y los cambios son constantes. Los
paises van cambiando sus politicas comerciales y su forma de realizar intercambio de mercancias
unos con otros. Esto es importante de resaltar, pues Costa Rica no es ajena al comercio
internacional acelerado y de constantes cambios. Para el pais, el tener una oferta variada de
productos es importante, en este caso se resalta la importancia que tiene el sector agricola, y en

especial la vainilla costarricense.

La investigacion logré identificar diversos aspectos que son de importancia para el sector
productivo de vainilla del pais. Primero se examind las principales zonas productivas de la
vainilla en el pais, posterior a ello, se logré identificar la capacidad productiva de la vainilla en
Costa Rica y por altimo se determinaron las oportunidades de comercializacion que posee la
vainilla en mercados extranjeros. Interrelacionando estos tres elementos se determina que existe
un gran potencial en la produccién como en la comercializacién a nivel nacional e internacional

de la vainilla costarricense.

Los entrevistados reflejan que la accesibilidad a diversos factores es muy importante para
ellos, como lo dijeron la accesibilidad a la semilla es de importancia pues esto puede implicar
costos elevados de produccién. Asimismo, la existencia de los componentes climatoldgicos que
hay en nuestro pais tiene gran importancia a destacar, pues la produccion de vainilla y de las
plantas en si tienen como factor influyente de gran importancia como la humedad, la sequia, el

factor lluvia, la altura y entre otros.

Asimismo, demostraron que la capacitacion e investigacion en la vainilla del pais es un
elemento a considerar importante, pues hasta el momento no se han llevado investigaciones

fuertes en ciertos aspectos influyentes en la buena y correcta produccién de la vainilla, asimismo,
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la capacitacion en todo lo referente a la vainilla en la produccién y en otros aspectos como la

colocacion en otros mercados no se ha llevado a cabo de la forma 6ptima.

Por otro lado, el financiamiento es un aspecto a resaltar, ya que la mayoria ha trabajado su
produccién con financiamiento propio y en la actualidad no hay por parte del sector bancario
apoyo financiero a los productores del pais. Se hizo evidente que los plazos de produccion son
bastante largos y de mucho cuidado, para el productor esta etapa es de gran importancia ya que si

una cosecha es mal cuidada la cantidad y calidad se vera en problemas.

Una de las caracteristicas mas importante que resaltaron los entrevistados fueron la
fisiologia vegetal que posee la vainilla costarricense, ya que ésta practicamente se encuentra
solamente en el pais y la hace distinguir entre muchas especies, y podria ser una caracteristica
potencial en la promocién y venta a nivel internacional. También, la produccién organica tiene
que ver mucho con la vainilla, pues en la actualidad no existen productos quimicos que se estén
aplicando a la vainilla por lo que tiene una produccion 100% natural y amigable con la

naturaleza.

El desconocimiento de las buenas practicas agricolas es casi generalizado en todos los
productores, la mayoria busca el beneficio econdémico y no piensan a largo plazo, por lo que este
tema deteriora las oportunidades de crecimiento y de buenas cosechas. Aunado a esto, se
menciono la necesidad de estandarizar los procesos productivos, para que se tenga un registro
adecuado de la calidad de vainilla que es producido en el sector nacional, ya que la mayoria de

productores estan por su cuenta y no estan muy ocupados en los correctos procesos productivos.

Ademas, se destacd por parte de los entrevistados la importancia de realizar un correcto
beneficiado de la vainilla, ya que esto traera como resultado una buena y correcta
comercializacion de la vainilla a nivel internacional. Asimismo, se destacd la importancia que

tiene la vainilla en su produccion sostenible y que es amigable con el medio ambiente, lo que le
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da un realce al valor de la vainilla, tanto por su forma de producirse como por su

comercializacion.

El proceso de curado es el principal factor que se vincula a la buena calidad y adquisicion
de los buenos aromas que pude obtener las vainas listas para la comercializacion. Para los
productores es importante tenerlo muy en cuenta y no pasarlo por alto. Otra caracteristica
distintiva que se destacO de parte de los entrevistados es que la orquidea de la vainilla es una
planta de tipo perenne, lo cual le da caracteristicas diferenciadoras de muchas otras plantas, por lo

cual le agrega mayor valor a la planta y a la produccion en si.

