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REVISTA MEXICANA DE AGRONEGOCIOS

IMPACTO ECONOMICO DEL CHILE HUACLE (Capsicum annuum L)
EN EL ESTADO DE OAXACA

Porfirio Lopez Lopez?, Rafael Rodriguez Hernandez?, Ernesto Bravo Mosqueda?

Economic Impact of the Huacle Chile (Capsicum annum L)
in the State of Oaxaca

ABSTRACT

Huacle Chili, is representative of the State of Oaxaca by its use as a key ingredient in the development
of the typical Oaxacan black mole, is grown in the region of Cafiada where soil and climatic conditions
are conducive for the excellent quality of fruits and good yields. Given the need to supply a growing
demand by the restaurant industry and meet the profitability as well as the potential impacts of their
production on one larger scale, was conducted this investigation in order to determine the profitability
of the activity and to quantify the economic impact that could be achieved through production to supply
the local demand in the first instance. We selected representative of the region producers and field
information was collected through informal interviews, complemented with tours and technical
monitoring in their plots during a production cycle. The costs of production (working capital) were
quantified and total revenues to then calculate the relationship beneficial cost (RBC) average and the
rate of return, estimated the economic impacts on the value of production and employment to meet the
local demand in the first instance. The results obtained indicate that the crop is highly profitable, rate of
profitability of 194 % and impact potential of 125 million pesos in the Cafiada region, Oaxaca State.

Keywords: Chile Huacle, profitability, economic impact.
RESUMEN

El chile Huacle, es representativo del estado de Oaxaca por su uso como ingrediente fundamental en la
elaboracion del tipico mole negro oaxaquefio, se cultiva en la regién de la Cafiada cuyas condiciones
edéficas y climaticas son propicias para obtener excelente calidad de frutos y buenos rendimientos. Ante
la necesidad de abastecer una demanda creciente por la industria restaurantera y conocer la rentabilidad
asi como los posibles impactos de su produccidn a una escala mayor, se realizd la presente investigacion
con el objetivo de determinar la rentabilidad de la actividad y cuantificar el impacto econémico que se
podria lograr mediante la produccidon para abastecer en primera instancia la demanda local. Se
seleccionaron a productores representativos de la region y se recopilé informacion de campo a través de
entrevistas informales, complementadas con recorridos y seguimiento técnico en sus parcelas durante un
ciclo de produccién; Se cuantificaron los costos de produccién (capital de trabajo) y los ingresos totales
para posteriormente calcular la Relacién Beneficio Costo (RBC) promedio y la tasa de rentabilidad, se
estimaron los impactos econdmicos sobre el valor de la produccién y el empleo para cubrir en primera
instancia la demanda local. Los resultados obtenidos indican que el cultivo es altamente rentable con
una tasa de rentabilidad del 194 % y un impacto potencial de 125 millones de pesos en la region de la
Cafada, Oaxaca.

Palabras clave: Chile Huacle, rentabilidad, impacto econémico
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INTRODUCCION

El cultivo del chile (Capsicum spp.), pertenece a la familia Solanaceae en la que se distinguen cinco
especies cultivadas C. annuum, C. chinense, C. pubescens, C. frutescens y C. baccatum vy
aproximadamente 25 especies silvestres y semicultivadas (Hernandez, et al., 1999). EI género Capsicum
estd practicamente presente en todas las zonas templadas y calidas del mundo (Nuez et al., 2003). En
México y América Central se domesticéd C. annuum y posiblemente también C. frutescens, especies de
las que aun hoy en dia se encuentran poblaciones silvestres con una gran variabilidad morfolégica y
genética (Hernandez et al., 1999).

El cultivo de chile (Capsicum spp.) representa una actividad de importancia econémica y social en el
ambito mundial. Para el afio 2012, la FAO reportd que la superficie sembrada de chile a nivel mundial
ascendi6 a 187,714.00 hectareas, con una produccion de 31, 171,567 toneladas; siendo China el
principal productor, con mas de la mitad de la produccion (16, 023,500 t), seguido de México (2,
379,736 t), Turquia (2, 072, 567 t) e Indonesia con 1, 656,615 toneladas.

