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Produccién de cacao “Theobroma cacao L.” fino o de aroma
peruano: Agronegocio sostenible

Production of fine or flavored Peruvian “Theobroma cacao L.”:
Sustainable Agribusiness

GUZMAN BAUTISTA, Jorge Hilario
Universidad Nacional de Barranca. Per(

RESUMEN

Estratégicamente el cacao fino o de aroma tiene ventajas y diferencias de calidad, como aspectos comerciales,
pues los demandantes internacionales otorgan incentivos para la produccion de granos diferenciados, lo que
posibilita que los pequefios y medianos agricultores puedan aumentar la capacidad de produccién y
comercializacion frente a los compradores internacionales. En el Perd, es de suma importancia incentivar la
produccién de este tipo de cacao, provenientes de arboles criollos e hibridos o varietales trinitarios, que
proporcionan mayores rendimientos, mejor productividad y mayores niveles de grasa. Desde el 2010 se estan
produciendo cacao fino de aroma en las siguientes variedades: ICS 1; ICS 6; ICS 39; ICS 60; ICS 95,
(Seleccion del Colegio Imperial de Trinidad y Tobago) (Garcia 2012). En este documento, se presenta un
analisis sobre la oferta exportable de cacao fino de aroma, se realiz6 un muestreo de las diferentes zonas
productoras de cacao, encontrandose reducidos voliumenes de produccién y minimos volimenes de
exportacion, sin poder precisar. De ese modo se plantea un modelo de agro negocio sostenible en la cadena de
valor del cacao, buscando la mediacion de la agricultura que hace del cacao fino o de aroma un negocio

sostenible responsable.
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ABSTRACT

Strategically, fine or aromatic cocoa has advantages and quality differences, such as commercial aspects,
because international demanders provide incentives for the production of differentiated beans, which enables
small and medium farmers to increase production and marketing capacity to international buyers. In Peru, it is
extremely important to encourage the production of this type of cacao, which comes from native trees and
hybrids or Trinitarian varieties that provide higher yields, better productivity and higher levels of fat. Since
2010, fine aroma cacao is being produced in the following varieties: ICS 1; ICS 6; ICS 39; ICS 60; ICS 95,
(Imperial College of Trinidad and Tobago Selection) (Garcia 2012). In this document, an analysis on the
exportable supply of fine aroma cocoa is presented. A sampling of the different cocoa producing areas was
carried out, finding reduced production volumes and minimum export volumes, without being able to specify.
In this way, a sustainable agribusiness model is proposed in the cocoa value chain, seeking the mediation of

agriculture that makes fine or aromatic cocoa a responsible sustainable business.

Keywords: cocoa, fine, aroma, variety, creole, trinitarian.

INTRODUCCION zona rural, los hijos de agricultores tienen

escolaridad limitada, con un acceso trunco a los

La produccion de cacao en el Perd se concentra en
diferentes regiones del pais: San Martin, Junin,
Cusco, Ucayali, Huanuco, Amazonas, Cajamarca 'y
Piura, representando el 96% del total de la
produccién nacional (Romero, 2016). El PerG
ocupa el tercer lugar en el continente americano en
produccién de cacao, luego de Ecuador y Brasil,
segun informacién del afio 2017 su participacion es
de 120 058 toneladas (INEI, 2018).
Geograficamente los productores se ubican en
zonas rurales, muchas veces en zonas agrestes,
virgenes y hasta de conflicto social narco terrorista.
Este Gltimo, es el caso de las areas del valle de los
rios Apurimac, Ene y Marafion (VRAEM), por
ejemplo, en Puerto Amargura (Ayacucho).

Socialmente, como el cacao corresponde a una

sistemas educativos modernos de informacién y de
tecnologias informaéticas, consideradas hoy en dia
como decisivas en la educacion inclusiva, y sin
accesos a la seguridad social. Por otro lado, en la
parte individual “se visualizan como sujetos
pasivos”, con falta de poder y derechos.

