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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion tuvo por objetivo determinar la caracterizacion econémica de los productores de
aguardiente de la comuna Agua Fria, Cantén Junin donde se dedican a la elaboracion de la bebida artesanal, proveniente
de la cafia de azicar conocida como aguardiente (currincho). La elaboracion de esta bebida es el sustento de cientos de
familias dentro del cantéon Junin, el proceso de transformar la cafia de azucar en licor conlleva muchos secretos que pasan
de generacion en generacion y le dan fama a esta zona de Manabi y tiene una buena rentabilidad. Para la lograr presente
investigacion se emplearon algunos métodos como un enfoque cualitativo, exploratorio, descriptivo, bibliogréafico, los mis-
mos que ayudaran a la busqueda de informacion necesaria para la investigacion. Dentro de las técnicas de recoleccion
se empled la observacion y la entrevista que se realizd a los actores sociales involucrados en la investigacion a estudiar,
teniendo como resultado que en este cantdn se comercializan aproximadamente 200 litros de aguardiente diarios y mas
de 1000 panelas semanales a nivel local, provincial y nacional, se concluye que se ha encontrado diversas problematicas
dentro de este negocio, como las cuales estan la competencias empresariales que existen dentro del mercado laboral y
por ende esto impidan distribuir los productos por los permisos debidos por lo que realizan diversos esfuerzos y estrate-
gias para asi mantener sus ventas.

Palabras clave: Productores, Rentabilidad, Aguardiente.
ABSTRACT

In the present research work, the objective was to determine the economic characterization of the producers of aguardiente
from the Agua Fria commune, Cantén Junin, where they are dedicated to the elaboration of the artisanal drink, coming from
the sugar cane known as aguardiente (currincho). The elaboration of this drink is the livelihood of hundreds of families with-
in the Junin canton, the process of transforming sugar cane into liquor carries many secrets that pass from generation to
generation and give fame to this area of Manabi and has a good profitability. . To achieve this research, some methods were
used such as a qualitative, exploratory, descriptive, bibliographical approach, the same ones that will help to search for
the necessary information for the investigation. Within the collection techniques, observation and interviews were carried
out with the social actors involved in the research to be studied, with the result that approximately 200 liters of aguardiente
are marketed in this canton daily and more than 1000 panelas weekly at the local level. local, provincial and national, it is
concluded that various problems have been found within this business, such as the business skills that exist within the labor
market and therefore this prevents the distribution of products due to the permits due, for which they make various efforts.
and strategies to maintain your sales.

Keywords: Producers, Profitability, Brandy.
RESUMO

No presente trabalho de investigac&o, o objectivo era determinar a caracterizacdo econémica dos produtores de aguar-
diente do municipio de Agua Fria, Cantén Junin, onde se dedicam a elaboracao da bebida artesanal, proveniente da cana
de acucar conhecida como aguardiente (currincho). A elaboragdo desta bebida é o sustento de centenas de familias
dentro do cantdo Junin, o processo de transformacado da cana-de-agucar em licor carrega muitos segredos que passam
de geracao em geracéo e ddo fama a esta zona de Manabi e tem uma boa rentabilidade. . Para realizar esta investigacao,
foram utilizados alguns métodos, tais como uma abordagem qualitativa, exploratéria, descritiva, bibliogréfica, os mesmos
que ajudaréo a procurar as informagdes necessarias para a investigacao. No d&mbito das técnicas de recolha, foram rea-
lizadas observacdes e entrevistas com 0s actores sociais envolvidos na investigacao a estudar, com o resultado de que
aproximadamente 200 litros de aguardiente sdo comercializados diariamente neste cantdo e mais de 1000 panelas sema-
nais a nivel local. local, provincial e nacional, conclui-se que foram encontrados vérios problemas dentro deste negdcio,
tais como as competéncias empresariais que existem no mercado de trabalho e, portanto, isto impede a distribuicao de
produtos devido as licengas devidas, para as quais fazem varios esfor¢os. e estratégias para manter as suas vendas.

Palavras-chave: Produtores, Rentabilidade, Brandy.



