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PRESENTACION

E1 §rea centroamericana ha sido productora de cacao en forma espont§-
nea desde épocas precolombinas. En la actualidad el cacao es un cultivo
comercial Importante para la regidon, encontréndose diferentes niveles
tecnoldgicos de produccién que incluyen explotaciones rudimentarias hasta
fincas tecnificadas.

En concordancia con lo anterior, se observa que la produccidén carece
de uniformidad, los sistemas de industrializaciébn y comercializacién re-
quieren actualizaci8n y que la experimentacién y la investigacién necesi-
tan mayor dinamismo en su difusidén. Considerando lo anterior, el Banco
Centroamericano de Integracién Econémica (BCIE), con la colaboracién finan-
ciera de la Comunidad Econémica Europea (CEE) y el apoyo técnico del
Centro Agronémico Tropical de Investigacidn y Ensedanza (CATIE), se ha
propuesto elaborar el presente documento que en su parte de diagnéstico nos
muestra la situacién actual del cultivo de cacao en Centroamérica y, en
calidad de manual, dicta los lineamientos de précticas culturales que son
validos para la regién.

La importancia quesederiva del presente trabajo radica en la posibili-
dad de integrar nuevas &reas a la producci{dn agrfcola y mejorar las planta-
ciones existentes con el objetivo de obtener aumento de la produccién y
productividad, creacién de empleo para la poblacién rural, mejor utiliza-
cién de los recursos naturales, sustitucién de iImportaciones y generacién
de divisas al incrementar las exportaciones.

Para el logro de tales objetivos, el BCIE estudiard la forma mis apre-
piada para estructurar un Programa Centroamericano de Fomento del Cultivo
de Cacao, al que brindarsd apoyo crediticio y técnico, en colaboracién con
organismos internacionales financieros y de investigacién, para que los
paises puedan ejecutar sus propios proyectos.



CAPITULO |. DESCRIPCION E IMPORTANCIA DEL CACAO

E! cacao pertenece a un grupo de plantas exclusivamente tropicales
cultivadas comercialmente, cuyos productos son consumidos y de mucho va-
lor para las zonas templadas: Europa y Estados Unidos. La importancia
del cacao reside en que la semilla es rica en grasa y principios estimu-
lantes. Se utiliza para bebidas, como alimento de alto valor energético,
en la medicina y en muchas industrias que aprovechan la grasa y los sub-
productos del proceso.

1.1 ORIGEN

Existen varias teorfas sobre el origen del cacao. En 1950 Holdridge
(76) senalé que habTan 8 especies pertenecientes al género Theobroma na-
tivas de América Central: purpurewm, asclepiadiflorum, pentagona, cacao,
bernoullii, simianum, bicolon y angustifolia. Seiiala el autor que el ca-
cao crlollo, Theobroma cacao, probablemente se originé por el cruce de
Th. pentagona por Th. Leicocarpa (América del Sur).

En 1956, Mora Urpf (105) hizo una revisiSn de los trabajos sobre el
origen y los tipos de cacao. Este autor se basa en la teorfa de Vavilov
de que el centro de origen de una especie es el lugar donde se encuentre
el mayor nGmero de genes dominantes y para cacao resultarfa ser México.
Mora menciona que Van Hall clasific6 el cacao en los tipos criollos y fo-
rasteros pero que Cheesman lo reclasificS como criollo centroamericano,
criollo suramericano, forastero amazénico y trinitario.

En 1959, Lebn (95) revisa también las Gltimas teorfas sobre el origen
del cacao. Dentro de esas teorfas sefala la de Wolf Mueller en 1957 quien
publica que el origen del cacao pudo ser la Costa Norte de América del Sur
(venezuela). Posteriormente LeSn explica con esa y otras teorfas cémo
fue que el cacao llegé a ser cultivado en México y Centro América antes de
la conquista.

En 1960, Cuatrecasas (37) hace una revisién taxonSmica del cacao y
sus parientes. Publica también ilustraciones y descripciones de U nuevas
especies del género Theobroma con lo cual se llega a reconocer un total
de 22 especies del género.

Con el aporte de los trabajos citados y otros mis que no se han inclui-
do, se 1leg6 a la conclusién de que el cacao (Theobroma cacao L.) es ori-
glnario de la cuenca del Amazonas en América del Sur y que hay otras espe-
cies del género, originarias de Colombia, Venezuela, México y Centro América.

La domesticacién del cacao es muy antigua. Probablemente la hicieron
los Mayas en su apogeo, pues ellos avanzaron mucho en su cultivo y su uti-
lizacién, antes de que llegaran los espafoles (95).

En e]l Banco de Germoplasma de cacao del CATIE, se conservan varias
especies del género Theobroma y de Herrania otro género afin. En el



futuro podrfan utilizarse como fuente de genes para ciertas caracter(fsti-
cas.

1.2 BOTANICA

E) cacao pertenece a la familia de las EsterculiSceas, orden Malvales
cuyas especies se caracterizan por poseer flores con 5 estambres unidos
basalmente y alternando con otros 5 estaminodios (96). La familia de las
Estercul iSceas tiene importancia econémica porque posee géneros como el
Theobroma y la Cola, ricos en sustancias estimulantes. ¢

La descripcién anatémica-morfol8gica se har§ segln la describié
LeSn (96): '

1.2.1 Tallo

E! cacao es un &rbol que puede alcanzar hasta 8 m. de alto, pero a
16 1,5m de altura el crecimiento apical se detiene y emite una horqueta
que posee de tres a cinco ramas laterales. Esas ramas laterales o plagio-
trépicas se ramifican profusamente. Debajo de la horqueta brota una yema
de crecimiento vertical que luego vuelve a formar otra horqueta o piso
de ramas. En un 8rbol viejo es dificil observar esos pisos por el engro-
samiento del tallo y el desarrollo asimétrico de las ramas. La diferencia
entre ramas verticales (ortotrépicas) y ramas laterales (plagiotrépicas)
se advierte mejor en la filotaxia: en los troncos verticales las hojas
brotan en un orden de 3/8 mientras que en los laterales en un orden de
1/2. Tanto de las ramas verticales como horizontales brotan chupones
de tipo ortotrSpico. El tipo de tallo desarrollado por un drbol depende
del tipo de propagacién: vegetativa o por semilla. La vegetativa produce
&rboles con mayor ramificacién, casi desde la base. :

1.2.2 Rafz

El sistema radical depende también del tipo de propagacién. En la
planta de semilla, hay una rafz pivotante o central de hasta 2 m. de lon-
gitud y varias rafces axilares forman una masa compacta en la superficie
del suelo. En la planta de propagacién clonal no hay rafz pivotante, si
no mayor cantidad de raicillas.

1.2.3 Hojas

Las hojas de ramas ortotrépicas y plagiotrépicas no se diferencian.
La longitud del pecfolo tiende a ser mds largo en las ortotrdpicas. El
pecfolo tiene dos pulvinos, uno en la insercién del tallo y otro inmedia-
tamente debajo de la 18mina. Esos pulvinos permiten a la hoja colocarse
en diferentes plangs segin la luz requerida o recibida. La 18mina mide

hasta 20 cm de largo y hasta 12 de ancho, posee el dpice acuminado y el
margen ondulado. La superficie de la hoja es lisa, brillante y de color
verde, pero mis oscuro-en la cara superior. Los nervios laterales prima-
rios son pocos y prominentes en el lado interior.



1.2.4 Cojines florales

Los cojines florales son las estructuras donde se producen las flores
y los frutos. Aparecen s6lo en el tronco y en las ramas principales, fe-
némeno llamado caulifloria. En los troncos, debido al crecimiento, no es
posible ubicar los cojines florales segin la filotaxia. En las ramas la-
terales aparecen una vez que las hojas han cafdo y son de tipo axilar.
El cojin es un tipo de ramilla de entrenudos acortados, que abren paso a
las inflorescencias. La ramificacion es comprimida y aparentemente de ca-
da base salen 3 o mis flores o se ramifican hasta 3 veces. No es raro en-
contrar cojines con 40 8 60 flores sucesivamente. Muchos insectos viven
en las grietas de los cojines.

1.2.5 Flores

La flor individual posee un pedicelo largo y fino de hasta 1,5 cm de
largo. A su final hay normalmente 5 sépalos agudos de hasta 8 mm de lar-
go, pubescentes y que se expanden en angulo recto con el peciolo en la
flor abierta. La corola se forma de 5 pétalos blancos de hasta 8 mm de
largo que poseen una base en forma de concha y que cubre la antera. EIl
centro de la flor lo ocupa el tubo estaminal formado por 5 estambres fér-
tiles, cortos y doblados hacia afuera, cada uno encerrado en la concha de
un pétalo y de 5 estaminodios internos, agudos y largos de posicién erec-
ta. Los estambres fértiles tienen 2 anteras con 2 sacos polinicos cada
una. Los estaminodios de color pardo, aristados y pilosos, rodean al
pistilo. El ovario es ovoide, sipero, con 5 celdas y placentacibén central,
con 25 a 75 Svulos. El estilo es cilfndrico, blanco, de 3 mm de largo y
se abre arriba en 5 ramas estigmiticas pero algunas permanecen soldadas.
Las caracterfsticas de la flor son las que, principalmente, se usan en la
diferenciacién de los cultivares de cacao.

1.2.6 Fruto

E! fruto, llamado comunmente mazorca, es una drupa grande sostenida
por un pedinculo fuerte. La forma del fruto varia segin el tipo de cacao
y se utiliza para agrupar las distintas poblaciones. Generaimente es
elipsoidal, pero hay tipos desde fusiformes hasta esféricos; poseen 5 pro-
minencias longitudinales mis salientes en algunos tipos. En la mayorfa
de los otros tipos hay otras 5 prominencias secundarias alternando con las
primeras, de modo que el fruto presenta 10 surcos regulares. En base a
la forma del fruto se distinguen 4 tipos, segin Leén (93), Mora (102) y
Soria (128):

i) Angloleta: Fruto largo, rugoso, grande, sin cuello de botella, de
cdscara gresa y surcos profundos. Las semillas son ligeramente

aplastadas y de color pidrpura claro.

ii) Cuhdeamor: E1 fruto tiene cuello de botella, los surcos profundos me- -
nos rugosos que el angoleta. La semilla es color pilrpura.



iii) Amelonado: Es el mis comin de los trinitarios, con fruto grande. y
ovalado, con 10 surcos pero casi liso, sin cuello de botella, c&s-
cara gruesa. La semilla es aplastada y de color piirpura.

iv) Calabacillo: Los frutos son redondeados y los mds lisos de los cin-
co, no tienen cuello de botella y los surcos son muy superficiales.
La semilla es color purpura, muy oscura y aplastada.

En Mesoamérica los tipos nativos m&s comunes corresponden al criollo
y al lagarto:

Criollo: La superficie del
fruto es muy rugosa, con S5 surcos
profundos y 5 menos profundos, de
cdscara delgada y terminado en una
punta aguda y curva. Las semillas
son blancas y de epicarpo grueso;
a este grupo pertenecen muchos
cacaos tfpicos de Mesoamérica y
de Colombia y Venezuela. En gene-

ral son de varias formas y repre- Cundeamor Criollo
sentan los tipos de cacao mis finos
comercialimente.

Lagarto: La superficie del
fruto es extremadamente rugosa,
mds que el criollo, y ademis posee
s6lo 5 surcos profundos con aristas
soldadas prominentes, la ciscara
es delgada, la semilla blanca. Calabacillo  Amelonado
Se encuentra generalmente en -
Mesoamérica. Por mucho tiempo
se lo considerb como otra especie
(T. pentagona), pero hoy en dfa se
lo considera como variabilidad del cacao, se encuentran mazorcas de color
verde (Nicaragua) y rojo (México).

El1 fruto generalmente madura entre 5 y 6 meses después de la fertili-
zacion de la flor segin la temperatura ambiental en el perfodo de desarro-
1lo.

1.2.7 Semilla

La fruta del cacao contiene hasta 75 semillas o almendras, colocadas
en 5 filas sobre una placenta central. El tamafio y nimero de semillas
son caracteristicas varietales. La semilla posee hasta 4 cm de largo,
rodeadas por una envoltura arilar blancuzca y azucarada. El arilo es pa-
rénquima con canales de mucflago. La testa o envolturaesgruesa y corié-
cea, de cutfcula dura, con una capa de parénquima y otra de esclerénquima.
El embridn se forma de dos cotiledones grandes que encierran una pldmula
pequeda. E] endospermaen la semilla desarrollada es una pelfcula muy fina



que recubre los cotiledones. Los cotiledones se repliegan sobre ellos
mismos, formando una masa dividida. Los cotiledones son el producto co-
mercial del cacao ya que contienen de 48 a 55 por ciento de grasa, almi-
dones y protefnas (12%), teobromina (1%), cafeina (0,5%), fibras, agua

y otras sustancias.

1.3 VARIABILIDAD

El cacao pertenece a un género muy variable. Como se anotd, se han
descrito 22 especies de Theobroma. La especie Theobroma cacao L., la
mis cultivada comercialmente, también es muy variable. Su distribucién
natural se extendid desde México hasta el Amazonas. También es un cultivo
muy antiguo, en donde posiblemente se han producido mutaciones que luego
se han seleccionado y posteriormente se han hibridizado con los tipos ya
existentes, incrementando la variabilidad (96). La hibridacién y por:lo
tanto la variacidon de la especie, se ha favorecido por la incompatibili-
dad que caracteriza algunas poblaciones de cacao. En general las varie-
dades cultivadas son autocompatibles, pero que se cruzan entre arboles
debido al sistema entomdfilo de polinizacién. Varios autores (128) con-
cuerdan en clasificar los complejos genéticos en criollos y forasteros
como extremos de poblaciones aisladas por muchos afios. El cruzamiento
de estos complejos genéticos, tanto naturalmente, al cultivarlos juntos,
como artificialmente, al formar los hibridos interclonales, han dado ori-
gen al tipo trinitario que es el cacao mds comunmente cultivado, hoy en
dfa, en América Central, con formas y caracteristicas muy variadas.

Esa gran variabilidad de las poblaciones naturales originarias, hizo
necesario buscar tipos genéticos de rendimiento mas uniformes. Asi apa-
recié el primer método de mejoramiento del cacao que fue la reproduccidn
vegetativa de aquellos arboles superiores, formandose los clones. Se
buscaron clones compatibles y se hicieron plantaciones comerciales. Hoy
dfa aldn continua utilizidndose este método de mejoramiento en paises como
Guatemala.

Otro método utilizado para mejoramiento fue el de la hibridacion ar-
tificial entre materiales genéticos superiores, generalmente clones.
Los padres para esos hibridos son seleccionados técnicamente, buscando
resistencia a enfermedades y altos rendimientos, para lograr hibridos,
que ademds de ser precoces, dan altas producciones, cosechan casi durante
todo el afo (segln el clima) y resisten a las enfermedades. Hibridos de
esa calidad son los que distribuye y recomienda el CATIE actualimente.

El CATIE cuenta con una coleccidon muy amplia de tipos de cacao, en la
cual se busca y seleccionan cada dfa clones o materiales para obtener
nuevos hibridos con mejores caracterfisticas agrondomicas. Gran cantidad
de esos hibridos se han empezado a distribuir en los paises centroameri-
canos, como veremos mas adelante. No obstante, los programas de investi-
gacidn deben poseer mejores bases econdmicas y técnicas para distribuir
mas semillas y aumentar asi los rendimientos comerciales, fortaleciendo
tanto a la agricultura como a la industria.



1.4 USOS DEL CACAO

El uso principal de las almendras de cacao es para consumo humano.
Antes de consumirse, la almendra es procesada a nivel casero o industrial
y fabricados los productos de cacao. El producto mayormente consumido es
el chocolate. El chocolate es elaborado a partir del licor de cacao (al-
mendras tostadas, descascarilladas y molidas), manteca de cacao, aziicar,
leche y leticina.

El chocolate se consume como tal en barras o tabletas y como componen-
te de una innumerable cantidad de bebidas, confites, helados y reposterfa.
A nivel casero el chocolate es mis simple. Consiste de almendras tostadas,
descascarilladas y molidas. La pasta resultante es mezclada con leche,
azicar y sabores de vainilla, canela y otros.

Otro producto de los mis consumidos es el cacao en polvo. Consiste de
licor de cacao desgrasado y molido. Al poseer poca grasa es soluble en
agua y a veces se le llama 'cacao soluble'. Se usa principalmente en bebi-
das y reposterfa.

La manteca de cacao es otro de los productos del cacao y es muy valio-
sa. Se obtiene al aplicar presidon al licor de cacao. Se usa en la elabo-
racibn del chocolate, en cosméticos, f&rmacos, pinturas y muchas indus-
trias mas.

La cascarilla o testa de la almendra no tiene un uso muy definido, mas
que para alimentar las calderas en las fébricas y como fertilizante.

La ciscara de la fruta tiene aplicacién en la elaboracién de alimentos
concentrados para animales.

1.5 [IMPORTANCIA MUNDIAL

Como promedio anual en los dltimos seis afios, se producen 1.517.000 t
de cacao en grano. Esa produccién debe provenir de unos 4 6 5 millones de
hectSreas cultivadas de cacao. Entre 1900 - 1906 1a produccién anual sélo
fue de 138.000 t. La evolucién de la produccién mundial de cacao estd asf
representada por un crecimiento medio de 17.000 t/afo, para los Gltimos 80
afos. Para ese incremento de produccién, se ha dado un aumento en el &rea
cultivada de aproximadamente 4 millones de hectdreas, que representan un
crecimiento medio de 50.000 has/afo.

En la Figura 1 se presenta lo que ha sido la evolucién de la produc-
cién mundial de cacao. Esa evolucibn arrastra consigo dos guerras mundia-
les y varias depresiones econdmicas.

A nivel mundial son cuatro los principales paifses productores de cacao.
Costa de Marfil, Ghana y Nigeria producen un 52 por ciento del total mun-
dial y Brasil produce un 19 por ciento. El 29 por ciento restante es pro-
ducido por mSs de 35 pafses. Para un pafs como Costa de Marfil las divi-
sas por la venta de cacao representan mis de $620 millones por afo.
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CAPITULO I1. TECNOLOGIA DEL CULTIVO DE CACAO
2.1 VARIEDADES CULTIVADAS EN CENTROAMERICA.

Costa Rica ha sido el principal pais cultivador y productor de cacao
en la historia cacaotera centroamericana. En Costa Rica, la variedad
""Matina'' es la que ha ocupado la mayor drea de cultivo. Matina es el
nombre del sitio donde los espafioles establecieron las primeras plantacio-
nes.de cacao en 1610 (18). La variedad Matina es un forastero bastante
uniforme, de mazorcas amelonadas, de tamaiio mediano, de cdscara verde
blanquecinas cuando tiernas, semillas moradas de tamafio mediano a pequefio
(128). Tiene buena capacidad productiva y es autocompatible, pero es muy
susceptible a las enfermedades.

En los Gltimos 20 ados se han cultivado en Costa Rica algunas selec-
ciones realizadas por la Compafiia United Fruit. Co., como la 'UF-29' de
polinizacién abierta y algunas més.

Después de 1976 en Costa Rica se han sembrado cerca de 3 millones de
drboles de hfbridos y variedades de polinizaci6n abierta de alto rendimien=
to seleccionadas y recomendadas por CATIE, cuadros 1 y 2. Los Bancos no
dan crédito si no es para cultivar esas variedades recomendadas.

Nicaragua en un tiempo tuvo fama por su cacao criollo o cacao real, de
mazorcas de colores rojos intensos, cuello de botella y punta recurvada o
recta (128). Sin embargo esa variedad llegé a extinguirse casi totalmente.
La variedad mds cultivada la llaman ''Costa Rica'' y no es otra mds que la
variedad '"Matina'. Después de 1976 en Nicaragua se han cultivado 700.000
Srboles de los hibridos de CATIE e, al igual que en Costa Rica, los Bancos
no dan crédito para la siembra de variedades no recomendadas.

En Honduras las variedades mis cultivadas son de polinizacidn abierta
descendientes de hibridos introducidos por la FAO al pafs en 1960. Hunter
(84) sePdalé en 1961 que en Honduras se hacfan trabajos de seleccién con
clones UF en San Alejo y que se habfan introducido de Glenn Dale los hfbri-
dos 1CS=1 x SCA-12, IMC-67 x PA-T3,.IMC-67xPA-30, IMC-67 x PA-81 e
IMC-67 x TSH-6L44. Sin embargo,actualmente no se tiene razén del rumbo de
esos hfbridos. A falta de un programa de produccidn de semilla hibrida,
los productores hondurefios reproducen la semilla descendiente de hfbridos.
En la Masica ya existe un jardfn clonal con capacidad de producir el 70
por ciento de los hibridos y las variedades de polinizacion abierta que
distribuye CATIE. La polinizacidn para producir esos hibridos debe ser
dirigida y muy bien controlada. Ademds, en los Gltimos 4 afos, se han
sembrado cerca de 500.000 arboles de hibridos procedentes del CATIE.

En Guatemala la situacién respecto a las variedades de cacao cultiva-
das es muy diferente al resto de los pafses del drea. En primer lugar,
existe un centro nacional de distribucién de plantones de cacaoc en la
Estacidén de Fomento 'Los Brillantes' en Retalhuleu. Esos plantones son
en su mayorfa injertos o estacas provenientes de clones seleccionados (116).
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Cuadro 1. Lista de hibridos y cultivares de polinizacién abierta recomen-
dadas y distribuidos por CATIE

---------------------------- CRUCES =--=-=--mmcccmccccccccaaaaa.
1.  CATONGO x POUND 7 18. UF-12 x IMC-67
2.  CATONGO x POUND 12 19, UF-29 x IMC-67
3. EET-48 x SCA-12 20. UF-296 x CC-18
h. EET-96 x SCA-12 21, UF-613 x IMC-67
5. EET-162 x SCA-12 22.  UF-613 x POUND 7
6. EET-400 x SCA-12 23.  UF-613 x POUND 12
7. 1CS-6 x SCA-12 24,  UF-613 x SPA-9
8. IMC-67 x SCA-12 25.  UF-654 x POUND 7
9. IMC-67 x UF-613 26. UF-667 x IMC-67
10.  IMC-67 x UF-654 27. UF-667 x SCA-12
11.  POUND 12 x CATONGO ' 28.  UF-668 x IMC-67
12 POUND 12 x UF-12 29. UF-668 x POUND 7
13. POUND 12 x UF-667 30. UF-668 x POUND 12
14. SCA-6 x EET-62 31.  UF-676 x IMC-67
15. SCA-6 x EET-95 32. UF-677 x IMC-67
16. SPA-9 x UF-613 : 33. UF-667 x POUND 7
17. - UF-12 x POUND 7 3k.  UF-677 x POUND 12
Polinizacién abierta : UF-29
Pound-7
Patrones o portainjertos

EET-399

EET-400

UF-613

SPA-9

IMC-67
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Esosclones son principalmente los SGU: 1, 2, 3, 4, 20, 21, 26, 32, 40, 43,
k6, 49, 50, 53, 54, 55, 60, 61, 62, 66, 67, 68, 69, 71, 72, 73, 74, 75,
76, 78, 79, 82, 83, 84, 85, 86, 87, 88 y 89. Otro grupo de 34 clones
mexicanos comerciales introducidos en 1955 del tipo R: 2, 6, 8, 10, 13,
15, 19, 23, 24, 30, 34, 39, 41, 44, 48, 52, 71, 75, 76, 78, 88, 100, 101,
105, 106, 113 y 117, También los P: 8, 10, 21, 22, 23, 43. En Guatemala
también se han cultivado los clones UF introducidos de Costa Rica, UF: 10,
11, 12, 29, 168, 221, 246, 273, 613, 650, 667, 668 y 676. Tienen algunos
ICs:. 1, 6, 8, 39, 4o, 43, 45, 47, 53, 60, 89, 91, 95 y 96; algunos brasi-
lefos como el Catongo, IAL-93, SIC-1, 3, Ly 6, T-60, 90 y los peruanos
IMC-67 y SCA-6. Todos los clones citados se encuentran en la coleccidn
del ''"Museo Clonal' en la Estacidon de Fomento 'Los Brillantes' y se estan
propagando por injertos y estacas y distribuyendo para plantaciones comer-
ciales en las diferentes zonas del pafs (116).

