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INTRODUCCION

La vainilla (Vainilla planifolia Andrews). Es una planta que se cultiva
esencialmente por su fruto, ya que contiene un principio aromatico; la cual,
es ampliamente utilizado para diferentes fines. Este cultivo es de importancia
econdmica en la agricultura de nuestro pais, ya que se cultiva en las
diferentes regiones productoras de México (Veracruz, Puebla, Oaxaca).

En el ambito de los cambios que ha seguido México, en la
comercializacion de los productos agricolas; es sin duda alguna, la
comercializacion el elemento central. Es por ello que se lleva a cabo el
presente trabajo, proponiéndose analizar la situacion y aspectos de
comercializacién de la vainilla (Vainilla Planifolia Andrews), ya que su
potencial de desarrollo y crecimiento en el sector agropecuario es muy

importante.

En este contexto se ubica la necesidad de realizar estudios sobre la
(Vainilla planifolia Andrews), con la finalidad de que los productores
mexicanos cuenten con un mayor conocimiento para concurrir al mercado
nacional o internacional, con mayores oportunidades de obtener mejores

ingresos por concepto de la venta de sus productos.

El contenido del presente trabajo, esta integrado por ocho capitulos

que descrito brevemente y por orden de aparicién son los siguientes:



En el primer capitulo, se refiere a la introduccion, en la cual se
mencionan algunos elementos tedricos y técnicos. También se justifica el
trabajo delimitando los objetivos especificos y generales, detallando la
metodologia seguida para su elaboracion.

En el segundo y tercer capitulo, se describe los aspectos técnicos del
cultivo, en donde se abordan la importancia de su origen, la clasificacion
taxonémica, los requerimientos climaticos, edaficos y sus aspectos
agronomicos.

En el cuarto capitulo, se da a conocer la importancia del cultivo de la
vainilla a nivel internacional. Ademas se analiza los aspecto de produccion y
mercadeo.

En el quinto capitulo, se determina la importancia del cultivo a nivel
nacional, abordando los aspectos productivo, tomando en cuenta la
estacionalidad, las variedades, la forma de organizacion de los productores a
través de los programas de apoyo a la produccion de vainilla.

En el sexto capitulo, se hace un analisis sobre los aspecto de
comercializacién por separado como: el destino de la produccion, los precios
y margenes de comercializacion, caracteristicas de calidad y se describe las
oportunidades y los retos que se presenta para nuestro pais.

En el séptimo capitulo, se dan a conocer las conclusiones y las
recomendaciones, resultante de la investigacion.

En el octavo capitulo, se enuncia la bibliografia consultada para la
realizacion del marco tedrico y la utilizada para recabar informaciones

estadisticas, requerida en todo el proceso de elaboracion del estudio.



ANTECENDENTES Y JUSTIFICACION

La vainilla es una orquidea que se cultiva en diferentes lugares de la
zona agricola de México, ya que es un cultivo que participa en la economia
nacional y es relevante su participacion a nivel familiar. Es indiscutible que
nuestro pais es una zona rica en cuanto a los requerimientos necesarios
para el desarrollo de este cultivo; de tal forma que la produccion se puede

llevar acabo de una forma rustica (cultivo en los traspatios de las familias).

A nivel nacional segun datos de Aserca, la superficie cultivada es de
1893 hectareas; hasta el afio 2000, aunque también se presentaron periodos
en las cuales rebasaron las 2000 hectareas (1998).
Estas variaciones de la superficie han dado mucho de que hablar. Esto
deriva en la necesidad de realizar un estudio sobre los aspectos de

comercializacién y su participacion en el mercado nacional e internacional.

Al realizar esta investigacién se pretende sentar las bases que le
permitan al productor tener los antecedentes necesarios referente al
comportamiento de la comercializacion en el mercado nacional e
internacional; identificando las ventajas y/o desventajas que ofrecen estos

intercambios.



DELIMITACION DEL PROBLEMA.

Toda actividad econdmica necesita de estudios que permitan conocer
el desempeno de ésta, en el desarrollo econdbmico a nivel nacional o
regional. Asi, el analisis de la situacion, caracteristicas y condiciones que
presenta la actividad agricola nos permite conocer su realidad, identificar su
problematica y las causas que originan a ésta.

Sin embargo, no existe informacién sistematizada sobre la situacion
que priva en el mercado por lo que el productor no cuenta con muchas
opciones que le permita tomar la mejor decisidbn en busca de su mayor
bienestar y el mejor uso de sus recursos.

Con la realizacion de esta investigacion, se participa en el
cumplimiento a uno de los objetivos fundamentales que tiene nuestra
Universidad con la Sociedad, al tratar de ofrecer alternativa de solucién a los
problemas que enfrenta el sector agropecuario, en este caso con relacion al
proceso de comercializacién del cultivo de la vainilla.

Esta investigacion no se lleva acabo a un nivel regional o estatal, por
la falta de informaciones desglosada a éstos niveles, de tal forma se tomo la
decision en que ésta se llevara acabo en un contexto a nivel nacional para

poder diagnosticar la situacion de este cultivo en nuestro pais.



OBJETIVO GENERAL.

e Proporcionar la informacion necesaria a los productores vainilleros de
México, para que tengan un sobre la comercializacién de su producto

y, facilitarles la entrada al mercado.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Determinar las diferentes formas de comercializacion de la vainilla.

e Detectar y analizar los diferentes canales de comercializacion vy la
participacion de los intermediarios.

e Estudiar las caracteristicas del mercado mundial para proponer
estrategias que permitan recuperar el liderazgo de la vainilla mexicana

en el contexto internacional.



METODOLOGIA.

En la realizacion del presente trabajo se utilizaron las diferentes
informaciones periddicas y/o publicaciones que realizan las diferentes
instituciones privadas o de gobiernos.

Se recopilaron las informaciones estadisticas y documental de las fuentes
disponible.

También se hizo uso de las informaciones de Ilas dependencias
gubernamentales como la Secretaria de Agricultura Ganaderia Recursos
Naturales Pesca y Alimentacion (SAGARPA), Instituto Nacional de
Investigacion Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP).

De la misma manera se aprovecharon las informaciones estadisticas del
Banco del Comercio Exterior (BANCOMEXT) y de las redes cibernéticas,
como las paginas de Internet.

Un apoyo fundamental fueron las informaciones publicadas por la
dependencia de Apoyos y Servicios a la Comercializacion Agropecuaria

(ASERCA); a través de la revista Claridades Agropecuarias.



GENERALIDADES DEL CULTIVO.

ORIGEN DE LA VAINILLA.

Las primeras noticias que se tienen de la vainilla, datan de los afos
1427 a1440, cuando el rey Azteca Izcatl logré en sus expediciones guerreras
las conquistas del Imperio Totonaco. Estos fueron obligados a pagar tributos
diversos entre ellos, el fruto de la vainilla lamada en nahuatl “tlil-xochitl” que
quiere decir “ flor negra”. Los aztecas usaban la vainilla para perfumar el

chocolate, bebida que era del gusto de los nobles Mexicanos.

La vainilla se conocié en el viejo mundo a raiz del primer embarque
que de ella hizo Hernan Cortés en el afio de 1519. Cuando envié a Espafia a
Francisco de Montejo y a Porto Carrero como portadores de los réditos de la
expedicion consistentes en joyas, mantas, curiosidades, etc, entre todo este

embarque estaba la vainilla (Conafrut, 1980).

En el afo de 1850 de la Isla de Reunién y del Jardin Botanico de
Paris, se llevaron las plantas a las islas de Madagascar, desde entonces en
este lugar, la vainilla prospera notablemente, siendo en la actualidad este
pais el mayor productor y exportador de este producto Mexicano (Conafrut,
1980).

Cuspinera, 1994 cita a Linneo, quien reune las diferentes clases de

vainilla, designandolas con el nombre de Epidendrum vanilla.



Cuspinera 1994 cita que la especie general del genero vainilla, fue
descrita por Andrews en su obra titulada “Botanist Respository 1808”; la cual,

la designdé con el nombre de vainilla Planifolia.

El mismo autor menciona a A. De Humbolt, en su obra titulada “ Essal
Politique surle royaume de la Nowelle Espamgne” (Paris 1811), escribié al
respecto datos particularmente interesantes en relacion con la vainilla. Asi,
pues, muchos autores antiguos y modernos, han estudiado esta orquidea
mexicana, unos en el lugar de su origen, otros en su nuevo habitat, pero
procedentes todas ellas del material genético inicial, importado de la zona

vainillera mexicana.

Asi pues, nuestra vainilla ha emigrado hacia otros paises, donde
prospera con facilidad, se le cultiva con esmero y se le atiende en todos sus

aspectos (Cuspinera, 1994).

La especie mas importante en siembras comerciales es la vainilla
Planifolia; la cual, es originaria del sureste de México y Centroamérica

(Gonston, 1971).



CLASIFICACION TAXONOMICAS

La clasificacién taxonémica de esta orquidea denominada shanat es:

Esta especie (Vainilla planifolia), es originaria de la zona vainillera

Mexicana, es un bejuco perenne, trepador, que se desarrolla sobre arboles

soportes; a los cuales se le adhiere por medios de raices garras (Montoya,

1963).
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Requerimientos climaticos y edaficos

El rendimiento de un vainillal depende de los factores ambientales
como el clima y el suelo, los cuales estan intimamente relacionados con el
desarrollo del cultivo.

La vainilla requiere de clima tropical, con temperatura optima de 21°C
a 32°C, precipitacion pluvial de 1,500 a 2,500 mm anuales con una humedad
relativa de 80 por ciento, son preferible para un adecuado desarrollo de la
produccion. La época seca es indispensable para la recoleccion, y ésta no
debe exceder los dos meses, sobre todo en la época de floracion vy
maduracion de las vainas (Montoya 1963).