En un rapido recuento de datos recogidos
del articulo de la evaluacion de la cadena de valor
del cacao peruano (Guzméan y Chire 2019);
sustentada en las estadisticas nacionales (INEI
2018), los departamentos de San Martin y Junin
son los que han incrementado la produccién de
cacao principalmente desde el afio 2002 hasta el
2016 y actualmente estos dos departamentos son
considerados como los de mayor produccion de
cacao para el Per(, alrededor de mas de 40% del

total. Los departamentos con  menores
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producciones de cacao del afio 2000 al 2016 son:
Ucayali (393 a 8 622 ton), Huanuco (1 968 a 6 491
ton), Amazonas (2 922 a 4 276 ton) y Jaén (547 a
904 ton). Existe la informacién de produccion de
cacao en grano en la categoria “otras regiones”, las
gue pueden ser consideradas: Tumbes, Piuray otras
menores. Por lo tanto, con datos del afio 2016, las
zonas de produccion de cacao de mayor a menor
son: San Martin, Junin, Cusco, Ucayali, Huanuco,
Ayacucho, Amazonas y Jaén. El Perd ocupa el
tercer lugar en el continente americano en
produccién de cacao, luego de Ecuador y Brasil,
segln informacion del afio 2017 su participacion es
de 120 058 toneladas

El 90% de la produccién peruana del grano
de cacao y sus preparaciones estan destinados a la
exportacion. "La exportacion peruana de cacao al
mundo se expandié 12,5%, es decir de 80 000
toneladas el 2015 a 90 000 toneladas en el 2016
(ICCO, 2018). Lamentablemente la mayor parte de
cacao exportable es del grano tipo comdn, corriente
o hibridos de alta productividad (como el CCN51),
pudiendo ser una mezcla de todos ellos. El cacao
fino o de aroma, representa un porcentaje minimo,
dificil de precisar, pues no existe una estadistica
sobre las cantidades que se produce y exporta. Este
tipo de cacao representa alrededor del 8% de la
produccién de cacao en el mundo. En Colombia,
Ecuador, Venezuela y Per0 se produce el 76 % de
Cacao Fino o de aroma del mundo (ICCO 2018).

Rios (2017) dice que el Peru, posee una
politica publica abierta y pragmatica que no
discrimina cultivares, fomentando el desarrollo de
la asociatividad local y la inversién tanto publica

como privada de manera diversificada. En

particular, ha sabido sacar partida la intervencion
de la cooperacién internacional con proyectos de
caracter nacional, asi como promover cacao para
exportacion como el cacao fino o de aroma
(CFOA), sin importar el cultivar. El trabajo de
varias cooperativas de productores esta priorizando
el cultivo de CFOA, desde los afios 2000-2002. El
gobierno con el apoyo con paquetes tecnolégicos
de transformacion, desde el Ministerio de la
Produccion, Ministerio de Agricultura y Riego,
pasando por ONGs, hasta organizaciones
extranjeras, estd incrementando las é&reas de
produccion del cacao en las diferentes zonas del
pais.

Segln Torres (2012), las condiciones
edafocliméticas del cultivo de cacao fino de aroma,
influye en el desarrollo de la planta de cacao y su
rendimiento. Por tal motivo las condiciones
térmicas, de humedad y luminosidad deben ser las
Optimas para el cultivo. La época de floracion,
brotacién y cosecha estan regulados por el clima.
Debido a estos factores es importante implementar
calendarios agroclimaticos para un Optimo
desarrollo del cultivo. La precipitacion 6ptima para
el cultivo del cacao es de 1600 a 2500 mm de lluvia
en las zonas mas calidas y 1200 a 1500 mm de
lluvia en las zonas mas frescas y valles altos. La
temperatura es un factor que tiene mucha
importancia debido a su relacion con el desarrollo,
floracion y fructificacion. La temperatura media
Optima para un buen desarrollo del cultivo flucttia
entre los 23 grados centigrados y 25 grados
centigrados. Es  preciso  utilizar  cortinas
cortavientos para asi evitar dafios, se puede hacer

esto utilizando especies frutales o maderables y se
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las dispone alrededor del cultivo de cacao, sin
embargo, se debe tomar en cuenta que es necesario
gue corran ligeras brisas entre las plantas de cacao
para asi renovar masas de aire para un mejor
aprovechamiento de CO2 y también para reducir
los excesos de humedad que en muchos casos son
la causa de enfermedades fungosas que atacan al
fruto.