2.2 CLIMA

En forma comercial el cacao se ha cultivado en latitudes entre los
20°N y 20°S. En ese cinturdn tropical es donde existen las condiciones
climdticas adecuadas para el crecimiento y produccidn de la planta.

2.2.1 Temperatura

Alvin (6) sefala que el cacao requiere de una temperatura media anual
entre los 22,4°C y los 26,7°C, con promedios mensuales de 18,8°C como mf-
nimo y de 27,9°C como miximo. La temperatura afecta principalmente la
tasa de crecimiento vegetativo, el desarrollo del fruto y en Gltimo grado
la intendidad de floracidn, temperaturas bajas durante el perfodo de
formacion del fruto, resultan en una alta proporcidn de los &cidos grasos
insaturados en la semilla y, consecuentemente, en un bajo punto de fusidn
de la manteca y una baja calidad.

2.2.2 Precipitacién

Como regla general, en las &reas cacaoteras las precipitacién total
anual varfa de 1.400 a 2,600 mm (6). Con precipitaciones mayores de
3.000 mm puede resultar una alta incidencia de enfermedades y por ende
reducir el rendimiento. Con precipitaciones menores de 1.200 mm el cacao
crece y produce bien si se utiliza riego. La distribucién de la precipi-
tacién es quizd el factor mis importante. En la mayoria de las &reas ca-
caoteras existen 3 a veces hasta 5 meses en que las pérdidas de agua ex-
ceden el promedio de precipitacién. Lo éptimo seria que no existan meses
con déficit hibrico ambiental.

2.2.3 Viento

El cacao es muy sensitivo al efecto del viento, segin lo cita Alvim
(6). EI viento causa una pérdida de agua excesiva y defoliacién prematu-
ra. También produce otros dafios fisicos. El uso de tapavientos con espe-
cies como mango (Manglfera indica), debe ser una medida preventiva en las
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zonas con viento de velocidades mayores a los 4 m/seg.
2.2.4 Sombra

Durante los primeros 3 aflos, las plantas de cacao requieren de un em-
biente sombreado para poder desarrollarse (6). La planta joven es muy
sensible a la pérdida de agua y por lo tanto necesita una reducida radia-
cién solar y poco movimiento del aire a su alrededor. Un ambiente inade-
cuado resulta en la defoliacién de la planta.

Después del estado juvenil la planta conforma.una cobertura foliar .que
le permite el autosombreamiento y necesita poco o nada de sombra. Cuan-
do la planta entra en produccidn, la actividad fotosintética aumenta con
la exposicién a la radiacién solar, al mismo tiempo que requiere mayor
cantidad de nutrimientos y que produce mids fruto que plantas sombreadas
(figura 2). Por lo tanto, cuando se trabaja con cacaotales con poco o
nada de sombra, la aplicacidon de fertilizantes debe ser mayor que en ca-
caotales sombreados a excepcidén de aquellos suelos con fertilidad natural
muy alta.

Una sombra moderada puede ser mis efectiva que la eliminacidn total,
como lo cita Alvim (6). Al eliminar toda la sombra, aun con buenas apli-
caciones de fertilizantes, a largo plazo se corre el riesgo de perder
bases cambiables del suelo, agotar las reservas del arbol por los altos
rendimientos, propiciar el dafo de insectos, propiciar la 'muerte descen-
dente" y en Gltima instancia permitir el dafio del viento.

La sombra en cacao, no se limita por lo tanto a reducir la intensidad
de la luz sobre las hojas del cacao. Es un componente del sistema ecolé-
gico en que est§ el cacao y juega un papel muy importante en mantener la
fertilidad y erosidn del suelo, evitar el dafio del viento, reducir la
transpiracién del cacao, disminuir el ataque de insectos y hasta en evitar
malezas. Por otro lado, un exceso de sombra es muy dafiino. Ademas de
reducir el rendimiento del &rbol, incrementa la humedad relativa y favore-
ce la incidencia de enfermedades.

2.3 ZONIFICACION CLIMATICA

Los datos disponibles sobre los factores climfticos en la regibn cen-
troamericana son limitados. Existe un atlasclimatolégico (93) para el
Srea con isotermas cada 2,5°C e isohietas cada 400 mm. Para algunos pai-
ses como Honduras y Costa Rica, existen datos con mayor grado de detalle
que los sefialados.

Las variables seleccionadas y sus valores estuvieron en funcién de la
disponibilidad de los datos. Esas variables fueron:

i) Temperatura media anual
ii) Precipitacién total anual
iii) Meses con déficit hidrico
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Con esas variables se procedié a la elaboraci6n del Mapa 1 cuyos da-
tos se tomaron de las siguientes fuentes:

- El Instituto Panamericano de Geograffa e Historia, (93).

- La Direccién de Climatologfa e Hidrologia de la Secretaria de Recursos
Naturales, Honduras (77. 78, 79).

- El Instituto Nacional de Sismologia, Vulcanologia Metereologfa e Hidro-
logTa (INSIMUMEH), de Guatemala (89, 90, 91).

- Mapas y diferentes hojas cartogrificas en cada uno de los paises.

Puede observarse en el mapa que las mayores &reas con clima adecuado
para cultivo de cacao, se ubican en la regién Atlantica, excepto dos pe-
queiias Sreas en el Pacifico en Costa Rica y Guatemala. El Mapa 2 demuestra
las 8reas que se cosechan actualmente.

La distribucién anual de la precipitacidon fue lo que diferencid a la
zona Atl8ntica. Pero la precipitacidn total anual llegé a sumar mis de
3.200 mm. en algunas dreas (tramas sefaladas en oscuro), por lo que se
clasificaron como menos aptas para cacao que haséreas seffialadas con tra-
mas claras rayadas o de puntos.

E! total del &rea con clima adecuado para cacao suma, para los 4 pafses
16.000 km2. y con clima moderado (exceso de precipitacién) suma 21.000 ng
Dentro de esa gran &rea se deberd seleccionar los mejores suelos, ya que
existen unos muy mal drenedos, inundados, superficiales, de poca fertilidad,
etc; asfl como también existen suelos muy buenos. En la prdoxima seccidn se
tratard en detalle lo referente a suelos.

En los capftulos dedicados a cada pais se tratara con mayor detalle las
dreas potenciales para el cultivo del cacao.

2.4 SUELOS

Son numerosos los trabajos que se han publicado sobre suelos para cacao.
Destacan entre ellos los publicados por Smyth (126) Hardy (73) y Alvim (6).
Los tres sefalan que las caracteristicas fisicas del suelo son tan importan-
tes como las caracteristicas quimicas. Dentro de las propiedades fisicas
mas importantes sefalan:

2.4.1. Profundidad. Segin Cadima (22) la profundidad determina que el sue-
lo sea '"bueno'' o '"'malo' para cacao. Son deseables produndidades mayores

de 120 a 150 cm, suelos ''buenos''; se aceptarian hasta 100 cm y en casos ex-
tremos los 70 cm para suelos ''malos''. La profundidad del suelo determina

el espacio en que puede desarrollarse el sistema radicular del drbol.

2.4.2 Textura. Esta propiedad se liga junto con la estructura, a la dis-
ponibilidad del agua y aire dentro del espacio radicular. Los mejores suelos
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han sido los arcillosos agregados hasta los francos arenosos y especial-
mente con las siguientes proporciones de particulas: arcilla 30-40%, are-
na 50%2 y limo 10-20% (6). Los fragmentos de roca madre en descomposicidn
en el perfil del suelo son muy beneficiosos segin Hardy (73) porque ase-
guran el suministro de bases (potasio, calcio y magnesio) asi como de fos-
fatos y elementos menores.

2.4.3 Penetrabilidad. La consistencia o compactacidn del suelo es otra
caracteristica fisica. Es particularmente importante en los primeros 20cm,
donde se concentran el 80% de las rafces absorbentes (6). Un suelo bueno
muestra valores de penetrabilidad de solo 0,19 kg/cm2 comparado con

0,36 kg/cm? para suelos malos (22).

Las caracteristicas quimicas del suelo no son menos importantes que
las fisicas, pero al menos pueden corregirse en mayor grado. La fertili-
dad del suelo también determina el patrén de manejo del cacao. En suelos
relativamente pobres en fertilidad, la sombra debe ser adecuada si se re-
quiere sostener la productividad. Los niveles de aplicacion de los ferti-
lizantes también estardn en funcidn de la fertilidad natural del suelo y
del grado de sombra.

En forma muy general, en el Cuadro 3 se presentan las principales va-
riables involucradas en las caracteristicas quimicas del suelo y una esca-
la de clasificacion. En la figura 3 se presenta una forma grafica para
expresar la fertilidad del suelo.

En el drea centroamericana no existen suficientes datos sobre suelos
para hacer una zonificacidén basada en suelos. Para Costa Rica y Nicaragua
si hay datos, pero no hay para Honduras y los de Guatemala son a nivel muy
general. Por consiguiente no se pudo realizar un mapa general con los me-
jores suelos para cacao, mapa que deberia estar dentro de las &reas con
clima adecuado. Cuando se trate el tema por paises se ampliardn mas deta-
lles.

2.5 LABORES AGRICOLAS (54)
2.5.1 Viveros

La forma mas cominmente usada y facil para reproducir el cacao es por
medio de semillas frescas. Pero gran parte del cacao cultivado en la ac-
tualidad proviene de semilla sin seleccionar.

Ultimamente, se ha intensificado el interés por sembrar semilla certi-
ficada, debido al notable comportamiento de los arboles provenientes de
cruzamientos simples entre los clones seleccionados y las selecciones loca-
les, los cuales han mostrado un alto grado de vigor hibrido en su descenden-

cia.

Para la propagacidn por semilla se necesita construir un vivero tenien-
do en cuenta los siguientes aspectos:
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Cuadro 3. Caracterizacidon de las variables principales relacionadas con

las caracteristicas quimicas del suelo. Tomado de Alvim y Ca-

bala (5).
Variables Fertilidad relativa
alta media baja
1. pH (en agua 1:2,5) 7,5-6.,0 6,0-5,0 < 5,0
2. Materia orgadnica (combustién
himedad) % > 3.5 3,5-2,5 < 2,5
3. Fésforo, ppm (método Meklich) > 15 6-16 < 5

L. Potasio, meq/100g (método Meklich) > 0,31 0,30-0,11 < 0,1

5. Calcio + Magnesio, meg/100g
(extraccién con KCL) 12-6 6-3 < 3

6. Saturacidn de aluminio, %
(extraccién con KCL) 0,10 10-25 > 25
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Figura 3  Representacién grafica de la fertilidad de suelos para cacao.

Cualquier suelo ubicado entre los dos senalados ‘serfa de ferti-
lidad media. Alvim (5 ) y Hardy (74). '
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Ubicacion: estard de acuerdo con el nimero de hectireas que se vayan
a cultivar. Si el &rea es grande, conviene hacer varios semilleros dis-
tribuidos de tal manera que se facilite el acarreo de las plantas al si-
tio definido. Pero debe estar cercano a una fuente de agua para aplicar
riegos suplementarios a las plantas y para las formulaciones lfquidas
de pesticidas.

Terreno: debe ser plano y estar fuera de peligro de inundacién. Aun
asT, deben construirse alrededor del &rea pequefas zanjas de drenaje.

Viento: el vivero debe protegerse contra vientos fuertes y cercarlo
para evitar los dafos que ocasionan los animales.

Sombra: debe disponer de sombra apropiada, un 50% como minimo. Esto
se logra con hojas de palma, con cafa brava o con cedazo pl&stico hecho
para este fin.

En el vivero las semillas se siembran en tres formas: en cajas de ger-
minacién, en eras o semilleros y en macetas.

Cajas de germinacidén: hechas de madera y estdn provistas de un buen
estrato de aserrin (10 cm) sobre suelo suelto con buen drenaje; es el
lugar donde se colocan las semillas para que emitan sus primeras raices.
Tienen la ventaja de facilitar el proceso de germinacion. Las semillas
se ponen a una distancia de tres centimetros una de otra y se introducen
por la parte m8s ancha procurando que el extremo puntiagudo apenas se
pueda notar en la superficie. Si los extremos de la semilla son aparente-
mente iguales, ésta se coloca en posiciébn horizontal, cubriéndola con una
capa de aserrin.

El tiempo de permanencia en estas cajas es de 15 a 30 dfas, por cuanto
las plantas de cacao tienen rafz pivotante bastante larga.

Eras o semilleros: Son platabandas o fajas de terreno que han sido
bien removidas y levantadas sobre el nivel general del terreno. Poseen un
ancho no mayor de 1,50 m para facilitar los trabajos de siembra, limpieza
de malas hierbas y riegos y pueden tener cualquier dimensién longitudinal,
siempre que estén protegidas de los vientos fuertes y dispongan de buena
sombra. Para evitar dafos por salpique en la época de lluvia es aconseja-
ble cubrir el suelo del semillero con una capa de aserrin de cinco centi-
metros. Es recomendable una separacion de 50 cm entre las eras.

La profundidad del suelo de los semilleros debe ser satisfactoria y
que facilite un normal desarrollo de las plantas y cuando se verifique el
transplante, la estructura del suelo no debe permitir el menor dafio al
sistema radicular, en especial a la rafz pivotante.

Macetas: esta forma dispone de un recipiente hecho de cascara de ba-
nano, abac3, papel asfaltado, bambd, bejucos o polietileno. Este Gltimo
(bolsas plasticas) es el que mds se usa en la actualidad ya que en muchos



22

aspectos es el mejor. Son baratas, durables, livianas y plegables. Estan
provistas de agujeros para drenaje tanto en la base como en las lados.

Otra ventaja de las macetas es la facilidad para transportarlas de un lu-
gar a otro. El relleno de la maceta puede ser un medio preparado a base

de siete partes de suelo, tres partes de estiércol descompuesto, dos partes
de arena y una onza de superfosfato, por cada maceta.

En el vivero se debe mantener los cuidados que se enumeran a conti-
nuacioén:

i. En épocas de sequia el riego debe hacerse diariamente por las mafanas,
tratando de mojar bien las hojas y la tierra.

ii. Las malas hierbas deben eliminarse cada semana, procurando arrancarlas
a3 mano. Se recomienda no usar herbicidas en esta etapa.

iii. Las plantas enfermas o muertas deben examinarse con cuidado para deter-
minar su grado de peligrosidad y ubicarlas en otro lugar para su tratamien-
to o destruccibn, segin el caso.

iv. Hay que fertilizar mensualmente con una formula completa a razdn de
cinco gramos por planta.

v. Si hay presencia de antracnosis, causada por el hongo Colletotrichum
gloeosporoides, es necesario aumentar la sombra y aplicar fungicidas a
base de bisditiocarbamatos de zinc y manganeso (Dithane™*) de 10 a 20 g/il
de agua, mas adherente.

vi. Si los dafios en el follaje se deben a Phytophthora palmivora, entonces
el combate se hace a base de clpricos como Kocide 1017, Cobresandoz’,
Cupravit™, etc., 10 a 16 g/tL de agua, mis 2m{ de Tritén CS-7" por galén
de agua.

vii. La aplicacibn de fungicidas e insecticidas debe hacerse cada dos se-
manas, hasta que los sintomas y/o dafos hayan desaparecido. Las plantas
permanecen en el vivero hasta seis meses, luego estan listas para el trans-
plante.

2.5.2 Transplante

Antes de transplantar el cacao el terreno debe ser alineado y estaqui-
l1lado. Para alinear se puede usar el método de 3-4-5 que forma un tridngu-
lo rectdngulo o el método del tridngulo isésceles.

Una vez alineado el terreno y partiendo de una linea base, se procede
al estaquillado con la distancia de siembra de 3 x 3 m, recomendada.

* r Marca registrada. Se mencionan nombres de productos comerciales por
haberse utilizado en la investigacion del CATIE, pero no indica pre-
ferencia sobre otras marcas comerciales.
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E1 ahoyado se hace sobre los puntos marcados por el estaquillado.
Los huecos deben ser del ancho de una pala normal, generalmente de 25 a
30 cm de lado y una profundidad de 30 cm. Al fondo del hueco se debe
poner, aproximadamente 10 g. de un abono compuesto rico en fésforo, se ta-
pa con un poco de tierra para que la planta no quede directamente en con-
tacto con el fertilizante, se rompe y/o quita la bolsa de plastico que
trae la plantita y con cuidado se deposita en el hoyo para no dafar el te-
rrén que contiene las rafces. Después de que se termina de rellenar el
hueco, se compacta ligeramente alrededor de la planta.

2.5.3 Sombra

En el cultivo del cacao existen tres tipos de sombra: a) Sombra
provisional que puede ser artificial o natural. La primera se hace uti-
lizando hojas de plitano o banano con un soporte artificial de estacas,
se puede usar una hoja de palma quebrada a la mitad, en forma de '‘casita',
esta sombra es excelente puesto que el irse secando los foliolos de las
hojas, va aumentando paulatinamente la luz. La sombra provisional natural
puede estar dada sembrando alrededor de cada sitio del cacao o en lfineas,
gandul o frijol de palo, yuca, maiz, etc. que protege por un tiempo mis o
menos corto a la plantita; se tiene que manejar con mucho cuidado esta
sombra para que cumpla su objetivo. ‘b) Sombra temporal o transitoria que
va practicamente desde la siembra hasta los 3 afios de edad del cacao. Pa-
ra esta sombra se puede usar banano, platano, higuerilla, etc. ¢) Sombra
definitiva, la cual debe sembrarse durante el primer afio de vida de la
plantacidn, para que tenga su correcta funcién a partir del tercer afo.

Como sombra definitiva o permanente se puede usar muchas especies;
entre éstas se pueden citar el pord (Erythiim poeppigiana) y las Ingas.
Ultimamente muchos finqueros estan utilizando como sombra especies made-
rables como Cordia alliodora, Cednella 4p. y otras. Sin embargo, ain
se investiga el efecto de ese tipo de sombra sobre el cacao.

La sombra permanente no debe ser muy densa. Unos 25-30 &rboles/ha
serfan recomendables (18x21m). Ademis, deben ser podados regularmente
para controlar el grado de sombreamiento. En el caso de sombras ya esta-
blecidas o que se desee ralearlas se debe utilizar arboricidas (Tordon")
inyectados al tronco o a las ramas.

2.5.4 Distancia de siembra

La recomendacidén mds generalizada es de 3 x 3m, o sea 1.111 4rboles/ha.
Eso es en el caso de utilizar hibridos recomendados.

La ventaja de sembrar algo estrecho es que se puede aprovechar los ;
rendimientos tempranos de los hibridos, pues el cacao comin produce a los
cinco o seis afos, mientras que el cacao hibrido comienza a producir des-
de el segundo afio de vida.

Si la siembra es en triangulo o en tresbolillo, el acomodo de las
plantas es algo mejor en cuanto a espacio se refiere, pero se hace un poco
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mis dificil para algunas otras labores. En este caso lo recomendado es
que el lado del tridngulo tenga 3,5m y de esta manera caben un poco mis
de 1.200 plantas por hectirea.

2.5.5 Drenaje

En algunas 8reas los suelos tienen problemas de drenaje. Como hemos
dicho en otra seccidn, el cacac es muy susceptible a la falta de aireacién
del suelo. En general, el cacao no soporta mas de 10 dias inundado por
lo tanto serd muy necesario, en las zonas donde se puedan presentar inunda-
ciones, un buen drenaje que prevea cualquier problema.

Los drenajes pueden ser de profundidad variable dependiendo del suelo.
En suelos arcillosos pesados los drenajes deberdn ser mis profundos. En
suelos livianos donde el agua puede drenar mds rapido serd necesario ha-
cerlos poco profundos y en mayor namero, llevando a un colector comin o
drenaje principal.

2.5.6 Renovacién de cacaotales.

Cuando los cacaotales son viejos, muy poco productivos y no responden
a un sistema de rehabilitacidén, serd necesario pensar en la renovacién del
cacaotal. La renovacidn es la eliminacién de las plantas viejas parcial
o totalmente y la siembra de nuevo material genético. En algunos casos
también se poda la sombra dependiendo de la especie y de su estado.

La renovacién puede hacerse de dos maneras: eliminando todo el cacao
viejo y plantando inmediatamente el nuevo material o puede dividirse la
finca en secciones y renovar una seccidén cada aflo. El ndmero y tamafio de
las secciones dependerd del tamafio de la finca y de la disponibilidad de
mano de obra y recursos econémicos.

En el CATIE se recomienda renovar la plantacién sembrando bajo el
cacao viejo e improductivo, plantas de hibridos mejorados, con la finali-
dad de aprovechar ese cacao viejo como sombra. El primer paso, luego de
la siembra, es una serie de podas al cacao viejo que reacciona con una me-
Jjor produccién. Ese método tiene la gran ventaja de que el cacao viejo
puede producir para pagar la nueva plantacion. En algunos casos, cuando
los agricultores observan los rendimientos del cacao viejo deciden no po-
darlo, pero esto crea exceso de competencia para el cacao nuevo.

En el primer afo, se debe podar aproximadamente el 50 por ciento del
material viejo, en el segundo se llega hasta el 75 por ciento y en el ter-
cer afio se elimina totalmente. La velocidad de eliminacion del material

viejo puede cambiar ligeramente si se decide sembrar la sombra definitiva,
en cuyo caso, la eliminadion total del cacao se deberd hacer en el momento

en que los afboles produzcan sombra, lo que puede variar seglin la especie.
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2.5.7 Poda

El objetivo de la poda es eliminar las partes poco productivas ©
innecesarias de los arboles para estimular el desarrollo de nuevo creci-
miento vegetativo y equilibrado con los puntos productivos. La poda tam-
bién tiende a eliminar los chupones y las ramas mal dirigidas, controlar
la altura del arbol, regular la entrada de luz a los estratos inferiores,
eliminar ramas que dificulten las labores agricolas y facilitar la visi-
bilidad de las mazorcas ya sea para cosecha o para fumigacién.