Los suelos apropiados para este cultivo deben ser fértiles, bien
drenados con un alto contenido de materia organica; la estructura granular
del suelo debe proporcionar porosidad adecuada para el buen movimiento
del agua, asi como para el intercambio de oxigeno entre el suelo y la
atmosfera.

Las plantaciones comerciales generalmente se encuentran en areas
boscosas con suelo de topografia irregular, reacciéon ligeramente acida a
ligeramente alcalina y a pesar de ser delgadas y pedregosos, el crecimiento
es exuberante, gracias a la gruesa capa de materia organica en donde la raiz
encuentra los nutrimentos, humedad vy aireacion necesaria para el desarrollo
de la planta.

Se recomienda sembrar en suelos con declive y arenosos. No tolera

periodos de inundacion.
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Cuadro 1. CARACTERISTICAS BOTANICAS DE LAS ESPECIES DEL GENERO VAINILLA.

Especie Tallo Hojas Flores Vainas Origen
Mas suculento y grande |Grandes y ova-ladas. Mas|Amarillas verdosas. Mas largas y|Mas cortas, gruesas y cilindricas de 2,5|De México a Sur Ameérica,
V. pompona largas 15 a 30 cms. de|carnosas, labelo entero con tintes|a 3,5 cm ancho y de largo 15 a 20 cm. |Tropical e India Occidental.
largo y 4 a 12 de ancho de color amarillo naranja. Mayor produccion, no se abren en lajZona  tropical de las
madurez. América. De México a
Bolivia y Brasil.

Tamafio grosor|Ovalado elipticas Verdosas palido. Vainas aromaticas. Casi cilindrica. De|Zona tropical América
intermedio 15 a 25 cms de largo y 8 a 14|Central e India Occidental.

V. planifolia Tamafio intermedio 5 a 15|Labelo  con  glébulo  terminal milimetros de diametro. Rara vez|Se cultiva en América.

cm de largo 2-10 de ancho

truncado

dehiscente, tarde de 3 a 10 meses en

madurar.

V. tahitensis

Mas delgado que V.

planifolia

Mas angostas. De 12 a 14
cms. de largoy de 2,5a 3

cms de ancho.

Segmento de periantio mas
largo. Un pétalo mas corto que

los sépalos. Amarillentas.

Mas pequefios, 12 a 14 cms. de largo y
9 de ancho. Amplia en el medio y

disminuye hacia el extremo. Son

rojizos. Mas cortos y gruesos.

Tahiti

V. mexicana

Grandes, ovaladas

Sépalos y pétalos relativamente
anchos y verdosos, labelo blanco

con el callo amarillo.

Zonas tropicales del nuevo

continente.

V. odorata

Estrechas y alargadas

Verdosas

Se encuentra desde Centro

América hasta Bolivia




Clima de la regidén vainillera en México

El clima de la zona Vainillera cuyo centro es el Distrito de Papantla
Veracruz, México, puede dividirse en dos regiones representativas: la region
costera y la region montafosa. La primera tiene clima humedo sin estacion
seca definida, semi-calido, y sin estacion invernal definida. La segunda tiene
clima humedo, sin estacion seca definida, se encuentra bajo la influencia de
vientos del norte de Septiembre a Mayo que se caracterizan por ser frios y
humedos en los meses de invierno con nubosidad y lluvias persistente.

(Cuspinera 1994).

CONDICIONES ECOLOGICAS DEL CULTIVO.

TEMPERATURA

La vainilla es sensible al frio y al calor (menor de 9°C y mayor de
37°C). Requiere una temperatura lo mas uniforme posible, comprendida
entre 20 y 30° C, sin grandes diferencias entre las temperatura del dia y de la
noche. Un leve descenso de las misma es favorable en la época de
maduraciéon de los frutos. Los vientos fuertes acompanados de estaciones
secas son un problema para el cultivo de la vainilla. Se considera que bajo
una sombra ligera de un 50 por ciento las plantas son mas saludables y
vigorosas. Con sombra total las plantas son raquiticas, si estan expuestas al

sol se tornan amarillentas y se queman (Herrerias,1980).
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AGUA.

La vainilla necesita lluvias frecuentes pero no excesivas y bien
distribuidas. En Indias Occidentales crece y florece con éxito, con pluviosidad
alta de 2,000 a 3,000 milimetro (mm) al afno y una humedad elevada. No
obstante, algunas semanas de sequia (que no exceda los dos meses) son
favorables a la vainilla para iniciar la floracion y favorecer la maduréz de las

vainas. La humedad del aire debe ser inferior del 80 por ciento.

LUZ.

La vainilla crece mejor en una luz suave, que se obtiene con una
sombra ligera (50 por ciento). La exposicion directa al sol e intensidad
luminosa alta, reducen el crecimiento, queman los tallos y tornan las hojas de
un color amarillo. Sin embargo, una leve insolaciéon durante dos a tres meses

del cultivo, da buenas producciones.

ALTITUD.

La vainilla crece en algunos lugares desde 200 hasta 700 metros
sobre el nivel del mar (msnm). Mas alla los rendimiento disminuyen de una
manera muy drastica. En otros lugares se le encuentra hasta los 850 metros

(mts.).

PH
Davis en 1979, sefiala que el PH ideal para el mejor adaptacién de

este cultivo es de seis a siete, ademas agrega que las raices de la vainilla
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no penetra al suelo, sino que se encuentra entre la materia organica a una

profundidad de 10 a 20 cm. (Davis, 1979; Douglas 1971).

MORFOLOGIA DEL CULTIVO.

La vainilla es una planta de la familia de las orquideas, género vainilla

que cuenta con numerosas especies, de los cuales son dos los mas

importantes y unicas en el cultivo; Vainilla planifolia _Andrews o Vainilla

fragans y Vainilla Pompona Schiade.

La primera es la unica que interesa desde el punto de vista comercial,
siendo propiamente la verdadera Vainilla mexicana (Fig. 1). La segunda no
es objeto de explotacion y especial cultivo en nuestro pais, siendo de las
Indias Occidentales los principales y casi exclusivos productores de esta
especie que practicamente solo tiene demanda para ser usada en perfumeria

y para dar aroma al tabaco manufacturado (Cipagauta,1979).

Ademas de las anteriores existen en México otras especies
aromaticas pero cuya calidad es muy inferior a la primeramente citada y casi
no tienen demanda en el comercio; asi tenemos la vainilla silvestre cimarrona
o bastarda.

La Vainilla Planifolia Andrews, ademas de la variedad “mansa” o “fina”,

que es la representativa de esta especie y la mas importante, existen otras

conocidas como Vainilla de tarro y Vainilla mestiza, estas dos ultimas, aun



cuando no son muy codiciadas por su menor calidad, pueden confundirse

con las primeras cuando estan bien beneficiadas.

Fig. 1. Planta de vainilla

RAIZ.

La vainilla_planifolia posee tres clases de raices: las raices primarias

superficiales, que brotan de los nudos de la parte del bejuco enterrado, cuya
longitud es de 60 a 80 cm., que alimentan a la planta desde la iniciacion de
su cultivo hasta los tres afos aproximadamente, época en que comunmente
dicha raiz se pudre hasta el nivel del cuello, extendiéndose tal pudricion a
los primeros entrenudos de la parte inferior de la planta, casi en forma
simultanea o poco después de la pudricion de los brotes primarios de los
nudos inferiores, brotan las raices secundarias que son adventicias, las que
por lo comun van desarrollandose frecuentemente al tutor aun cuando su

distancia al suelo sea grande (de mas de un m.), llegan a la tierra
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internandose ligeramente en ella y constituyéndose las raices que serviran a
la planta para nutrirse durante el resto de su vida o sea durante la fase
principal, la de reproduccién, al igual que las primarias son estas

superficiales, pero mas largos y vigorosos.

La tercera clases de raices con que cuenta esta planta, son la que
podemos denominar “raices garras” conocido generalmente con el nombre
de “zarcillos” estas pueden considerarse independientes de las dos primeras,
son raices adherentes que brotan en los nudos del tallo, al mismo nivel de la
insercion de las hojas y en el lado opuesto a las mismas. Estas raices garras
van fijadas a la posicion del bejuco, ya que se adhieren fuertemente al
tronco del tutor o de las ramas y hojas que tienen mas cercanas, aun cuando
aparentemente son iguales las raices secundarias a las raices garras, se
diferencian unas de otras en que las secundarias brotan precisamente hacia
el suelo; mientras las garras brotan como se mencioné anteriormente, al

mismo nivel pero en sentido contrario a la insercion de las hojas.

TALLO.

Su tallo es un bejuco de color verde oscuro, cilindrico, sarmentoso, de
10 a 15 mm. de diametro, siendo en la practica una longitud media de cinco a
diez metros, aun cuando puede desarrollarse mas de 20 metros (lo que
impide mas tardes facilitar las labores de polinizacién y cosecha), esta

formado por entrenudos de 10 a 15 cm de longitud.
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HOJA.

Las hojas son carnosas, enteras, unifoliadas, planas, de oblonga
ovales o lanceoladas, acuminadas, alternas; nacen en oposicidn con las
raices aéreas modificadas. Provista de un peciolo corto que forma una
especie de canaladura y se dirigen generalmente hacia abajo; son
paralelinervas y contienen un jugo viscoso igual al del tallo (oxalato de
calcio). La longitud de las hojas varia de 9 a 23 cm y el ancho de dos a ocho

cm., dependiendo de la variedad.

FLOR.

La inflorescencia de la vainilla comunmente se le denomina “maceta” y
en ella se encuentra las flores dispuestas en espigas axilares con 10 a 20
flores colocadas en espiral; el color de las flores es verde palido con una
longitud de 5 a 8 cm., son efimeras; pues duran abiertas aproximadamente

24 horas y desprenden un débil y fragante aroma (Figura 2).