Segin Quiroz (2006), los suelos mas
apropiados para un Optimo desarrollo son los
suelos aluviales, los francos y profundos con
subsuelo permeable. Los suelos de color negro son
generalmente los mejores ya que estos estan menos
lixiviados. Los nutrientes en el suelo son de vital
importancia para un normal desarrollo del cultivo,
los principales nutrientes que debe tener el suelo
para que prospere el cultivo de cacao son:
nitrégeno, fosforo, potasio y el calcio. Los suelos
cuya acidez o pH se encuentra entre los 6,0 a 7,0
son los méas éptimos para el cacao, pero también se
puede adaptar a rangos extremos muy acidos hasta
los muy alcalinos (4,5 — 8,5) aunque su rendimiento
es deficiente

La materia organica favorece a la nutricion
del suelo que soporta al cacao fino de o de aroma,
contribuye a mejorar la estructura del suelo,
evitando la desintegracion de los granulos del suelo
por efecto de la lluvia, mejora la circulacion del
agua y del aire en el suelo, asi como soluciona
problemas de fertilidad, manteniendo la vida
microbiana (Torres 2012)

Seguln Torres (2012), el manejo de plagas
se debe hacer de forma cuidadosa y oportuna,
evitando el uso de plaguicidas, por eso es preferible

recurrir a practicas culturales para su control,

mantener controladas las malezas dentro del
cultivo ya que muchas veces estas son hospederas
del insecto, dar mantenimiento a los canales de
drenaje para mantener controlado el nivel de
humedad en el cultivo. También se hace control
Biologico, con varios agentes benéficos:
Prophanurus  bodkini  parasito de huevos,
Dolichoderus spp., depredador de ninfas y adultos,
al igual que los hemipteros Heza sp. y Podissus
spp.

Los cacaos finos de aroma (CFAO)
provienen en su mayoria de cacaos criollos y
trinitarios, que son diferentes en términos de aroma
y sabor a los cacaos de tipo forastero. Los cacaos
trinitarios, muy apetecidos en el mundo, son cacaos
finos de aroma, de sabor suave y aromatico. La
variedad trinitaria es el resultado del cruzamiento
de las variedades de tipo criollo y forastero y son
producidos principalmente en Colombia, Ecuador,
Per( y Venezuela.

El cacao forastero es el mas comun en el
mundo, es resistente al clima y su sabor es acido y
astringente. Este es el tipico cacao de Africa.

En el Per(, el grano de cacao hibrido
Coleccion Castro Naranjal #51 CCN 51, es el que
se ha introducido por sus virtudes de productividad
y rendimiento industrial, ademas que sus
plantaciones estdn siendo rehabilitadas y
renovadas; superando las plagas, sobre todo la
persistencia e incidencia alta de moniliasis
ocasionada por el hongo Moniliophtora roreri; la
escoba de bruja ocasionada por el hongo Crinipellis
perniciosa y la mazorca negra, ocasionada por el
hongo Phytophthora palmivora. Sin embargo, esta

variedad no es fino de aroma, y no representa una
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ventaja competitiva sostenida frente otros paises
productores de la region, por lo tanto, se comporta
como un commoditie de volimenes modestos de
produccién, con bajo impacto dentro de la
economia peruana, pero que en un inicio tubo un
afan de producir a gran escala minimizando costos,
descuidando la sostenibilidad social y ambiental
con enfoque neoliberal (Olarte 2011)

Ante este escenario, el cacao fino o de
aroma (CFOA) es wuna clasificacion de
Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) que
describe un cacao exquisito de aroma y sabor,
donde se plantea la produccion estratégica de cacao
fino o de aroma, tomando un modelo de produccion
primaria agro sostenible organizado que sea
amigable con el ambiente, modernizando los
criterios de produccién, productividad 'y
rentabilidad; planteando estrategias de mercados
diferenciados, que permitan implementar mejoras
economicas en todos los eslabones de la cadena de
valor; enfocandose en dar valor agregado, tal como
lo est4 haciendo Ecuador (Quiroz 2006). El cacao
fino o de aroma, diferenciandose del comuin o
corriente que proviene de éarboles forasteros,
agroforestalmente su produccion estd acompafiada
de cultivos frutales, de especies leguminosas y
arboles maderables para el manejo con sombra
permanente,