C. annum es la especie cultivada mas importante en todo el mundo y es en México donde se encuentra
la mayor diversidad, Aguilar et al. (2010), reporta la existencia de 56 diferentes tipos de chiles criollos
en el territorio nacional, diversidad que manifiesta la gran importancia del genero Capsicum, no solo en
la época actual, sino desde tiempos remotos y que indudablemente estd intimamente inmersa en la
cultura de las diferentes etnias que habitaron y habitan México. Es por ello que, en la actualidad, solo
algunos tipos de chile son ampliamente conocidos por la poblacion en general, entre los que se puede
mencionar los chiles Jalapefio, Serrano, Ancho, Guajillo, Pasilla, Manzano, de Arbol y Piquin; sin
embargo, la mayor parte de la diversidad, solo es conocida y utilizada a nivel regional o local como lo
citd en algin momento Laborde y Pozo (1984) y Pozo et al., (1991).

El estado de Oaxaca, es la entidad que presenta la mayor diversidad de tipos de chiles criollos a nivel
nacional a tal grado que se han identificado al menos 25 diferentes tipos de chiles reconocidos por los
diferentes grupos indigenas presentes en las ocho regiones del estado, de acuerdo a sus caracteristicas
especificas y usos culinarios (L6pez y Castro, 2005).

La Cafada constituye una de las ocho regiones del estado de Oaxaca, se localiza al norte de la entidad y
se caracteriza por presentar alturas que varian de los 300 a los 2,000 metros sobre el nivel del mar, con
predominancia de suelos Cambisoles y Luvisoles, promedio de temperaturas mininas y maximas que
oscilan de los 10 a 15 y 25 a 30 °C, respectivamente, y con un promedio de precipitacion anual
predominante inferior a los 500 mm anuales (Cano y Serrano, 2003). En esta region y principalmente en
el municipio de San Juan Bautista Cuicatlan se producen comercialmente tres tipos de chile endémicos
de la regidn: chile Huacle, chile Coxle y chile Achilito, de los tres el de mayor importancia econémica y
social es el chile Huacle.

El chile Huacle también conocido regionalmente como “Chilhuacle”, es el chile de Oaxaca mas
reconocido a nivel internacional al citarse en los principales libros de gastronomia local, nacional e
internacional, como el ingrediente principal del tradicional “mole negro oaxaquefio”. La region de la
Cafiada Oaxaquefia es la Gnica zona del pais donde se produce. Los frutos del chile Huacle son lisos de
color negro, aunque es posible encontrar frutos de color rojo o amarillo. El proceso productivo
involucra actividades tradicionales y el uso de agroquimicos. El principal problema son las
enfermedades de naturaleza viral, barrenillo del chile (Anthonomus eugenii C.) y el deshidratado de los
frutos, pues se realiza bajo la accion directa de los rayos solares. El rendimiento promedio regional es
de 1.0 t/ha de chile deshidratado.

INTRODUCCION
El estado de Oaxaca es considerado a nivel nacional como una potencia cultural gastrondmica,

consecuencia de que varios de los ingredientes utilizados en la cocina tradicional, solo se producen en la
entidad y no existe la posibilidad de encontrarlos en otras regiones del pais en forma natural. Este es el
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caso del chile Huacle que solo se cultiva y produce en algunas localidades del municipio de San Juan
Bautista Cuicatlan, en la regién de la Cafiada Oaxaquefia (L6pez y Pérez, 2015).

En San Juan Bautista Cuicatlan, gran parte de los terrenos son montafiosos e incultivables; la agricultura
esta restringida sélo a los lugares donde el cafién que distingue a la regién de la Cafiada se abre, y donde
los afluentes se unen al Rio Grande, para producir un delgado abanico aluvial que ha favorecido el
desarrollo de varios métodos de irrigacion para su uso en la agricultura (Spencer, 1982). Aun cuando el
indice de precipitacion es deficiente de 700 a 800 mm anuales y con baja humedad relativa, cercana al
30 % en tiempo de secas (Valiente-Banuet et al., 2009), el agua, en el area de Cuicatlan, puede ser
extraida facilmente de dos zonas aluviales: la baja, que es el terreno al fondo del cafién, irrigado por el
rio de Las vueltas y el rio Grande, también llamada tierra de primera; y la alta, un terreno en terrazas por
donde el rio baja, el suelo es mas agreste y es llamada tierra de segunda. Este mismo sistema fue
utilizado por los zapotecas para irrigar los cultivos mediante el sistema de inundacién de campos,
usando acueductos que evolucionaron en apantles (Spencer, 1982), mismos que a su vez posiblemente
derivaron en el método de riego rodado, aplicado hoy en los plantios del chile Huacle y otros tipos de
cultivos. La gran cantidad de recursos hidricos, la fertilidad de la tierra, el calor, la proteccién de los
vientos y la seguridad que ofrece el cafion han hecho que incluso en la época actual, existan
asentamientos en la zona cuicateca que en cualquier otro lugar del distrito de Cuicatlan es imposible
(Hunt, 1972). De ésta zona es importante citar las localidades donde se cultiva el chile Huacle, las
cuales son Cuicatlan, Chilar, La Sabana y Dominguillo.