Como todas la orquideas el perianto se compone de seis piezas; tres
externas, representando a los sépalos y tres internas que representan a los
pétalos; cinco de estas piezas son semejantes, diferenciandose dos de ellas
en que los sépalos tienen una nervadura ventral muy pronunciada, la sexta
pieza se denomina labelo, encontrandose enrollado en forma de cucurucho y
soldado en partes con el ginostemo, en su extremidad se encuentra el

estigma y el estambre.
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Las anteras estan situadas sobre la valva superior del estigma; para
que se efectué la polinizacion de la flor es necesario el estimulo extrafio a
ella controlandose por la fecundacion artificial, mediante la intervencion del
hombre; pues la fecundacion natural (entomdfila), debido a lo anterior resulta
en ocasiones practicamente nula. El ovario llega a su longitud maxima
después de 40 dias de verificada la fecundacion y alcanza su maduracion

hasta los siete u ocho meses.

Las flores son hermafroditas o perfectas, con ovario infero, se
presenta en inflorescencias racimosas que nacen de las axilas de las hojas;
su color es blanco amarillento, inconspicua, y se presenta de 10 a 20 flores

por racimos.

La longitud de la flor es de cinco a ocho cm. el perianto se compone
de seis piezas, tres externas o sépalos y tres internas o pétalos; el tercer
pétalo se denomina labio o labelo, tiene una inversion muy grande vy esta
enrollado en forma de embudo, con el borde dentado y unido a la columna o
ginostemo. En su interior se observa un apéndice compuesto de pequefas
laminillas unidas entre si.

En la columna o ginostemo se localizan los érganos reproductores; el
estigmato esta compuesto por dos valvas, oculta la inferior por la superior,
ambas superficiales en contactos, recubierta por un liquido azucarado que
sirve para retener los granos de polen. Sobre la larva superior o rostelo esta

entera, provista de dos polineas o sacos polinicos.
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La planta tiene por término medio 100 racimos y en cada una de ellas
existen 20 flores; la vida de la flor es de 24 horas., y la época de floracion es

en los meses de Marzo a Mayo, dependiendo del clima.

Fig. 2. flor de la vainilla

FRUTO.

El fruto es un silicua lisa, lampifia, carnosa, trilocular casi cilindrica;
pues tiene tres caras superficiales apenas perceptibles, algo encorvadas; en
un principio es de color verde y después del séptimo u octavo mes, verde
amarillento.

Cuando esta beneficiado, el fruto es deprimido, de un color café
oscuro brilloso y surcado longitudinalmente de arrugas.

Las vainas miden de 15 a 25 cm de longitud y el diametro en su parte
media es de 1 a 1.5 cm.; una vez beneficiado, el tamafo y grosor se

reducen, generalmente mucho mas el grosor que la longitud. En su interior
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se encuentran numerosas semillas negras de aproximadamente 0.5 mm de

diametro.

PROPAGACION

Las semillas de la vainilla son fértiles, la propagacion por medio de
ellas es muy lenta y laboriosa. En la mayoria de las veces se realiza por
medio de esquejes, y con mucha facilidad, pues la constitucién de la planta la

hace muy resistente y de una vitalidad increible.

Para obtener los mejores resultados en cuanto a produccion, se
recomienda tener plantas que no hayan floreado para usarla en propagacion.
En el momento de su establecimiento en campo, deben tratarse con mucho
cuidado. Se ha observado que plantando esqueje de 30 a 50 cm de longitud,
llegan a producir hasta los 3 0 4 afios después de su siembra; en cambio si
se siembra bejucos de 70 a 90 cm. de longitud, llegan a producir a los 2 0 3

anos después de su siembra.

La propagacion sexual casi no se practica. Usando métodos
especiales se puede propagar la vainilla por medio de semilla pero son
demasiado costosos, lentos y no seguros de conservar la calidad de la
especie. Por esas razones todas las plantaciones comerciales se hacen
usando esqueje o vastagos. Se practica la macro propagacion asexual de
esqueje del tallo. Las plantaciones se establecen generalmente utilizando

reproduccion vegetativa (Mendoza, 1959).



ESTABLECIMIENTO EN CAMPO.

ASPECTOS AGRONOMICOS.

Seleccion del terreno.

No es recomendable la siembra en terreno planos y pesados con mal
drenaje, debido a que en épocas de lluvias se presentan condiciones
favorables al desarrollo de enfermedades (Cuspinera, 1994).

Los suelos arenosos pueden utilizarse para sembrar vainilla, porque
presentan un buen drenaje, pero es necesario que tenga gran cantidad de
materia organica en su superficie para el buen desarrollo del cultivo

(Douglas, 1971).

Terrenos con montes.

Se realiza un aclareo, dejando los arboles altos y medianos que
serviran como tutores, asi como proporcionadores de sombra. Esta labor
debe iniciarse de uno a dos meses antes de la siembra para permitir la
descomposicion.

Los arboles elegidos para la siembra de vainilla, deberan estar separados de

2 a 2.5 metros.

Terrenos desmontados.
Se aconseja que si el terreno en época de lluvias se encharca, realizar

o elaborar zanjas con la finalidad de facilitar el drenaje del agua y evitar su
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exceso. Es recomendable conservar los desperdicios de los cultivos
anteriores, 0 sea, no quemarlos ni dar barbecho (Montoya, 1963: Cipagauta,

1979).

Seleccion del material de propagacion.
Para evitar la propagacién de las plantas improductivas, es necesarios

seguir los siguientes pasos:

a) Evitar la propagacion de esquejes si se desconoce su origen.

b) Adquirir esquejes provenientes de plantas en plena produccion; para
esto se seleccionan, se marca y se ubican con un croquis las plantas
de vainilla de donde se obtendran los esquejes. Estas deben estar

sanas de por lo menos tres afos de edad.

Obtencion de esquejes a partir de las plantas seleccionadas.

Una vez realizada la cosecha, se eliminara de la planta seleccionada
el tramo donde estuvo el fruto, el cual se utilizara como material de
propagacion. Los esquejes deben estar sanos, de 1 m. de largo y 1 cm de

grosor.

Desinfeccion del bejuco.
Antes de plantar los esquejes se desinfecta para prevenir las
enfermedades, mediante bafios de inmersion en una solucion de 200

gramos de Captan o 45 gramos de Benlate por cada 100 litros de agua. Otro
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producto que puede utilizarse es el caldo Bordoléz, el cual se prepara con un
kilo de sulfato de cobre y un kilo de cal en 100 litros de agua. Se disuelve
cada componente (sulfato de cobre y cal), por separado en un recipiente de
plastico y poco agua; posteriormente se agrega la solucion de sulfato en la
cal, agregandole agua hasta complementar los 100 Its. (Garcia 1971, Curti
1995).

Es aconsejable adicionar un insecticida para matar posibles insectos

en estado inmaduro que se encuentren en el bejuco.

Epoca de plantacion de la vainilla
Para vainillares de temporal, la época mas adecuada es en el mes de

febrero a Junio (Cipagauta, 1979) .

Formas de plantacién de la vainilla.

Para plantar el bejuco se realizan zanjas en el suelo de 20 cm. con el
espeque, con una inclinacién de 45°, se coloca dos esquejes en cada zanja,
introduciendo la parte sin hojas; después se hace una ligera presién en el
suelo, para que los esquejes queden firmes. Posteriormente, se cubre una
parte de los esquejes con materia organica; y por ultimo se amarran el resto
del esqueje al tutor (materiales naturales).

Es recomendable plantar los bejucos del lado donde sale el sol, para
evitar la intensidad de los rayos solares de la tarde, las cuales pueden

causar quemaduras.
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LABORES CULTURALES:

Poda de tutores.

Las podas deben hacerse en los meses de diciembre a enero,
aprovechando que en esta época los rayos solares no son muy intensos. Las
podas deben ser de las ramas que tienen un crecimiento hacia arriba para
tratar de formar arbusto de tipo “sombrilla” y encausar las guias de la vainilla
a una altura no mayor de 2 metros, con esto se facilita las labores de

polinizacién y cosecha. (Curti,1995).

Despunte de tutores.
En algunos casos los tutores tienen un crecimiento para los lados,
cerrando las hileras e impidiendo la circulacion del aire y entrada de luz, en

este caso es necesario realizar el despunte de los nuevos brotes.

Encauzamiento de las guias.
La vainilla es de habito de crecimiento trepador; por tal motivo se
aconseja que cuando la planta alcance una altura de 1.80 a 2.00 metros, se

le encause en forma horizontal y ondeandola hacia las ramas de soporte.

Sombras.
Las podas y despunte del soporte, deben mantener el vainillal a media

sombra o sea; 50 por ciento, para un desarrollo normal.
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El exceso de la misma disminuye la circulacion del aire favoreciendo
el desarrollo de plagas y enfermedades mientras que la escasez de sombra
provoca quemaduras por los rayos solares y el debilitamiento de las plantas

(Ashley, 1976).

Control de malezas

Esto se debe de llevar acabo al inicio de los meses humedos para
favorecer la circulacién de aire y disminuir la humedad ambiental para
prevenir la proliferacion de hongos.

El control de las malezas se llevan acabo en forma manual, para
mantener una cobertura en el suelo y evitar la pérdida de materia organica

(Halconero 1978).

Cuspinera 1994, agrega que las labores consisten Unicamente en
llevar acabo 2 o 3 limpias anuales, esto asegura el buen desarrollo del
vainillal. Al realizar la limpia se aprovecha el momento para ir guiando los
bejucos, asi como efectuando derrame, es decir; la poda de tutores cuando
se considera necesario, a fin de que la sombra no sea excesiva. Se
acostumbra efectuar el despunte de los bejucos al iniciarse la floracién, con
la finalidad de evitar la perdida de energia en el bejuco de donde
posteriormente brotaran las nuevas yemas vegetativas de las que solo se

dejan una para la guia y que florecera al siguiente afio.



Siembra de la vainilla.