CARACTERIZACION ECONOMICA DE LOS PRODUCTORES DE AGUARDIENTE DE LA COMUNA AGUA FRIA,

CANTON JUNIN

Introduccion

La cana de azucar es originaria de Asia, ha
tomado mucha relevancia en la gastronomia
ecuatoriana. De hecho, su cultivo es uno de
los més permanentes y con mas importan-
cia en el pais, Guayas, Cafiar, Imbabura y
Loja son las provincias que mas producen
la cafia de azucar. Otros paises con climas
tropicales o subtropicales también cose-
chan esta planta silvestre como Argentina,
Peru, Colombia y Venezuela, se estima que
son 25 millones de cosechas en el mundo.
(Ramirez, 2019)

La produccion de alcohol de cana de azu-
car es una manera de ganarse la vida para
muchas familias en esta region de Ecuador.
En las estribaciones de la cordillera de los
(Andes, la mayoria de los agricultores culti-
van y cosechan la cafia de azucar a mano
y producen el alcohol por medio de un pro-
ceso tradicional. Muchas de estas familias
cultivan sin el uso de quimicos y algunas de
ellas han obtenido ahora la certificacion or-
ganica oficial. La cana de azucar de nues-
tras fincas se cosecha utilizando machetes,
ya que en esta region el terreno es dema-
siado inclinado como para utilizar maqui-
naria pesada. Cada cafa se corta cuando
esta lista la cana de azucar se corta lo mas
abajo posible debido a que la espesa savia
de azucar tiende a descender por el tallo,
mientras mas azucar haya en el jugo, mas
alcohol se podra producir. (Alcivar, s.f.)

Manabi es una provincia conocida por su
potencial agricola, y exactamente uno de
los productos que se cultivan en esta area
es la cana de azucar. Debido a su tradicion,
el pueblo de Junin utiliza la produccion del
mismo para elaborar subproductos como
la panela, los dulces y el conocido “currin-
cho”, que no es otra cosa que una bebida
alcohdlica (licor) elabord de manera arte-
sanal. La investigacion esta justificada por-
que esta bebida es muy popular, donde los
compradores llegan de diversos sectores
del pais, porque el currincho es reconocido
por su pureza y alta concentracion alcoho-
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lica. (Cartay Angulo, Garcia Briones, Meza
Moreira, Intriago Estrella, & Romero Macias,
2019)

El objetivo principal de la investigacion es
determinar la caracterizacion econdmi-
ca de los productores de aguardiente de
la comuna Agua Fria, Cantén Junin y si la
produccion local de licor, especificamente
de currincho es una actividad empresarial
rentable para ellos, al igual que se realiza
un estudio de los procesos de la elabora-
cion de esta bebida artesanal, sin embargo
uno de los principales factores que limitan
la distribucion de este producto se debe a
las incautaciones que se suscitan debido a
0S permisos necesarios que deben tener, el
objeto de estudio es la caracterizacion de
los productores de aguardiente artesanal.

Antecedentes
Origen de la cana de azucar:

En Ecuador la cafa de azucar es un culti-
vo de alta importancia, del cual se extrae el
azucar que es un producto que forma parte
de la canasta basica de los ecuatorianos y
es ingrediente fundamental de muchos ali-
mentos elaborados y semielaborados de
consumo masivo. Adicionalmente, puede
producirse alcohol como carburante y pro-
porciona el bagazo para cogeneracion. Es
una fuente importante de mano de obra en
forma directa o indirecta a través de los in-
genios azucareros, los cultivadores de cafa
y las industrias 0 pequefas empresas que
basan su produccion en el azdcar y copro-
ductos, en todas las regiones del Ecuador.
La produccion de cafa se concentra prin-
cipalmente en cuatro provincias (Guayas,
Canfar, Carchi e Imbabura), aunque el rubro
se produce en casi todo el pais (salvo las
provincias de Sucumbios, Tungurahua vy
Galapagos). Tres provincias, Guayas, Loja 'y
Canfar, son responsables de cerca de un 97
% del volumen total producido. (Sanchez,
Vayas, Mayorga, & Freire, s.f.)