Existen tres tipos de poda: la de formacion que se hace en los prime-
ros afios del arbol; la de mantenimiento que se hace anualmente y la de
rehabilitacion que se hace para mejorar &rboles viejos y abandonados.

i) Poda de formacién.

Es aquélla que se efecta de un mes a un afio y medio o dos afios de
edad de las plantas y consiste en dejar un solo tallo hasta la formacidn
de la horqueta, que ocurre entre los 10 y 16 meses de edad aproximada-
mente. A nivel de horqueta el objetivo es dejar un nimero adecuado de
ramas (3 a 5) que conformen o equilibren la copa del &rbol.

Esa copa o verticilo serd la futura armazdn del &rbol y las ramas
principales serdn la futura madera donde se formardn la mayoria de las
mazorcas, lo mismo que en el tronco principal.

En casos excepcionales, cuando la horqueta se ha formado muy baja, pue-
de ser necesario eliminar esa horqueta promoviendo el crecimiento de un
chupdn, lo cual se puede estimular dejando solo una o dos ramas de la hor-
queta. Una vez que el chupdn esté creciendo se deben eliminar las ramas
con la finalidad de que el chupdn adquiera el grosos natural del tallo
principal. En el segundo y tercer afio se elije las ramas secundarias y
asi sucesivamente hasta formar la copa del arbol. Se eliminardn las ramas
entrecruzadas muy juntas y aquéllas que tienden a dirigirse hacia adentro.

Algunos tipos de arboles tienden a formar ramas hacia abajo, ya sea por
sombreamiento excesivo que las debilitan inclindndose hacia el suelo, o
ya sea por caracteristica genéticas como sucede con tipos criollos. En
esos casos, la poda de formacidn debe ser mucho mas cuidadosa, eliminando
las ramas o partes que tocan el suelo (despunta) y promoviendo el crecimien-
to de ramas laterales fuertes y hacia arriba.

La poda de formacidn, especialmente la eliminacidn de los chupones, de-
be hacerse con bastante frecuencia, pues entre mas jGvenes se eliminan los
chupones, menos se lastimard el tronco. Si el deschuponado se hace cada
15 dfas o cada mes, la labor puede ser realizada por muchachos jovenes a -
mano o con una cuchilla bien afilada produciendo una minima lastimadura
al drbol. En la mayoria de los casos las heridas no requierenser protegi-
das con pasta cicatrizante.
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ii) Poda de mantenimiento

Después de dos o tres afios de edad, los arboles deben ser sometidos
a una poda ligera por medio de la cual se mantenga una buena forma del.
arbol y se eliminen las ramas muertas o mal colocadas. Esa poda por lo
regular se puede hacer una o dos veces por afio y se aconseja hacerla en
la época seca, para que cuando vengan las lluvias se estimule el crecimien-
to de ramas mejor dirigidas.

Algunos agricultores prefieren hacer una poda cada dos o mas afios y
hacer una poda de mantenimiento mds fuerte; esto provoca mayor lastimadu-
ra de los arboles y tener que cortar madera bastante madura. En pocos
casos se recomendaria tal préctica.

La cantidad de material que se elimina no debe ser excesiva, conside-
rando que las mazorcas formadas en el arbol deben ser 'alimentadas'' por
las hojas y podas muy fuertes alteran la produccion regular. El afo si-
guiente a la poda fuerte si puede haber mayor produccién pero luego vuel-
veadisminuir., Se deben suprimir todos los hijos o chupones que hayan
crecido en el tronco y sobre las ramas primarias. También se eliminan
todas las ramas defectuosas, secas, enfermas, desgarradas, torcidad, cru-
zadas y las débiles que se presenten muy juntas. Es importante eliminar
las plantas pardsitas como el ''mata palo', el ''pega con pega' o ''suelda
con suelda" (Loranticeas) que crecen sobre las ramas y troncos del &arbol.

iii) Poda de rehabilitacién

Con el tiempo y segin el plan de manejo, un cacaotal se hace improduc-
tivo, ya sea porque se descuidé la poda y crecid libremente o porque fue
abandonado. En esos casos se puede rehabilitar el cacaotal. La rehabili-
tacién es regeneracidon del arbol por medio de podas adecuadas. Las podas
pueden ser parciales, en cuyo caso se conservan las ramas mejores, O pue-
de ser del tronco para estimular el brotamiento de chupones. Los chupones
mejores son seleccionados para reemplazar el arbol viejo o también son in-
jertados con yemas de clones o hibridos sobresalientes.

En la poda parcial se eliminan las ramas mal dispuestas o cafdas al
suelo, el material atacado por plagas y enfermedades, madera muerta, etc.,
dejando un 25 por ciento de ramas en mejor estado. La plantacién por lo
general reacciona muy bien y si se acompafia de fertilizacidn y un buen
programa de combate de plagas, enfermedades y malas hierbas, puede aumentar
los rendimientos en forma permanente por varios afos.

La poda completa del tronco, dejando crecer los chupones y seleccionan-
do uno & dos para dar formacidén a una nueva planta, es un tanto brusca y
se tarda m3s en conseguir mejores rendimientos, pero puede se practicada
cuando la plantacién estd en muy mala condicién. Al mismo tiempo, se debe
plantar nuevos hibridos en las fallas o espacios libres, para completar la
poblacidén recomendable por hectdrea.
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Otra forma de renovar el material genético, es haciendo injertos-en
los chupones y luego dejando crecer solamente los injertos.,

iv) Equipo de poda.

Herramientas: para cortar los brotes terminales y ramas delgadas se
utilizan la cuchilla y las tijeras de mano y de mecate. Cuando se trata
de ramas gruesas son necesarios los serruchos. En lo posible debe evitar-
se el uso del machete, o usarlo con mucho cuidado. Cualquier herramienta
que se use debe estar siempre bien afilada, los serruchos bien trabados
y nunca deben estar oxidadas pues las oxidaciones provocan alteraciones
fisiologicas a las plantas. Las tijeras deben permitir un corte seco,
sin lastimaduras. Cuando se usa el serrucho para cortar una rama gruesa,
primero se debe hacer un corte guia en la parte inferior de la rama o sea
en la parte que mira al suelo, con la finalidad de que la corteza no se
desgarre al momento de desprenderse la rama, que generalmente se rasga
en el dltimo momento del corte.

Pasta protectora: los cortes que se hacen durante la poda deben cubrir-
se con alguna parta cicatrizante con el objeto de impedir la entrada de
enfermedades y plagas.

El agricultor puede preparar una mezcla de fungicida e insecticida
mas adherente dejdndola con consistencia de pintura. Esa mezcla se apli-
carad de inmediato en los cortes con ayuda de una brocha o un espatula.
Igualmente el machete, las tijeras u otras herramientas usadas en la poda
deben ser desinfectadas con una solucidén de formalina al 5 o 10% para
evitar el contagio de enfermedades.

Es buena la costumbre de usar dos herramientas similares; mientras
se trabaja con una la otra se pone a desinfectar en un recipiente adecua-
do. Los estuches de cuero con felpa o esponjas internas impregnadas del
desinfectante, son una manera facil y eficiente para usar y desinfectar las
herramientas de poda.

2.5.8 Fertilizacién

Antes de emprender un programa de fertilizacidn del cacaotal es nece-
sario conocer el nivel de fertilidad natural del suelo. Ese diagnbstico
se puede hacer por medio de anilisis del suelo y por medio de andlisis fo-
liar. El dltimo andlisis es quizd mds recomendado en el caso de posibles
deficiencias de elementos menores. Los muestreos de suelo y de hojas re-
quieren la aplicaicdn de ciertas normas por lo que se debe consultar a un
agrénomo o a los laboratorios de suelos respectivos. También la interpre-
tacién del an§lisis del suelo y de tejidos, la debe hacer un técnico.con
experiencia. En base a esa interpretacién se recomendard los niveles de
fertilizacidn requeridos. Existen tablas elaboradas como la que se mues-
tra en el Cuadro 4 que ayudan al técnico a interpretar el estado de ferti-

lidad del suelo y por lo tanto ayudarle a decidir sobre los fertilizantes
por aplicar. El Cuadro 4 fue elaborado recogiendo las cifras de la



Cuadro 4. Rangos de ITmites de suficiencia de suelos para cacao en un

perfil de 0 a 20 cm.
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Rango de fertilidad relativa

Parametro Alto Medio Bajo
1. pH (en agua 1:2,5) 7,5 - 6,5 6,4 - 5,1 < 5,0
2. Materia organica (combus-

tién hdmeda), % > 6,1 6,0 - 3,1 < 3,0
3. Nitrdgeno total % > 0,0 0,40 - 0,21 < 0,2
L. Relacién C/N < 10,0 10,0 - 15,5 > 15§
5. F6sforo ppm. (Método

Mehlich) > 16 15 -6 < 5
6. Fosfato disponible

P,05 ppm (Truog) > 101 100 - 20 <19
7. Capacidad de intercambio

de cationes, meq/100 g. > 30,1 30 - 12,1 <12,0
8. Potasio intercambiable, mg/100 g

(Acetato de amonio pH 7.0) > 0,41 0,40 -0,21 < 0,20
9. Potasio extraible, ng/mi > 261 260 - 171 <170
10. Magnesio intercambiable,

meq/100 g. > 6,1 6,0-3,1 < 3,0
11. Calcio intercambiable, meq/100 g. > 18,1 18,0 - 8,1 < 4
12. Aluminio % de saturacibn

(extraccién con KC1) 0-10 11 - 25 > 26

Fuente: Alvim ( 6)

Hardy (73)
Enriquez y Paredes (53)



29

literatura y ajustando a las cifras que el laboratorio de suelos del -
CATIE conoce por experiencia, El uso de esa tabla debe ser muy cuidado-
so, pues el sistema de andlisis de suelos de cada laboratorio puede va-
riar considerablemente, tanto en la metodologia general como en la can-
tidad de sustancias extractoras y en la lectura de los aparatos.

Una cosecha de aproximadamente 1.000 kg/ha, extrae 13,5 kg de nitré-
geno, 5,5 kg de fésforo y 11, 2 kg de potasio; la ciscara de la mazorca
al mismo tiempo extrae aproximadamente 12 kg de N, 2 kg de P,0g y 25 kg
de K20. Como no hay recirculamiento, (el cacao y las mazorcas salen del
sistema) esos compuestos tienen que ser restituidos al sistema como ferti-
lizantes.

Todo suelo, para aumentar su potencial de rendimiento, requiere de
un equilibrio adecuado entre todos sus elementos nutritivos. En una fer-
tilizacion se deben mantener y/o corregir esos equilibrios. Los desequi-
librios son tan perjudiciales a la planta como las carencias de los ele-
mentos.

Para un estimado de los fertilizantes por aplicar se propone la tabla
siguiente:

Resul tado del Aplicacién propuesta

analisis N P05 K20
------------- kg/ha =========--cccccauca-

Alto Lo 20 10 .

Medio 80 40 30

Bajo 120 60 70

Las cantidades propuestas son en elemento puro. Por lo tanto se debe-
rd hacer el cdlculo equivalente en fertilizantes comerciales segin las for-
mulaciones de porcentajes disponibles.

En la tabla se puede observar que cuando el nitrégeno en el suelo es
bajo se requiere aplicar 120 kg de N (261 kg de Grea de 46%). Si el pota-
sio es medio se requieren 30 kg/ha de Ky0. Los criterios expuestos preten-
den ayudar al técnico a tomar decisiones pero él podrd modificarlos con ma-
yor conocimiento de las circunstancias especificas.

Es importante recordar que una vez realizado el cdlculo del fertilizan-
te requerido por hectdrea, se debe calcular la cantidad que corresponde
por arbol.

A manera de ejemplo, consideraremos las recomendaciones para la finca
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La Lola en Limén, Costa Rica, en donde ademds se ha encontrado que los
suelos son deficientes en azufre y por lo tanto se requiere aumentar este
elemento,

Para plantacién inicial. Mezcla 10-30-10 a razén de 100 g/planta mis
60 g/planta de nitrato de amonio. Esta mezcla proporciona aproximadamente
30 g N/planta, 28 g PZOS/pIanta 12 g Kp0/planta y 10 g SOy/planta. El
fertilizante se distribuye en el hueco preparado para la plantita.

Primer afio de crecimiento: Se recomienda efectuar tres aplicaciones
durante el primer afio de crecimiento de las plantitas, en la cantidad de
300 g/planta de mezcla 20-10-6-5 mds 30 g K-Mag/planta. Esta mezcla pro-
porciona aproximadamente 60 g N/planta, 30 g P205/planta, 24 g Kp0/planta
y 82 g sSOy/planta.

Primer afo de crecimiento sin aplicacidn de fertilizante en el momen-
to de la plantacidon inicial: En este caso se recomienda aplicar 450 g/plan-
ta de mezcla 20-10-6-5 mas 40 g/planta de K-Mag. Esta mezcla proporciona
aproximadamente 90 g N/planta, 45 g P205/planta y 120 g SOy/planta.

La dosis total deberd ser aplicada en cuatro fracciones durante el aifio.

Plantas de 2 afios de edad: Se mantiene la recomendacidn efectuada para
plantas de un afio de edad.

Plantas de 3 afos de edad: A esta edad la aplicacidn corresponde a
600 g/planta de mezcla 20-10-6-5 y 60 g/planta de K-Mag. Esta mezcla pro-
porciona aproximadamente 120 g N/planta, 60 g Py0g/planta, 48 g Kp0/planta
y 223 g SOy/planta.

Plantas en produccién (mayores de 4 y 5 afos de edad): La aplicacién
correspondiente a esta edad es de 600 g/planta de mezcla 20-10-6-5 y 90
g/planta de'K-Mag, que proporciona aproximadamente 120 g N/planta 60 g
P20g/planta, 72 g K,0/planta y 240 g SO4/planta.

i) Epocas de aplicacidn del fertilizante

Para una mejor utilizacidn del fertilizante en el caso de la finca La
Lola, se tomaron en consideracién los aspectos de clima (alta precipitacién
de 3500 mm/afio) y de fisiologia del cacao (dos épocas de floracidn y de
mayor desarrollo de mazorcas). De manera que se recomendd efectuar cuatro
aplicaciones por afio (divida las dosificaciones totales en cuatro partes
iguales para cada aplicacidon). En esta forma se procura: contrarestar po-
sibles pérdidas del fertilizante por lixiviacidon y arrastre por el agua
de lluvia y proporcionar los elementos nutritivos a la planta en las épo-
cas de mayor necesidad y mejor aprovechamiento.

Las fechas recomendadas para el caso de la finca La Lola son:

12 aplicacién: enero o febrero
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23 aplicacién: abril o mayo
33 aplicacién: julio o agosto

42 aplicacién: octubre o noviembre

Hay varias formas de aplicar el fertilizante al suelo. Se puede cal-
cular el abono por arbol, por ocasidn, y ponerlo alrededor de la planta.
Esta forma es recomendada durante los tres primeros afos de vida de la
plantacién. Se debe disponer alrededor del tronco en un irea del tercio
medio de la sombra, haciendo de centro el tronco. No es recomendable que
el fertilizante toque o llegue junto al tronco.

Cuando la plantacion tiene mds de 2 6 3 afios este sistema se vuelve
muy dificil de practicar, entonces se debe calcular la cantidad de abono
por poner entre dos filas de arboles y se riega en toda el &rea, lo mas
uniforme posible.

Algunos agricultores prefieren poner el abono sobre el suelo limpio,
cuando se ha retirado toda la hojarasca o "mulch'' del suelo y luego de
hacer la aplicacién regresan al materia organica, este sistema pone en
contacto directo el abono con las raicillas del drbol lo cual causa su
necrosamiento y muerte rapidamente, el drbol tarda algin tiempo e in-
vierte alguna energfa para restituir estas raicillas. El otro método es
simplemente asperjar el abono sobre la hojarasca o 'mulch', con este sis-
tema quizad se pierda ligeramente algo del abono por evaporacidn, pero es
mds recomendable. '

En algunas ocasiones se presenta en el campo una serie de sintomas que
pueden deberse a infecciones de insectos o a alteraciones fisiolégicas de
la planta debido a insuficiencias de elementos en ella o en el suelo. A
continuacidén se da una répida descripcidon de los sintomas de desnutricidén
en cacao.

ii) Sintomas de desnutricién en cacao

Nitrogeno: Cuando existe un déficit de nitrégeno, la planta de cacao
presenta crecimiento retardado. Las hojas son amarillo palido y en casos
extremos, mds pequeias que las hojas normales. EIl angulo formado por el
peciolo y la rama es también mds agudo que en plantas bien nutridas. Debi-
do a que el nitrogeno es parcialmente movilizable dentro de la planta, las
hojas nuevas pueden obtener cierta cantidad de compuestos nitrogenados de
las hojas mds viejas. Los brotes nuevos, sin embargo, no pueden obtener
con suficiente rapidez la cantidad necesaria de nitrdgeno para desarrollar
un color verde. Brotes terminales con hojas casi blancas o amarillas pa-
lidas y manchas entre las nervaduras en las hojas mds viejas, son signo
cierto de deficiencia de nitrégeno. El agostamiento (''scorch'') apical es
también un sTntoma caracteristico de deficiencia de nitrdgeno.

Fésforo: La falta de fdsforo resulta también en crecimiento retardado.
Las hojas maduras pueden tener buen color o ser aln mds oscuras que las
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normales, pero son mis p&lidas hacia el dpice y el borde. Puede ocurrir
clorosis internerval y las dreas afectadas presentan a menudo pigmentacidn
roja y amarilla, mds tarde, puede ocurrir un agostamiento marginal y se -
nectud. El ndmero de hojas en cada brote puede ser normal o aln mis eleva-
do que el normal pero las hojas son cortas y caen prematuramente. Las .es-
tfpulas, sin embargo, son persistentes y los chupones desprovistos de hojas
a grandes trechos, pero ain con estipulas intensamente verdes, les dan por
la deficiencia en f6sforo, una apariencia tipica. Otro sintoma caracterfs-
tico es el dngulo agudo formado por el peciolo y la rama.

Potasio: Las plantas deficientes en potasio no parecen tan retardadas
como aquéllas deficientes en nitrogeno y fésforo. Los sintomas se mani-
fiestan primero en las hojas mas viejas en las que aparecen pareas amari-
llentas en el 3pice y a lo largo de los bordes, las que mas tarde se agos-
tan. La necrosis continlda progresando en la hoja entre las nervaduras, con
una zona de tejido amarillento que avanza delante de la regidn necrética.
Las hojas jévenes pueden obtener el potasio de las hojas mds viejas y ser
de tamafio normal, aunque en casos de deficiencia severa, son pdlidas y a
veces presentan clorosis internerval, debido a que una deficiencia severa
de potasio interfiere con la movilizacién del hierro dentro de los tejidos.
En otros casos, la falta de potasio produce hojas deformadas y muy lobula-
das, sfntoma no siempre tfipico. .

Magnesio: En el caso de deficiencia de magnesio se pueden observar
manchas palidas o amarillentas en los bordes de las hojas. Estas se jun-
tan produciendo un agostamiento marginal caracteristico. Areas necrdticas
se forman frecuentemente delante del drea de agostamiento marginal diferen-
cidndose esta condicién de aquélla producida por deficiencia de calcio.
Cuando la deficiencia es severa, ain las hojas jévenes desarrollan répi-
damente una necrosis marginal y agostamiento. Debido a la reducida produc-
cidn de clorofila las areas verdes de la hoja tienen también una coloracidn
mads clara.

Calcio: La shojas j6venes presentan manchas blancas caracteristicas
que permanecen pequefias y pronto sufren un severo agostamiento apical y mar-
ginal. Las hojas mds viejas presentan también este tipo de sintoma dando
a la parte no afectada la apariencia de una hoja de roble. Las hojas caen
prematuramente y las yemas que desarrollan mueren pronto. El agostamiento
marginal se manifiesta en forma de una ondulacién continua pero sin areas
de tejido necrdticos.

Azufre: El crecimiento es casi normal pero las hojas mas viejas pre-
sentan manchas amarillas que se extienden hasta que la hoja cae. Brotes
jovenes desarrollan rdpidamente pero todo el borde tiene color amarillo
brillante y est3d casi desprovisto de clorofila. El tamafio de las hojas
puede ser casi normal. Las plantas deficientes en azufre parecen ser mas
susceptibles al ataque de ciertos insectos.

Hierro: Los sintomas se presentan primero en las hojas mis jovenes,
como palidez y clorosis. En casos severos toda la hoja es blanquecina
aunque tienen una ligera coloracidn verde en las nervaduras. La deformacién



33

de las hojas es frecuente. La hoja puede tener forma corifcea o de correa
y presentar agostamiento apical prematuro. En casos de deficiencia menos

severa la hoja puede se dentada o lobulada. En deficiencias moderadas las
nervaduras son mucho. miis verde-oscuro que el &Srea internerval pero las ho-
jas tienen, cuando jévenes, consistencia de papel. E] agostamiento margi-
nal y apical es generalmente restringido a la mitad mis alejada de la hoja
y es diferente del agostamiento marginal causado por otras deficiencias.

Manganeso: Las hojas jévenes muestran una acentuada clorosis inter-
nerval pero mucho mis difusa que en la deficiencia de hierro. A medida
que la hoja madura, este sintoma es mis caracteristico. La deformacidn

de las hojas es frecuente. Cuando la deficiencia es aguda, las hojas j6-
venes casi no tienen color y a veces presentan ireas empapadas de agua
que mueren pronto. Los sfntomas mds ficilmente reconocibles para la diag-
nosis son la clorosis indistinta en las nervaduras y el agostamiento api-
cal y marginal.

Cobre: Los sintomas se observan primero en las hojas jSvenes, las que
muestran una reduccidn caracteristica en tamafio. En casos severos las ho-
jas jovenes son de un color olivo pdlido en las que ocurre, casi invaria-
blemente, una destruccidén de los tejidos en el 3pice. No hay un sintoma
marcado asociado con la deficiencia de cobre pero las hojas pequeiias api-
cales con dpices marchitos son muy caracteristicas y ficil de reconocer.
Las hojas m3s viejas pueden presentar un agostamiento en forma de manchas
aisladas a lo largo de los bordes. Estas areas aisladas no se umren muy
ripidamente para producir un agostamiento continuo como ea la mayoria de
las otras deficiencias.

Zinc: Los sTntomas de deficiencia de zinc se observan primero en las
hojas m3s jovenes y pueden ser identificados mientras las hojas tienen
menos de una pulgada de largo. Las nervaduras mds pequefias son muy pro-
minentes y de color rojo oscuro y las dreas internervales deformedas. A
medida que la hoja madura, estas dreas se ponen mds palidas o de color
blanco crema dando a ésta un aspecto muy caracterfstico. En el caso de
una deficiencia severa, las hojas son demasiado angostas y presentan un
estrechamiento cerca de su base; frecuentemente son curvadas en forma de
hoz, de aqui que en el Africa Occidental la deficiencia de zinc se deno-
mina '"Sicle leaf'. :

Boro: La deficiencia de boro ejerce su efecto en los puntos de creci-
miento y en las hojas mids jévenes. En deficiencias severas las hojas son
p8lidas o blanquecinas, vueltas hacia atrds en la punta o torcidas en es-
piral y enrolladas hacia el dpice. Cuando estas hojas se endurecen son
gruesas y duras al tacto y caen prematuramente.