La carencia de un mercado regulado es un factor muy importante, la existencia de
mercados regulados significa que hay alguna entidad encargada de regular lo que se puede y se
debe hacer en el tema de produccion de la vainilla, en este caso en Costa Rica el mercado
existente no esta regulado por nadie y cada productor esta por su cuenta, lo que se puede traducir

en que no hay una homogenizacion de la produccién de vainilla a nivel nacional.

Los productos gourmet son cotizados y buscados en todo el mundo, los entrevistados
resaltan las caracteristicas de la vainilla que la hacen pertenecer a la categoria de producto
gourmet, esto no solo a nivel nacional, sino a nivel internacional también, pues la vainilla es
cotizada a altos precios y por ciertos mercados exclusivos, por lo que impulsar este mercado para

la vainilla podria traer beneficios.

Ademas de los productos gourmet, existe una caracteristica de la vainilla que es su precio,
lo que hace que el cultivo se tenga que direccionar hacia mercados que posean una gran
capacidad adquisitiva, ya que en ventas al detalle o a grandes compafiias demandantes de la
vainilla natural. Asimismo, una de las principales caracteristicas que mencionaron los
entrevistados es que la venta de la vainilla, para que sea provechosa para ellos, se debe realizar de
manera directa, es decir sin ningun intermediario, ya que estos encarecen las ganancias y la

mayoria de productores prefieren hacer la colocacién de forma directa al comprador.
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Asimismo, que se resalten las caracteristicas de la vainilla es muy provechoso,
especialmente cuando que la vainilla se considera un cultivo alternativo e innovador, la primera
caracteristica es importante ya que su forma de producir es en sistemas agroforestales donde se
busca relacionar factores naturales con humanos y animales, por lo que es auto-sostenible e
innovador se refiere a que es un producto practicamente nuevo en el mercado nacional, pues fue
un producto que hace ya muchas décadas se habia producido pero los resultados no fueron los

esperados, en la actualidad muchas personas no saben lo que es la vainilla ni sus usos.

Existe un mercado potencial para la vainilla, que es el mercado interno, el mercado
nacional, ya que hay algunas empresas demandantes de vainilla para sus procesos productivos,
que podrian ser clientes en el pais, donde primeramente se abasteceria el mercado nacional para
posteriormente valorar la ida a mercados potenciales a nivel internacional. Asimismo, cabe
agregar que la vainilla es un producto sostenible y amigable con el medio ambiente, ya que la
forma de cultivar las orquideas se utilizan arboles tutores que los mismos ayudan en la sombra y

proteccion de los suelos.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En el presente capitulo, se desarrollan las conclusiones y recomendaciones generadas
dentro del proyecto de investigacion. En primera instancia, se enfatizara en los resultados
obtenidos, con los cuales se dard respuesta a los objetivos del presente estudio; ademas de
contestar a la pregunta establecida en el primer capitulo. Por otro lado, se establecera algunas

recomendaciones para los involucrados en el proceso de entrevistas.

En el proceso, la linea de investigacion se dirigia por el planteamiento del problema,
justificacién, antecedentes, objetivos generales y especificos. Se basd en un tipo cualitativo por
medio de encuestas basadas en un cuestionario. Posteriormente, se dio paso a las categorias de
analisis, que surgieron de los objetivos y de las respuestas de los entrevistados, las cuales se

comparé con la teoria del capitulo dos.

Conclusiones de la Investigacion

La accesibilidad es un factor importante en la correcta produccion de vainilla en Costa

Rica.

Los componentes climatoldgicos son parte determinante de la buena calidad de la vainilla,

ademas de la cantidad de cosecha que se pueda obtener.

Es necesario, para que el sector productor de vainilla del pais tenga un mayor desarrollo,

se brinden capacitaciones e investigaciones en temas influyentes en los vainilleros.
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Los productores se han visto restringidos en cuanto al acceso al financiamiento.

El proceso de produccion en la vainilla es de mucha importancia y los vainilleros deben

hacerlo con mas cuidado y orden.

La orquidea de la vainilla producida en Costa Rica posee una fisiologia distinguida al

resto de tipos que se producen.