Segun la encuesta de Superficie y Produc-
cion Agropecuaria Continua, ESPAC 2016
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la superficie cosechada de cafa de azucar
ha mantenido una tendencia al alza, con
una tasa de crecimiento a nivel nacional de
1,99% entre 2015 y 2016. La cana de azu-
car esta localizada principalmente en la Re-
gion Costa. En el 2016 la provincia del Gua-
yas alcanzo el 83,37 % de la superficie total
cosechada de este producto. En la Sierra,
las provincias que tienen mayor importancia
son Loja con el 6,74% y Canar con 5,77%
de la superficie cosechada. Asi mismo, en
términos de produccion se encuentra que,
el 80,37% del total de toneladas de cafia de
azucar son producidas en Guayas, segui-
da por Loja con 8,98% y Cafar con 5,51%.
(Salazar , Villafuerte, Cuichan, Orbe, & Mar-
quez, 2016)

Practica de plantacion

La plantacion es una operacion importante
ya que ayuda a determinar la cantidad de
cultivos subsiguientes a lo largo de la vida
de la cana. La cana se corta en esquejes
0 estacas que tienen idealmente 30 cm de
largo y tienen tres o cuatro yemas. En al-
gunos paises se plantan cafas enteras.
Los esquejes se superponen y se plantan
en surcos largos o zanjas de 15-30 cm de
profundidad. El espaciado deberia ser de
10,000 a 15,000 esquejes/ha para brindar
una densidad optima de 90,000 a 150,000
tallos/a en la cosecha. Aunque en el pasado
el espacio entre surcos ha sido por lo gene-
ral de 1.5 m, la industria esta orientandose a
alinear el espaciado con la separacion entre
las ruedas de la maquinaria que es de 1.8 —
1.9m sin que baje el rendimiento. Esto ayu-
da a maximizar el rendimiento, reduciendo
la compactacion del suelo y minimizando
el dano a la planta madre. Los esquejes se
plantan en un surco que luego se cubre con
tierra formando un camellén. Esto mejora
la estabilidad de la planta madre y crea un
perfil de suelo que ayuda a la cosecha me-
canica. En lugares donde el estancamiento
de agua es un problema, se usan drenajes
permanentes o camas de siembra eleva-
das permanentes. La calidad del esqueje
es muy importante, los productores deben
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usar canas semilla libres de enfermedades
y en buenas condiciones con yemas sin da-
flos. Se puede usar un tratamiento de calor
para eliminar algunas enfermedades de los
esquejes y el uso de tratamientos agroqui-
micos puede ayudar a mejorar el estableci-
miento temprano al reducir la incidencia de
plagas y enfermedades. La cafia utilizada
para la plantacion suele producirse en zo-
nas de la finca donde hay un buen control
de enfermedades y plagas y donde se brin-
da una nutricion adecuada. Para minimi-
zar la propagacion de enfermedades tales
como el Raquitismo (RSD) en los esquejes
nuevos, los cuchillos que se utilizan para
cortarlos deben haber sido sumergidos en
un desinfectante. (Yara Ecuador, s.f.)

Historia del aguardiente

El aguardiente es el tipo de bebida alcoho-
lica favorita de los ecuatorianos. De acuer-
do al reporte de consumo Overview 2008,
aguardiente de cafa, el 76% de los com-
pradores prefiere esta clase de producto.El
segundo lugar lo ocupa el ron, con el 20%
de las preferencias, seguido por el vodka
con el 4%, Los licores estan en el tercer lu-
gar de las tendencias de consumo de be-
bidas de los ecuatorianos, el primer puesto
es para la cerveza, con el 33,8% a conti-
nuacion se ubican las colas con el 30,2%
y después las bebidas alcohdlicas con el
22,7% De acuerdo a esta investigacion de
mercado, el consumo de licores se incre-
mentd un 3%, entre 2006-2007 Quito es la
ciudad donde se realiza el mayor nume-
ro de adquisiciones de estos articulos, ya
que el estudio determina que el 56,9% de
los capitalinos compra bebidas alcohdli-
cas, frente al 43,1% de los guayaquilefios.
Las licorerias y tiendas son los canales de
compra favoritos para la adquisicion de es-
tos productos, con el 89% de las preferen-
cias, mientras que el 11% restante lo hace
en los supermercados y autoservicios. Se-
gun el Instituto Ecuatoriano de Estadistica
y Censos (Inec), el precio de los licores ha
sufrido variaciones de precios de hasta un
17% en lo que da del 2008. Un gran parte,
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esto se debe a que estos productos estan
gravados con el impuesto a los Consumos
especiales: (ICE) que se establece sobre la
base de un precio referencial fijado por el
servicio de rentas internas (SRI). El repor-
te de lpsa Group determina que la marca
favorita de aguardiente es Zhumir y Cristal
(DP). (Licores: aguardiente es la bebida fa-
vorita , 2008)