Para la siembra deben usarse bejucos de 50 a 75 cm de largo, en
zanjas de 5 a 10 cm de profundidad quedando enterrados 3 nudos, el resto
del bejuco debe ir en direccion hacia arriba; pues, esta parte sera la que
ramifique. Se recarga al tutor amarrandola para que se sostenga, el amarre
debe hacer con algun material de facil descomposicion, como las fibras

vegetales de canamo o platano.

Para la plantaciéon adecuada es necesario que el terreno donde se va
a establecer el vainillal esté sombreado, la materia organica humeda vy
acumulada en bloques, los espacios para caminar sin maleza y los tutores
libres de ramas a una altura de 1.70 m. por otro lado, los esquejes deben
estar desinfectados, sin las tres hojas basales, con el fin de facilitar la
plantacion; y cicatrizados de sus heridas, lo cual ocurre normalmente en uno
o dos dias después de haberlas provocado. La siembra se efectua al pie del
tutor o arbol soporte, se hace zanjita de 20 a 30 cm., de longitud por 10 cm
de ancho y de siete cm de profundidad, considerando que la siembra debe
ser muy superficial, colocando el bejuco en ella y el resto se sostiene

adjunto al arbol o soporte.

Abono y fertilizacion.
Existen reportes de que la raiz de la vainilla es muy susceptible a
gquemaduras que causan los abonos quimicos o fertilizantes y solo se ha

recomendado la aplicacion de abonos organicos.
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PLAGAS, ENERMEDADES Y SU CONTROL

PLAGAS
Al igual que todos los cultivos , las plagas deben de controlarse de una
manera oportuna y eficientemente. A continuacién se hace mencién de las

mas importantes.

CARACOLES Y BABOSAS (Vaquinus app).

Estas plagas se alimentan de las partes jéovenes de la planta; se
encuentra entre la materia organica y son generalmente de habito nocturno,
lo cual, en el dia se encuentra en la hojarasca para protegerse del sol. Se
controlan con productos hechos a base de formaldehido. Sin embargo, su

uso esta restringido.

CHINCHE O PIOJO ROJO (Tentocoris confusus).

El dafo corresponde a las heridas que hace al alimentarse de las
hojas, provocando un debilitamiento en la planta, mientras que el dafo
secundario resulta mas grave que es causada por hongos y bacterias a

través de pudriciones, secadera y desprendimiento de las hojas.

Conchylia vanillana: Son chinches que atacan a los frutos jovenes
ocasionando su caida o por lo menos manchas que demeritan su aspecto
comercial.

Dydarcus conncinus y D. Obscuratus: Son chinches que atacan a los

retofos y las flores de la planta impidiendo la fructificacién.
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Esta plaga se controla con Malation en dosis de 1.5 centimetros

cubicos por litros (c.c./Its) de agua.

GUSANO PELUDO (Plusia aurifera).

Las larvas se alimenta de las flores, hojas y tallos tiernos; es muy
voraz en la noche, puede destruir de 2 a 3 brotes de tal manera que aun las
bajas poblaciones constituyen un problema para el cultivo, lo cual produce un
retrazo en la produccion; las heridas que deja en la planta representa un
peligro, ya que a través de ellas pueden entrar el hongo Fusarium. Al igual

que el anterior se controla con Malation en dosis de 1.5 c.c/lts de agua.

ENFERMEDADES:

El mayor problema lo ha presentado el hongo Fusarium sp, el cual
ocasiona la podredumbre de la raiz. Algunos estudios demuestran que entre
mayor numero de nudos tenga el vastago que se va a usar como material de

siembra, menor es la incidencia de dicha enfermedad.

o Colletotrichum vainilla: ocasiona la antracnosis, produciendo sintomas
de manchas hundidas de color oscuro, principalmente en el envés de
las hojas.

e Puccinia cinnamoni. produce manchas verdes amarillentas en el haz y

rojizas en el envés de las hojas.
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o Calospora vainillae: ataca las hojas y brotes terminales cuando
existen frutos que ennegrecen en el apice y en el centro del mismo, y
posteriormente caen.

e Spinas floridulas: estos piojos, hemipteros (4 mm a 5 mm), destruyen
los tejidos de las hojas, tallos y frutos, notandose su ataque por la
presencia de pequeias manchas blanquecinas en la superficie de los
tejidos.

e Dydarcus conncinus y D. Obscurate: atacan los retofios y las flores.

e Nezara amaragdula: hemiptero color verde, que al desarrollarse
chupa la savia de la planta.

e Plusia aurifera “chivo peludo”. que se alimenta de las partes tiernas
de la planta y mide 2.5 cm de longitud.

o Conchylia vainillae “oruga” que ataca los frutos jovenes después de la
fecundacion, provoca su caida, y el que las vainas se llenen de

manchas.

Recomendaciones generales para el control de enfermedades de la

vainilla

1. Hacer las siembras nuevas usando solo plantas sanas.

2. Evitar las plantaciones muy densas.

3. Dar una fertilizacién balanceada y organica.

4. Mantener controladas las poblaciones de insectos y hierbas.
5. Eliminar las plantas enfermas.

6. Hacer un buen saneamiento de las plantas después de la cosecha.



7. Nunca sobredosificar ningun agroquimico.

COSECHA.

La cosecha de debe de realizar a los ocho 0 nueve meses después de
la polinizacién, cuando el apice del fruto cambie de color verde oscuro a
verde claro casi amarillento. Debido a que el fruto es dehiscente, es
importante cosecharlo antes de que se raje, pues resulta definitivamente mas
favorable deshidratarla o beneficiar fruto entero que rajado (SARH, 1977).

Cuando el fruto empieza a madurar se observa el cambio de color
pasando de verde brillante a verde amarillento, el cual se inicia en la parte
inferior del fruto. La parte opuesta de donde esta prendido a la inflorescencia,
al secarse toma un color oscuro achocolatado; se puede doblar con facilidad

y presenta acanaladuras a lo largo del fruto, con un olor suave y aromatico.

La cosecha presenta dos modalidades: primeramente se efectua la
recoleccion de la vainilla denominada “pinta o rajada”.

Estas vainas maduran antes de tiempo, regularmente por debilidad o
enfermedad de la planta que las produce, aun cuando también puede
deberse a la propia fisiologia de la planta. La primeramente citada, es la que
se mancha de color café en extremo, vaina que normalmente se cae; la
segunda es la que principia a abrirse longitudinalmente. Ambos son objetos
de un beneficios mas rapido y menos complicado, obteniéndose de ello la

“picadura” al fraccionarse después de ser beneficiado.
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MANEJO DE POSTCOSECHA.

Una vez cosechada el fruto se vende a los beneficiadores en su mayor
parte del fruto verde y aun adherido al pedunculo floral (racimo); también
venden la vainilla “pinta” y “rajada” se recolectan en los meses de Octubre y
primera quincena de Noviembre que parcialmente esta deshidratada.

El beneficiador somete la vainilla verde a un proceso de beneficio
donde basicamente se le extrae el 80 por ciento del agua que contiene, de
esta manera pierde el peso y ocurren una serie de reacciones quimicas que
concentran los aceites esenciales dando el aroma caracteristico de vainilla.

La relacion vainilla verde a beneficiada es de 5:1 dependiendo del
grado de madurez en que se cosecha. El periodo de beneficio de la vainilla
es entre Abril y Mayo (del proximo afio), lo que representa una fuente de

empleo importante (Figura 3).

Fig. 3. Manejo de postcosecha.
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PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE LA VAINILLA A NIVEL

MUNDIAL.

IMPORTANCIA Y USOS

La vainilla es cultivada esencialmente por su fruto: la vaina que contiene
un principio aromatico: la vainilla (vanillina). Es ampliamente utilizado en
confiteria, pasteleria, perfumeria, chocolateria, fabricacion de licores finos,
drogueria, farmacologia, confeccion de cigarros, galletas, bebidas gaseosas
y artesania, entre otros. Actua como estimulante estomacal y antidoto contra

el veneno de plantas naturales.

En las regiones donde se cultiva se utilizan las hojas para curar heridas.
Hoy en dia este cultivo sufre una fuerte competencia debido a la aparicion de
un sustituto sintético derivado de la industria del papel y otros compuestos

pero no reproduce el verdadero sabor de la vainilla

La vainilla es uno de los cultivos que ofrecen una promesa considerable
para fincas que tengan una altitud menor de los 2,500 pies. Los precios de

ésta durante los ultimos diez anos han sido favorables.

Al principio el cultivo requiere mucho trabajo, sin embargo, se puede
combinar cuando las necesidades de labor para otros cultivos son bajas.
Ademas en sus labores se puede utilizar mano de obra de mujeres y nifos

(Aserca, 2002).

32



PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES.

Los principales paises productores de vainilla son, por orden de
importancia: Indonesia, Madagascar, China, México, Comores y otros
(Grafica 1). Ademas de estos paises existe otro que también ha fomentado
el cultivo de vainilla, si bien es cierto que los volumenes de produccion
obtenidos no compiten con los aqui analizados. Pero existe la presencia del
producto dentro de su economia. Tal es el caso de India, quien en los ultimos
afos ha enfatizado el cultivo de la especia. Destacan las provincias de
Kerala, Karnataka, Tamil Nadu, Assam, entre otras, como las principales
regiones productoras. Segun las estimaciones realizadas en ese pais, el area

destinada al cultivo de vainilla no supera las mil hectareas.

Grafica 1. Se presenta la distribucién de la produccion de la vainilla a

nivel mundial.
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FUENTES: ASERCA con datos de la FAO
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Recientemente otros paises se han incorporado como productores,
aunque el volumen que consiguen no compiten con los obtenidos de los
paises antes mencionado. Tal es el caso de Togo y Polinesia Francesa,
entre otros.