Molibdeno: Cuando existe deficiendia de molibdeno las hojas mds jGve-
nes tienen aspecto amarillento con nervaduras algo mads verde oscuro. Las
hojas mids viejas presentan tambien agostamiento marginal. Hojas deficien-
tes en este elemento acumulan un elevado contenido de nitrato debido a que
el molibdeno es necesario para la fase de reduccion del nitrato en el
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metabolismo del nitrdgeno.
iii) Sintomas de toxicidad

A fin de determinar los sintomas caracteristicos de toxicidad, éstos
fueron producidos artificialmente por algunos elementos y sales.

Sales: Cuando el drbol de cacao absorbe sales tales como cloruros,
sulfatos, etc., en cantidad excesiva, éstas se acumulan en la Sreas mar-
ginales internervales y ocasionan necrosis, o agostamiento de los tejidos.
Estas areas se unen formando un agostamiento marginal continuo, que a me-
nudo ha sido confundido con aquél causado por deficiencia de potasio.

En efecto, aquella zona amarilla brillante de mas o menos un milimetro

de ancho entre los tejidos agostados y no agostados, en casos de deficien-
cia de potasio, no ocurre en casos de toxicidad debida a una acumulacién
excesiva de esta sal.

La presencia de salinidad excesiva y deposicidn de sal originada por
vientos en regiones cercanas al mar causan sintomas de toxicidad en algu-
nas areas.

Otros elementos tales como boro, zinc, manganeso, aluminio, cobre,
etc., producen efectos toxicos caracterfsticos cuando son absorbidos en
exceso. E] boro causa agostamiento en hojas maduras y jovenes y deforma-
cion en hojas recientemente formadas, las que son pequefias y vueltas ha-
cia atrds. E) zinc afecta la economia del agua en el interior de la hoja
y produce islas empapadas entre las nervaduras, las que eventualmente
adquieren color café. El manganeso afecta las hojas mas jévenes producien-
do 8reas amarillo pdlido y necrosis en las nervaduras. El aluminio pro-
duce decoloramiento y agostamiento apical en las hojas mas viejas.

2.5.9 (Combate de malezas

Los efectos de las malezas sobre el cacao son varios. Las malezas
trepadoras se enredan entre los arboles de cacao jovenes e impiden el de-
sarrollo de las hojas. En general, las malezas compiten con el cacao por
la luz, el anhidrido carbénico y absorben agua y nutrimentos con mayor ra=
pidez que el cacao. Esos dafios son muy importantes en la etapa de esta-
blecimiento del <cultivo, esto es antes de que el cacao alcance su desa-
rrollo completo. En esa etapa, la incidencia de las malezas va a depen-
der de varios factores, entre los que destacan la condicidn original del
terreno (bosque, potrero, etc.), el tipo de sombra temporal y el manejo
mismo del 3rbol de cacao (distancia de siembra, poda, fertilizacién, etc).

Los métodos de combate de malezas se basan en los factores sefalados
en el parrafo anterior y son: i) Por medio de sombra, ii) por el manteni-
miento de un mantillo sobre el suelo, iii) por plantas de cobertura,

iv) por labores mecdnicas y v) por herbicidas.

i) Sombra. Una sombra adecuada desde antes de transplantar el cacao es
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muy efectiva para el combate de malezas, especialmente de gramineas.
Intercepta gran parte de la luz solar la cual ademds de favorecer el cre-
cimiento del &rbol de cacao, reduce la germinacidn y el crecimiento de
muchas malezas. Algunos tipos de sombra como. las musdceas, producen una
buena cantidad de hojas que cuando se podan cubren gran parte del suelo.
Esos nos lleva el siguiente método de combate de las malezas.

ii) Mantenimiento de un mantillo sobre el suelo. El mantillo ademds de
impedir fisicamente el desarrollo de las malezas, intercepta la luz

solar que pueda llegar hasta la superficie del suelo. Ese mantillo puede
ser artificial o vegetal. Las artificiales son a base de polietileno
negro, laminas de aluminio y otros materiales que resultan muy caros y por
lo tanto es restringida su aplicacion. Los mantillo de residuos vegeta-
les si tienen aplicacidon practica. Se obtienen por las podas de la som-
bra, podas del cacao y esparciendo bagazo, aserrin y malezas secas sobre
el suelo. Cuando el cacao y los arboles de sombra alcanzan su desarrollo
completo, mantienen una capa sobre el suelo de hojas secas, flores, frutos
y ramillas que impiden el crecimiento de malezas.

iii) Plantas de cobertura. Es una practica aplicable en cacaotales j6venes
y con poca sombra, pues no existen muchas plantas de cobertura que puedan
crecer vigorosamente bajo sombra. Existen algunas leguminosas rastreras
que pueden ser utilizadas al efecto pero tratando de mantener un circulo
limpio alrededor dgl &rbol de cacao.

iv) Labores mecdnicas o manuales. Este método se restringe practicamente
a dos labores: la rodajea que es el mantenimiento de un circulo de 1 a 1,5m
de didmetro alrededor del 3rbol de cacao y las chapias que pueden ser ma-
nuales (machete) o con una segadora de motor pequefio de uso manual. Las
chapias requieren mucha mano de obra pues se hacen de 4 a 5 por afio, unos
20-30 jornales/ha/afo.

v) Uso de herbicidas. El uso de herbicidas es una prictica muy generali-
zada hoy dia ya que la industria quimica ha desarrollado un gran ndmero
de productos mata malezas y algunos de esos se aplican con mucho éxito en
los cacaotales como el 2,4-D el paracuat, el diuron, el glifosato, la
ametrina y otras mds. Estos productos deben ser aplicados con cuidado

y en dosis especificas. A continuacidén se sefiala los aspectos principales
del uso de herbicidas en las diferentes etapas de desarrollo del cacao:

En semilleros y viveros: se conoce poco el efecto de herbicidas sobre
la semilla germinando o plantitas muy tiernas de cacao, por lo que no se
recomienda el uso de herbicidas en esos estados. Resulta mejor usar tie-
rra o un medio libre de malezas o semillas y deshierbar a mano cuando sea
necesario. Por lo tanto es importante hacer semilleros faciles de caminar
y bajo un sombreamiento adecuado (50-60% de sombra). Se recomienda usar
machetes ocuchillo pequefios para no ocasionar dafios a las plantas pequeias.

Los cortes o lastimaduras generalmente son la mejor puerta de entrada a,
enfermedades fungosas o de otra indole.
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Del trasplante a un aflo de edad: Las plantas que salen del vivero
siguen siendo muy susceptibles al dafio por herbicidas, por lo que estos
deben ser aplicados con mucho cuidado y limpiando, con anticipacidn, una
rueda alrededor de la planta en forma manual o con machete pequefo. Otra
medida para evitar dafios a las plantas es aplicar el herbicida alrededor
de la planta con una pantalla instalada en la boquilla aspersora de la
bomba. Entre los herbicidas recomendados:

a) Paracuat endosis de 0,68 a 1,14 kg/ha de i.a*. (3-5 £/ha de los
productos comerciales GramoxondD o RadexD ) mas adherente.

b) MSMA en dosis de 0,91 a 1.36 kg/ha_del i.a. (1,25 a 1,9 £/ha de
los productos comerciales Daconatdd & Weed-HoeD ).

c) Dalapon en dosis de 2 a 3 k/ha del i.a. (2,4 a 3,5 kg/ha de los
productos comerciales Basfapodb , Dowpo

El tratamiento con herbicidas se debe repetir segin se note el combate.
Si hubiere malezas de hoja ancha es necesario aplicar 2,4-D & ametrina
(Gesapax® ) cuando las malezas tengan de 5-12 cm de altura.

Tanto el Paraquat como el MSMA, se pueden mezclar con 1,0 kg/ha de
Diuron (1,25 kg de KarmeXD ) mis adherente. Esa mezcla de herbicidas de-
be ser aplicada sobre malezas vivas y aumentarse la dosis si la altura de
la hierba es mayor de 50 cm.

Arboles de mids de un afio: En este estado de la plantacién se pueden
aplicar los herbicidas de cualquiera de las alternativas siguientes:

a) Diuron de 1,0 a 1,5 kg/ha (1,25-1,88 de KarmexP ) sobre el suelo
después de una chapia de la maleza a ras del suelo.

b) Diuron de 1,0 a 1,5 kg/ha (1,25-1,88 kg de Karmex? ) m&s Paraquat
0,5 kg/ha (2 £/ha de Gramoxoné® o RadexP ) sobre malezas hasta de 40 cm
de altura.

c) Dalapon de 3 a 4 kg/ha (3,5-4,7 kg de Dowpon(b o Basfapon(D ) sobre

malezas de 5 a 70 ¢cm de altura. Si hubiere malezas de hoja ancha, puede
afadirse 2,4-D de 1,0 a 1,5 £/ha.

d) Diuron de 1,5 a 2,0 kg/ha (1,88-2,5kg deKarmexD ) més MSMA de 1,5
a 2,5 kg/ha (2 a 3,5 £ Daconate” ) mis adherente para malezas de hasta 40
cm de altura.

e) Ametrina en dosis de 2,0 kg/ha del i.a. (4,04 kg de Gesapax‘D ) cuan-
do haya problema con malezas de hoja ancha.

En el Cuadro 5 se hace un resumen de los herbicidas que se pueden usar

* j.a = ingresiente activo
" D = marca registrada del producto
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Cuadro 5. Algunos herbicidas para el combate de malezas en cacao de

mis de un afio. *

A- Pre-emergentes:

Dosis-kg/ha

ingrediente activo

1. Diuron (Karmexq-‘-/
2. Oxifluoren (Goa

Post-emergentes:

. Paraquat (Granoxonéb, Rade£a5
Diuron + Paraquat

Diuron + MSMAE/

Oxifluoren + Raraquat
Oxifluoren + MSMA

Oxifluoren + Dalapon

Dalapon (Dowpon Bafapon)
2,4-0%/

Ametrinail

&DQNOW&'WN—

1,0 - 2,0
0,75- 1,5

0,3 - 0,6

1,0 - 2,0+0,3
1,2 + 2,0
0,75-1,5+0,3
0,75-1,5+2,0
0,75-1,5+4,0
L0 -6,0

1,0 -1,5

1,5 -2,0

Producto
comercial/ha

(l )25-2’5kg)
(3,0 -6,0 2)

(‘ 925'2a5*‘ vS'L)

(1,9kg+1,5¢2)

(3,0-6+1,5¢)

(3,0-5,08+5, 0kg)

(5,0-6,2kg)

@ = Marca comercial del producto. No excluye la preferencia de otras

marcas.

1/ En el caso de cacao de menos de 2 aflos de edad se debe usar la dosis

mis baja, sobre todo en suelos arenosos.

2/ Existen varias marcas de MSMA y de 2,4-D en diferentes concentraciones

de ingrediente activo.

3/ Se puede agreégar MSMA a la ametrina.

E) dalapon es para gramineas perennes.
aplicacion 20 dTas después de la primera.

trolar malezas djcotiledéneas.

te) con todas estas aplicaciones en postemergencia.

aDatos de Myron Shenk, especialista en malezas. CATIE, Turrialba, Costa Rica

1981,

Puede que haya que repetir la
Se puede agregar 2,4-D para con-
Es aconsejable usar un surfactante (adheren-
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en el combate de las malezas en plantaciones de cacao con mds de un -afio
de edad.

De los productos quimicos recomendados en los puntos anteriores, nin-
guno se debe aplicar directamente sobre el follaje o a los tallos del cacao.
Lo mismo ocurre para lo arboles de sombra, excepto que éstos se quieran
eliminar. La rodajea alrededor de los arboles y el uso de la pantalla
vale para los dos casos.

La frecuencia de aplicacidn de los herbicidas depende de las condiciones
especificas del cacaotal y la decide el técnico segin su caso. Pero si es
importante sefialar que la aplicacidn de los herbicidas debe dirigirse a los
tocos de infeccion de malezas y no generalizada, a menos que se trate de un
preemergente.

Cuando se requiere eliminar alguna sombra provisional como banano o
yuca se puede utilizar herbicidas como 2,4-D, el 2,4,5-T, Picloran +2,4-D
(Tordor® ) o el Glifosato (Roundup® ). Los srboles de sombra se pueden
eliminar por anillamiento o también inyectdndoles herbicidas al tronco como
2,4-p, 2,4,5-T o Picloran +2,4-D. La inyeccidén consiste en hacer un hueco
con barreno o con hacha y luego depositar cierta cantidad de herbicida.

Aun cuando la aplicacidon correcta de los herbicidas resulta en un com-
bate exitoso de las malezas, los mejores resultados en términos econdmicos
y ecddgicos se obtienen con una combinacidén adecuada de los métodos citados
segun las posibilidades en cada caso.

Siempre es bueno mencionar que para seleccionar y aplicar un herbicida
se toman en cuenta los siguientes aspectos:

a) Clase de malas hierbas presentes: hojas anchas o gramineas
b) El tamafio y edad de las malezas.
c) Las condiciones ambientales, antes y después de la aplicacidn.

Por ejemplo, la lluvia intensa puede lavar el herbicida, los vientos
fuertes al momento de la aplicacidn desvian 6 volatilizan el producto y
algunos herbicidas como el Glifosato requieren de 6 horas sin lluvia des-
pués de la aplicacidn para un efecto miximo.

d) El tipo de equipo y la calibracidn que cada uno requiere para apli-
car la dosis requerida.

e) En el uso y manejo de los herbicidas se deben tomar en cuenta todas
las medidas para la seguridad de las personas que trabajan con ellos. Nun-
ca dejar de utilizar los chalecos protectores, bafiarse y cambiarse la ropa
después del trabajo. No fumar ni comer cuando estdn aplicando y hacer

aplicaciones por periodos alternos entre operarios.
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f) E1 equipo debe ser bien lavado después de la aplicacién y limpia-
dos los filtros y boquillas cuando no se estén usando.

g) Los herbicidas en sus envases originales o los residuos, deben ser
guardados en lugares bien seguros, fuera del alcance de los nifios y deben
estar siempre bien etiquetados. Los residuos de la bomba nunca deben de-
rramarse sobre los riachuelos, quebradas o rios.

2.5.10 Plagas del cacao

Muchas de las plagas del cacao no son problema muy grave o no se co-
noce qué tan graves sean, pero un descuido en su combate puede ocasionar
que lleguen a constituir un problema muy serio.

El cacao es una planta econbmica que al mismo tiempo que puede sufrir
dafios considerables de algunos insectos, necesita de otros para funciones
especificas. La polinizacion del cacao es por insectos y otros son pre-
datores y pardsitos de insectos mis dafinos. Sin bien, estos insectos
dafinos se pueden eliminar con productos quimicos, las aplicaciones exce-
sivas pueden causar desequilibrios ecoldgicos con dafios para el mismo cacao.

Los insectos pueden transmitir enfermedades del cacao. Es el caso de
los pequefios abejones (Xyfeborus) que pueden transmitir o progagar la enfer-
medad ''mal del machete'' causada por Ceratocystis grimbriata. En Africa,
chinches harinosos (Pseudococcus) o cochinillas, transmiten algunos tipos
de virus.

El combate de los insectos en los almidcigos o viveros se debe hacer
estrictamente. En esos lugares tienen poca importancia los insectos bene-
ficiosos y como el Srea de aplicacién es restringida, no afecta las zonas
de produccion.

Las plantitas deben salir al campo libres de insectos o dafios ocasio-
nados por ellos.

Todos los insecticidas son venenosos para el hombre y en algunos casos
el insecticida se acumula en el organismo y las consecuencias pueden verse
después de un largo tiempo. Por esas razones se recomienda seguir las ins-
trucciones dadas para el uso de los herbicidas, anteriormente.

Las plagas mas importantes en cacao son:

i) Afidos: Insectos pequeiios de color oscuro, siempre agrupados en colo-
nias que atacan los brotes, las hojas, las flores (acusan partenogénesis)
y los frutos jovenes, especialmente los partenocdrpicos. Es muy comin
encontrarlos en plantas jovenes hasta 6 y 7 afios de edad. Estos insectos
generalmente estan atendidos por hormigas de los géneros Crematogasienr,
Camponotus y Ectatoma.

Hay varias especies de &fidos que atacan al cacao. La mis general y
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que ataca mds 6rganos es la especie Toxoptera awrantii. La especie Aphys
godsypidl, que es una especie bastante cosmopolitg, ataca los pedGnculos

de las flores. Se pueden combatir con MalathionP, Thiodar® o con Metasys-
tox-R®. La aplicacibn se debe repetir s6lo si es necesario.

ii) Acaros. Son arafitas, usualmente de color rojo o café, que se locali-
zan en el envés de la hoja. Atacan los brotes jovenes, especialmete en

el vivero. Producen atrofia, malformacién y defoliacidn de los brotes
terminales, lo cual puede terminar como una muerte regresiva. Se puede
combatir con Kelthane®, Metasystox-R® o con Tedion® . Antes de hacer las
aspersiones, es recomendable podar y quemar los brotes afectados y la
aplicacidn de cualquiera de los productos debe hacerse humedeciendo bien
los brotes nuevos de la planta.

iii) Capsidos. Dafan las mazorcas y las yemas terminales. El1 Monafonion
baacono%ﬁeé causa en los frutos malformaciones al atacarlos y poner sus
huevos. En ataque muy severos los frutos jovenes se pueden perder, pero
por lo general el dafio no alcanza ese grado. Los frutos también pueden
ser atacados por las ninfas. E! dafio mas perjudicial se demuestra como
muerte regresiva de las ramitas. La incidencia de Monalonion esti rela-
cionada con la escasez de sombra. Es una plaga muy estacional y en oca-
siones puede aparecer con caracteres alarmantes, para luego casi desapare-
cer: esto aparentemente se debe a que al asomar con abundancia, sus ene-
migos naturales también aumenta proporcionalmente y por lo tanto su com-
bate debe ser muy cuidadoso y oportuno. No se conoce muy bien el combate
bioldgico de estos insectos. Pero se pueden combatir con Malathion™ ,

Sevin© Lindano® y Diazinon™ .

iv) Salivaso. Pertenece a la especie Clastoptera globosa. Es un insecto
que ataca principalmente a las flores y puede secarlas. Cuando llega a
un ataque fuerte, puede ser muy destructora tanto de las flores como de
los cojines florales. Se combate con Metasystox-R™ .

v) Chinches. Hay varios tipos que pueden trasmitir enfermedades. En
algunos lugares se los considera como transmisores de virus. Viven en co-
lonias en el pedincolo de la mazorca, provocando lesiones a modo de chan-
cros o llagas oscuras de poca profundidad. Se pueden combatir con Malathion®
y con Metasystox-R®

vi) Barrenador del tallo. Algunos tipos de Cerambycudae causan dafios al
cacao. La mayoria de estos insectos hacen un ataque secundario. Ciertas
especies pueden llegar a matar las plantitas j6venes menores de un afio de
edad. La hembra raspa la corteza tierna de la plantita en la parte terminal
y pone sus huevos. Al desarrollarse, las larvas penetran al tallito y se
alimentan internamente formando pequefas galerfas. Cuando son pupas, des-
pués de varios meses, las plantitas o las ramas afectadas mueren. Se combate
con Thiodan® o Lindeno®

® Marca de productos comerciales.
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vii) Gusanos medidores o gusanos defoliadores: Son larvas de lepidop-
teros que atacan generalmente el follaje tierno y causan mucha destruc-
cion de éste. Su dafo es parecido al de la hormiga pero se puede identi-
ficar por la forma del corte. El dafio es mias acentuado en la parte inter-
venal de la hoja. También se pueden agrupar aquf los gusanos esqueleti-
zadores que perforan la areas intervenales dejando solamente las venas
secas de las hojas. Pueden causar dafos bastante graves pero estacional-
mente. En general no son problema grave y pueden vivir en un area por
mucho tiempo sin hacer dafio. Se les combate con Sevin™

viii) Zompopas u hormigas. Defolian las plantas cortando porciones
semicirculares tipicas, facilmente identificables. Una planta joven puede
ser completamepte defoliada en poco tiempo. Las hormigas se pueden comba-
tir con Aldrirf5 o Clordanol, mezclado con arena y puesto en las entradas
de los nidos. También se pueden combatir con MirexD el cual debe ponerse
en los caminos de entrada al nido. El MireXD no se debe tocar con las
manos porque es sumamente toxico. Las aplicaciones de todos estos insec-
ticidas deben ser realizadas durante dias secos para evitar pérdidas de
material.

ix) Trips. Se lesconsidera como insectos beneficiosos que ayudan a la
polinizacion del cacao, aunque en un porcentaje bastante bajo. Cuando

se localizan en las hojas y su ataque es fuerte, las hojas dan la aparien-
cla de secas o quemadas, que se caen ficilmente. Cuando atacan los frutos,
éstos presentan un matiz herrumbroso, lo que impide la identificacién de

la madurez de la mazorca. Se puede combatir con Metasysto%D al observar
que los insectos estdn haciendo colonias.

x) Barrenadores del fruto del grupo marmara. Las hembras ponen los huevos
en los frutos inmaduros y las larvas hacen galerfas dando una coloracidn
pardo oscuro o café oscuro que invade parcial o totalmente la mazorca. Se
combate con Endrin® o con Lannaté®.

xi) Crisomélidos. Pequefios coledpteros de colores brillantes. Existen
muchas especies que atacan al cacao. La mayorfa son plagas nocturnas de

las hojas tiernas, a las que causan unos pequefios huecos. También pueden
causar algin dafio en los frutos formando lesiones superficiales que en

todo caso pueden ser puertas de entradas para otras enfermedades, pero que
por si misma no causan pérdidas de frutos. Se combate con Sevn'n(b y Thiodar®

xii) Escolitidos. Hay muchas especies de estos que atacan los troncos de
cacao haciendo tineles. Algunas especies han sido asociadas con la enfer-
medad 1lamada '‘mal del machete'' y la mayorfa pertenece al género Xyleborus.
Casi todos son insectos perforadores secundarios, que atacan troncos previa-
mente afectados. Se puede notar grupos de aserrin al pie de un arbol ataca-
do por algunas especies de estos insectos. Se combate con Sevir® y Thiodar®.

xiii) Joboto. Las larvas de estos escarabajos Phyflophaga 4p. pueden pre-
sentar un problema, especialmente cuando se hace el vivero en el suelo y
este lugar fue previamente cultivado con maiz o gramineas. Provocan dafios
a las rafces. Se conoce poco de estos insectos en las areas tropicales.
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Se puede combatir con Aldrin® o algunos insecticidas organofosforados.
Casi todas las plagas del cacao se pueden combatir con Parathioéb,
pero su uso ha sido restringido debido a su alta peligrosidad. Sin embar-
go, debe recordarse que todos los productos quimicos son venenosos, en ma-

yor o menor grado.