Coémo hacer Aguardiente de Cana de azu-
car

El aguardiente de cafa forma parte de mu-
chas culturas que desde tiempos ancestra-
les utilizan la cafa de azucar para la elabo-
racion de deliciosas bebidas. El aguardiente
de cafa es una bebida destilada que se
obtiene de los jugos y melados de la cana
de azucar previamente fermentados. De su
produccion surgen ciertos licores como el
ron y el aguardiente que han dado la vuelta
al mundo y hoy en dia son muy cotizados.
El aguardiente obtenido de la fermentacion
y continua destilacion de subproductos de
la produccion de azucar como la melaza se
le conoce con el nombre de aguardiente de
cana, su graduacion alcohdlica oscila entre
80% y 95% que se rebaja luego con agua
destilada. (Aygsha, 2020)

Para poder elaborar el aguardiente de cafia
se debe para pasar por el siguiente proce-
SO:

Cosecha de cana

La cosecha se realiza cortando las cafas
tan cerca del suelo como sea posible, una
vez cosechada a las canas se les quitan las
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hojas y el extremo superior conocido como
cogollo y se transporta hacia el molino, lu-
gar donde se deben moler lo mas pronto
posible para evitar que se deshidrate y se
deteriore el azdcar natural.

Molienda

Dentro del molino las cafias son lavadas
para quitar los restos de tierra y cortadas
en trozos pequenos que facilitaran la ex-
traccion del jugo. Estos pedazos se pasan
por una serie de molinos que extraen el jugo
de los tallos, al terminar la primera fase se
agrega una pequefa cantidad de agua que
facilitara la extraccion del siguiente jugo.

Filtracion

El jugo de la cafa que es de color verde, es
filtrado para eliminar los residuos de cafia 'y
luego se clarifica para eliminar los soélidos
en suspension que se utilizaran para la ela-
boracion del aguardiente de cafa.

Produccion de Azucar

El jugo obtenido luego de la filtracion se ca-
lienta y se pasa a evaporadores para retirar
el exceso de agua, luego de una segunda
ebullicion, la melaza se torna mas oscura
y mas espesa, pegajosa y algo amarga,
aungue contiene aproximadamente 55% de
azucar no cristalizado junto con un gran nu-
mero de minerales y compuestos esencia-
les para el aroma vy el sabor.

Fermentacion

La fermentacion efectuada por levaduras,
convierte el azucar en didxido de carbono
y alcohol, para ello primero se prepara una
solucién con un contenido aproximado de
15% de azucar diluyendo la melaza con
agua de alta pureza.

Si se desea elaborar un aguardiente de
cafa mas suave la fermentacion puede
completarse en un corto tiempo de dos
dias. La fermentacion lenta genera un tipo
mas pesado, especialmente cuando el
mosto inicial se refuerza con los residuos
de destilaciones previas. Al completarse la
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fermentacion, el mosto resultante tendra un
contenido alcohdlico entre 5%y 9%.

Destilacion

Este proceso se lleva a cabo para eliminar
indeseables agentes de sabor en forma de
ésteres, aldehidos, Congéneres y acidos, al
tiempo que se retienen que si son desea-
bles.

La destilacion en alambiques es la mas uti-
lizada, en ella se vierte el mosto en una olla
circular de cobre que ayuda a eliminar las
impurezas, luego se aplica el calor vy, trans-
currida una hora el alcohol comienza a eva-
porarse.

El vapor es transportado por un tubo a un
condensador, luego para obtener un pro-
ducto con mayor contenido alcohdlico y un
producto final mas puro, el liquido es proce-
sado por segunda vez, produciendo asi un
destilado doble, que puede contener hasta
85% y 90% de alcohol.