Es importante sefalar que Indonesia produce la variedad de vainilla
Java (la cual se obtiene en la isla del mismo nombre) y la Bourbon (que se
cultiva en la isla de Bali). Ambas variedades son de buena calidad. Incluso el
gobierno de este pais ha promovido programas tendientes a mejorar la
calidad del producto, lo cual ha provocado que en los ultimos afios la vainilla

de Indonesia se convierta en un fuerte rival para el producto de Madagascar.

SUPERFICIE CULTIVADA DE VAINILLA A NIVEL MUNDIAL

En los ultimos cinco anos la superficie destinada al cultivo de vainilla
en todo el mundo no ha superado las 42 mil hectareas y el promedio anual
ha sido de 39.4 mil hectareas. Sin duda que esta situacidon hace pensar que
el cultivo no tiene la relevancia de otros, incluso aquellos que estan dentro
del rubro de las especias. De acuerdo con la base de datos de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO, por sus siglas en inglés), la superficie mundial destinada al cultivo de
vainilla registré un crecimiento del 13.2 por ciento entre 1995 y 2000, con lo
cual la situ6 cerca de superar las 41 mil hectareas (Cuadro 2). Pero no sélo
se observé una mayor superficie destinada al cultivo de este producto, sino

que también la productividad del mismo aumento.
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Cuadro. 2: En este cuadro se muestra la superficie mundial cultivada

en cada uno de los paises productores desde el afio 1995 a 2001.

PAIS / ANOS 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001*
INDONESIA 7,965 9,072 9,428 9,689 9,700 9,700 10,024
MADAGASCAR 24,275 25,430 25,300 25,000 25,400 25,550 | 25,769
CHINA 1,150 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 1,209
MEXICO 529 863 1,677 2,280 2,280 2,280 2,909
COMORES 700 600 700 700 700 700 700

OTROS 1,509 1,460 1,451 1,511 1,491 1,476 1,151

T. MUNDIAL 36,128 38,625 39,756 40,380 40,771 40,906 | 41,762
PROMEDIO / PAIS 6,021 6,437.50 6,626 6,730 6,795 6,817 6,960

FUENTE: ASERCA con datos de la FAQ. *estimado

PRODUCCION DE VAINILLA A NIVEL MUNDIAL

Este dinamismo en el

area destinada al

cultivo, como en la

productividad del mismo, impulsé a la produccion a la alza, creciendo en

27.3% entre los afios de 1995 y 2000. De acuerdo con la fuente de la (FAO),

los principales paises productores de vainilla son, por orden de importancia:

Indonesia, Madagascar, China, México y Comores, los cuales en conjunto

producen cerca del 95 por ciento de la vainilla del mundo.

La produccién de vainilla de Indonesia representa cerca de 41.4 por

ciento del total mundial, con un volumen, en promedio anual, de 2,060

toneladas. Un elemento importante que se puede observar en este pais es la
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productividad del cultivo, comparado con el de Madagascar. Madagascar es
el segundo mayor productor de vainilla del mundo con un volumen cercano a

1.6 mil toneladas al afio ( Cuadro 3).

Cuadro 3. Presenta las producciones anuales a nivel mundial de cada

uno de paises productores (en toneladas).

PAIS / ANOS 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001*
INDONESIA 1,958 2,051 2,045 2,102 2,102 2,102 2,127
MADAGASCAR 1,386 1,452 1,419 1,650 1,815 1,815 1,898
CHINA 408 500 500 550 550 550 500
MEXICO 207 299 135 564 550 550 647
COMORES 158 130 150 180 140 180 186
OTROS 207 239 280 354 292 288 272
T. MUNDIAL 4,308 4,671 4,529 5,400 5,449 5,485 5,710
PROMEDIO 718 778 754 900 908 914 951

FUENTE: ASERCA CON DATOS DE LA FAO. “estimado

COMERCIO MUNDIAL DE LA VAINILLA.

El consumo de vainilla en el mercado mundial se ha mantenido en
constante crecimiento desde mediados de los afos sesenta. Crecié en cerca
de dos por ciento anual hasta finales de los ochenta. Sin embargo, en
algunos paises la tasa de crecimiento del consumo del producto ha sido

mayor. Es el caso de Estados Unidos, pais que durante la década de los
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ochenta registrd un incremento del siete por ciento, mientras que en Europa
el aumento fue mas modesto, dado que no super6é el tres por ciento

(Bancomext, 1997).

PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES.

Los principales demandantes de vainilla no son los paises
productores, sino que a nivel mundial los paises que presentan las tasas de
consumo mas alto son Dinamarca, Estados Unidos, Francia, Canada, por
sefalar algunos.

Durante los ultimos afos, tres paises han concentrado mas del 50 por
ciento de las importaciones de vainilla: Estados Unidos, Francia y Alemania.
Sin embargo, hacia finales de los anos ochenta y principios de los noventa,
estos paises importaban cerca del 80 por ciento, pero la mayor demanda y el
mayor uso del producto en otras naciones ha permitido que la participacién

de éstos en el comercio mundial, cada vez, sea mas notoria.

Estados Unidos es el principal importador de vainilla a nivel mundial.
Durante los ultimos afios sus compras al exterior han registrado altibajos. Se
puede observar una tendencia clara a la baja de las mismas. Segun las
estadisticas de la FAO, las compras de vainilla en el mercado internacional
registraron un descenso del 11.9 por ciento, entre 1995 y 2000.

El principal pais de origen de las importaciones de vainilla es

Madagascar, seguido por Indonesia, India y Comores. El producto de



Madagascar ha ido cobrando gran importancia en el mercado
estadounidense. Hacia mediados de la década de los ochenta, el principal

abastecedor fue Indonesia.

Francia ocupa el segundo lugar como importador de vainilla con un
crecimiento de 36.6 por ciento de las compras entre los afos de 1995 y
2000. Al igual que en Estados Unidos, Madagascar es el principal
abastecedor de vainilla, seguido de otros paises de la Uniéon y Comores. Un
dato relevante del producto importado por Francia es que hacia mediados de
los anos noventa entre 30 y 40 por ciento de las importaciones son re-
exportadas.

Alemania, el tercer importador mas importante, registr6 un descenso
en sus compras al exterior, del 3.6 por ciento, entre 1995 y 2000. El producto
importado proviene principalmente de Madagascar, seguido por Comores y
otras naciones de la Unién Europea. Parte de sus importaciones son re-
exportadas hacia algunos paises de la Unioén, pero también han salido

algunos envios hacia Estados Unidos, Canada y Japon.

Dos paises que han registrado un importante crecimiento en sus
compras de vainilla han sido Reino Unido y Rusia. En el primero de ellos su
compras pasaron de cerca de 62 toneladas en 1995 a 441 en 1999. Se
estima que en el afno 2000 cerraron por arriba de 600 toneladas. En el caso
de Rusia, hacia inicios de la segunda mitad de la década de los noventa

practicamente no pintaba como importador. Sus compras en el exterior
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fueron de una tonelada en el afno 1995 y para el afio 1999 éstas llegaron casi

a 600 toneladas. (ASERCA, 2002). Cuadro 4.

Cuadro 4. Presenta los paises importadores de vainilla a nivel mundial

en orden de importancia (toneladas)
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PAIS / ANOS 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001*
Estados Unidos 1,481 1,524 2,198 1,941 1,361 1,305 1,278
Francia 435 407 464 490 564 594 626
IAlemania 337 285 329 326 327 325 323
Reino Unido 62 79 174 283 441 653 967
Rusia 1 43 50 224 598 598 598
Otros 943 1,059 1,499 1,446 1,432 1,612 1,687
T. Mundial 3,259 3,397 4,714 4,710 4,723 5,087 5,479
Promedio / pais 543 566 785 785 787 847 913

FUENTE: ASERCA CON DATO DE LA FAO. “estimado

PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES.

Por el lado de las exportaciones mundiales de vainilla, los principales

abastecedores de saborizantes son los productores mas importantes:

Madagascar e Indonesia, seguido por importadores destacados, como

Alemania y

Estados Unidos.

Poco mas del 43 por ciento de las

exportaciones de vainilla la realizan Madagascar e Indonesia. El primero de

ellos registré una tasa de crecimiento del 16.6 por ciento entre 1995 y 2000,



mientras que el segundo vio decrecer sus exportaciones en

aproximadamente 52.7 por ciento.

Como ya se senald previamente, el destino de la vainilla de
Madagascar es muy variado, porque se puede encontrar en paises asiaticos,
como Europeos y Americanos. El producto de Indonesia, si bien también
tiene presencia en los distintos continentes, su volumen es menor al primero.
Estados Unidos exporta cerca del 9.9 por ciento de saborizantes que se
comercializa en el mercado internacional, y de acuerdo con algunas
estadisticas los principales mercados de destino del producto son algunos
paises americanos y Europeos. A ellos llega parte de la vainilla que Estados
Unidos importa, es decir, juega un papel importante en el mercado
internacional, gracias a la re-exportacion. Canada también se ha convertido
en un gran re-exportador de vainilla. Parte de las compras que realiza son de
Madagascar, Indonesia, Francia y Estados Unidos, se vuelven a ir hacia

otros paises.

Finalmente se encuentra Alemania cuyas exportaciones representan
7.2 por ciento del total mundial. Al igual que otros paises, Alemania se ha
convertido en un re-exportador importante, abasteciendo a paises europeos
principalmente, aunque se han registrado ventas hacia varios paises de

América y Asia ( Cuadro 5).
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Cuadro 5. Se puede observar las toneladas exportadas de los diferentes

paises a nivel mundial en un periodo de seis afos.

PAIS / ANOS 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001~
MADAGASCAR 602 640 653 391 684 702 720
INDONESIA 633 540 508 730 339 299 264
CANADA 146 147 162 251 251 280 312
IALEMANIA 191 185 217 196 160 154 149
ESTADOS UNIDOS 124 110 111 237 195 750 1,012
OTROS 617 533 848 879 1,009 963 857
T. MUNDIAL 2,313 2,155 2,499 2,684 2,638 3,148 3,314
PROMEDIO 385 359 416 447 439 524 552

FUENTE: ASERCA CON DATOS DE LA FAQ. *estimado

PARTICIPACION DE MEXICO EN EL COMERCIO MUNDIAL.