El chile Huacle o Chilhuacle ha sido cultivado y utilizado por los habitantes de la region de la Cafada
desde antes de la llegada de los espafioles (Murguia y Galardi, 1818, citado en Sanchez, 2012:14). “En
diversos pueblos célidos, mas con particularidad en Cuicatlan, se cosecha un pimiento, o chile
apreciable en toda la provincia, de modo que es articulo de mucho interés: él es un pimiento ancho o
esponjado, grande que después de cosechado se curte o cura en humo suave que le hace tomar un color
pardo, nacar y de él se hace una salsa muy sensual, tanto por su gusto, como por que el picante que
deja no es acre, y asi es agradable en lugar de molesto; por todas estas cualidades, destinado a
guisarse en ella los pavos o guajolotes, no sélo por indios en sus bodas, u otras fiestas, sino también
por toda clase de gente del pais (Oaxaca), y cuyo pimiento para diferenciarlo de todo otro, aunque es
inequivoco por su color y tamafio, se le llama chilhuacle: cémense también los pavos en esta salsa los
dias de las méas grandes solemnidades, como las pascuas, es plato entre los de regalo exquisito, y por
altimo no falta adn en los casos de angustia y tristeza, como los duelos de los difuntos, en que unida la
parentela del doliente principal, le acompafa el dia del entierro desde la mafiana al anochecer: fuera
de estos casos no se usa de este guiso”

En la época actual el chile Huacle se produce exclusivamente en el municipio de San Juan Bautista
Cuicatlan, en una superficie anual de aproximadamente 10 hectareas, se cultiva en condiciones de
campo abierto, riego por gravedad, en superficies que oscilan entre los 5,000 y 20,000 m? por productor,
en el proceso productivo del cultivo se hace uso de practicas agrondémicas tradicionales combinadas con
algunas innovaciones tecnoldgicas actuales. El principal problema limitante de la produccion del chile
Huacle lo constituyen las enfermedades de naturaleza viral (Virus Mosaico del Tabaco, Virus Jaspeado
del Tabaco y el Geminivirus Huasteco del chile) y las altas poblaciones del barrenillo del chile
(Anthonomus eugenii C.). Los frutos se consumen principalmente en seco y un menor porcentaje en
fresco. El deshidratado del chile Huacle se realiza en campo abierto bajo la accion de los rayos solares,
durante un periodo de tiempo que puede variar de los 18 a 22 dias dependiendo de las condiciones del
clima.

El chile Huacle presenta las siguientes caracteristicas agromorfoldgicas, en condiciones de cielo abierto
y riego por gravedad, en el ambiente de San Juan Bautista Cuicatlan, principal centro productor de chile
Huacle en el estado de Oaxaca (Ldpez y Pérez, 2015).

Planta. Presenta posicion erecta, habito de crecimiento dicotémico, altura promedio de 1.45 m, raiz
tipica, tallos de forma angular, de color verde, con color muy fuerte de antocianinas (color morado
intenso) en los entrenudos y escasa pubescencia.
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Hojas. Son de forma ovalada, color verde oscuro, con &pice acuminado, base atenuada y margen
laminar entero; ampollado medio en la superficie de la hoja, pinnadamente nervadas y escasa
pubescencia. La longitud promedio de la hoja es de 10.30 cm, con 9.20 cm promedio en el ancho del
limbo y un peduinculo de posicion no erecto.

Flor. Exhibe posicion intermedia, con anteras de color morado y filamento blanco; el estigma es de tipo
exserto. La corola es de color blanco, pétalos blancos en nimero de seis y deciduos.