2.5.11 Enfermedades

. Las enfermedades del cacao causan muchas pérdidas econémicas al agricul-
tor. Algunas de ellas pueden destruir todos los frutos de la plantacidn
en algin momento. Otras enfermedades pueden matar las plantas susceptibles.
En general, los mayores problemas del agricultor cacaotero estdn ligados a
las enfermedades y a su combate.

Las enfermedades mis importantes enel drea centroamericana son:
i) La podredumbre negra

Esta es la enfermedad presente en todas las areas cacaoteras, causada
por el hongo Phytophthora palmivora y quiza es responsable de mis pérdidas
en las cosechas que cualquier otra enfermedad existente en la regién. En
la finca La Lola (CATIE) fueron afectadas mis del 22% de los frutos produ-
cidos anualmente por algunos de los cultivares susceptibles. En ciertos
afos, varios cultivares presentan infecciones de los frutos que pueden 1le-
gar a 80% o mids. Estos estimados no incluyen las pérdidas debido a infec-
ciones de cherelles, cojines florales y hojas.

Aunque el hongo puede atacar diferentes partes del arbol de cacao
(cojines florales, chupones, brotes, hojas, ramas, tronco y raices), el
principal dafo lo sufren los frutos. En ellas, la infeccion aparece como
manchas pardas, oscuras, aproximadamente circulares, que r@pidamente se
agrandan y extienden por toda la superficie y a través de la mazorca. Las
almendras se infectan y resultan inservibles y en un plazo de 10 a 15 dias
la mazorca estd totalmente podrida.

La precipitacién, humedad relativa (o déficit de presidn de vapor) y
temperatura son los factores climaticos que inciden en la severidad de la
enfermedad. La precipitacién favorece la enfermedad ya que la presencia
de humedad en los arboles de cacao es esencial para la reproduccion del
hongo y la infeccidn. La incidencia de la enfermedad es mds o menos pro-
porcional a la precipitacidén y, dentro de ciertos limites, cuando mayor
sea la precipitacidon tanto mayor serd la incidencia de la podredumbre ne-
gra, aunque la situacidon se complica también por las interacciones con la
temperatura. La cantidad total de precipitacidn es menos importante que
su frecuencia o duracién. El ndmero de dfas lluviosos y el nimero de
horas de lluvia por dfa son importantes por cuanto determinan el tiempo
que los arboles de cacao permanecen mojados. Una alta humedad relativa
también favorece la enfermedad porque retarda la evaporacidon del agua en
la superficie del drbol. La podredumbre negra también se ve favorecida
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por temperaturas bajas, ya que el hongo alcanza su mdxima reproduccién

a una temperatura media de 18-20°C. Por consiguiente, las condiciones
ideales para la infeccidon y diseminaci6én de la podredumbre negra tienen
lugar cuando el clima es fresco y lluvioso. Sin embargo, a temperaturas
més altas (27-32°C), las lesiones de las mazorcas se desarrollan rdpido y
la pudricidon se acelera.

La enfermedad puede ser combatida por la combinacién de tres practi-
cas: combate cultural, uso de fungicidas y uso de cultivares resistentes.
Las practicas culturales solas no combaten totalmente la enfermedad pero
son importantes para reducir la cantidad de enfermedad presente en un ca-
caotal, de manera que otras medidas de combate sean mis eficaces, Las
disminucién de la cantidad de sombra en una plantaci6n puede ser eficaz
para mermar la incidencia de la podredumbre negra, si ésta es muy alta.

La reduccién de la densidad de sombra mejora la ventilacidn entre los ar-
boles de cacao y baja la humedad. En Brasil, la reduccién del nimero de
8rboles de sombra a 30-35/ha redujo la incidencia de la enfermedad hasta
en un 40% en algunas parcelas. La recoleccién frecuente de los frutos
maduros puede disminuir las pérdidas al aprovecharse mazorcas parcialmen-
te infectadas antes de que las lamendras se enfermen. Lo ideal seria la
recoleccion semanal. Se debe cosechar no solamente las mazorcas maduras
y sanas sino también las enfermas. Después de la cosecha es Importante
destruir las mazorcas negras ya que constituyen una fuente de inéculo para
las mazorcas sanas. Las cdscaras viejas y mazorcas negras deben destruir-
se, quemindolas, enterrdndolas, rocidndolas con fungicidas o retirdndolas
totalmente de la plantacién.

La asperasion de fungicidas, especialmente compuestos a base de cobre,
es todavia el método mds usado para el combate de la pudricibén negra de la
mazorca. Desafortunadamente, los fungicidas a base de cobre son caros y
su uso en cacao es frecuentemente considerado antieconémico. No se ha en-
contrado todavfa otros fungicidas tan eficaces como los compuestos de cobre,
que sean mis baratos. Sin embargo, se puede reducir los costos de aplica-
cion de fungicidas al calcular las épocas y frecuencias de las aplicaciones
de acuerdo con las condiciones climidticas locales y los perfodos 'pico' de
produccién de mazorcas. Los fungicidas se deben aplicar inicamente duran-
te épocas en que es mayor el riesgo de infeccidén, lo cual usualmente ocurre
cuando un ''pico'' de produccidn coincide con la estacidon lluviosa. Durante
los perfodos secos del afo o durante los periodos mis bajos de produccién
de mazorcas, se puede suspender la aspersioén.

‘Aunque en Centroamérica en general no se adoptan programas_rutinarios
de aspersién, un plan posible podria ser rociar con Kocide 101 en una con-
centracién de 2% con 0.05% de adherente, a razén de 140-160 £/ha de la so-
lucién segldn la distancia de siembra y el tamafio de los &rboles. La apli-
cacion se debe dirigir a la parte inferior de la copa y a las mazorcas por
medio de un neblinador motorizado. Las aplicaciones pueden hacerse a in-
tervalos de 21-30 dfas en el perfodo cuando coinciden una alta precipita-
cién con la produccidén de frutos. En la zona Atlantica de Costa Rica ese
perfodo va de junio a julio a noviembre o diciembre. La P. pafmivora
también puede atacar severamente el follaje del cacao y en tales casos las
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aspersiones deben aplicarse a las copas de los &rboles, 1o mismo que.a
las mazorcas, para evitar dafio excesivo del follaje.

El uso de cultivares resistentes es casi siempre la forma mis eficaz
y econémica de combatir cualquier enfermedad. La mayorfa de los cultivares
de cacao en el mundo entero son en mayor o menor grado susceptibles a
P. padmivora y hasta ahora no se dispone de cultivares inmunes. No obstan-
te, se conoce un nimero de cultivares con buena resistencia a P. pafmivora
y la reposicion de los cultivares existentes con tipos mis resistentes se-
rfa una forma barata y fécil de reducir las pérdidas ocasionadas cada afo
por la enfermedad. El uso de tales cultivares resistentes también reduce
el costo de combate con fungicidas ya que son necesarias menos aplicaciones
para combatir 1a enfermedad satisfactoriamente. Cultivares con buena re-
sistencia, identificados en el CATIE (Turrialba y La Lola), son: 'Scavina-6',
'Scavina -12', 'Catongo', CC-42', 'UF-613', 'Pound-7' y 'EET-59'. Con base
en estos cultivares se han desarrollado hibridos resistentes.

En algunos lugares, los frutos de ciertos cultivares maduran mas tempra-
no o mads tarde que la mayoria de otros cultivares. Aunque estos cultivares
pueden ser basicamente susceptibles, escapan a la enfermedad debido a que
sus mazorcas maduran cuando la incidencia de la enfermedad es menor. Este
fenomeno, conocido como ''escape a la enfermedad'', pueden ser explotado con
éxito como una forma muy barata y ficil para el combate de la mazorca negra.
Los cultivares 'UF-29' y 'CC-41' muestran escape a la enfermedad en La Lola.

Es indudable que ninguno de los sistemas de combate por si solo va a
dar buenos resultados. Por esa razén, se insiste en que el combate de la
enfermedad debe ser por medio de un procedimiento en que se integren todos
los medios conocidos. El comienzo es usar hibridos que tengan por lo menos
un padre resistente o que en las mezclas de los hibridos recomendados haya
varias fuentes de resistencia. El segundo paso es hacer cosechas continuas
para evitar que las mazorcas daifadas o en proceso de pudricion aumenten el
indculo en el 3rea. También la recoleccidon de las otras partes afectadas
de los arboles y su destruccidn. Todo esto combinado con un buen control
del sombreamiento, una adecuada abonadura y aplicaciones periddicas de fun-
gicidas cipricos ayuda a reducir al minimo los efectos de esta enfermedad.

ii) Mal del machete

Otra grave enfermedad del cacao es el ''Mal del machete' causada por
el hongo Ceratocystis §imbriata. Como esta enfermedad destruye drboles
enteros, las pérdidas pueden ser muy altas. Por ejemplo, en La Lola nueve
cultivares muy susceptibles sufrieron una mortalidad del 57 al 732 durante
los 12 afos comprendidos entre 1960 y 1971.

E1 hongo siempre infecta al cacao por medio de lesiones en los troncos
y ramas principales-y puede matar a un 8rbol répidamente. Los primeros
sfntomas visibles son marchitez y amarillamiento de las hojas, momento en
que ¢l &rbol en realidad ya estd muerto. En un plazo de dos a cuatro sema-
nas la copa entera muere, permaneciendo las hojas muertas adheridas al

arbol.
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Las lesiones por medio de las cuales penetra el hongo pueden.ser -
causadasen forma natural, tales como las que producen ramas de &rboles
de sombra al caer; también pueden ser hechas por el hombre con instru-
mentos cortantes como machetes al podar, cosechar y deshierbar.

En Costa Rica la enfermedad casi siempre estd asociada con ataque
de Xyleborus spp. Estos insectos, perforadores de corteza, no causan
la enfermedad, pues no transmiten el hongo activamente, pero si ayudan
a diseminarlo. Cuando estos insectos penetran la corteza de los arboles
enfermos, las esporas de C.gimbriata se desarrollan en el aserrin produ-
cido por los insectos en las galerfas. El aserrin, llevando las esporas,
es forzado hacia afuera de las galerias y dispersado por el viento. Las
esporas llevadas por el aire pueden infectar otros arboles a través de
- heridas. Los escarabajos Xyfebous muestran una preferencia definida a
atacar los arboles de cacao ya infectados por C. §imbriata; por ende,
frecuentemente se observa una asociacidn estrecha entre estos insectos
y la enfermedad.

E1 '""Mal del machete'' se disemina con facilidad por medio de herramien-
tas contaminadas, durante la poda y la recoleccién, de manera que cuando
se realizan estas operaciones en zonas donde existe la enfermedad, todas
las herramientas deben desinfectarse después de ser usadas en cada arbol.
Esto se logra facilmente limpiando las herramientas con una solucidn de
formalina al 10%.. Es también importante evitar dafio innecesario a los
arboles durante las labores de limpieza, poda y remocion de chupones. Las
ramas infectadas o los drboles enteros, muertos por la enfermedad, deben
retirarse y quemarse.

Hasta la fecha, el combate de ''mal del machete' por medio de aplica-
ciones de fungicidas no ha tenido éxito y la forma mids eficaz para contro-
larlo es usando cultivares resistentes o hibridos. Algunos de los culti-
vares de Turrialba y La Lola que tienen muy alta resistencia son 'UF-29',
'UF-296', 'OF-613', 'cC-41', 'CC-38' y 'CC-42'. Pruebas de laboratorio
han indicado que los cultivares 'IMC-67', 'PA-121', 'SPA-9', 'EET-339',
"EET-4O0' y 'Pound-12', y los hibridos formados por estos padres, son
también resistentes.

iii) Las bubas

Las bubas, que consisten en abultamiento y crecimiento anormal de los
cojines florales, posiblemente ocasionan pérdidas significativas de cacao
en Costa Rica. Aunque se han identificado cinco tipos diferentes de bubas,
solamente dos son de importancia: la buba de puntos verdes, causada por el
hongo Calonectria (Fusarium) rnigidiuscula y la buba floral cuya causa.se
desconoce.

Las pérdidas ocasionadas por las bubas son dificiles de evaluar, aun-
que pueden ser extensas debido a que en los cojines florales atacados por
la enfermedad no se forman mazorcas. Las bubas pueden ser responsables
de la lenta pero persistente declinacion en la produccion de mazorcas

experimentada en muchas regiones.
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La Gnica forma de combate conocida es por medio del uso de cultivares
resistentes, Por lo menos hay tres cultivares con alta resistencia a la
buba de puntos verdes e inmunes a la buba floral: 'UF-29', 'UF-296',
'UF-242', 'UF-273'.

iv) Monilia

‘La primera noticia que se tiene de la enfermedad data del afo 1895 en
la hacienda Maravilla, Provincia de los Rfos en Ecuador.

La enfermedad pronto desaparecié y no causb mucho estrago. Solamente
afios mis tarde esa enfermedad, junto con la "Escoba de bruja' disminuye-
ron totalmente la produccidn, al estado de que plantaciones que en 1916
tenfan altos rendimientos, en 1918 fueron reducidas a un 30% y, para 1920,
las plantaciones fueron reemplazadas con banano porque no habfa suficiente
produccién.

La enfermedad, conocida con los nombres de monilia, pudricion acuosa,
helada, mancha ceniza o enfermedad de Quevedo, es causada por el hongo
Monilia noneni Cif. y Par. Se cree que esta enfermedad se originé en
Ecuador y que de ahT pasd a Colombia, Perd y a algunos lugares de Venezuela.
En Panamd se le ha encontrado al sur del Canal y en la fronteraoon Costa Rica.
En Costa Rica la .monilia hacausado estragos en las plantaciones de cacao
desde 1978. Recientemente se ha detectado en territorio Nicaraguense. El
primero en informar de la enfermedad fue Rorer en 1915. Por lo tanto, en
un perfodo poco mayor de 65 afos su drea de ocurrencia ha crecido conside-
rablemente y es probable que en el futuro se extienda a nuevas areas.

Hasta el momento se sabe que la monilia ataca solo los frutos del
cacao. Pero el ataque es severo. En Colombia y Ecuador se informa de pér-
didas de hasta 80% de la produccidén. En Costa Rica en 1978 se produjeron
9.737 t. de cacao, en 1979 bajé la produccion a 8.962 y en 1980 a solo
4,567 t. La monilia se detectd en diciembre de 1978. Esa pérdida se atri-
buyé a otros factores adem3s de la monilia, pero el mayor porcentaje de
pérdida fue efecto de la enfermedad.

La severidad en el ataque de la monilia varfa con el lugar y el afio,
de acuerdo con las condiciones del clima. El hecho de que en Ecuador la
monilia sea una de las enfermedades mis severas del cacao mientras que la
Phytophthora es relativamente de poca importancia, sugiere que las condi-
ciones de clima que favorecen a una y aatra sondiferentes. Aparentemen-
te las temperaturas altas favorecen mis la diseminacion de la monilia.

La magnitud de los dafios causados por monilia, o por cualquier otra
enfermedad, tiene una fuerte interaccién con el manejo que se haya apli-
cado al cultivo.

Sintomas: La evidencia indica que la infeccién de monilia ocurre
principalmente en las primeras etapas del crecimiento de las mazorcas y
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que éstas se vuelven progresivamente mds resistentes conforme avanza.su
desarrollo.

Cuando logra entrar en las etapas iniciales del crecimiento el hongo
parece capaz de invadir el interior de la mazorca, mientras ésta continda
su crecimiento sin-que ensu exterior aparezca ningdn sintoma. A menudo hay
mazorcas con infecciones ocultas que casi alcanzan su desarrollo completo,
dando la impresion de estar sanas, pero repentinamente aparecen en Ssu Su-
perficie las manchas caracteristicas de la enfermedad. La primera sefal
de infeccidon oculta es la aparicidn de puntos o pequeifas manchas de un
color que sugiere una maduracidon prematura en mazorcas que ain no han al-
canzado su desarrollo completo, como por ejemplo, manchas amarillas en ma-
zorcas verdes y manchas anaranjadas en mazorcas rojas.

A menudo las mazorcas con infecciones ocultas presentan tumefacciones
similares a las producidas por la escoba de bruja. Cuando tales mazorcas
se abren se encuentran mis o menos podridas en su interior y parecen mas
pesadas que las mazorcas sanas de igual tamafo. Con el tiempo aparece en
la superficie de la mazorca una mancha parda rodeada por una zona de tran-
sicion de color amarillento. Tal mancha puede crecer hasta llegar a cu-
brir una parte considerable y hasta la totalidad de la superficie de la
mazorca. Bajo condiciones himedas crece sobre la superficie de la mancha
una especie de felpa dura y blanca de micelios de monilia, pudiendo |le-
gar a cubrir la totalidad de la mancha y sobre la cual, el hongo produce
grancantidad de esporas que dan a la masa micélica un color crema o café
claro. :

Las esporas se desprenden y diseminan ficilmente con el viento o al
mover la mazorca. También son transportadas por los insectos. Las semi-
1las dentro de un fruto infestado son destrufdas por una podredumbre que
se caracteriza por la acumulacién de una apreciable cantidad de liquido
en el interior del fruto. No se han encontrado huéspedes alternos, y
también se conoce poco de los lugares donde pueden sobrevivir las esporas
por periodos mds o menos largos y que pueden ser causantes de un nuevo
brote de la enfermedad.

Ciclo de vida del patdgeno: El patSgeno permanece en el estado de
conidia en las mazorcas infestadas entre las estaciones del afo. Las
esporas son diseminadas por el viento, los insectos o el agua de lluvia.
No se conoce muy bien el papel que juega cada uno de esos vectores. En
varios trabajos efectuados en Colombia, los autores afirman que algunos
insectos juegan un papel muy importante, tanto enla diseminacion de la
enfermedad como en la contaminacidén o inoculacidn de las mazorcas. En
Ecuador y en otros paises, afectados, se cree que el viento es el princi-
pal agente de diseminacidn del organismo.

La mejor temperatura para la germinacion de las esporas es de 22°C,
temperatura a la cual el desarrollo es mis rapido que a 35°C. La espora
germina sobre la mazorca y penetra via intercelular directamente a través
de la epidermis en cualquier edad de la mazorca. El hongo, después de la
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penetracion, invade el tejido de la corteza de la mazorca intercelularmen-
te, mediante esporas producidas por conidioforos ramificados, Posterior-

mente, el patSgeno se torna intracelular, momento en el cual comienzan los
sintomas de la enfermedad en forma de marchitez, necrosamientos y deforma-
ciones en mazorcas tiernas, o como hidrosis, madurez irregular y prematura
en mazorcas mads desarrolladas, las cuales terminan con tejidos macerados

y podridos. Finalmente, a través de los estomas asoma micelio, que produ-
ce abundante cantidad de esporas a partir de conididforos simples.

El estado sexual del organismo no ha sido encontrado en el campo o
producido «n vitrho, sélo se le conoce el estado de conidia, que es como
afecta las mazorcas de cacao.

Combate de la enfermedad: Estudios llevados a cabo en Ecuador han mos
trado que la incidencia de la monilia esta relacionada con la cantidad de
lluvia caida durante las etapas iniciales del crecimiento de las mazorcas.
Esta observacion es de importancia por cuanto indica que para el combate,
las mazorcas deben protegerse en ese periodo de desarrollo. La aspersidn
debe iniciarse al comenzar el periodo de floracién y continuarse durante
el periodo de mayor formacidn de frutos. Las aspersiones que se hacen
con el propdsito de proteger las mazorcas maduras, o casi maduras, tienen
poco efecto por cuanto la infeccidn ya ha ocurrido y la mazorca habr3a, en
todo caso, desarrollado su propia resistencia contra nuevas infecciones.
Si se aprovecha el conocimiento de la distribucion de las lluvias y del
ciclo de floracidn del cacao en un irea dada, se puede planear un programa
econdmico de combate, con un minimo de aspersiones durante los periodos
en que éstas sean de mayor efectividad.

En Ecuador se ha logrado un combate efectivo de la Monifia, que ha
dado un 100% o mds de aumento en la produccién, por medio de aspersiones
con fungicidas en alto y bajo volumen. Con 12 aplicaciones durante la
época de lluvias, a intervalos de dos semanas y a razén de 45 litros por
hectirea, se obtuvieron notables resultados. Se encontrd que 227 g de
zineb por 3.8 £ de agua o de una emulsidn del 60% de aceite agrficola,
aplicado a razén de 45 litros por hectdrea dada un combate de la Monilia
semejante al que se consegufa con el mismo fungicida a razdn de 4,5 kg/
1,893 £. de agua/ha. Cuando el zinebse aplicé con agua, en alto o bajo
volumen, la produccién aumenté en un 100% mientras que cuando se aplicd
con aceite no hubo aumentos, lo cual sugiere que el aceite puede haber te-
nido efectos téxicos. Resultados similares se han obtenido en Ecuador con
hidroxido de cobre aplicado a razén de 227 g/3,82 de _agua en aspersiones
de bajo volumen, al igual que con maneb, (Brestan-60¥ ), Oxido cuproso y
azufre, en ciclos de 10-14 dfas, durante la época adecuada.

No se ha descubierto ain material genético de cacao inmune a Monilia,
pero de las pruebas de Ecuador se conoce que hay clones que consistentemen-
te tienen menor ndmero de mazorcas infectadas, entre ellos figuran de la
serie 'EET-223', 'EET-381', 'EET-382', y el clon 'SCA-12', A pesar de que
todos estos clones son citados como resistentesen la practica solamente
EET-233 y SCA-12 parecen mostrar tolerancia.



k9

Se ha escrito que el cacao criollo es mis resistente a la Monilia
que el forastero y el trinitario. Los resultados de una investigacién
llevada a cabo en el Ecuador, no muestran que en el.cacao trinitario exis-
ta relacion entre el color de las mazorcas y su grado de susceptibilidad
alataque de la Monifia. Aun cuando el cacao criollo es superior en._cali-
dad al forastero y al trinitario, ello es de poca importancia econdmica
para el agricultor por cuanto dicho cacao es altamente susceptible a las
enfermedades causadas por Phytophthora pafmivora y Ceratocystis gimbriata.

Con base en la informacion de que se dispone actualmente se hacen las
siguientes recomendaciones para el combate de la Monilia.

- Cosechar a intervalos cortos (cada semana) quitando de los &rboles y
sacando de la plantacidn todos los frutos infectados y proceder a su
destruccion inmediata.

- No abrir las mazorcas dentro de la plantacién ni dejar en ella monto-
nes de cascaras viejas.

- . Poner en practica un programa de aspersiones de alto o bajo volumen
estrechamente relacionado con los perfodos de mayor formacidn de
flores y de frutos y con las fluctuaciones de las lluvias. Las asper-
siones deben hacerse cada dos o tres semanas, inicidndose en el perio-
do de mayor floracidn y continudndolas durante el periodo de mayor for-
macion de frutos. Se han obtenido buenos resultados también con el
uso de productos cidpricos.

- En cada lugar es necesario establecer los costos del combate quimico
para saber su rentabilidad.

iv) Muerte regresiva

La enfermedad conocida como muerte regresiva o ''die-back''ha causado
algunos problemas en Costa Rica. La condicion es ocasionada por una com-
pleja interaccion entre sombra escasa, baja fertilidad del suelo, malos
drenajes, ataques de cidpsidos de Monalonion, trips y los hongos Coflfetotrichum
glosponioides, Botrnyiodiplodia theobromae y Calonectria nigidiuscula.