La destilacion continua en columnas es otro
meétodo utilizado y permite que se destile
alcohol continuamente, para ello se utilizan
dos columnas llamadas analizador y recti-
ficador. Con este método de destilacion el
mosto es separado en sus vapores en el
analizador y los vapores son condensados
selectivamente en el rectificador, esto gene-
rara un aguardiente incoloro.

Anejamiento

La fase de afiejamiento suele realizarse en
toneles de madera y permitira obtener un
aguardiente de cafla mucho mas potente,
y es que el liguido absorbe taninos, sabor y
color de la madera, la porosidad natural de
la madera permite que el aguardiente respi-
re provocando cambios oxidativos comple-
jos en su

Composicion quimica

El tiempo que estara el aguardiente dentro de
la fase de envejecimiento dependera directa-
mente del productor y las caracteristicas que
quiera que presente el producto final.
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Aguardiente de Cana de Azucar

El aguardiente de cana de azucar se sue-
le obtener de subproductos de la industria
azucarera o también directamente del jugo
de la cafa. En la fabricacion del azucar se
obtiene un primer subproducto llamado ca-
chaza, el cual se genera antes de la cris-
talizacion del azucar, como consecuencia
de la clarificacion del mosto y del cual se
elabora el popular licor brasilefio del mismo
nombre. Cuando se ha producido la crista-
lizacion del azucar queda un residuo llama-
do melaza del cual se suele elaborar el ron,
aunque también se puede elaborar directo
del jugo de la cana de azucar. Productos
como la cafa clara también provienen de
la elaboracion del aguardiente de cafa de
azucar, que se mezcla con otros ingredien-
tes que generaran mas sabor al producto
final, como hierbas, frutos secos, frutas y
especias. (Aygsha, 2020)

Produccion de licores en Ecuador

La cafa de azucar y el alcohol rectificado
son las principales materias primas utiliza-
das en el proceso de produccion. Zonas de
extraccion: cafia de azucar La cafia de azu-
car se obtiene de la provincia del Guayas,
Azuay, Cafiar, Los Rios, Imbabura y Loja,
siendo la Cuenca Baja del Rio Guayas (La
Troncal) el lugar donde se concentra el 92
% de la produccion de cafia convirtiéndose
también en el principal sector de extraccion
por su clima célido. (INVERSIONES, 2008)
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FUENTES PRIMARIAS (Materias Primas)

Materias Primas

Ubicacion

Cana de Azlucar

La Troncal

Provincia del Azuay

Provincia de Manabi

Ingenios de la zona de la Troncal.

* Tradicional Valle del
Paute.

+  Valle de Yunguilla

*  Canton Junin-Manabi

Volumen de produccion

No existe un dato oficial que determine la
capacidad instalada, este estudio pretendio
obtener esta informacion, sin embargo, por
la falta de colaboraciéon de algunas empre-
sas no es posible determinar el volumen de
produccion y su capacidad instalada real.
Actualmente y por el inestable periodo de
normativa tributaria experimentado en el
periodo 2007 — 2008, el volumen de produc-
cion se estima en un tercio (1/3) de la capa-
cidad instalada, esto ha dependido en gran
parte de las condiciones tributarias y politi-
cas del pais, las tributarias especialmente
por el alza del ICE que afecta directamente
al precio de venta. En cuanto a la produc-

cion de licores, ron y vino en las empresas
gue respondieron favorablemente en el es-
tudio, se destaca que el volumen desde el
ano 2006 al 2007 asciende a un 3% de cre-
cimiento. (INVERSIONES, 2008)

Evolucion de las exportaciones

Las exportaciones ecuatorianas de alcohol
etilico se comportan de una forma similar,
es asi que las exportaciones crecieron en
un 188% en el ano 2004 y generando un
crecimiento promedio en términos FOB del
45%. Cabe recalcar que, para este analisis,
se tomaron en cuenta solo las partidas des-
critas anteriormente, y no todas las que es-
tan dentro de la p.a. 2208. (INVERSIONES,
2008)