Fruto. Es una baya de forma trapezoidal, posicion pendiente, textura lisa en la superficie, apice agudo
color verde e intensidad media antes de la madurez y de color café obscuro e intensidad media y
brillantez fuerte en su madurez, aunque también existen frutos de color rojo y de color amarillo. En los
tres casos, los frutos presentan una forma angular predominante en la seccién transversal, con tres o
cuatro léculos.

El chile Huacle agronémicamente presenta las siguientes particularidades: ciclo de cultivo de 185 a 195
dias (35 a 45 dias de almacigo, 90 dias de crecimiento y desarrollo de la planta y 60 dias de cosecha).
Sin embargo, el tiempo por etapa del cultivo puede variar en funcién de la temperatura, el fotoperiodo,
la intensidad luminosa y la humedad disponible en el suelo. De tal forma que, si en el ambiente
prevalecen temperaturas medias diarias de 28 °C y fotoperiodo largo con 10 horas luz, la germinacién
ocurre a los tres dias, la emergencia 12 dias, el inicio de floracidn 25 dias, el inicio de fructificacion 45
dias y el inicio de cosecha 105 dias.

MATERIAL Y METODOS

Area de estudio. El presente estudio se realizé con los productores de chile Huacle de la localidad de
San Juan Bautista Cuicatlan, durante el ciclo de produccion otofio inverno 2014-2015. EI municipio se
encuentra comprendido entre los 17° 48” de latitud norte y 96° 57° de longitud oeste a una altitud de 620
metros sobre el nivel del mar y se ubica aproximadamente a 104 kilometros al norte de la capital del
estado (Cano y Serrano, 2003). La eleccion de la localidad se realizd considerando que es la Unica
region del pais donde se cultiva este tipo de chile, ademas de que retne las condiciones idoneas para
conocer los factores mas importantes del proceso productivo del chile Huacle y el impacto econémico
en las familias campesinas que se dedican a la produccion de este cultivo.

Productores. Se trabajé con una muestra representativa de ocho productores, utilizando como criterio de
seleccion la superficie sembrada por productor (1.0 ha) y el modo de produccion a cielo abierto; la
informacién se obtuvo por observacion directa y participativa a través de los recorridos de campo que se
realizaron con una frecuencia de cada 10 o 15 dias durante cinco meses, desde el transplante de la planta
hasta la deshidratacion del fruto en campo.

Variables de estudio. Para determinar el impacto econémico en el municipio de San Juan Bautista, se
realiz6 un analisis de ingreso de acuerdo con Rodriguez y Zamarripa (2013) en lo referente a calculo del
capital de trabajo, también conocido como presupuesto privado o costo de produccién, mediante
registros de las actividades en las parcelas, determinando dos indicadores bésicos de rentabilidad: la
Relacién Beneficio Costo y la Tasa de Rentabilidad Financiera. Los impactos econémicos potenciales
se estimaron con base a la superficie potencial de siembra.

Capital de Trabajo: Es el conjunto de recursos necesarios en forma de activos circulantes para la
operacion del productor durante un ciclo productivo para una capacidad de produccion determinada. Se
denomina ciclo productivo al proceso que se inicia con el primer desembolso para adquirir los insumos
necesarios para la produccion (semillas, agua, mano de obra, agroquimicos, combustibles, entre otros) y
termina cuando se venden los productos obtenidos (chile Huacle deshidratado) y se recibe el dinero de
la transaccion, el cual queda disponible para nuevos procesos. Debe garantizar la disponibilidad de
recursos suficientes para adquirir desde la materia prima y cubrir los costos de operacién y venta
durante un periodo de tiempo en el que dura el proceso; este capital de trabajo debe recuperarse a corto
tiempo (Retes, et al., 2013).
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Relacion Beneficio-Costo (RBC). Es aquella relacion en que tanto el flujo de las ventas o beneficios
como el de los costos de operacion se actualizan a una tasa de interés que se considera proxima al costo
de oportunidad del capital (Hernandez et al., 2009). En este caso no se utiliza ningun factor de
actualizacién por tratarse de un cultivo anual, con un ciclo de produccion de ocho meses. La RBC
expresa la retribucién para el productor por cada peso invertido en la actividad. La regla de aceptacion
de un proyecto es que reporte una RBC mayor o igual a uno, siendo mas rentable entre mayor sea la
RBC. La expresién matematica de la RBC es la siguiente:

> Ventas
RBC=

> Costos

Tasa de Rentabilidad. Este indicador expresa el porcentaje de la inversidn que representa la ganancia
neta del productor, por lo que una actividad es mas rentable en cuanto mayor sea el porcentaje de
ganancia que reporte de acuerdo al monto de capital invertido, se puede expresar de la siguiente forma:

Ventas — YCostos
Tosa de Rentabilidad = L ) X100 = (REC —1)100
Y Costos

Donde
¥Ventas — ¥ Costos = Ganancia Neta

RESULTADOS Y DISCUSION

A través de la observacion directa y participativa, y los recorridos de campo, se establecié que el
proceso productivo del chile Huacle que realizan los productores locales en la region de la Cafiada de
Oaxaca, comprende las siguientes actividades agronémicas:

La semilla que se emplea en la produccidn de chile Huacle, procede de frutos cosechados en el ciclo
inmediato anterior y la seleccién de los mismos se realiza posterior al proceso de deshidratacion, para
ello se eligen los mejores frutos en cuanto a forma, tamafio y color; sin embargo, en ningun caso se
efectla alguna estrategia para incrementar la pureza varietal del chile Huacle, como se recomienda para
otros tipos de chiles en la republica mexicana (Luna, 2010; Zegbe et al., 2012). La extraccion de la
semilla para el establecimiento de los alméacigos se efectlia en forma manual 10 dias antes de la siembra
y no se le practica ningdn tratamiento para la siembra.

Las plantulas de chile Huacle se producen en almacigos de “piso” o “suelo”, de forma rectangular (1.0
m de ancho y 10.0 m o més de largo) y generalmente se establecen préximos a una fuente de agua o a la
casa del productor para proveerles el mejor manejo posible. La preparacion del suelo para el almacigo
se hace en forma manual y tiene por objetivo remover y mullir el suelo para eliminar maleza y exponer
a los rayos del sol los huevecillos de las plagas del suelo. A la cama de siembra se solo se le incorpora
“estiércol” de bovinos en cantidades variables, dependiendo de la disponibilidad del mismo. La siembra
de las semillas se realiza al “voleo”, utilizando 1.0 kg de semilla por 40 m? de almacigo. En estas
condiciones las plantulas alcanzan la altura y desarrollo para su transplante en un lapso de 18 a 22 dias
después de la siembra. En la region de la Cafiada, no se realiza la produccion de plantulas en charolas de
poliestireno, principalmente por los costos de “postura” (30 pesos por charola de 200 plantulas).

Los terrenos utilizados para el transplante del chile Huacle, por lo general son aquellos que se dejaron
reposar el ciclo inmediato anterior y son de textura franca y planos. Para la preparacion de los terrenos
se utiliza maquinaria agricola y comprende las siguientes actividades: un paso de barbecho, dos pasos
de rastra y trazo de los surcos con una separacion entre si de 1.20 metros.
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El transplante se efectlia en el mes de junio o julio y cuando las plantulas presentan una altura que oscila
entre los 15 a 20 cm, en forma manual con suelo himedo. El arreglo topol6gico predominante es el
marco real con una densidad de poblacion aproximada de 14,000 matas por hectarea.

La fertilizacién es una actividad comun entre los productores de chile Huacle y se basa principalmente
en la incorporacion de fertilizantes quimicos, utilizando tratamientos que varian de 160-120-80 a 120-
100-70, empleando como fuentes de fertilizantes el triple 17, fosfato diaménico (18-46-00), y la urea
(46-00-00). Esta practica se realiza en forma manual y mateada, el nimero de aplicaciones varia de dos
a tres, la primera se ejecuta 20 dias después del transplante (ddt), la segunda a los 35 ddt y la tercera a
los 45 o 60 ddt;. El uso de fertilizantes foliares es una practica comdn, de tal modo que todos los
productores de chile Huacle hacen uso frecuente de este tipo de productos. Las unidades de nitrogeno,
fosforo y potasio empleadas por los productores de la regién Cafiada (160-120-80 a 120-100-70) no se
diferencian por las empleadas en otros tipos de chiles en la entidad y el pais, en chile de Agua en San
Sebastian Abasolo, Tlacolula, Oaxaca se usa el tratamiento 120-75-75 (Ldpez et al., 2013), en tanto en
la peninsula de Yucatéan se recomienda la formula 12-120-120 para chile Habanero (Tun, 2001).