La vainilla tiene caracteristicas que la enmarcan en la produccion orgénica.

Existe un desconocimiento de las buenas practicas agricolas por parte de los productores.

El beneficiado de la vainilla abarca uno de los principales procesos de la

comercializacion.

Se necesita estandarizar los procesos productivos para obtener méas cantidad y calidad de

produccion en vainilla.

El proceso de curado dicta la calidad y los aromas de la vainilla.

La vainilla es una planta perenne, esto le beneficia en cuanto a la capacidad de

produccién.

En el pais existe un potencial de crecimiento para la vainilla.

Entre las caracteristicas que destacan de la vainilla estd que tiene una produccién

sostenible y amigable con el ambiente.

En Costa Rica hay una carencia de mercado regulado en la vainilla.
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Los productos gourmet son una buena estrategia para promocionar la vainilla a nivel

nacional e internacional.

El valor monetario de la vainilla la hace idonea para dirigirse a mercados con gran poder

adquisitivo.

La manera més eficiente de colocar la vainilla en el mercado es por medio de la venta

directa.

La vainilla es un cultivo alternativo por su forma de sembrado e innovador porque no se

ha explotado adecuadamente en el pais.

Existe un potencial en el mercado interno de vainilla en Costa Rica que ain no ha sido

explorado por los productores.

La vainilla puede utilizarse como valor agregado, cuando se transforma en otros

productos.

Recomendaciones

Se recomienda al Gobierno de Costa Rica que por medio del Ministerio de Comercio
Exterior del pais y la Promotora del Comercio Exterior se lleve a cabo el desarrollo de
investigaciones de la produccion de vainilla costarricense para que puedan tener datos mas
exactos sobre la misma, y de esta manera se pueda fortalecer ain més este sector productivo del

pais.

Se recomienda el Gobierno de Costa Rica que delegue al Ministerio de Agricultura y
ganaderia la capacidad de regular el mercado nacional en la produccion de vainilla, en temas de

produccion y comercializacion, por medio de una oficina exclusiva para la atencion de los
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productores de vainilla. Ademas, llevar registro de los productores, para que se realice una

produccion controlada, bien regulada y respaldada por el gobierno.

Se recomienda a Asociacion de Productores de Vainilla capacitar a los productores en el
correcto uso de las buenas préacticas agricolas y en la estandarizacion de procesos productivos en
todas las areas, para poder equiparar la produccion nacional en calidad y asi tener un mayor
provecho de las cosechas obtenidas en el pais, y logrando de esta manera abarcar mas y mejores

mercados a nivel internacional.

Se les recomienda a los productores de vainilla del pais acercarse a la Promotora del
Comercio Exterior y, por medio de su oficina de Marca Pais, solicitar la certificacion para la
produccion de vainilla, con el fin de tener un mayor valor agregado y asi tener mayores

oportunidades de comercializacién a nivel nacional e internacional.

Se le recomienda a Promotora de Comercio Exterior que emita un estudio exhaustivo de
mercado, que muestre a los productores de la vainilla costarricense todo acerca del mercado de la
vainilla a nivel internacional, la competencia, los gustos y las preferencias de los consumidores,
con el fin de mantener una brecha mas estrecha entre el productor y el consumidor, para que los

productores tengan capacidad de entrar a diversos mercados.

Se le recomienda a la Promotora de Comercio Exterior llevar a cabo charlas informativas
y capacitaciones acerca de cudles son las oportunidades de comercializacion de la vainilla
costarricense en los mercados extranjeros, ademas de la formacion de las buenas practicas
agricolas, para asi poder fortalecer el sector y llegar a mercados extranjeros con mas y mejores

conocimientos.

Se recomienda al Ministerio de Agricultura y Ganaderia realizar estudios en el mercado
nacional sobre las plagas que afectan las orquideas de la vainilla y de los agroquimicos que

contrarrestan dichas enfermedades. De esta manera se puede llevar un registro de dichos



113

agroquimicos. Asimismo, realizar investigaciones a las plantaciones que actualmente se
encuentran en desarrollo, para obtener datos que ayuden a mejorar la produccion en calidad y

cantidad.