ECUADOR
EVOLUCION DE LAS EXPORTACIOMES DE ALCOHOL ETILICO (P.A. 2208)
VALOR FOB VARIACION
2003 23.558 16.347
2004 67.767 60.096 188% 268%
2005 63.249 B7.a7z -7T% 45%
2006 60.625 58.039 -4% -34%
2007 63.721 40.142 5% -31%

FUENTE: BCE-SIM

ELABORACION: PROMOCION DE EXPORTACIONES
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Evelucion de las exportaciones de alcohol etilico pa.
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FUENTE: BCE-5IM
ELABORACION: PROMOCION DE EXPORTACIONES

Exportaciones por producto

Tomando en cuenta el producto, la evolucion de las exportaciones ecuatorianas de Ron de
cafa o tafia es la que representa el 70% de las exportaciones de Ecuador dentro del perio-
do 2003-2007, en segundo lugar, se encuentran las Cremas, que representan un 12% de
las exportaciones en el mismo periodo en tercer lugar se encuentra el Vino Espumoso y los
Demas licores y Bebidas Espirituosas con un 7% cada una, y en el ultimo lugar con un 4%
se encuentran los Demas licores. (INVERSIONES, 2008)

Tipos de Licores Exportados. Promedio 2003-2007

Demas licores
¥ bebidas
espintuosas

Demas licores 7%

4%
Vino Ron y
espumoso aguardiente
7% de cafa o
tafia
Cremas decid
12%

FUENTE: BCE-SIM
ELABORACION: PROMOCION DE EXPORTACIONES
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Canton Junin:

Productora de cafia de azucar, rubro im-
portante en la economia de esta poblacion,
producto base de la panela y del licor co-
nocido como “Currincho”, elaborados en la
zona. Entre sus grandes atractivos estan las
gigantes cuevas, denominadas “La Casa
del Diablo”, que se encuentra en lo alto de
uno de sus imponentes cerros. Escalarlo
representa diversion para el turista. Aun se
encuentran una serie de casas que datan
del inicio del siglo pasado, construidas en
materiales de esa época. Las lidias de ga-
llo son muy concurridas, donde se dan en-
cuentros de grandes galleros. (Gobierno de
Manabi desarrollo y equidad, 2019)

En Junin la mayoria de sus habitantes se
dedican al cultivo de la cafa de azucar vy
a la elaboracion y produccion de sus deri-
vados como los es la panela, el alfeflique y
el aguardiente. Segun los registros del Mi-
nisterio de Agricultura, Ganaderia, Acuicul-
tura y Pesca, Magap, Junin es el principal
productor de cana de azucar en la provin-
cia, pues en todo su territorio existen sem-
bradas 435 hectareas, lo que ocupa cerca
del 40 por ciento de la produccion total en
Manabi donde existen 1.304 hectareas. En
este cantdon se comercializan aproximada-
mente 200 litros de aguardiente diarios vy
mas de 1000 panelas semanales a nivel lo-
cal, provincial y nacional. (Palacios Cedefio
& Amén Carrafo, 2012)

El aguardiente de Junin se lo usa también
con fines curativos; es asi que mezclado
con azufre sirve para afecciones de la piel;
si se o mezcla con alcanfor, es recomen-
dable para el dolor de cabeza, y con palo
santo, para el reumatismo. (universo, 2003)

Caracterizacion econémica de los pro-
ductores del Cantén Junin:

Segun El universo 2003, la elaboracion del
guarapo, puro o currincho, como se le cono-
ce popularmente al aguardiente de cana, es
el sustento de cientos de familias del cantén
Junin. El proceso de transformar la cafa de

RECIMUNDO VOL. 6 (SUPPL 1) (2022)