Figura 1. Panoramica de una plantacion de chile Huacle en San Juan Bautista, Cuicatlan, ciclo
otofio invierno 2014-2015, region de la Cafiada, Oaxaca.

Durante el desarrollo y crecimiento de las plantas de chile Huacle se realizan un total de tres deshierbes
manuales y la época de su ejecucion esta relacionada principalmente con la incidencia de la maleza. Asi
mismo, y para mantener limpio el plantio de chile, los productores con mayor experiencia y
conocimiento aplican el control quimico de la maleza, utilizando para tal accién los herbicidas 2,4 D-
amina o Paraquat en dosis de 1.0 a 1.5 I/ha, la aplicacién se realiza en forma localizada y dirigida,
generalmente se utiliza por una sola ocasion.

Las plagas de mayor importancia econémica en la region, son en primer término los insectos
trasmisores de enfermedades de naturaleza viral: Paratrioza (Bactericera cockerelli Sulc.) mosca blanca
(Bemisia tabaci Gennadius, Bemisia argentifolii Bellows & Perring, Trialeurodes vaporariorum
Westwood) v los afidos, principalmente Myzus persicae Sulzer. Las alternativas de control utilizadas
por los productores comprenden aspersiones de insecticidas como Endosulfan, Cipermetrina,
Imidacloprid, y la mezcla de Imidacloprid mas Betacyfluthrin. Las dosis y frecuencia de aplicacion
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varian de un productor a otro, pero por lo general se utilizan dosis que varian de 1.0 a 3.0 ml de
producto comercial por litro de agua, el intervalo de aplicacion oscila de cinco a ocho dias y las
primeras aspersiones se inician al detectar los primeros insectos; por lo general se realizan de cinco a
ocho aplicaciones por ciclo. El barrenillo o picudo del chile (Anthonomus eugenii Cano) constituye la
segunda plaga en importancia econémica para el chile Huacle en la regién de la Cafiada, sobre todo
cuando no se detecta a tiempo o cuando se realizan las aplicaciones de insecticidas fuera de tiempo. Los
insecticidas que se usan para el control de este insecto son: Fipronil y Oxamyl en dosis de 1.0 a 2.0 ml
por litro de agua, las aspersiones se realizan al inicio de la floracion o al detectar los primeros insectos,
en caso especifico de Fipronil solo se realiza una aplicacién al inicio de la floracion en dosis que varian
de 1.0 a 1.5 ml de producto comercial por litro de agua.

En los recorridos de campo realizados en parcelas de chile Huacle en condiciones de cielo abierto y
riego por gravedad se detectd que la principal limitante en la produccion del chile Huacle son las
enfermedades de naturaleza viral, que regionalmente se les conoce con el nombre de “virosis”; las
cuales son causadas por el complejo de los agentes causales: Virus Mosaico del Tabaco, Virus Jaspeado
del Tabaco, Virus Mosaico del pepino y el Geminivirus Huasteco del chile. Al respecto es importante
citar que los dafios producidos por esta enfermedad pueden ser de hasta el 100 %, sobre todo cuando la
infeccidn ocurre en las etapas tempranas del cultivo (Cornuet, 1992), como acontecié en el ciclo otofio
invierno 2014-2015 donde el 60 % de las plantaciones presentaron niveles de incidencia y severidad que
oscilaron del 75 al 100 % y que se manifestaron en pérdidas de hasta el 80 %, en estos casos solo se
cosecharon 200 kilogramos de chile deshidratado, contra 1,000 kg que es el rendimiento promedio
regional. La expresion de las enfermedades de naturaleza viral del chile Huacle se manifiesta al maximo
en la region de la Cafiada, porque en ella se encuentran las condiciones ambientales de temperatura,
humedad relativa y precipitacion favorables para el desarrollo de insectos vectores y replicacion de la
particula viral, aunado a las multiples hospederas y hospedantes cultivadas y naturales que existen
durante todo el afio en la region como son los cultivos de mel6n, sandia, calabacita, berenjena, jitomate,
frijol, entre otras (Cournet, 1992, Nuez et al., 1996, Conti et al., 2001)

La cosecha es una préactica que se desarrolla en forma manual, cuando los frutos han alcanzado su
desarrollo total y presentan una coloracién café achocolatado brillante (Figura 2). El primer corte o
"limpia" se inicia a los 120 dias después del trasplante, el resto de los cortes se realizan cada 12 o 15
dias, en total se proporcionan de cuatro a seis cortes, con un rendimiento promedio de 1.0 t/ha de chile
deshidratado.