En los ultimos cuatro afos, las exportaciones mexicanas bajo la
fraccion arancelaria 0905.00 se han incrementado. Durante el periodo de
1998 al 2000 los volumenes exportados pasaron de 60 ton. a 137 ton.,
mientras que para el afio 2001 hasta el tercer trimestre han sido de 60 ton.
Estos volumenes exportados han generado divisas durante el periodo 1998

a 2001, un total de 3,063 miles de délares.
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Las importaciones de la vainilla que ha realizado nuestro pais durante
el periodo de 1998 a 2001, han sido reducidas. Durante este periodo, apenas
se sumaron un total de 41 ton. lo que ha representado una erogacion de 671
miles de ddlares.
El destino de nuestras exportaciones de vainilla, al igual que la mayoria de
nuestros productos agropecuarios de exportacién, es principalmente a
nuestro vecino del Norte, al que se le ha destinado en promedio el 72.3 por
ciento del total de volumenes durante el periodo 1998 a 2000. Le sigue Cuba

y Alemania.(Grafica 2).

Grafica 2. Se hace una comparacion de las toneladas exportadas contra las

importadas a nivel nacional.
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Mientras que las importaciones durante el mismo periodo solo han tenido
dos origenes: Madagascar con 68.2 por ciento y EE.UU. con el 31.8 por

ciento. (Grafica 3).

Grafica 3. Muestra los paises de donde originan las importaciones de la

vainilla mexicana en el periodo 1998 a 2001 (%).
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IMPORTANCIA DE LA VAINILLA EN MEXICO.

El cultivo de vainilla, sin duda alguna, ha sido determinante en la
region totonaca, ya que se convirtid en la actividad econ6mica mas

importante de la region.

A principios de los ochenta, comienza a surgir en el mercado
internacional, la tendencia al consumo de productos saludables, es decir:
“productos alimenticios sanos, que no representen ningun riesgo para la
salud”. Con esto se generdé no sélo importantes cambios en la manera de
producir, procesar y transportar los alimentos, sino también en las leyes,
regulaciones y procedimientos definidos por los principales paises
importadores de alimentos, a fin de proteger la salud de los consumidores y

reducir el alto costo que representan los padecimientos, por este tipo.

Es precisamente, en este contexto donde el mercado mundial de la
vainilla demanda nuevamente importantes volumenes frente a los sustitutos
sintéticos como son la vainillina, etilvainillina y cumarina, sobre todo al
relacionarse éste ultimo con la generacidon de cancer, lo que posibilitd que
aumentara el precio y que resurgiera el interés por este cultivo, en nuestro

pais.

En los ultimos anos, los principales paises productores de Vainilla han

sufrido bajas en su produccion, lo que ofrece a México buenas perspectivas
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para ser nuevamente una potencia productora y explotadora de vainilla.
Ademas de Veracruz, los Estados de San Luis Potosi, Querétaro, Hidalgo,
Puebla, Oaxaca, Tabasco y Chiapas cuentan con excelentes zonas de

produccion (Purseglove,1981).

PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES.

En nuestro pais se puede decir que existen tres Estados altamente
productores como se menciona en orden de importancia; Veracruz, Oaxaca,
Puebla y otros que se estan incorporando como: Tabasco, Chiapas, San Luis

Potosi, Querétaro e Hidalgo.

SUPERFICIE CULTIVADA DE VAINILLA A NIVEL NACIONAL.

La superficie sembrada de vainilla verde, en el periodo 1993 a 1997;
se caracterizd por un crecimiento en las areas a nivel nacional al pasar de
1,397 has. a 1,893 esto sin contar que durante los afios de 1998 y 1999 las
superficies superaron las 2,000 hectareas, es decir, se tuvo un incremento en
términos absolutos de casi 500 has., mientras que se registré una tasa de
crecimiento de 3.87 por ciento. Es importante senalar que la superficie
sembrada, fue el unico indicador que durante este periodo mostré una tasa

de crecimiento positivo ( Cuadro 6).
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Cuadro 6. Nos muestra un panorama general en cuanto a superficie

sembrada, cosechada, rendimiento y produccion a nivel nacional

(Indicadores generales).

46

1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 | 2000 | TMC*
SUPERFICE SEMBRADA (has.)
1,397 1,491 576 1,594 1,717 2,280 2,275 1,893 3.87
SUPERFICIE COSECHADA (has.)
1,383 538 529 863 1,677 2,280  2,197) 1,017| -3.77
RENDIMIENTO (ton/has.
0.322 0.31 0.391 0.346 0.081 0.247 0.161] 0.239| -3.66
PRODUCCION (ton.).
445 167 207 299 135 564 3583|  244| -7.24

*TMC: tasa media de crecimiento anual.

Fuente: ASERCA con datos del centro de estadistica agropecuario.

Por entidad federativa se observa una disminucidon en la zona del

Totonacapan, inclusive, al grado de no registrarse superficie alguna en

Puebla. Caso distinto fue la entidad de Oaxaca, la que tan sdlo en tres afos

ha mantenido de manera constante una superficie de 640 has, debido al

programa de desarrollo del cultivo de vainilla intercalado con café en la zona

de Usila, como una alternativa para obtener ingresos adicionales, sobre todo,

ante la caida de precios del café de los ultimos afios (Acerca, 2002). (Grafica

4),




Grafica 4. Presenta la superficie cultivada de vainilla por entidad

federativa en el periodo 1993 a 2000 (has.).
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SUPERFICIE COSECHADA DE VAINILLA A NIVEL NACIONAL.

La superficie cosechada de vainilla en verde en el ambito nacional,
mostré una disminucion al pasar de 1,383 a 1017 has., es decir la reduccion
en términos absolutos fue superior a las 300 has. Por su parte, la tasa media
de crecimiento fue del orden de -3.77 por ciento (Cuadro 5), mas
claramente se ve que la superficie ha ido disminuyendo en los principales
Estados productores a excepcion de Oaxaca que se incorporé en los ultimos

tres anos. (Grafica 5).
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Grafica 5. Muestra la superficie cosechada de vainilla verde, por

entidad federativa.
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PRODUCCION NACIONAL

La produccién nacional de vainilla verde mostré también una
significativa caida en el afo 2000, ya que pas6 de 445 ton. a 244 ton.,
representando a su vez una tasa de crecimiento negativa del orden de —7.24
por ciento, la mas alta de los diversos indicadores. Los factores que
determinaron la caida en la produccion fueron, por un lado, el nivel de
siniestralidad de la superficie sembrada que se registré durante algunos
afos, pero que en promedio fue de la quinta parte, mientras que, por otro,
esta la disminucion del rendimiento. Por entidad federativa la reduccién fue
mucho mas significativa, ya que cada una de las entidades tuvo tasas de

crecimiento negativas altas, para Veracruz fue de 15.5 por ciento y Puebla
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9.5 por ciento en donde el cultivo para el afio 2000 desaparecié (Aserca,

2002). ( Cuadro 6).

RENDIMIENTO A NIVEL NACIONAL.

Por su parte el rendimiento nacional de vainilla en verde también ha
mostrado una disminucidén significativa durante el mismo periodo, al pasar de
0.322 toneladas por hectareas a 0.239 toneladas por hectarea, esto
significa que en un lapso de 7 afnos el rendimiento ha perdido 83 kilos. En
términos de tasa media de crecimiento, representd un porcentaje negativo
del orden de —-3.66 por ciento (Cuadro 6). En este indicador, todos los
estados productores  (Veracruz, Puebla y Oaxaca) mostraron una

decadencia consecutivamente ( Grafica 6).

Grafica 6. Nos muestra el rendimiento de la vainilla de los principales

Estados productores (ton/has.).
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FUENTE: ASERCA con datos del centro estadistico agropecuario
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ESTACIONALIDAD DE LA COSECHA.

En el caso de la cosecha, el corte de las vainas se inicia a partir del
15 de Diciembre, dandose el tratamiento de beneficiado para que la
produccioén pueda ser comercializada. Este periodo coincide con la apertura
del mercado internacional para la vainilla, que se da durante los meses de

Marzo, Abril y Mayo (Curti,1985).

VARIEDADES

En la region del Totonacapan y en todo el pais sélo se pueden
encontrar dos especies: vainilla planifolia y vainilla pompon o conocida

también como vainillon.

Dentro de la primera estan precisamente las siguientes:

1. Vainilla Mansa o Vainilla verde. Este es el tipo de mayor importancia
comercial no sélo en nuestro pais sino también a escala internacional. Se
pueden diferenciar por color del tallo y de hoja, dando como resultado vainilla
negra y vainilla verde; incluso algunos sefalan también a la vainilla amarilla.
Estas diferencias de acuerdo al Instituto Nacional de Investigaciones
Forestales y Agropecuarios (INIFAP), se deben en muchas ocasiones a la
forma en que la cultivan. Es decir, la planta toma el color que depende de los

excesos o falta de sombra que se utilice.
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2. Vainilla Rayada. También conocida como Vainilla de Tarro o Vainilla de
Acamaya, ello por el parecido de las rayas que presenta a lo largo de las
hojas. Las tonalidades son de color amarillo junto con el verde. Los brotes

tiernos también presentan estas rayas.

3. Vainilla Oreja de Burro. Este subtipo de vainilla no es muy cultivada, ya
que tiene la particularidad de tirar entre el 80 a 100 por ciento de las frutas,
en estado inmaduro. La planta es vigorosa de hojas grandes y flexibles con
acanaladuras longitudinales muy pronunciadas. Algunas se doblan

longitudinalmente dando la apariencia de orejas de burro, de ahi el nombre.

4. Otra especie que se encuentra en la region totonaca, es la Vainilla
Cimarrona. Se caracteriza porque tiene ciertas protuberancias en la piel, que

tienen forma de granulitos.