azucar en licor conlleva muchos secretos
gue pasan de generacion en generacion y
le dan fama a esta zona de Manabi. Hoy,
el aguardiente de Junin va a las empresas
envasadoras de licores Ceilmaca y Milico-
resa. Los habitantes de Junin se precian de
ser los fabricantes “del mejor aguardiente
del pais”, eso les llena de orgullo a quie-
nes trabajan en esta actividad, “pues aqui
se elabora un aguardiente de gran pureza
y sabor”. Todo empieza con la cortada de
cana. La que sirve para elaborar el aguar-
diente es la que se conoce como cana gua-
yaca. Se la lleva a un trapiche y se la tritura
para obtener el jugo. “Mientras mas azucar
tiene la cana, mejor es el trago”, asegura
Atinio Cevallos, fabricante de aguardiente
del sitio Agua Fria, canton Junin, quien se-
Aala que a este negocio se dedicaban sus
antepasados en la denominada época del
contrabando, pero que ahora es una acti-
vidad licita, reconocida en todo el pais. El
jugo va a los toneles de madera donde se o
almacena por 48 horas para que se fermen-
te y se transforme en vinagre. En ese esta-
do va a los calderos de cobre, alimentados
con lefa, para hervirlo durante unas ocho
horas. Poco a poco, el ambiente se llena de
un dulce olor, mientras cientos de abejas
revolotean por los calderos donde el jugo
de la cafa obtiene un color verdoso y se
llena de espuma. El vapor del jugo hirviente
pasa por unas culebrinas (tubos) hasta un
depodsito para su enfriamiento y luego a un
tanque que esta bajo tierra, ya convertido
en aguardiente. “Es puro, cero quimicos.
Nosotros vendemos al publico y lo entrega-
mos a diversas empresas que lo procesan
y expenden bajo diversos nombres”, dice
Ramoén Cevallos, hijo de Atinio, mientras ob-
serva el liquido transparente. Dentro de los
precios que varian en el costo de cada litro
de aguardiente se encuentran de 0,80 dodla-
res. La panela cuesta desde 0,15 a 0,50 el
paquete. (el universo, 2003)

Son alrededor de 65 cafiicultores que estan
agrupados en la Asociacion de productores
de cafia de azucar y sus derivados que ge-
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neran trabajo desde la siembra, zafra y ela-
boracion de aguardiente. (LA HORA, 2017)

Métodos

Para la presente investigacion se utilizaron
los principales métodos de estudio y técni-
cas que seran empleados para la realiza-
cion del estudio planteado, entre los cuales
estan el enfoque cualitativo, exploratorio,
descriptivo, bibliografico donde se la reali-
z6 mediante la utilizacion de libros, revistas,
encuestas y resultados que se han presen-
tado en otras investigaciones, los mismos
que ayudaron a la busqueda de informa-
cion necesaria para la investigacion. Dentro
de las técnicas de recoleccion se empled la
observacion y la entrevista que se realiz6 a
los actores sociales involucrados en la in-
vestigacion a estudiar

El articulo, se centra en analizar la carac-
terizacion econdmica de los productores de
esta bebida especificamente en la comu-
nidad de Agua Fria, en Junin, provincia de
Manabi. El aguardiente que goza de mas
popularidad en la costa ecuatoriana es el
currincho o puro, y en especial el producido
en el canton Junin, de la provincia de Ma-
nabi.

Resultados

Esta investigacion se realizé con el fin de
analizar el perfil econémico, su comporta-
miento como productor y su comportamien-
to frente a las competencias de los pro-
ductores de aguardiente del canton Junin;
dentro de las entrevistas realizadas a los
productores encontramos que la mayoria
de estos artesanos se dedicaron al negocio
del aguardiente sin una capacitacion previa,
emprendieron desde cero en un ambiente
donde la mayoria de los habitantes se de-
dicaban a la produccion de panela, durante
la entrevista se les realizaron unas pregun-
tas que se enfocaba si ellos habian recibido
algun tipo de capacitacion o charla acerca
del manejo del negocio donde la mayoria
de ellos no son altamente capacitados, de
acuerdo al problema que se encontrd duran-
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te la investigacion, la gran competencia que
se presenta en el negocio del aguardiente
es uno de 0s mayores problemas que existe
en le mercado laboral y a causa de esto no
les permite tener los permisos correspon-
dientes para distribuir y asi disminuyan las
ventas, la disminucion del producto por las
incautaciones que se suscitan es otro de los
problemas que presentan, los productores
tienen ciertas capacidades y unas habili-
dades idoneas para emprender, pero que
carece de conocimientos para prosperar en
mercados mas competitivos.