Figura 2. Frutos del tipico chile Huacle negro, caracteristico de la regiéon de la Cafiada,
Oaxaca.
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El deshidratado del chile Huacle es una actividad que se realiza inmediatamente después de la cosecha y
consiste en extender los frutos sobre un terreno para que a través de la accién directa de los rayos
solares ocurra el proceso de deshidratacién de los frutos, lo cual acontece en 15 o 20 dias, durante este
periodo de tiempo los frutos continuamente se acomodan para favorecer una deshidratacion uniforme y
por las noches se protegen con un plastico para evitar acumulacion de gotas de rocio en los frutos que
posteriormente se transforman en manchas fisicas que disminuyen la calidad del fruto y
consecuentemente el precio del mismo. Los terrenos seleccionados para efectuar la deshidratacion del
chile Huacle son terrenos con un pendiente del 10 al 20 %, para facilitar los escurrimientos de agua en
caso de un evento de precipitacion.

La comercializacion del chile Huacle se realiza en seco en la casa del productor, en los mercados locales
de las regiones Cafiada y Valles Centrales, o bien en la Central de Abastos de la Ciudad de Oaxaca. El
precio del chile Huacle varia durante todo el afio, pero se distinguen claramente dos periodos donde
alcanza su nivel mas alto, que comprende la celebracion de “todos los santos” (1 y 2 de noviembre) y
las fiestas de fin de afio (15 al 30 de diciembre), durante estos periodos de tiempo el kg de chile Huacle
presenta un precio de campo que fluctda de 400 a 450 pesos; sin embargo, en los diferentes mercados de
la entidad en estos tiempos el kilogramo de chile Huacle se puede cotizar hasta en 600 u 800 pesos. En
las fechas fuera de las antes citadas el kilogramo del chile Huacle en campo oscila entre 250 y 350
pesos.

Capital de trabajo

La cantidad de dinero que eroga el productor por cada una de las actividades que comprende el proceso
productivo del chile Huacle en San Juan Bautista Cuicatlan se presenta en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Costos de produccidn por actividad agricola y tiempo en el proceso productivo del chile
Huacle en San Juan Bautista Cuicatlan, Oaxaca. Ciclo otofio invierno 2014-2015

Actividad Cronograma de actividades y costos _
Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Ene Total
Prod. de pléantulas 6,200 6,200
Prep. de terreno 1,000 2,000 3,000
Transplante 5,000 5,000
Riegos 4,000 1,400 | 1,800 1,800 1,600 1,600 1,200 | 1,000 | 10,800
Fertilizacion 3,000 3,400 2,600 9,000
Labores culturales 1,200 2,000 1,400 1,000 400 400 6,400
Control de plagas 2,800 | 2,600 2,000 2,000 1,600 800 11,800
Control de enfs. 800 | 1,500 1,500 1,000 800 500 6,100
Cosecha 2,600 3,800 3,200 | 1,800 | 11,400
Desh. de frutos 1,000 1,800 1,400 | 1,200 5,400
Comercializacion 2,800 3,500 3,500 9,800
Total Costos Operac. | 7,600 | 16,200 | 7,900 | 10,100 | 11,800 | 12,800 | 11,000 | 7,500 | 84,900

Fuente: Elaboracion propia; cantidades en pesos.