Siempre que el arbol de cacao se debilita debido a un ambiente desfavora-
ble, se expone al ataque de estos insectos u hongos. En Costa Rica, cuando
el cacao se debilita por razones de ambiente desfavorable, los sfntomas de
muerte regresiva a menudo son asociados con ataques severos de Monafonion
braconoides. Cuando la $ituaciébn es grave los arboles pueden verse severa-
mente defoliados.

El combate de esta enfermedad radica bisicamente en buenas practicas
de manejo, por medio del mantenimiento de sombra adecuada, fertilizacion
del suelo y drenajes.
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v) Enfermedades menores .
La enfermedad conocida como ''mal de cuatro afos'', causada por los

hongos Rosellinia pepo y R. bunodes, ocasiona pérdidas considerables en
cacao en otros paises, pero no es muy comin en Centro América. El combate
se ejerce -por medio de la erradicacidon y destruccion de los arboles infec-
tados y sus raices, mediante aplicaciones al suelo en el sitio infectado
de fungicidas como Pentacloronitrobenceno (PCNB) y cuando sea necesario,
por mejoramiento de drenaje y aplicacidon de cal.

La antracnosis, ocasionada por el hongo Colletotrnichum gloeosporioides
rara vez causa mucho dafio en Costa Rica. Cuando es grave, la enfermedad
puede ocasionar la total cafda de las hojas jovenes. Se combate por medio
de 1a remocion de brotes infestados y aspersidén con fungicidas usados con-
tra la podredumbre negra. Este hongo también puede dafiar plantulas y es-
tacas en los viveros.

La koleroga o ''mal de hilachas'', causada por el hongo Pellicularia
koleroga, y el mal rosado, cuya causa es el hongo Coaticiwm salmonicolon,
se presentan esporaddicamente en el cacao de Costa Rica. EIl mayor dafio que
causan es la muerte de una rama individual. La enfermedad se combate por
medio de la poda y destruccidén de las ramas infectadas y la reduccidn de
la humedad por medio de la disminucion de sombra o mejoramiento del drena-
je.

Dos tipos de pudricidn de la mazorca de cacao son causados por los hon-
gos Botnyodiplodia theobromae (pudricidn parda), Thielaviopsis paradexa
(pudricion de la mazorca por Thiefaviopsis) pero ninguno causa dafios apre-
ciables y rara vez justifican medidas de combate.

Aportunamente, una enfermedad muy seria encontrada en otras partes de
América, la '"escoba de bruja' (Crinipellis perniciosa), ain no existe en
América Central y México. - Por ahora la devastante enfermedad visora
'""la hinchazén de los retofios'' se restringe al Africa Occidental.

En el cuadro 6 se resume una lista de los clones reportados como resis-
tentes a las principales enfermedades del cacao.

2.5.12 Cosecha

La cosecha consiste en separar las mazorcas del arbol, recolectarlas,
abrirlas y sacar las almendras frescas. El color de la mazorca madura de-
pende de la variedad pero en general las mazorcas verdes, cuando joVenes,
se tornan amarillas cuando maduras y las mazorcas rojas se tornan anaranja-
das. :

Es necesario recordar que s6lo deben cosecharse las mazorcas maduras,
ya que las 'pintonas' pueden no tener susficiente azlcar en la pulpa para
una fermentacién satisfactoria, que es la operacidn siguiente. Por otra
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Lista de los clones reportados como resistentes a las pfinci-

pales enfermedades del cacao (55).

Mazorca negra Escoba de bruja Monilia Mal de machete
(P. patmivonra) (C. perniciosa) (M. noreni) (C. gimbriata)
1. Catongo 1. SCA -3 1. EET - 233 1. IMC - 60
2. ICs -1 2. SCA -6 2. EET - 381 2. IMC - 67
3. IS -6 .3. SCA - 12 3. EET - 382 3. PA - 12
L, IMC - 67 L. SCA - 24 L. ScA - 12 L. Pound - 12
5. ¢ - 5. Silecia 1 5. EET - 399
6. CC - 42 6. EET - 392 6. EET - 40O
7. EET - 59 7. EET - 399 7. SPA -9
8. EET - 376 8. EET - 40O 8. oc - 61
9. Pound - 7 9. Playa Alta - 1 9. UF - 613
10. SCA - 6 10. P. A. - 2 10. IMC - 53
11. SCA - 12 11. P. A. - 4 11. UF - 29
12. UF - 11 12. P. A. -5

13. UF - 12

14, UF - 29

15. UF - 613




52

parte, las mazorcas demasiado maduras tienden a secarse y se puede produ-
cir la germinacién dentro de los frutos.

La cosecha de laos frutos debe hacerse lo mas frecuente posible para
evitar que se sobremaduren. En plantaciones grandes se puede cosechar ca-
da 8 6 15 dfas. Los instrumentos para cosechar deben estar siembre bien
afilados y se debe tratar de no dafar los cojines florales donde nace la
mazorca.

La recoleccidon de las mazorcas se acostumbra hacerla con la ayuda de
mulas en las fincas grandes.

La apertura o quiebra de las mazorcas se puede hacer en el campo o en
el lugar de fermentacidn y secado, para lo cual se puede usar un machete
en la mano o uno fijo a dos trozos de madera clavados en el suelo. La ex-
traccidén de las almendras se puede hacer con los dedos o con aparatos es-
pecialmente disefados con ese propdsito. Las semillas se transportan hacia
el lugar de la fermentacidn en cajas de madera o en sacos plasticos.

Las semillas no se deben poner en contacto con materiales de metal.
En caso de abrir las mazorcas o bellotas en el ''beneficio', las almendras
se pueden poner directamente en los fermentadores.

2.5.13 Fermentacion

En los estados iniciales del proceso, ocurre fermentacién alcohdlica
y de dcido-l4ctico de los azicares de la pulpa que rodea la almendra. Pero
en estados posteriores del proceso ocurren reacciones enzimdticas en los
cotiledénes que terminan desarrollando el aroma y el sabor caracteristico
del chocolate (117). Por esas razones tiene importancia practicar una
buena fermentacidn, la cual no se hace o se hace a medias en los paises
centroamericanos.

El lugar de los fermentadores debe estar cubierto y bien ventilado. Los
métodos de fermentacién mis conocidos son (53):

i) Montones. Es quizd el método mds usado por pequefios productores; consis-
te en amontonar las almendras sobre un piso de madera de tal suerte que los
jugos puedan escurrirse. Esos montones pueden removerse para pasar a otro
lugar y asf obtener una mejor fermentacidn. Las almendras luego se extien-
den para secarlas.

ii) Sacos. Es muy comin que el pequefio agricultor abra sus mazorcas de cacao
en el campo y llene los sacos de plastico o yute en los que las transporta
hacia el centro de fermentacién y deje las almendras en dichos sacos por 4-6
dfas ""fermentando''. 'Estos sacos en ocasiones son colgados de tal manera que
tengan mejor aireacidn y sufran menos ataques de animales dafiinos.

También es costumbre, en los agricultores, cambiar de recipiente cada
dos dfas o dfa de por medio, de tal manera que se mezcle bien la masa; quiza
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este hecho es el mis importante para obtener una nueva fermentacién. Es-
te proceso debe mantenerse por un tiempo minimo de tres dfas, de lo con-
trario la fermentacibn es deficiente por que las almendras del centro del
recipiente no se fermentan.

iii) Cajas. El tamafio de las cajas puede variar en funcidn de la cantidad
de almendras que se pueda cosechar como méximo en la finca en el pico de
produccién. Las cajas son con fondo perforado para drenar los jugos o
exuddados de las almendras.

Algunas fincas tienen un sistema de cajas largas, de las cuales se va
moviendo a un préximo tramo con el fin de remover las almendras y mejorar
la fermentacidn. En ocasiones estas cajas estdn a desnivel para facilitar
el paso de una caja a otra, cada dfa o cada dos dfas.

iv) Método Rohan (2). En este método se hacen bandejas que deben medir 120
cm de largo, 80 cm. de ancho y 10 cm de profundidad.

Esas bandejas se ponen unas sobre otras formando una pila en un méximo
de 12 bandejas. El factor clave en la bandeja de Rohan es el grosor de la
capa de almendras. La mixima fermentacion se produce en los 10 cm de pro-
fundidad. El fondo de la bandeja debe 1levar rendijas de 5mm cada 5 cm,
para permitir la salida de los exudados de las almendras y para una mayor
‘aireacién de la masa (figura 4). No es necesario estar removiendo las al-
mendras, pero si es recomendable poner las bandejas en montones de 12 cémo
maximo y rotar diariamente, por 3 dfas, la posicion de las bandejas en el
monton.

E! método de Rohan permite secar el cacao en la misma bandeja, dismi-
nuyendo a la mitad la cantidad de las almendras fermentadas por caja.

Ademss de los metodos descritos, en algunos paises se hace la fermen-
tacién en canastas de bambi o de algunos otros materiales, dando un aspec-
to algo similar al uso de la bandeja de Rohan, y cuando han pasado unos
4-5 dfas se comienza a secar.

Existen muchas otras variantes en los sistemas de fermentacidn, pero
en todo caso son pequefias variaciones de los métodos generales descritos
y corresponden a costumbres locales o tradicionales, que no tiene sino im-
portancia local.

Durante la fermentacibn, la temperatura sube en la masa de almendras
hasta 50°C aproximadamente. Sube debido a la fermentacién alcohSlica y
acética. Cuando la temperatura llega a U57C’los embriones de la semilla se
mueren, momento que marca el inicio de los cambios bioqufmicos que luego
dardn el sabor y aroma a chocolate.

Generalmente el tiempo de fermentacidén varia de acuerdo al origen de
la semilla. El tipo criollo en general necesita de 4 a 5 dfas, los tipc.
forasteros necesitan de 6 a 8 dfas, dependiendo ademis de otros factores
del medio ambiente.
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Figura 4. Diagrama de la bandeja “ohan (a) y pila de fermentacidn

de 12 bandejas (b) cuya posicién se invierte diariamente

por 3 dias. Tomado de Rohan ( 2).
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Un tipo de fermentacidn especial es el de Ecuador, donde pricticamente
no se fermenta sino que se amontonan las almendras durante la noche, cu-
briendo los montones para protegerlos del frio. Al dfa siguiente se le
extiende para que siga el secado. Este proceso se repite por varios dfas
hasta que el material esté completamente seco.

2.5.14 Secado

Con la etapa de secado termina el beneficio del cacao. Durante el se-
cado predominan los procesos de oxidacion de la almendra, se forman los
precursores del aroma y el sabor del chocolate y el producto toma el color
café tipico de almendras fermentadas y secadas correctamente. Esos precur=
sores mas tarde, durante el tostado, desarrollaran el aroma y el sabor final
del chocolate.

Desde el punto de vista fisico, el secado consiste en la reduccion del
contenido de agua de la almendra de 55 a 8%, 1Tmite de humedad critico para
almacenar y comercializar la almendra.

Existen basicamente dos métodos para secar cacao: al sol y por medio de
secadoras mecdnicas o artificiales. Puede existir también una combinacidn
de ambos métodos.

i) Secado al sol.

Este método busca aprovechamiento de la energia solar para eliminar el
agua de la almendra. Cuando se utilizan plataformas de secado de cemento
o de madera (corredizas) el secado es paulatino demorando hasta 3 6 4 dfas
segin las condiciones de brillo solar. El secado lento es deseable en la
primera etapa del proceso, ya que evita el apelotamiento de las almendras
si se remueve frecuentemente la masa.

Los tendales o plataformas de secado al sol, se pueden hacer de materia-
les muy distintos (tablas de madera, bambd, laminas de asbesto, metal, etc.)
y de tamafos y formas muy variadas, segln la disponibilidad de materiales
y las cantidades de cacao por secar. El tipo de secadora también podria
estar en funcidon de la necesidad de secar otros granos en la finca.

ii) Secadoras mecdnicas o artificiales.

Se les denomina asT por utilizar otras fuentes de energia diferentes
a la solar para secar el cacao. Generalmente, esa fuente de energfa es la
lefia, bagazo, residuos de cosechas, diesel, bunker, electricidad y otros
combustibles.

Existen secadoras mecanicas desde muy simples hasta tipos sofisticados.

Las simples son plataformas perforadas calentadas por debajo con aire ca-
liente y dependiendo del combustible y la construccidén de la secadora puede
tardar 5 dfas para completar el proceso de secado. Por lo comin, se usan
materiales corrientes disponibles en cualquier pueblo y los trabajos en
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metal los puede hacer un herrero. Los componentes de una secadora sencilla
son: tubo-hoguera con su chimenea (estafiones), plataformas de secado con
malla lo suficientemente fina para no permitir el paso de las almendras,
pared de material aislante (cemento, ladrillo, asbesto) alrededor y un ga-
leron de albergue. En la Figura 5 se presenta un diagrama de la secadora
mas simple del tipo samoa.

En la operacidn de la secadora es fundamental el cerrar bien las unio-
nes de los estafiones del tubo-hoguera para no permitir la salida de humo
que pueda dafiar las almendras de cacao. La capa de almendras sobre la
plataforma debe ser de dos pulgadas de espesor. Al inicio del secado se de-
ben remover las almendras a menudo para no permitir que se peguen entre ellas,
luego basta con rastrillar para hacer un secado uniforme. Con una temperatura
constante de 60 a 70°C, una partida de almendras tarda para estar seca entre
49 y 4k horas. Ese tipo de secadoras, descritas anteriormente, utilizan
combustibles como lefa, bagazo, residuos de cosecha, bunker o diesel.

Se han disefado secadoras para cacao mas complejas como las columnares
para granos bdsicos o los tipos Feraz de Brasil (99) especiales para cacao.
Esos tipos de secadoras tienen elevadores para las almendras que luego circu-
lan de arriba hacia abajo, quedando en capas o anillos cénicos de 8 a 30 cm
de espesor y secadas por aire forzado a través de las capas de almendras.

Ese tipo de secadoras tienen capacidad para secar hasta 5 toneladas de cacao
en 20 horas y pueden ser manejadas por un solo hombre (99).

2.6 MECANIZACION DEL CULTIVO DEL CACAO.

La mecanizacidn del cultivo del cacao no ofrece mds posibilidades que
los de otros cultivos. La preparacidn inicial del terreno se puede realizar
con tractores, pero no es una labor estrictamente necesaria para el cacao.
Por lo general se le cultiva en suelos sin arar.

La hoyada del terreno para la siembra del cacao es otra labor que podria
realizarse con barrenos motorizados manejados por dos hombres. Los didmetros
de esos barrenos alcanzan hasta 30 cm que es lo suficiente para sembrar el
plantdn de cacao. Comunmente la hoyada del terreno se hace con pala o
palfnes en forma manual.

Las chapias desples de la siembra del cacao se pueden hacer con segadoras
mecdnicas-manuales. Esas segadoras poseen un pequefio motor de gasolina y
pueden ser menejadas por un solo hombre. Su uso es restringido en terrenos
con piedras o troncos.

La fertilizacidn es una labor practicamente manual que en cacao no
ofrece posibilidades de mecanizacién."

En las podas de arboles viejos y la poda de la sombra, el uso de moto-
sierras de hojas pequefias ha tenido mucha aplicacion. Son manejadas por
un solo hombre y el trabajo realizado es de calidad muy superior respecto
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al manual, en la uniformidad de los cortes y el rendimiento.

La aplicacién de fungicidas e insecticidas se podria realizar con trac-
tores pequefos segun las distancias de siembra del cacao y la sombra.
Con las distancias de siembra comunes de cacao de 3x3m solo tiene posibili-
dades el uso de bombas de espalda con motor para aplicaciones de bajo volu-
men. E) uso de esas bombas tiene que ser cuidadoso porque no siempre ha
resultado exitoso. Si se planificara en una finca la aspersién con bombas
autopropulsadas o jaladas por tractores habrfa que hacer caminos cada cier-
to nimero de hileras de cacao, para lo cual hay que saber las caracterfsti-
cas de lamaquinaria y la posibilidad del uso de mangueras para la aspersion.

La cosecha del cacao es manual, pero el transporte de los frutos cose-
chados se podrfa realizar con vehiculo o tractores pequefios a través de los
callejones de la finca. Generalmente esa labor se realiza con mulas y en
sitio determinado dentro de la plantacidn, se amontonan los frutos y luego
se procede a la quiebra. El transporte de las almendras frescas hasta el
beneficio se hace por medio de las mismas mulas o caballos o si la finca es
grande, por medio de vehiculos o tractores.

La quiebra de las almendras es una labor que se ha tratado de mecanizar.
Para ello se han desarrollado varios modelos. Un modelo se desarrollé en
Turrialba, pero no tuvo mucha aplicacidn. Otro modelo se ,desarrolld en la
Costa de Marfil, por la BGN Internacional, S.A. en Espafia-~/ la cual ha dado
buenos resultados y estd siendo utilizada, especialmente por empresas o fin-
cas grandes. Este tipo de maquinaria podrfa ser utilizado por cooperativas
o centrasde acopio para beneficio del material.

En la etapa de beneficio, el secado es una labor mecanizable segun se
vié. en el punto 2.5.12. Se puede utilizar transportadoras, elevadores,
tornillos sin fin, pesadores automiticos y ensacadoras.

La mecanizacidn del cultivo del cacao se restringe asi a fincas grandes,
con ms de 50 6 100 hectireas de cacao. Las pequefias &reas 6-10 hectéreas)
y los bajos voldmenes (1.200-2.000 kg) de cacao que manejan los cacaoteros
centroamericanos, en su mayorfa productores pequefios, no necesitan de mucha
mecanizacién. Es mds, las labores de cultivo y beneficio son la fuente de
trabajo para la familia. Por otro lado, las miquinas pequefias que pueden
usarse en cacao funcionan con motor de gasolina, combustible escaso y muy
caro y los motores requieren un buen manejo y necesitan repuestos constan-
temente, ademds de su alto costo inicial.

Aun dentro de fincas grandes, la mecanizacién de ciertas labores resul-
ta complicada. Una quebradora de frutos requiere de la concentracidn de
grandes cantidades de frutos y por lo tanto el costo del transporte aumenta.
Se deberfa buscar un punto de equilibrio segun las condiciones especfficas
de cada finca y determinar la factibilidad del uso de esas miquinas.

La alternativa de mecanizacién en cacao debe ser estudiada por los

1/ BGN International, S.A. Rambras, 140,6° Barcelona 2, Espaiia (Telex
51079 bgni e).
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profesionales agricolas en cada caso, segun las condiciones de la finca
y de los agricultores.

2.7 INDICES TECNICOS

La produccidén y la productividad del cacao han sido expresadas por
ciertos indices, aplicados segun los criterios y objetivos de cada campo
en particular. Esos indices se utilizan en la investigacidon para seleccidn
de 3rboles promisorios y en la produccién agricola.

En trabajos de investigacién, Cheesman y Pound (40) establecieron 4
indices para seleccionar arboles de alto rendimiento: produccidn total de
mazorcas, peso fresco o seco de las almendras, indice de mazorcas e Tndice
de semilla. Los dos primeros se pueden juntar en un solo indice denominado
rendimiento por drbol. Los otros dos, ademids de! rendimiento por hectdrea,
completan los Tndices utilizados en la produccidon agricola del cacao.
Existen también Tndices econdmicos e Tndices en el proceso de industriali-
zacion del cacao.

2.7.1 Rendimiento por &rbol

El término rendimiento se refiere en este caso al volumen o la masa

producida por el drbol. Ya se citd que el rendimiento por drbol comprende
el nidmero total de mazorcas producidas por un arbol en un periodo de tiempo,
generalmente un afo. Importa también el peso fresco o el peso seco de las

almendras que contienen esas mazorcas. Segin Soria (130) esos dos parame-
tros son los mas importantes para medir el rendimiento del 3rbol. Como
ejemplo, se puede citar que hibridos del IMC-67 x clones ICS produjeron un
promedio de 24 mazorcas/arbol/afio, con un peso de las almendras secas de
esas mazorcas de 0,98 kg/arbol (130). Esos indices se miden por tres afios
para arboles que estdn en plena produccidn y se hacen las repeticiones
necesarias para el andlisis estadistico, cuando se trata de programas de
seleccion. En la produccidn comercial, a nivel centroamericano, el rendi-
miento promedio serfa de 0,5 a 0,6 kg/arbol de almendras secas, eso en
base a un rendimiento de 300 kg/ha/afio y una poblacidén de 500 a 600 &rbo-
les/ha. Para los hibridos recomendados por el CATIE el rendimiento se es-
tima en 0,73 kg/arbol como minimo para un agricultor en el campo, puesto
que al seleccionarlos, el indice minimo fue de 1,35 kg/drbol, consideran-
do una siembra de 3x3m.

Debe afiadirse que el rendimiento por arbol varia con las condiciones
de la plantacién y aun dentro de la misma plantacidon, especialmente por
la variabilidad genotipica, distancia de siembra, fertilizacion y podas
por &rbol.

2.7.2 Rendimiento por hectdrea.
Para eliminar las variaciones entre los drboles debido a manejo y el

nimero de 3rboles por herctirea, se utiliza otro indice de uso mis gene-
ralizado: rendimiento (kg) por unidad de drea (ha ) por unidad de
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tiempo (afos). Se obtiene mediante la sumatoria de los pesos secos (8-10%
de humedad) de las cosechas del cacao o durante el afio agricola (octubre-
setiembre) para una &rea determinada. Luego se hace la equivalencia a la
hectidrea que es la unidad de 4rea m&s comin. El rendimiento se registra
para cierto nimero de afos y finalmente se obtiene un rendimiento promedio
anual. La temporabilidad del rendimiento ha merecido mucha importancia

en los Gltimos ados, tanto en cacao como en otros cultivos. Se trata asf
del rendimiento sostenido y no de un rendimiento esporddico obtenido una
sola vez que luego se quiebra bruscamente.

Para este indice, existe una escala de valores comparativos que re-
flejan determinadas condiciones del cultivo. El promedio centroamericano
es de 293 kg/ha/afio de cacao seco. Es un rendimiento bajo, proveniente
de plantaciones mal manejadas y de tipos genéticos de cacao poco promiso-
rios. En igual situacidon caen los paises africanos: Nigeria, Costa de
Marfil y Ghana. Pero la situacion de los brasilefos es mejor; han eleva-
do el rendimiento nacional alrededor de los 500 kg/ha/afio como promedio.
En condiciones experimentales un hibrido como el '1€S-6 x SCA-12' ha pro-
ducido un rendimiento promedio en nueve afios de 2.494 kg/ha (130). Dados
los problemas de incompatibilidad entre los hibridos, el CATIE recomienda
sembrar no menos de 5 hibridos diferentes mezclando la semilla o alternan-
do por hileras o arboles. Para esas condiciones se estima un rendimiento
no menor de 800 kg/ha/afio, del 5% afio en adelante después de la siembra.