Se recomienda al Ministerio de Comercio Exterior capacitar a los productores de vainilla
del pais en temas como negociacion internacional, acceso a nuevos mercados, tendencias
internacionales y aspectos a tomar en cuenta al momento de realizar una exportacion, realizando
alianzas estratégicas con expertos productores de vainilla mexicanos, para que visiten el pais y asi
nuestros productores no se vean carentes de experiencia al momento de llevar a cabo las

gestiones del comercio internacional.

Se recomienda a los productores de vainilla del pais aplicar de forma correcta el curado y
el beneficiado de las vainas, para que de esta manera el aroma y la calidad sean las exigidas en
mercados internacionales y poder de esta manera exportar lo que necesitan los principales

mercados, como lo son el norteamericano y el europeo.

Se le recomienda a los productores del pais que analicen su capacidad de produccién y
negociacion, para tomar asi la decision de si conviene, primeramente, abarcar la demanda que
existen el mercado nacional y, posteriormente, dirigirse a mercados internacionales. De esta
manera se espera que el productor que no pueda ir a mercados internacionales ain abarque el
mercado interno, sume experiencia y posteriormente vaya a mercados internacionales y pueda

competir.

Se le recomienda al Gobierno de Costa Rica que, por medio de las entidades financieras,
ya sean publicas o privadas, faciliten el acceso de financiamiento a los productores de vainilla, ya
gue actualmente estas oportunidades son completamente limitadas y el acceso al crédito no esta a
la mano de los vainilleros, 1o que ocasiona que ellos trabajen con recursos propios, con esto se

pretende obtener mayores oportunidades para el sector, como lo seria mayor acceso a la
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tecnologia, mayores terrenos y mejores practicas de produccion, con el fin de que el sector se

desarrolle y pueda competir a nivel nacional e internacional.

Se le recomienda a los productores de vainilla que implementen en el proceso productivo
de la vainilla la transformacion y no solo la produccion de vainas como materia prima, ya que la
vainilla, al ser procesada, puede formar parte de otros productos. Como resultado de esto, se
esperaria obtener una oferta comercial bastante diversificada, con muchas opciones de

comercializacion.
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Apéndices

Apéndice A

Estimado entrevistado, mi nombre es Erick Paniagua Garcia, soy estudiante de la carrera
de Comercio Internacional de la Universidad Internacional de las Américas y estoy realizando mi
proyecto de graduacion para optar por el grado académico de Licenciatura en Comercio
Internacional. La investigacion trata sobre la capacidad productiva de la vainilla costarricense con
miras a la comercializacion internacional, para determinar las zonas de produccion, la capacidad

productiva y asi determinar las oportunidades de comercializacién en mercados extranjeros.

Agradezco de antemano su valiosa opinién y colaboracion, la cual es de gran importancia
para concluir el trabajo de investigacién. La informacion brindada es de caracter confidencial y

s6lo con fines académicos.

Cuestionario

1. Segun su conocimiento, ¢Cudles son las principales zonas de produccion de la vainilla en
Costa Rica?

2. De acuerdo con su experiencia, ¢Considera que los factores climatologicos son
influyentes en la determinacion de la buena calidad en la produccidon de vainilla?

3. ¢Qué aspectos considera usted que son vinculantes a la zona de produccién en la
produccién de la vainilla?
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¢Considera usted, de acuerdo con las zonas productivas de vainilla en el pais, que la
explotacion que se ha realizado alcanza el nivel 6ptimo?

Segun su conocimiento, ¢cudles son las principales caracteristicas que diferencian la
produccidn de vainilla costarricense con las del resto del mundo?
En su opinion, ¢como se puede llegar a minimizar el tiempo de produccion en la cosecha

de la vainilla?

¢Cudl es el acceso que tienen las empresas a los diferentes recursos para fomentar e
incrementar la produccién?

De acuerdo con su experiencia, ¢cuales son los competidores mas fuertes que tiene la
vainilla costarricense en los mercados internacionales?

¢ Cudles son los mercados potenciales para la vainilla costarricense?

¢Cudles elementos distinguen la calidad del producto costarricense para ser
comercializado en los mercados internacionales?

¢Cual es la forma idénea para colocar este producto en los mercados internacionales?

¢Usted conoce cuales son las regulaciones que tiene la vainilla para ser comercializado en
los mercados internacionales?