Dentro de la entrevista aplicada a los pro-
ductores del canton Junin se realizo una se-
rie de preguntas relacionadas a la investi-
gacion, se obtuvo informacion detallada de
la produccion del producto, en el cual se
comercializan aproximadamente 200 litros
de aguardiente diarios u otros su produc-
cion de currincho es limitada, cerca de 800
litros al mes donde sus precios varian entre:

Caneca de puro: $32 - $33
e Galdn blanco: $7,50

e Galdén de colores: $8,50

e (Cada galdn de 4 litros tiene un valor de

$5.
En otras fuentes de informacidén se obtuvo:

Una muestra de esta diversidad obtenida
del mercado libre On-line es la siguiente,
considerando, en todos los casos, un enva-
se de 375 ml 0 375 cc, en torno a los 40 °.

e Una botella de aguardiente Antioquefio
cuesta 22 dolares.

e Una botella de aguardiente Canta Claro
cuesta 4 dolares.

e Una botella de Cafa Manabita Faja Ne-
gra cuesta 5 dolares.

e Una botella de aguardiente Zamano
cuesta 3 dolares.

El precio del currincho adquirido en el si-
tio de produccion era de 1,50 US $, en di-
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ciembre de 2010, cuando contenia 60 °, y
de 3,00 US $, con 90 ° (El Universo, 26.12.
2010).

Discusion

De acuerdo a los resultados planteados an-
teriormente se analizd los perfiles socioe-
conomicos de los productores de aguar-
diente, se encontrd6 mdltiples factores que
se evidenciaron en la investigacion como,
por ejemplo, mucho de los productores a
iniciar en su negocio no se encontraban de-
bidamente capacitados, algunos de ellos
manifestaron que necesitarian de cualquier
capacitacion que sirva para poder obtener
la notificacion sanitaria de su producto, ya
que de esta manera tendria mayores venta-
jas al expenderlo.

Junin es una de esas verdes ciudades que
son parte de la geografia manabita. Es co-
nocida como la tierra de los cafiaduzales.
De la cafia de azucar salen productos ela-
borados por sus habitantes, entre estos el
currincho, para muchos el mejor aguardien-
te de Manabi. Tiene un sello manabita, que
es famoso por la elaboracion de licor “cu-
rrincho” que es muy requerido por catado-
res extremos, donde la produccion local de
aguardiente, al contrario de lo que ocurre
en paises de mayor desarrollo, ocurre bajo
la mirada casi indiferente de un sector de
la salud que no aplica con regularidad con-
troles sanitarios. Controles necesarios para
garantizar la salud de la poblacion consu-
midora, que pone en peligro su vida si se
consume alcohol de alta graduacion sin
moderacion. Y el medio ambiente, si las au-
toridades sanitarias no controlan la idonei-
dad y pureza del producto y no establecen
regulaciones para su consumo y para evitar
la contaminacion ambiental. Los produc-
tores de Junin recalcaron que el “puro de
Junin” puede llegar a los 90 grados, por lo
gue se suele modificarlo para que este sea
suave al momento de consumirlo.
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Conclusiones

Se concluye a nivel mundial, la agricultura
ha sido parte fundamental del progreso, ge-
nerando un sin numero de beneficios como
ingresos, empleo y sobre todo la supervi-
vencia del hombre. En base a lo investigado
en el Cantén Junin existen diversas fabricas
gue se dedican a la elaboracion y comer-
cializacion del aguardiente, siendo uno de
los mas buscados en todo Manabi e inclu-
so a nivel nacional donde ya han ganado
notoriedad, el currincho es una de las be-
bidas mas reconocidas por los manabitas,
algunos de ellos lo catalogan como el mejor
trago que han degustado, debido que al ser
fabricado con productos naturales le da un
sabor inigualable. La elaboracion de este
producto puede significar hasta cuatro dias
de trabajo. En agosto de cada ano inicia
la elaboracion de la bebida y se extiende
hasta diciembre y enero, porque en estos
meses la cafia posee un grado alto de con-
centracion, “es decir es mas dulce, debido
a que ya no estan presentes las constantes
lluvias que provoca la reduccion de grados
en la cana”

Una de las razones del alto consumo de esta
bebida, es el bajo costo, pues se vende a
$ 1 el litro. Incluso propietarios de empre-
sas de aguardiente refinado como Cafdn
y Cafia Manabita compran a determinados
productores de currincho de Agua Fria.
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