La inversién total para producir una hectarea de chile Huacle en el ciclo otofio invierno 2014-2015, fue
de $ 84,900.00, que comprende la adquisicion de insumos y pago de servicios, principalmente mano de
obra Y agroquimicos necesarios para las diferentes actividades que implica el proceso productivo del
chile Huacle. Las actividades donde el productor realiza los mayores gastos se encuentran: el control de
plagas ($ 10,000.00 adquisicion de insecticidas y $ 1,800.00 pago de 12 jornales para asperjar los
productos), la cosecha ($ 11,400.00 pago de 76 jornales para la cosecha y clasificacion de los frutos),
los riegos ($ 10,800.00 por pago de 54 jornales) y la venta del producto ($ 4,000.00 por pago de 20
jornales y $ 5,000.00 por pago de flete a los centros de comercializacion). Es importante citar que el
proceso productivo del chile Huacle genera alrededor de 200 jornales por hectarea que representan
aproximadamente el 40 % de los costos de produccion, en este sentido el sistema producto chile a nivel
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nacional reporta que en promedio por cada hectarea sembrada con chile se emplean ente 150 y 160
jornales (CONAPROCH, 2016).

Relacion Beneficio Costo y Rentabilidad

En cuanto a la RBC y la tasa de rentabilidad, fueron calculadas tomando en cuenta un total de ventas de
1,000 kilogramos de chile Huacle deshidratado por ha a un precio promedio de $ 250.00/kg, dando
como resultado un ingreso total de $ 250,000.00/ha, mientras que los costos de produccién se estimaron
en $ 84,900.00/ha, cuyos componentes se detallaron en el Cuadro 1, por lo que dichos indicadores
obtenidos fueron los siguientes:

250,000.00
RBC= =294
84,900.00

Tasa de rentabilidad = (2.94-1)100 = 194 %

El valor promedio obtenido de la Relacién Beneficio Costo de 2.94 es bastante aceptable, si se
considera que toda inversién debe presentar un valor igual o superior a 1.0; quiere decir que por cada
peso invertido en esta actividad se obtienen 2.94 pesos. En cuanto a la tasa de rentabilidad, ésta fue de
194%, lo que significa que el productor recupera la totalidad de su inversion y ademds obtiene una
ganancia de 194% del monto invertido en tan solo un ciclo de cultivo. En este sentido el chile Huacle en
la region de la Cafada, especificamente en el municipio de San Juan Bautista Cuicatlan, constituye un
cultivo altamente rentable y su cultivo es un excelente potencial de negocio para los productores de la
region. Sin embargo, es necesario sefialar que este cultivo representa relativamente un alto riesgo por
los altos niveles de incidencia y severidad de enfermedades de naturaleza viral que ocurren en forma
natural en la misma region, lo cual es factible de enfrentar ya que se cuenta con tecnologia de manejo
del cultivo.

Impactos potenciales

Considerando los valores de la Relacion Beneficio Costo, Tasa de Rentabilidad y la superficie sembrada
promedio establecida en los Gltimos tres afios de 10 hectéareas (Lopez y Pérez, 2015), el cultivo de chile
Huacle presenta actualmente un impacto econémico anual en la regién de la Cafiada de 2.5 millones de
pesos como derrama econdémica y con base a una estimacion de un probable crecimiento de la superficie
a 50 ha en el mediano plazo para contribuir a la demanda estatal de chile Huacle deshidratado, entonces,
el impacto potencial del cultivo de chile Huacle se estima en alrededor de los 125 millones de pesos
como derrama econémica en la regién de estudio. En el aspecto social, tal efecto se reflejaria en la
generacion de empleos directos a través de la mano de obra, con un impacto potencial de 10 mil jornales
anuales que se emplearian en las diversas actividades que implica el cultivo. Sin duda alguna, la
sinergia de ambos impactos detonaran el desarrollo de la cadena del Chile Huacle y la activacion
econdmica de otros sectores como transportistas, procesadores, proveedores de insumos y prestadores
de servicios profesionales.

CONCLUSIONES

El chile Huacle representa un potencial de negocio en el estado de Oaxaca, el cual puede ser
aprovechado por los diversos integrantes de la cadena de valor, principalmente los productores
primarios que cuentan con las condiciones agroecologicas propicias para el cultivo y que pueden
considerarse Unicas en el estado para producir la calidad y rendimiento de frutos que el mercado
demanda, este potencial de negocio puede desencadenar procesos de desarrollo colaterales como la
industria restaurantera de la entidad. En una primera instancia podria generarse un valor econémico
equivalente a mas de 125 millones de pesos anuales en 50 ha de cultivo y proporcionar empleo
equivalente a mas de 10 mil jornales.
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