2.7.3 Indice de mazorca

Los investigadores Cheesman y Pound (40) lo definieron como el nimero
de mazorcas necesarias para hacer una libra de cacao seco. Hoy dia la
unidad de peso ha pasado a ser el kilogramo (kg). Esos dos autores propu-
sieron que un valor adecuado del indice seria de 20 mazorcas o menos/kg pa-
ra seleccionar srboles de alto rendimiento. Sin embargo para Soria (130)
el 'IMC-67x!1CS-1' produjo un valor de 24 mazorcas/kg.y se considera una
mazorca de tamaiio mediano.

A nivel prictico, el indice se utiliza para seleccionar aquellas varie-
dades que produzcan el mayor peso en almendras con el menor nimero de ma-
zorcas.

2.7.4 Indice de semilla.

Cheesman y Pound (4) lo definieron como el peso seco promedio de las
semillas. Segun ellos, la semilla seca deberfa pesar mds de 1,2g al mo-
mento de seleccionar materiales o variedades de alto rendimiento. Sin
embargo, el tamafio de la semilla es muy variable en los diferentes culti-
vares. En tipos como el 'SCA-6' la semilla llega a pesar hasta 0,6g sin
testa (131), considerado muy bajo. Un peso medio serfa de 1,1 a 1,5g
y alto serfa mayor de 1,6g (131).

Los industriales son los interesados en semillas grandes, con alto
indice grano/testa que es deseable para los rendimientos de la fébrica.
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Sin embargo, en la seleccidon deun cultivar se involucran otras caracterfs-
ticas agrondémicas y los problemas de la semilla pequeia se resuelyen utij-
lizando tales cultivares como padres, si son buenos como tales. Para ma-
dres se buscan los tipos de semillas grandes,

Otros indices como plantas por hectdrea y edad/produccidon son utili-
sados en casos especificos, pero menos frecuentes. Respecto a las plantas/
hectirea, en las plantaciones viejas se hicieron de 625 plantas/hectarea
(4mx4m) pero la tendencia actual, con los hfbridos y variedades seleccio-
nadas de polinizacién abierta, es de 1.111 plantas/hectirea, (3mx3m). EI
indice de edad/produccidn varia con el tipo de propagacidn del cacao
(estacas, injertos y semillas). Pero se estima, para los hibridos propa-
gados por semilla (recomendados por CATIE), los siguientes rendimientos:

ler afio = 00 kg/ha/afio
2do affo = 00 kg/ha/afio
3er afio = 250 Kg/ha/afo
bto afio = 500 kg/ha/afo
5to afio en

adelante= 800 kg/ha/afo

2.7.5 Humedad del grano

Es el Tndice mas importante y mds usado en la comercializacidn del
cacao y se refiere al porcentaje del peso que ocupa el agua respecto al
peso total de las semilla. La almendra o grano fresco contiene aproxima-
damente un 56% de agua (73). Pero para almacenarse y que conserve sus ca-
racterfsticas, la almendra no debe poseer mis de 8% de humedad (44). Sin
embargo, en los paises centroamericanos se comercializa el cacao con un
rango de 8-10% de humedad.

Para medir la humedad se usan equipos medidores del porcentaje de
humedad calibrados para cacao, o se puede hacer tomando y pesando una mues-
tra de almendras y luego llevdndolas a peso constante por secado al horno.
La formula para el calculo seria:

2 de humedad = P&SO himedo - peso seco x 100
. peso humedo .

En el drea centroamericana la mayoria de los agricultores y comercian-
tes estiman la humedad del cacao con solo tocar o remover las almendras con
la mano.

2.7.6 Indice de fermentaciodn

Este indice se utiliza para determinar el momento en que termina la
cura del cacao y cuando debe iniciarse el secado (73). Se toma una muestra
representativa de las almendras y se hace un corte transversal. Se observa-
rs la presencia de un anillo color pardo periférico y bien marcado en la
superficie del corte, en almendras bien fermentadas. Se aceptard como
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fermentado el lote de cacao si al menos el 50% de las almendras de la.
muestra presentan el anillo,

2.7.7 Indices econémlcoslf

En la determinacién de la rentabilidad de los proyectos para cacao se
toman en cuenta varios indices.: El.mis utilizado es el ingreso neto, de-
finido como la retribucién al agricultorlyor planificar y organizar sus
actividades en el tiempo y en el espacio—. El ingreso neto se obtiene
restando a los ingresos totales los costos totales. Otro Tndice utilizado
cominmente es el de beneficio/costo, el cual siempre deberfa ser mayor de 1.

En aquellos casos de agricultores pequefios y de escasos recursos econé-
micos, tiene importancia los gastos efectivos mids que la mano de obra y
otros rubros. En esos casos el ingreso familiar en efectivo es mis impor-
tante que el ingreso neto y se define como el valor de la produccidn vendi-
da menos los costos en efectivo.

Para comparar la inversién en nuevos proyectos, con respecto a los cos-
tos de oportunidad de los factores de produccién, se utilizan otros Tndices
como el retorno a la mano de obra, retorno a capital y retorno por tierra.
Esos factores llegan a ser limitantes para nuevas inversiones cuando sus
retornos se acercan al costo de oportunidad. Se calculan por la férmula
general:

(VP-CT) + costo del factor X
cantidad del factor X utilizada

Retorno a factor X =

en donde:

x = mano de obra, capital o tierra
VP = valor de la produccién

CT = costos totales

En el caso del retorno a capital, el Tndice se expresa en porcentaje.

1/ AVILA, M. La evaluacién econémica de la producélén animal; conceptos Yy
- algunas aplicaciones. Turrialba, Costa Rica. CATIE. 1979. 26p.
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CAPITULO 111 : INDUSTRIALIZACION

En este capitulo se trata del proceso que se le da a la almendra para
la fabricacion de los productos del cacao y finalmente la manufactura del
chocolate. En términos generales, se revisan los antecedentes de la indus-
tria chocolatera y se detallan: el proceso moderno, la obtencidén y uso de
los productos, los indices técnicos y la mecanizacién.

3.1 HISTORIA

La historia del cacao ha sido difundida por medio de un gran nimero
de publicaciones. En el presente articulo se enfoca mids hacia la historia
de la industrializacion y la mayoria de los datos son tomados de una publi-
cacidn de la Asociacidn de Manufactureros de Chocolate de EEUU (41), de la
cual se extrae que el viejo mundo conocié el cacao en el afo 1492, con la
llegada de Cristébal Coldn a América.

En 1519, el Emperador Moctezuma sirvié a los espafioles la bebida real
del reino: el chocolate. Los espafioles encontraron esa bebida muy amarga
y para hacerla mas agradable a los europeo, a quienen la llevarian, Hernan
Cortez y sus compafieros decidieron endulzarla con azicar de cafa. Posterior-
mente se agregaron otros sabores como canela, vainilla y hasta la sirvieron
caliente. Esa bebida rapidamente gané muchos amigos en el Viejo Mundo des-
pués de que los monjes espafioles divuigaron el secreto de la fabricacién del
chocolate. En 1657 aparece en Gran Bretada la primera y muy famosa English
Chocolate House.

Los métodos de manufactura manual del chocolate fueron sustituidos por
las mdquinas moledoras al principio y en 1828 se inventé la prensa para
extraer la manteca. A partir de ese momento se mejoré la calidad de la be-
bida,pues se le extrajo parte de la manteca y se le di6 al chocolate una
consistencia mds suave y un mejor sabor.

En el siglo XtX dos hechos revolucionaron la industria chocolatera.
El primero fue en Suiza, cuando Daniel Peter inventd el chocolate con leche.
Otro invento consecuente fue el chocolate como componente de la pasta azu-
carada usada para hacer los confites.

En los Estados Unidos, 'a primera fibrica de chocolates se establecid
en 1765. Desde esa fecha, el chocolate ha sido considerado como alimento
muy importante para los habitantes de ese pais. Hoy dia son los principa-
les consumidores a nivel mundial y los que procesan las mayores cantidades
de cacao.

Respecto a los pafses centroamericanos, en Nicaragua y Guatemala aun

se fabrican chocolates a nivel casero, por el proceso manual, de importan-
cia a nivel familiar y poco comerciable. Pero también existen fabricas
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procesadoras de cacao, con los mayores adelantos técnicos, en Costa Rica,
Guatemala y El Salvador,

3.2 PROCESO DEL CACAO

El procesamiento del cacao hasta la produccién de chocolate se divide
en dos etapas. La primera va desde el recibo de las almendras en la fabri-
ca hasta la obtencion de los productos de cacao: licor, manteca, torta y
polvo. La segunda etapa consiste en la elaboracidn del chocolate a partir
de los productos de cacao.

3.2.1 Obtencidn de los productos de cacao

Los industriales compran, durante el perfodo de cosecha, la mayorfia
del cacao que requieren para procesar en todo el afio. Como tienen que al-
macenarlo por largo tiempo, al momento de la compra exigen normas minimas
de calidad, determinadas a su vez por el valor de ciertos indices aplicados.
Esos Tndices se detallardn en el punto 3.4.

A nivel general, en la Figura 6 se presenta el.diagrama del proceso del
cacao hasta la produccién de chocolate, segun el autor Chatt (39), es un
proceso tedrico.

En la Figura 7, se presenta un diagrama real de una planta procesado-
ra sofisticada, contruida por las casas comerciales ecuatorianas Salco S.A.
e Induagro, con equipos de otras compaqjas europeas. Esa planta es integral,

pues posee una etapa de pre-procesadol-.

Como ejemplo de una instalacién tipica, se presenta en la Figura 8, un
diagrama de la planta CABSHA S.A. ubicada en Siquirres, Costa Rica. Esa
planta solo procesa hasta los productos del cacao.

Las principales operaciones que realizan esas fabricas hasta la obten-
cién de los productos de cacao son:

i) Recibo

Cada partida de cacao es recibida en la fébrica por separado. Se to-
man las muestras e inmediatamente se hacen los andlisis, en el laboratorio
de control de calidad. Los resultados de esos andlisis o indices de cali-
dad, le servirdn al industrial para determinar las condiciones de almacena-
miento de esa partida y para modificar el proceso segun las condiciones del
grano y obtener productos de una calidad pre-establecida.

Los industriales archivan la informacidn sobre calidad del cacao por
zonas geogrdficas o por agricultores, 1o que les permite hacer mezclas de
cacao y darle el sabor o la calidad deseada a sus productos.

1/ Food Engineering. Diciembre, 1980.
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Figura 6. Diagrama de flujo en una fibrica procesadora de cacao. Adaptado
de Chatt (37).
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El procedimiento citado lo llevan a cabo las mejores industrias de
cacao del mundo y también se hace en las de Costa Rica y en algunas de
Guatemala,

ii) Limpiado

El limpiado de las almendras es una labor que no escapa a ninguana in-
dustria de cacao. A veces el limpiado se hace en el sitio de almacenamien-
to y el proceso empieza en la fabrica con el tostado. Otras veces, la
limpieza se hace inmediatamente antes del tostado. En todo caso, el limpia-
do consiste en remover la tierra adherida a las almendras y en eliminar las
almendras quebradas, los pedazos de saco, las piedras, los clavos, las ba-
suras y cualquier otro material extrafio que cominmente se encuentra en los
sacos de cacao. En esa operacidn se utilizan miquinas limpiadoras compues-
tas de cribas o tamices, cepillos mecanicos y agitacidn. Finalmente, las
almendras pueden ser inspeccionadas por el ojo humano mientras pasan por
una banda transportadora que las lleva a la tolva antes del tostado.

iii) Tostado

El propdsito del tostado es desarrollar el aroma y el sabor del choco-
late por reacciones de oxidacion, ademis de eliminar el agua de las almen-
dras para una quiebra mads facil. El tiempo y la temperatura del tostado
son criticos y dependen de la humedad, del tipo de cacao de la partida y
del producto por obtener. El cacao comin, para polvo, puede tostarse en
15-120 minutos a una temperatura de 104-121°C. Para chocolate el tostado
es mids suave: menos temperatura y mis tiempo. Llos tipos criollos se tues-
tan a temperaturas inferiores a los 110°C. Para que el tostado sea unifor-
me para todas las almendras, la humedad inicial de éstas debe ser igual.
Por esa razén, el cacao es almacenado y tostado por partidas, tal como
vienen del productor. Cuando un comerciante recoge varios lotes de grano
con diferentes calidades, afecta al industrial.

El tipo de tostador utilizado depende de la humedad inicial de las al-
mendras. El mis utilizado para almendras con menos de 10% de humedad es el
de flujo continuo, en el cual las almendras van cayendo en gradas a través
de una corriente de aire caliente. Otro tostador consiste de aspas que van
removiendo las almendras sobre una plataforma con huecos pequefios por los
cuales es impulsado el aire caliente. Este tipo es mids lento y se usa para
almendras mids himedas o m3s desuniformes en humedad. Hay también otras va-
riaciones de tostadores en cilindros rotatorios, siempre sujeto a una co-
rriente de aire caliente.

En el momento que termjna el tostado, las almendras son enfriadas ra-
pidamente para detener los cambios bioquimicos que estan ocurriendo inter-
namente. Esos cambios son el contenido de agua, la volatizacion de grasas,
el color de los cotiledones y los contenidos de : taninos, almidon, protei-
na, teobromina y cafeina (39).
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iv) Quebrado y descascarillado.

Las almendras tostadas pasan a través de un quebrador que parte cada
una en pedazos de varios tamafios. La cascarilla se separa de los pedazos
de cotiled6én pero el embrién queda unido. Haciendo pasar toda la masa por
cilindros rotatorios, tamices y una succién muy fuerte, se elimina la cas-
carilla. Los pedazos de cotiledén quedan clasificados en 7 tamafos diferen-
tes.. Segdn el contenido de cascarilla, algunas de las fracciones pueden
requerir volver a tamizarse y succionarse. Dentro de la misma operacién,
los pedazos de cotiledon se hacen pasar por un tamiz vibratorio y los
embriones se separan y son atrapados por un cilindro giratorio y dentado en
la superficie.

Toda la operacion de descascarillado, eliminacién de los embriones y
clasificado de los pedazos de cotiledén, lo hace una sola miquina, total-
mente automatizada.

Las almendras tostadas contienen entre 11 y 12% de cascarilla el cual
es reducido a 0,5% o menos con el descascarillado. Porcentajes mayores de
cascarilla afectan el licor y la extraccién de la manteca.

v) Mezclado

Antes de pasar al molido, los procesadores mezclan diferentes tipos de
cacao para obtener un chocolate de sabor mds fino. Generalmente se utiliza
un cacao de relleno (forasteros) y un cacao de sabor (criollo). Ambos se
mezclan en cantidades muy especificas segin los indices de calidad de las
almendras y el producto deseado.

vi) Molido

Cuando los cotiledones fragmentados son molidos, los tejidos se rasgan
y la grasa contenida en el interior de la célula es liberada. La friccién
de las masas del molino y la aplicacion de calor externo, causan la fundi-
cion de la grasa, la que fluye arrastrando las particulas de tejido en sus-
pensidn. El porcentaje de grasa y el contenido de humedad de los cotile~
dones, son los factores determinantes para obtener el licor. Alta humedad
produce un licor pastoso, que fluye poco. Pero un alto contenido de grasa
produce buen licor.

El molido 1o hace una midquina, por medio de piedras, roles de acero o
discos o por la combinacién de esos métodos. En todo caso, los fragmentos
de cotiledbén primero pasan por masas mas separadas para un molido gruedo
y luego pasan por masas mas juntas para un molido definitivo. Todo se
hace en una sola operacién.

El licor o los cotiledones, antes de molerlos, puede ser tratado con
una solucidn alcalina en forma de bafo, lo cual permite una amplia selec-
cién de colores, niveles de pH y sabores del producto, segiin el gusto de
los consumidores. En algunos casos, como el de CABSHA., el tratamiento de
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alcalinizacién no se hace, figura 8.

Antes de continuar su proceso, el licor es almacenado en tanque espe-
ciales, algunos en caliente, donde es refinado y homogenizado hasta obte-
ner el grado de viscosidad requerida (figura 8).

El licor puede ser un producto de la fabrica. Como tal se deja enfriar
y forma una pasta, que se empaca y se comercializa. A ese producto se le
llama pasta. Posee muchos usos.

La firma Salco S.A. de Ecuador, presenta otro producto de licor (solid
liquor drop). Son pastillas fabricadas automiticamente después de enfriar
y luego templar el licor, (Figura 7). Esas pastillas son empacadas y alma-
cenadas. Poseen varios usos. :

Siguiendo el proceso, el licor entra en una fase de precalentamiento
antes de ser prensado. Hasta esta fase, el licor no sufre cambios quimicos
a menos que se sobre-caliente.

vii) Extraccidén de manteca.

El licor contiene de 48 a 55% de grasa. Esa grasa es extrafda aplicén-
dole al licor una presién de 8.000 p.s.i.* El prensado se hace en méquinas
hidraulicas muy especiales.

Como resultado del prensado, se obtiene la manteca y una torta muy dura.
La manteca se centrifuga para sedimentar los materiales sélidos en suspen-
sion y luego se separan por filtrado. La manteca se almacena en un tanque
caliente y por Gltimo se empaca en cajas de carton especiales, revestidas
internamente con un papel a prueba de grasa. Por dltimo la manteca se al-
macena en bodegas frfas donde se solidifica, Figura 8. El almacenamiento
y el transporte de la manteca debe tener ciertos cuidados. Se funde a
temperaturas de 32 a 35°C y los rayos solares causan desarrollo de rancidez
y mal olor. Bajo buenas condiciones de almacenamiento, la manteca de cacao
se conserva mejor que la manteca de coco y otras, debido a que posee grasas
solubles anti-oxidantes (39).

En el prensado, tanto la manteca como la torta, pierden parte de su sa-
bor a chocolate por la alta temperatura del prensado.

viii) Produccidn del polvo de cacao.

Por el prensado, al licor de cacao se le extrae gran parte de su conte-
nido de grasa y resulta una torta con solo 10-12% de grasa.

Esa torta se quiebra en pedazos, luego se muele muy finamente y se
convierte en un polvo que pasa por una malla de 0,038 mm, Ese polvo es
medianamente soluble en agua y esa solubilidad se puede aumentar por adicidn
de algunos productos qufmicos. Finalmente, el polvo se empaca en bolsas o
cajas de cartdén a prueba de humedad y se almacena (Figuras 6 y 7). En el

* p.s.i. = libras por pulgada cuadrada
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caso de la fabrica que se presenta en la Figura 8, la torta solamente- se
quiebra y se empaca en pedazos pequefios.

ix) Manufactura del chocolate

El chocolate se fabrica segin las exigencias de los clientes y los
tipos de cacao disponibles. En términos generales, el chocolate resulta
de 1a mezcla de licor y manteca de cacao, como se muestra en la Figura 7 (a).
Sin embargo, la fabricacidn de un chocolate determinado empieza cuando se
combina los cotiledones o granulos de distintos tipos de cacao para obte-
ner un producto de determinado sabor, porcentaje de grasa y precio.

El chocolate siemple se fabrica con licor, proveniente de uno o varios
tipos de cacao combinados, manteca de cacao, azicar y sabores (canela, vai-
nilla u otros). Este tipo de chocolate se usa para revestimiento, figura

7 (a).

El chocolate con leche es un chocolate simple al cual se le adiciona
leche en polvo o condensada. El chocolate en barras generalmente lleva al-
gunas nueces u otros productos.

El proceso para fabricar el chocolate se presenta en la Figura 9. El
primer paso consiste en moler y mezclar los ingredientes en caliente. La
masa resultante se muele aun mds hasta refinarla bien y darle la viscosi-
dad deseada. El Gltimo paso es e! conchado, que consiste en extender la
masa sobre la superficie de granito pulido de un plato grande o concha.

Un rodillo de granito se encarga de mover la masa. La temperatura de la
concha es regular y depende del tipo de chocolate. Para el corriente la
temperatura es entre 70 y 90°C y para el tipo con lecha entre 40 y 60°C.

E1 proceso de conchado es largo, de dos a cinco difas, hasta obtener la tex-
tura (aterciopelada) deseada (73). Con el conchado también se pretende
eliminar los Gltimos residuos de ésteres, acido acético y otros gases.
Durante el conchado es cuando se le agregan al chocolate los diferentes sa-
bores.

El producto final, chocolate, se enfria lentamente en la concha y luego
se almacena. Puede ser que se almacene algo caliente para su uso inmediato.

El paso siguiente es el templado (Figura 6) para el cual el chocolate
conchado es estufado en un cuarto caliente. El objetivo del templado del
chocolate es darle un estado fisico ideal para el paso siguiente: moldeado.
Por agitacién, las grasas fundidas son transformadas en cristales estables
de grasa lo que asegura que el producto va a mantener sus caracteristicas
en superfodo de vida. Un 3% del total de grasas son cristalizadas (39).

El Gltimo paso en la fabricacidn de los productos de chocolate, es el
moldeado para el caso de chocolates en tabletas o barras y el adornado en
el caso de bombones, figura 6. El mcldeado consiste en agregar el choco-
late en moldes de acero que se hacen trepidar violentamente sobre una mesa
vibratoria. Con la vibracidn se eliminan las burbujas de aire. Cuando so-
lidifican, las barras poseen una superficie lisa y pulida (73). Los
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bombones o chocolates adornados se procesan segin los productos de relleno.
El centro del bombdn, consiste de caramelo, nueces, jenjibre, mazapan, etc.
"Por lo general estos productos se sumergen en el chocolate y luego son re-
vestidos mecanicamente.

El chocolate se utiliza también para fabricar otros productos. Desta-
can entre esos productos los confites que poseen chocolate. En 1981, la
fabrica CABSHA S.A. de Costa Rica, estaba fabricando 80 productos a base de
chocolate tanto para consumo nacional como para exportacion.

3.3. INDICES TECNICOS INDUSTRIALES

Existe un gran nimero de indices que se aplican a las almendras de
cacao antes del proceso de industrializacion, con el propdsito de determinar
su calidad. Otros indices son aplicados dentro del proceso mismo y a los
productos finales.

3.3.1 Indices de compra

Son los indices que los industriales toman a la partida de cacao al
momento de comprarla. Estos indices son importantes para determinar las
condiciones de almacenamiento del cacao y para modificar o aplicar los pro-
cesos segin sus condiciones. Los principales indices son:

i) Humedad del grano

Es el primero y mds importante de los indices para almacenar el cacao
en la fabrica. Su descripcion se hizo en el punto 2.7.5. Como regla gene-
ral, las industrias no aceptan lotes o partidas de cacao con mis de 10% de
humedad. En casos excepcionales, cuando el grano esescaso, se procesa in-
mediatamente,llega a la fébrica y se puede aceptar un poco mas humedo.

ii) Contenido de basura
Los sacos de cacao cominmente contienen piedras, clavos, pedazos de sa-
co, pedazos de cdscara, y otras basuras. El contenido de esas basuras se

determina por la férmula:

peso de basura x 100

% de basura = o0 de grano con basuras

Generalmente se encuentran valores de 0,5% de basura como promedio.
iii) Almendras con insectos

De la muestra obtenida, se cuenta el nimero de almendras infectadas
por insectos vivos o muertos, larvas o adultos y visibles al ojo humano des-
nudo.