Para desarrollar la estrategia de agro
negocio sostenible en el tiempo, se debe partir de
una linea base, determinando la produccion de
cacao (theobroma cacao |.) peruano fino o de
aroma (cantidad y calidad), que aun esta en proceso
la metodologia para hallarla; y las condiciones de

la cadena (que son ya bien conocidas) para que se

inicie el desarrollo en las zonas productoras. Los
agro negocios mas promisorios serian: chocolateria
fina, pastas de cacao fina, mermeladas y néctares
de la pulpa o baba de cacao, granillas tostadas de
cacao, fibra soluble e insoluble a partir de la
cascarilla de cacao, cremas o mascarillas faciales a
partir de la manteca y licor de cacao.

Para que se propicie el agronegocio del
cacao fino o de aroma (CFOA) del grano peruano,
se plantea aplicar la “diferenciaciéon” como
estrategia de posicionamiento en el mercado
mundial. Tal como sefiala Rueda et al. (2018), la
demanda de cacao estd experimentando un ritmo
sin precedentes, al incrementar los mercados,
exigiendo una calidad mas especializada. Para
estos mercados, no solo los atributos objetivos del
producto son importantes, sino también las
descripciones de su origen, modo de produccion y
sostenibilidad ambiental, es decir la demanda de

productos diferenciados.

CONCLUSIONES

De los resultados exploratorios mostrados, el
negocio del cacao fino o de aroma no esta ain
desarrollado a nivel de agricultores, pues carecen
de técnicas y de poder de negociacién, poca
informacién de precios, sin embargo, a pesar de
estas incipientes acciones, en las actividades de
apoyo, se hacen denodados esfuerzos por mantener
asistencia técnica en: proveer de insumos como
yemas de cacao para el proceso productivo,
introduccion de

capacitacion, paquetes

tecnologicos  accesibles 'y  viables. La

infraestructura como apoyo de la cadena de valor
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del cacao, presentan altos costos de transporte
interno en la mayoria de centros de produccion.

Se tiene que implementar estrategias clave
para fortalecer la situacion individual de los
productores de cacao fino o de aroma, como son las
asociaciones y las cooperativas, asi como el
mejoramiento de sus condiciones productivas que
mejoren la competitividad, pues son las formas
juridicas organizativas que posibilitan a las
empresas agrarias competir en los mercados
(Romero 2009). La produccion de cacao fino o de
aroma se da en pequefias extensiones, menos de
tres hectareas por lo que se propone mas formas
asociativas que aseguren organizaciones eficaces y
eficientes, permitiendo asegurar ofertas en el
mercado interno y externo en diversas zonas del
pais. (Romero 2009).

La produccion actual del cacao fino o de
aroma estd orientada a la venta en grano y
transformaciéon  de  productos  industriales
(comodities) por lo que se debe incentivar el
desarrollo de empresas de elaboracion de productos
con valor agregado (chocolates finos, pasta de
cacaos finos entre otras), negocios rentables de
economia social y solidaria; para mercados
nacionales e internacionales del comercio justo. En
el mundo el cacao fino o de aroma, representa
alrededor del 8% de la produccion de cacao, sin
saber cuanto aporta especificamente el Per( a ese
76 % que aporta Latinoamérica al mundo en la
produccién de cacao fino de aroma.

Existen cadenas de comercializacién poco
articuladas, adolecen de informacion en tiempo

real, y requieren mejoras para los actores de esta

parte de la cadena, como sinergia entre las
empresas o formacion de “cluster”.

El precio del grano de cacao comdn u
ordinario y sus derivados industriales, esta
supeditado al precio de las bolsas de productos a
nivel mundial, siendo bajo el margen asignado a los
actores de la cadena, es por eso que se propone una
estrategia de diferenciacion como cacao fino o de
aroma, el cual se negociara bajo otro esquema,
fuera de la bolsa. Se debera considerar al producto
“cacao fino o de aroma peruano”, en el largo plazo,
como generador de oferta sostenida.

La labor de poscosecha son poco
eficientes. En el fermentado y el secado no se sigue
recomendaciones de las normas técnicas peruanas
por lo tanto se debe capacitar constantemente al
cacaotero en buenas practicas de poscosecha para
obtener cacao en grano con contenido de humedad
méaximo de 7,5%. INACAL. (2016).
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