Podemos sefialar que aunque existen mas de 110 especies de plantas
de vainilla en el mundo, que pertenecen a la familia de las orquidaceas, sélo
cinco son productoras de fruta que sirven para la elaboracién de extractos
aromaticos. Las tres especies que mas se cultivan en la actualidad a escala
internacional son: la Vainilla Fragans también llamada Vainilla planifolia y a
la que corresponde el 70% de la produccion mundial, Vainilla Tahitensis y
Vainilla Pompona, cada una de las cuales tiene un sabor, uso y mercado

especificos (Parra, 1984).
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ORGANIZACION DE LOS PRODUCTORES

Se considera que existe en el pais 5.2 millones de unidades de
produccion agricola, en su mayoria de tipo ejidal. Las organizaciones
campesinas son las mismas que la del resto de las organizaciones del
campo. Se hace referencia a las organizaciones rurales, como la base social
que impulsa los procesos de produccion en el campo y, a la organizacion
gremial, que busca mayor influencia en los aspectos politicos y de gestion
econdmica local, regional y nacional, que permita a sus agremiados mejores

condiciones generales para la satisfaccion de sus intereses.

Si consideraramos el numero total de ejidos y otras figuras asociativas
que de ellos se desprenden, asi como las que se conforman con productores
privados y las combinaciones entre ambos sectores, existen en México

41,901 figuras que se dedican a la produccién agropecuaria y forestal.

Del total de ejidos y comunidades agrarias existentes, solo el 3.7por
ciento tiene organizacién colectiva, un 50 por ciento participa en procesos
agroindustriales, en la mayoria de tipo primario y un 7.8 por ciento forma
parte de asociaciones rurales de interés colectivo (ARIC), figura asociativa de
mayor amplitud regional.

Las organizaciones rurales tradicionales fueron afectadas por su

propio proceso de contradicciones internas y por el cambio de la politica
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agricola; que reduce subsidios y que transfiere servicios a los productores,
sin que estos estuvieran preparados para su manejo (Chacén, 1998).

Todo lo anterior es de un espectro general, de que a nivel pais, existen
diferentes formas de organizaciones (agricolas y forestales); por tal motivo no
se puede concisar en cuanto al numero de organizaciones existentes de

vainilleros; la cual, esta englobada dentro de las organizaciones agricolas.

PROGRAMA DE APOYO

Hasta la actualidad, se puede decir que el plan de desarrollo del
cultivo de la vainilla en la diferentes regiones productoras de México; ha
sobresalido por los intereses y acciones de los propios productores. No
existen programas federales que brinden el apoyo a la produccion de esta
especie, sino que los gobiernos estatales a través del Instituto Nacional
Indigenista (INI), han fundamentado un programa que incluye un apartado
en donde se declaran apoyos para los grupos indigenas por medios de

proyectos de tipos sociales’.

" Informacion directas con los gobiernos Municipales del Estado de Oaxaca.



ASPECTO DE COMERCIALIZACION

Canales de comercializacion.

Los canales de comercializacién, en su estructura comprenden al
conjunto de instituciones, entidades y establecimientos que los productos
atraviesan hasta llegar a los consumidores finales.

Historicamente podemos sefalar que el proceso de comercializacion
de la vainilla, nunca ha sido controlado por los productores. En el caso
particular de la Vainilla, existen dos tipos de comercializacion.

La primera es la venta en verde. En este caso el productor vende la
mayor parte de las veces a los beneficiadores de la region o bien a los
acopiadores que tienen como funcion concentrar las pequefas producciones
y transportarlas a los beneficios, que pueden estar de acuerdo o no con los
beneficiadores. Se calcula que el intermediarismo es menor, ya que los
volumenes que se comercializan son reducidos, comparados con otros

productos (Aserca, 2002).

El segundo tipo de comercializacion es el que realizan los
beneficiadores. Estos son los encargado de darles un valor agregado a la
vainilla verde al transformarla en vainilla beneficiada, vendiéndola casi en su
totalidad al mercado internacional a través de las empresas extranjeras que
posteriormente la comercializan directamente a las diferentes industrias que

requieren de este aromatico. Al mercado nacional se vende un volumen
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apenas significativo, que se destina a la industria de extracto y artesania. De

este modo es posible encontrar los siguientes canales.

% Al mercado de artesania.

5 Industria de extractos y licores.
% Industrias farmacéutica.

% Industrias refresquera.

5 Industria de fragancia y sabores.

En el caso de la industria refresquera, la empresa Coca Cola se ubica
entre los mayores compradores de vainilla beneficiada, la que mediante un
procesamiento obtiene el extracto que emplea en su concentrado. En un
inicio, fue tal su importancia que establecié un contrato de produccion con los
productores, los que se comprometian a vender su cosecha a una empresa
beneficiadora, la que se encargaba de entregarle el producto. En la
actualidad, ya no establece contratos, por lo que compra la vainilla a través

de un beneficiador (Aserca, 2002).

Bastaria por sefalar, que el principal centro de comercializacion de la
vainilla en el pais, es la Ciudad de Papantla Veracruz, en donde se localiza
no solo la mayoria de los beneficios, sino a donde también llegan los
compradores de las diversas industrias para adquirir su materia prima

necesaria.
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Destino de la produccién nacional e internacional.

En los ultimos cuatro anos, las exportaciones mexicanas bajo la
fraccion arancelaria 0905.00 se han incrementado. Durante el periodo de
1998 a 2000 los volumenes exportados pasaron de 60 ton. a 137 ton.,

mientras que para el afio 2001 hasta el tercer trimestre han sido de 60 ton.

Los principales demandantes de vainilla no son los paises
productores, sino que a nivel mundial los paises que presentan las tasas de
consumo mas alto son Dinamarca, Estados Unidos, Francia, Canada, por

sefalar algunos.

A nivel mundial, durante los ultimos anos, tres paises han concentrado mas
del 50 por ciento de las importaciones de vainilla: Estados Unidos, Francia y
Alemania y como ya se menciondé dos paises que han mostrado un
importante aumento en sus compras han sido Reino Unido y Rusia (Gréfica

7).



Grafica 7. Nos muestra la distribucion de las importaciones de vainilla en el

contexto internacional (destino de las importaciones).

OTROS ESTADOS
UNIDOS
38%

FRANCIA
1%

FUENTE: ASERCA con datos de la FAO.

PRECIOS Y MARGENES DE COMERCIALIZACION.

El comercio de la vainilla se compone de una serie de precios que
representa a los diversos agentes que participan en ellas y asi como los
margenes de ganancia que se pueden obtener, durante todo el proceso de
produccion y transformacion de esta orquidea.

En primera instancia se encuentra el precio medio rural. Durante el
periodo 1993 a 2000, este precio a escala nacional registr6 en términos
nominales una tendencia al crecimiento; ya que paso de una cotizacién de
24,844 pesos por toneladas a 56,734 pesos por toneladas, esto significa que
un lapso de 7 anos el precio se duplicd. Se observé a la vez una tasa de
crecimiento del orden de 10.87 por ciento. EI afo que mostré una caida en

el precio fue en 1996, en el que el precio alcanzé un total de 18,438 pesos
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por toneladas, lo que representd una disminucién del 178 por ciento con

respecto al precio del afio anterior.

En segundo lugar, el precio nominal de exportacion, que se obtiene de
la division entre los volumenes y el valor de la exportacion. En este sentido,
los ultimos cuatros afios indican un comportamiento de altibajos. En el afo
2001, la cotizacion se ubicé en 23.3 ddélares por kilogramo, cuando el
promedio de los tres afnos anteriores apenas alcanzé un precio de 5.9

ddlares por kilogramo, es decir; casi cuatro veces mas.

La diferencia que se paga entre los diversos agentes que intervienen
en la comercializaciéon de la vainilla en nuestro pais, nos indica el enorme
potencial que tiene este producto, pero también, de la reducida participacion
que reciben los productores en este esquema de comercializacion. En el
ciclo 2000 a 2001 de produccién y comercializacion de vainilla, el precio de
la vainilla verde fue en promedio de 100.00 pesos por kilogramos, cifra que
resulta no ser solo atractiva, sino que indica lo redituable que puede ser este
cultivo. Este precio es en el mercado terminal, o sea, que ya incluye todos
los costos que implica el intermediarismo tanto nacional como extranjero. Si
esto lo compararamos con un producto que también se produce en las
regiones vainilleras del pais, como el citrico, la diferencia es de 400 veces

mas.
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Caracteristicas de calidad.

Segun CONAFRUT, 1980; la vainilla beneficiada se clasifica, atendiendo

a la integridad de la vaina, en dos clases:

e Vainilla entera

e Vainilla picadas.

La vainilla entera, como su nombre lo indica es aquella constituida por

el fruto integro.

La vainilla picada, es la obtenida al cortar en fracciones las vainas,
aquellas que tienen defectos de conformacion, partes dafadas, pequefias

rajadas, etc.

La vainilla entera se subdivide en cinco grados cuyas caracteristicas

se describen a continuacion:

Extra
El grado estd constituido por vainas de color café obscuro
achocolatado, con mucho cuerpo, flexibilidad, brillantez en extremo debido al

contenido de aceite y aroma dulce.



El indice de rendimiento o conversion de esta vainilla, esde 4 a 1, es
decir; que se requiere 4 kilogramos de vainilla verde para obtener un
kilogramo de vainilla beneficiada. Con las vainas que poseen estas
caracteristicas se hacen mazos de aproximadamente 70 de ellas de con un
peso de alrededor de 600 gr., cada mazo. Este grado es obtenido de vainillas
debidamente llegadas a su madurez, provenientes de plantas vigorosas y en
condiciones optimas.

Esta es la vainilla que a su vez da mayor rendimiento en extracto.

Superior.

Este grado estd constituido por vainas de color café obscuro, de
menor cuerpo que la clase extra, flexible y suave al tacto, brillantez un poco
menor que la clase extra y son de aroma dulce. Con las vainas de estas
caracteristicas se hacen mazos de aproximadamente 80 de ellas alcanzando

un peso alrededor de 500 gr., el indice de rendimiento es de 5a 1.

Buena.

Las vainas que se consideran de buena calidad, son vainas de color
café con estrias muy ligeras, de cuerpo delgado, poca flexibilidad, poco brillo
y aroma dulce. Con estas vainas se hacen mazos de 95 de ellas, con un
peso aproximado de 450qr.

El indice de rendimiento es de 6 a 1.
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Mediano.

Para clasificarlo en esta clase se toman las vainas de color café
oscuro y franjas de color café claro, con estrias, cuerpo delgado, sin
flexibilidad, sin brillo y aroma suave. Con estas vainas se hacen mazos de
110 de ellas con un peso aproximadamente de 400 gr. El indice de

rendimientoesde 7 a 1.

Ordinaria.

Estas vainas son de color café claro, pequefas franjas obscura,
muchas estrias, poco cuerpo, quebradizas, textura reseca, opacas y aroma
tenue. Con estas vainas se hacen mazos de mas de 120 de ellas, llegando a
pesar aproximadamente 350 gr. El indice de rendimiento de esta clase es de
8 a1y 9 a1 Este grado proviene por lo general de frutos cortados
prematuramente. Su rendimiento es bajo por la gran cantidad de agua que

aun conserva y la baja proporcion de aceites al cortarse sin haber madurado.

Picaduras.

Como se explicé anteriormente; en este grupo forman parte todas
aquellas vainas que por diversas razones se han tenido que fraccionar,
también se clasifica en calidades de acuerdo a las mismas caracteristicas

que la vainilla entera. Aunque por lo general no pasan de calidad buena.
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Definiciones utilizadas en las normas de calidad.

Existen algunas definiciones segun Cano, en 1985; son las siguientes:
Suave.
Indica que la vainilla al ser tocada con los dedos presenta una textura

sin esperezas y una marcada finura.

Flexibles.
Indica que las vainas al someterse a dobleces recuperan su forma

original sin sufrir dafnos o alterarse.

Cuerpo.
Indica el menor o mayor grosor de vainas y la consistencia de la

misma.

Aceite.
Indica el contenido de grasas, ceras y oleorresinas que contienen las

vainas que se aunan a las caracteristicas de cuerpo y suavidad.

Estrias.
Indica la hendiduras y bordes que hacen aspera la superficie de la

vaina.
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Aroma dulce.
Indica el perfume intenso caracteristicos de la vainilla, “aroma suave”

poco mas bajo y “aroma tenue” apenas perceptibles.

Normas de empaque y embalaje.

La vainilla beneficiada debera conservarse en recipientes de hojas de
latas recubierta de cera, asi como también los mazos, que estaran envueltos
en papel encerado. Se prefiere y asi se aconseja para su conservacion,
disponerlas en cajas de hojas de lata, entre capas de azucar pulverizada.

La concentraciéon del extracto normalmente es de 15 o 10 por ciento es
decir, 150 o 100 gramos de vainilla por cada litro de alcohol siendo posible

surtirlo con la concentracion que el comprador lo solicite (Barrera,1983).

La calidad concentrada para fines de exportacion esta sujeta a un analisis

cuyo valor lo determinan, los siguientes elementos:

e Densidad ¢ Vainilla.

e Indice de refraccion. e Plomo.

e Alcohol. e Colorante

e Extracto seco. e Conservadores

e Agua



Retos y oportunidades para México.

Los retos para México:

>

El campo mexicano puede incrementar la produccién de vainilla,
elevar la calidad de la misma; fortaleciéndolos para poder tener mas
accesibilidad al mercado internacional.

México puede ser el principal pais de los origenes de las
importaciones, de acuerdo a la disponibilidad de los recursos
naturales que cuenta para la Produccion.

Nuestro pais puede satisfacer la demanda de su pais vecino del norte
(Estados Unidos).

México puede equilibrar los problemas de bienestar de sus
pobladores mediante la generacién de empleos en la Produccion de
la vainilla.

México mejorara la calidad de vida de sus productores mediante los
apoyos con programas agropecuarios especiales, destinada al cultivo

y mejoramiento de la calidad de la vainilla.

Oportunidades para México:

En nuestro pais existen diferentes regiones agricolas, entre las cuales

se cultivan la vainilla, ya que es un producto muy demandado en el

mercando nacional e internacional.
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De acuerdo a los requerimientos del cultivo, México cuenta con las
zonas mas aptas para su explotacion y esto hace o pone a nuestro pais en
un lugar muy importante en cuanto a la calidad de produccién ya que de las
dos variedades de vainilla que se cultiva en el México (Vainilla planifolia o
Vainilla mexicana y Vainilla pompon), la variedad Mexicana es la que tiene
mas peso en el mercado y la que se explota en la mayor superficie vainillera

de nuestro pais.

La oportunidad mas relevante que se presenta, es que de todos los
paises productores de vainilla, México es el pais que produce vainilla
mexicana con las mejores caracteristicas y calidades que el mercado
requiere. En los ultimos afos la vainilla natural se habia sustituido por los
productos sintéticos, afios en los cuales decayo la produccion. Sin embargo,
se detectd que este implicaba problemas de salud a la humanidad. Motivo
por el cual la vainilla natural, volvié a ingresar al mercado exitosamente; en

especial, la vainilla mexicana.
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CONCLUSIONES

Los paises que se consideran fuertemente productores de vainilla son
en orden de importancia; Indonesia, Madagascar, China, México, Comores y
otros paises que en los ultimos afnos se han incorporado a la produccién de
este cultivo, sin embargo no compiten con la produccién de los paises
primeros mencionados. Los principales volumenes de produccién importado
a los paises consumidores, son originados la mayor parte de Indonesia y
Madagascar; los cuales, satisfacen las necesidades del principal pais
importador y re-exportador que es Estados Unidos, después le sigue Francia,

Alemania, Reino Unido y Rusia.

En los ultimos afios los paises productores de vainilla han sufrido
bajas en su produccion, lo que ofrece a México buena perspectiva para ser
nuevamente una potencia productora y explotadora de vainilla. Ademas del
Estado de Veracruz, se cultiva también en San Luis Potosi, Querétaro,
Hidalgo, Oaxaca, Puebla, Tabasco y Chiapas. Y es factible incrementar

considerablemente la superficie dedicada a este cultivo.

En el caso particular de México se ha observado un comportamiento
de altibajos en la produccion, debido a la introduccion de un producto
sintético en el mercado, sin embargo, en los ultimos dos afos la vainilla
natural gané lugar en el mercado, ya que al producto sintético se le detectd

que su consumo implicaba problemas de salud.
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Meéxico tiene un potencial muy alto de recursos naturales aun no
explotado para el fomento de la agricultura, en especial el cultivo de la
vainilla; la cual exige muchos factores climaticos y edaficos para su mejor
resultado en la produccion. Sin duda alguna, éstos elementos que demanda
el cultivo para su explotacion se encuentra en la mayoria de las zonas

agricolas del Centro y principalmente del Sur de nuestro pais.

La vainilla es utilizado ampliamente en confiteria, pasteleria,
perfumeria, chocolateria, fabricacion de licores finos, drogueria,
farmacologia, confeccion de cigarros, galletas, bebidas gaseosas vy
artesanias, entre otros. También se utiliza como estimulante estomacal y
antidoto contra el veneno de plantas naturales. Es uno de los cultivos que
ofrecen una promesa considerable; sin embargo, se puede combinar cuando

las necesidades de labor para otros cultivos son bajos.

En cuanto a los canales de comercializacion, éstos comprenden varias
estructuras como instituciones, Entidades y Establecimientos que los
productores atraviesan hasta llegar a los consumidores finales. Existen dos
tipos de comercializacion, la primera es la venta en verde y la segunda; la
venta en beneficios, son los que han sufrido un proceso de deshidratacion.

Analizando los aspecto de precio y margenes de comercializacion,
solo el cinco por ciento del precio al consumidor final llega como ingreso del

productor. Para esto, las vainas son clasificado en seis categorias (extra,
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superior, buena, mediana, ordinaria y las picadas), para la fijacion de los
precios.

RECOMENDACIONES:

Analizando todas las situaciones por las cuales atraviesa el cultivo de
la vainilla en nuestro pais, considero importante realizar algunas
recomendaciones para lograr una mejor participaciéon en la economia

nacional y sin duda a la economia familiar.

Para incrementar la produccion y uniformizar la calidad del producto,
es viable establecer un banco de germoplasma para satisfacer las

necesidades de plantaciones en el campo.

De acuerdo a los plazos que permanece productivo, es recomendable
renovar el huerto cuando la produccién ha decaido en un 70 por ciento de la

produccion pico.

Es necesario que los productores tengan asesorias técnicas para

disminuir los problemas de plagas y enfermedades.

La transferencia de tecnologia a través de las instituciones encargada

de ésta, es prioritario para fortalecer las zonas productoras de vainilla.
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Para disminuir los costos de establecimiento, es preferible explotar las

zonas cafetaleras conservando estos arbustos como los tutores principales.

Para fortalecer los aspecto de comercializacién y que los productores

tengan mayor participacion en los ingreso se recomienda los siguientes:

De las organizaciones de Sociedad Produccion Rural existente, es
preferible realizar uniones de sociedad de produccion rural para facilitar

comercializacion.

Es necesario que una vez formulado la unidon de sociedades de
produccion rural, gestionar un financiamiento para establecer una
agroindustria que permita darle un valor agregado y mayor participacion al

productor en el precio final.

Realizar gestiones por parte de los gobierno de los Estados para que
establezca un programa de promocion del productos en los posibles

mercados potenciales: nacional y extranjero.
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