En Centroamerica se aceptan valores de hasta 2% de almendras infestadas
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por peso. -Las normas internacionales (138) establecen que el cacao debe
estar completamente libre de insectos viyos. Pero se acepta hasta 6% por
conteo de almendras dafiadas por insectos, germinadas o aplastadas, en la
clase 1.

iv) Almendras con hongos

En la muestra también se analizan los granos con hongos o moho ya sea
externo o interno y visibles al ojo humano. Un 4% de almendras mohosas
pueden perder el sabor del cacao y es un proceso irreversible o sea no
corregible en la manufactura. Las normas internacionales aceptan hasta 4%
de almendra mohosa en la clase || (138). En Costa Rica, CABSHA acepta el
2% pero un cacao con 10% de almendras mohosas es rechazado.

v) Almendras germinadas.

Son las almendras, cuya testa o cascarilla ha sido partida por el cre-
cimiento de! embrién (138). Las normas internacionales aceptan hasta el
6% de almendras germinadas, dafadas por insectos o aplastadas. En Costa
Rica, CABSHA acepta solo 1% de almendras germinadas.

vi) Almendras deformes

Son las almendras vanas, aplastadas o quebradas (que hayan perdido una
parte menor que la mitad). En CABSHA ponen como limite .critico 4% de
grano aplastado y 0,5% de granos 6 almendras quebradas.

vii) Almendras adheridas.

Las normas internacionales no especifican este indice. Pero CABSHA reci-
be solo hasta 6% de almendras adheridas o pegadas en pares o en mds nidmero.

viii) Almendras pizarrosas.

Son las almendras sin fermentar. Se determinan al realizar el corte de
la almendra. Segln las normas internacionales se aceptan un miaximo de 8%
de almendras pizarrosas en la clase Il. Las almendras color pidrpura, que
son poco fermentadas, no se clasifican con criterios definidos, pero tam-
bién se toman en cuenta para la calidad. La fabrica CABSHA clasifica la
partida, segin la fermentacidn, en las 4 calidades siguientes:

Buena con menos de 10% de almendras pizarrosas. Regular entre 10 y
30%. Mal fermentado entre 30 y 40%. Pésimamente fermentado mis de 40%.

xix) Almendras ahumadas.

Son las almendras con olor o con sabor ahumado o que muestren signos
de contaminacidn con humo. Las normas internacionales no establecen valo-
res criticos pero si se toman en cuenta para dar el grado de calidad. En
Centro América no se analiza ese indice. La mayoria del cacao es secado al
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sol y los que secan artificialmente lo hacen bien, resultando niveles de
almendras ahumadas bajos.

La fabrica CABSHA, posee un sistema para calificar la partida segin
el valor de indices obtenidos:

% calidad = 100 - ((humedad muestra-8,5)10] -(sumatoria Tndices ii a vii).
Los valores obtenidos sonbajos y los mejores alcanzan los 70 6 80 puntos.

Se llevan registros por productores y en algunos casos se prefiere o se le
paga mas por la calidad de su cacao.

3.3.2 Indices de proceso

Durante el procesoindustrial y a los productos finales se les aplica una
serie de indices para mantener el control de los equipos y obtener productos
finales de buena calidad.

Los indices mds importantes que aplica CABSHA son:
i) Rendimiento industrial. En la relacién de peso entre los productos

obtenidos de la partida de cacao y el grano seco total. Para efectos préc-
ticos en CABSHA lo calculan asi:

peso licor + peso de la torta + peso manteca X 100

Rendimiento =
peso grano seco total

Los valores promedio obtenidos son de 8% (Figura 8)
ii) Rendimiento grano/testa. Es el porcentaje de peso de la cascarilla

respecto al grano total después del tostado. El valor de este indice depen-
de del tipo de cacao. Puede ser desde 9% hasta 13%.

iii) Contenido de humedad. Se determina en el grano tostado, en el licor
(producto primario) y en la torta. El licor no debe poseer mids de 1,5% de
humedad, el grano tostado un 2% y la torta 1-2%.

iv) Contenido de grasa. Se determina en el grano, el licor y en la torta.
Un contenido de grasa en el licor de 55% es Sptimo, un 54% es bueno y un
53% es bajo. La grasa de la torta oscila entre 10 y 12%.

v) Egntenido de cascarilla. Se aplica al licor y debe mantenerse en menos
de 0,5% porque afecta la viscosidad y el prensado.

vi) Contenido microbiolégico. Se aplica al licor, a la manteca y a la torta.
Cada fabricante tiene sus especificaciones, las que varian considerablemente

entre fabricas.

vii) Grado de viscosidad o fineza. Se aplica al licor,a la manteca y al
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polvo. Es muy importante en el licor porque afecta la calidad del prensa-
do para extraer la manteca. ’

viii) Saponificacién de la grasa. Se aplica solo a la menteca. Es el
grado o capacidad de la grasa para reaccionar con el hidréxido de sodio y
forma las sales.

Los limites de saponifacidn son de 188 a 195 y el indice de iodo de
35 a 40 (39). Este Tndice no se mide en CABSHA.

ix) Porcentaje de germen. Se define como el peso del germen con respecto
al peso total de la almendra. En términos generales, es un 0,8% respecto
al peso de la almendra tostada. No es tan importante. En CABSHA no lo

determinan.

x) Peso de los bultos. Aunque el peso de los bultos se hace en balanzas
electronicas, este se controla frecuentemente. El peso aproximado de los
bultos de manteca y torta es de 25 kg netos ya sea para consumo nacional
o para exportacion.

3.4 PRODUCTOS Y SUB-PRODUCTOS EN EL PROCESAMIENTO DEL CACAO.

En el procesamiento industrial del cacao se obtienen varios productos
y sub-productos como se ha descrito en el punto 3.2. En este punto se
trata de la descripcidn y usos de esos productos y sub-productos.

3.4.1 Cascarilla o testa

Es el principal sub-producto del proceso. Como se muestra en la figura
8, por cada 1.000 kg de cacao procesado se obtienen 110 kg de cascarilla.
En términos generales, la almendra contiene 12% de cascarilla o testa,
pero un 0,5% queda en el licor.

La cascarilla se utiliza en primer término como combustible para las
calderas, pues su contenido de humedad es muy bajo, menos de 2%. También
se podria utilizar en la elaboracidon de alimentos concentrados para anima-
les, como relleno orgdnico en fertilizantes y como fuente de teobromina
para farmacologia médica.

3.4.2 Germen

El germen es otro sub-producto. Contiene 7% de humedad; 3,5% de grasa;
6,5% de cenizas; 24,4% de proteina; 3% de fibra cruda; 3% de pentosas y
3% de teobromina (39). También es rico en vitaminas Ay D. Por lo general
se le elimina de los productos principales del cacao por su sabor amargo,
pero en otros casos se deja como fuente de vitaminas y grasas. Se usa pa-
ra producir ciertos tipos de grasas, y para extraer teobromina.
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3.4.3 Cotiledones y cascarillas.

La mezcla de fragmentos de cotiledbén y cascarilla que a yeces resulta
en el proceso del cacao es un sub-producto. La cantidad de este residuo
depende del tipo de midquina descascarilladora. Como lo sefala Chatt (39)
en su diagrama, este residuo puede ser recirculado con lo cual resulta una
menor cantidad del producto. Segdn Chatt (39) la mezcla de fragmento de
cotiledon y cascarilla puede contener: hasta 5% de humedad; entre 10 y 38%
de grasa; entre 18 y 22% de proteina, de 8 a 12% de fibra cruda, de 30 a
50% de carbohidratos y de 1,5 a 2,5% de teobromina.

Los usos varfan seglin la composicidn sefalada anteriormente. Si el
contenido de grasa es suficiente, se podria prensar y extraer un tipo de
grasa algo parecida a la grasa extraida del licor. Tanto la torta resultan-
te, como la grasa original del sub-producto, puede ser extraida también con
solventes pero la grasa resultante se debe comercializar como ''manteca ex-
trafda" (58).

3.4.4 Teobromina

La teobromina es un alcaloide presente en los frutos de cacao maduros,
en los cotiledones secos, la cascarilla seca, el germen y en todos los pro-
ductos y sub-productos derivados del cacao. Para un mayor aprovechamiento,
la sustancia se extrae principalmente de los sub-productos sefalados en
los puntos 3.4.1 a 3.4.3.

Los métodos de extraccidn se basan en el principio de que la teobromina
forma sales solubles con el hidréxido de calcio, el hidréxido de sodio o el
6xido de manganeso. Del precipitado resultante puede extraerse la teobro-
mina pura por cristalizacién (39).

La teobromina es utilizada enredicina aunque en pequeiia escala. El
mayor volumen de la produccidén es convertido en cafeina por el proceso de
metilacidn.

La teobromina posee efectos similares a los de la cafefna. Influyen
sobre los centros siquicos, centros medulares y el cordén espinal; estimula
el sistema respiratorio y cardiaco y por eso ayuda a ''clarificar la mente'

(39).

3.4.5 Licor de cacao

Es el producto primario del proceso del cacao. Segin la Asociacidn de
Manufactureros de Chocolate de Estados Unidos, el licor debe contener mas
de 50% de grasa y menos de 1,5% de cascarilla. Es aceptado cierto contenido
de dlcali como carbonato de potasio y uno de los sabores: vainilla, canela
o alguno artificial. Contiene también un 2,0% de humedad.
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El licor se usa para la elaboracion de chocolate, para la extraccidn
de la grasa o manteca y la fabricaci6n de cacao en polyo. Se usa también
para elaborar pastillas de licor que poseen yvarios usos.

Las industrias pequefias, que no poseen maquinas extractoras de grasa,
utilizan el licor directamente para la elaboracion de chocolate. Le agre-
gan azicar, leche y otros sabores y lo utilizan igual que chocolate, aunque
sus caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas son diferentes por el
menor contenido de grasa.

El chocolate que se prepara a nivel casero, no es mas que un licor
rudimentario.

El licor de cacao se comercializa como tal o como pasta de cacao, que
es licor frio. También se comercializa un licor al cual se le extrae un
poco de grasa, dejdndole un 45% y por lo tanto forma una pasta mds dura.

3.4.6 Manteca de cacao

Es el producto que resulta al someter a presion el licor de cacao. Las
normas para su calidad ya se describieron en el punto 3.3.

La FAO/WHO define cuatro tipos de manteca de cacao segin su origen (58):
i) Manteca de prensado. Es la obtenida por el método de presidén de los

cotiledones, o del licor. Debe ser filtrada, centrifugada, desgomada y de-
sodorizada.

ii) Manteca expulsada. Es la manteca obtenida por expulsién de las almen-
dras de cacao simple o en combinacidn con cotiledones, licor o torta.
Debe ser tratada como el tipo i).

iii) Manteca extraida por solventes. Es la manteca extrafda por los sol-
ventes autorizados de los productos o sub-productos del cacao. Debe ser
tratada como el tipo i).

iv) Manteca refinada. Es cualquiera de los tipos de manteca descritos en
i) ii) iii) y que ademds ha sido tratada con ilcali o con compuestos usa-
dos para blanquearla.

En Costa Rica y Guatemala se fabrican los tipos de manteca i) y iv).

La manteca de cacao posee muchos usos. El primero es la elaboracién
del chocolate, dindole sabor y consistencia para moldearlo en bloques fir-
mes. La manteca de cacao posee también un uso muy amplio en la manufactura
de productos farmacéuticos y en cosméticos. También puede usarse en la
manufactura de jabones, aceites y muchos productos més.
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3.4.7 Polyo de cacao.

Es el productoresultante de moler la torta. Existen en la actualidad
varios tipos de polvo, dependiendo del contenido de grasa. Generalmente
se denota con alto contenido de grasa que ¢s mayor de 22 %; medio en-
tre 10 y 22% y bajo en menos de 10%. El méximo de cascarilla que puede con-
tener el polvo de cacao en los Estados Unidos es de 5% y son permitidos la
adicidn de sales o &lcalis en el proceso (39). En cualquier pafs es per-
mitido agregar otros sabores al polvo de cadao. siempre y cuando esos ingre-
dientes se especifiquen en la etiqueta de 16s productos.

Aparte de su contenido quimico, el polvo de cacao es evaluado para su
calidad por la apariencia, fineza, su sabor, su color y su comportamiento
general al mezclado con agua caliente (73). Un polvo fino, al menos 90%
pasa por un filtro de 100 mallas por pulgada cuadrada. Las medias de solu-
bilidad para 8 diferentes tipos de polvo fueron desde 20% en agua frfa
hasta 25% en agua a 100°C (39).

El cacao en polvo se usa principalmente para consumo, mezclado con
leche, azicar y otros sabores, en bebidas calientes o frlas También se
usa en reposteria, helados y otros alimentos.

2.4.8 Chocolate

Es el producto terminal en el proceso del cacao. Existen muchos tipos
de chocolate que se diferencian en el grado de sabor amargo, el contenido
de grasa (10 a 22%), el pH o grado de acidez, el color, el contenido de
azGcar, el contenido de leche y el de otros sabores (42).

En la fabricacidn de chocolates existen los llamados ''secretos'' que
las mezclas o combinaciones que cada fabrica hace para satisfacer el gusto
de sus clientes. Por lo tanto no se puede detallar un proceso tan amplio.

Respecto a los usos de chocolate es muy variable. Entre otros se usa
como tal en la fabricacién de barras o tabletas de chocolate, en la fabri-
cacidn de bombones y como componentes en gran cantidad de confites. Tam-
bién se utiliza en la fabricacién de helados, en reposterfa y en otros ali-
mentos.

3.5 MOLIENDA MUNDIAL DE CACAOQ

En la industrializacién del cacao se dan relaciones de paises producto-
res/industrializadores. Segin los datos de Gill y Duffus (65) los paises
productores de cacao solo han industrializado (molido) 27% del total mundial
como promedio de los {ltimos 11 afos. Por lo tanto, la mayor industrializa-
cién (73%) la realizan pafses no cultivadores de cacao. Esta tendencia pa-
rece desvanecerse. Se puede observar en el Cuadro 7 que los Estados Unidos
llegaron a moler el 18% del total mundial en 1972; pero en 1981 solo mole-
rén 12%. Por otro lado, un pafs productor como Ecuador solo moleran 12%.

Por otro lado, un pafs productor como Ecuador solo molia el 13 del total
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mundial en 1971, pero en 1981 molerdn 4%, Cuadro 8.

La tendencia al aumento de la industrializacidon del cacao en los pafses
productores, se da también en el caso de Brasil y Costa de Marfil, Cuadro
7. Otros paises como México y Colombia no han aumentado significativamente
su molienda, pero muelen 87 y 95% respectivamente de su produccién, Cuadro

9.

En términos absolutos, en los Gltimos 6 afos, Europa incluyéndo (Uu.s.S5.R.)
molid el 52% del total mundial, Estados Unidos el 12%, el resto de América
20%, Africa un 8%, Asia y Oceanfa 6%, Cuadro 8.

El desarrollo de la industria del cacao en los paises productores ha
sido lento porque solo los paises europeos y lo Estados Unidos poseian la
maquinaria y los métodos de procesamiento mids avanzados. Pero paises pro-
ductores como Brasil y Ecuador empezaron a adquirir la maquinariay a moler
su cacao, llegando a moler gran parte de su produccion. Ese indice de mo-
lienda/produccién ha llegado hasta un 95% en Colombia, 87% en México y 82%
en Ecuador, Cuadro 9. Pero ain hay paises como Repdblica Dominicana que
solo muelen 17% de su produccion. En los Ultimos 2 afos, Costa Rica tam=
bién ha incrementado su molienda hasta 59% de su produccidn.

3.6 MOLIENDA CENTROAMERICANA DE CACAO.

En América Central, la industrializacidon del cacao se concentra en
tres paises: Costa Rica, Guatemala y El Salvador. Se obtuvieron datos de
los primeros paises que son los que poseen la mayoria de las plantas indus-
triales. En El Salvador existe una planta procesadora pero los datos fueron
muy imprecisos y se optd por no incluirlos. Por otro lado, El Salvador
importa de los otros paises del area el cacao que procesa para su consumo
pues produce muy poco. Nicaragua y Honduras no idustrializan cacao.

En el Cuadro 10 se presentan los datos de exportacion de cacao en grano
y de productos de cacao que ha hecho América Central a paises fuera del
area en los Glitimos 11 afos. Como puede observarse en el Cuadro 10 hasta
1975 no se exportaba polvo ni chocolates, pero si se exportaba pasta o
licor y manteca. Hasta ese afio, la industrializacidon fue muy incipiente,
pues en peso las exportaciones de productos de cacao solo representaba,
como promedio, el 8% de la exportacidon en grano.

Para 1976 y 1977 la situaciénmejoré un poco, porque Costa Rica aument$
la exportacion de polvo y manteca. Hasta este afio, 1977, los productos de
cacao que se producian fueron casi exclusivamente para consumo de los cinco
pafses dentro del area.

En 1978, la instalacidn de una nueva industria, revolucion6 el mercado
de los productos de cacao. Ademds de satisfacerse el aumento interno de
consumo de productos de cacao, se incrementd la exportacién y por lo tanto
la generacidn de divisas para el area, ya que el valor agregado en la in-
dustria del cacao es muy alto.
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Cuadro & . Molienda mundial de cacao en grano.

. . .1/ .
Paises Molienda promedio— Porcentaje respecto

(miles de t/ado) al total mundial

EUROPA
1. Alemania 'R.F) 156 10
2. Holanda 129
3. U.S.S.R 115
4. Reino Unido 73
5. Otros 28¢ 19
Total 758 52
AMERICA
1. U.S.A. 176 12
2. Brasil 158 10
3. Ecuador 6L 4
L, Otros 96 6
Total 494 34
AFRICA
1. Costa de Marfil 54 3
2. Ghana 35 2
3. Camerudn 30 2
L., Otros 25 1
Total 144 8

ASIA Y OCEANIA

1. Japén 26 2
2. China 15 1
3. Australia 13 1
4. Otros 27 2
Total 81 6
TOTAL MUNDIAL 1477 100

1/ Datos promedios para los Gltimos 6 afos seglin GILL y DUFFUS. Cocoa
Market Report, 297. Londres. Setiembre 1981,



84

Cuadro 9. Porcentajes de molienda de cacao respecto a la produccidn en

1
algunos pafses productores.—/

Paises Relacidn
mol ienda/produccidn
2
1. Costa de Marfil 17
2. Ghana 11
3. Nigeria 9
L. Brasil 54
5. Ecuador 82
6. Colombia 95
7. México 87
8. Replblica Dominicana 17

1/ Datos promedio de los dltimos 6 afos segin GILL y DUFFUS. Cocoa Market

Report. N°297. Londres. Setiembre 1981.



85

"sjed eped 9p sosua) A edi3IsipeIs3y 3p |esaud) ug|dd341Q ©| Ip soleq /|

64 r4:7A £96 98$ 61L"Yy 08
9 hhh 6£S1 LLTA 0S6°9 6L
9z 4 gzel L[4 686°L 8L
8 1 0.9 enl 18€°6 LL
4 6 Loh ofl 8LL Y 9L
6 00 LSS l 00L"S SL
ol 00 A 1] l nee's L7
S h 09¢ 11 080°S €L
h l L9z 00 wen'9 (44
h [4 591 00 969°¢ VA
9 4 oi1z 00 nee'e oL
ed’9juew
ocmum\mOuw:voLn\ SIE1o%M A eiseq hied OJ““m ouy
3d1pu) oed’ed ap SOIdNPOL 4 oeoe)

"(Sepe|3uol 3p S3|IW) " soye sow|l|n SO| U eale |IPp e43ny oeded

3p so3dnpouad 3p A ouesb ua oeded sp uojdejsodx3

*|e43u3) edjaauy

"0l oaipen)



86

Para 1979 y 1980 se 1legé a exportar en productos de cacao la mitad
del peso exportado en cacao en grano. Si de 1.000 kg de cacao en grano se
obtienen aproximadamente 750-800 kg de productos de cacao, a nivel del &rea,
se podria triplicar las exportaciones de productos de cacao si se moliera
todo el grano exportado, pues ello involucra una exportacidén de leche, azi-
car y otros productos que van en el chocolate.

Considerando la evolucion de la industrializacién del cacao en el &rea,
se puede deducir que ha evolucionado considerablemente después de 1978,
Figura 11, y que Gltimamente se han creado nuevos mercados para los choco-
lates. Sin embargo, se estidn yendo fuera del &rea entre 5.000 y 9.000
t/aflo de cacao en grano que se podrfan industrializar en el drea con un
mejor uso de la capacidad instalada y potencial de la fabrica; por medio
de]l manejo y control de la exportacidén de ese valioso grano.

Un pafs como Colombia ha llegado a moler hasta el 95% de su produccidn,
Cuadro 9. México ha llegado a 87% y Ecuador a 82%. Sin embargo en América
Central, de un promedio de produccién de 11.700 t/afio, en los Gltimos &
aflos se ha molido un promedio de 4.440 t/afio, o sea que ain se muele sélo
el 37% del cacao producido.

3.7 MAQUINARIA

La maquinaria, el equipo y los materiales utilizados para el proceso
son de calidades muy diversas. Van desde tubos, tanques de acero y calderas,
hasta miquinas muy sofisticadas de prensado, refinado, conchado, etc. Asf
en una fibrica de chocolate se encuentran equipos sencillos, fabricados a
nivel nacional, hasta las miquinas importantes de mucho valor. Desde luego
que existe relacién entre el equipo empleado y la calidad de los productos
obtenidos.

Las miquinas mas sofisticadas, como las prensas, los molinos y pulveri-
zadores son elaborados en pafses altamente industrializados como Alemania,
Holanda, Suiza y Bélgica. En el Caudro 11 se presentan algunas de las prin-
cipales miquinas utilizadas, la empresa o compafiia distribuidora y el pafs.

Cabe destacar que pafses latinos como el Ecuador han empezado a ensam-
blar plantas industriales de pre-proceso y de procesado. Utilizan miquinas
muy automatizadas como las de Bulher y la Carle y Montainari, junto con
otros equipos y materiales elaborados en el pais. Un ejemplo es la fabrica,
que por un valor de $10 millones, contruyen las firmas ecuatorianas Induagro
Salco S.A. Posee capacidad para procesar cacao hasta para 43 t/dfa de pro-
ductos terminados (licor, manteca, polvo, revestimiento y otros). La nove-
dad mS§s importante como planta, es la etapa de pre-proceso, o sean los reci-
bidores, pesadores, limpiadores, secadores y almacenes para las almendras,

y que en los pasos mis importantes lleva controles de calidad (Figura 7).

Cuando los agricultores entregan un cacao de baja o mediana calidad, ese
tipo de fibrica ecuatoriana es ventajosa por su etapa de pre-procesado de
las almendras.
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Cuadro 11. Maquinaria industrial para procesar cacao, empresas y paises

distribuidores 4/

Maquinaria Empresas Paises

1. Molinos CARLE Y MONTANARI ltalia

2. Prensas ) CARLE Y MONTANARI Italia
CACAOFABRIEK DE ZAAN Holanda
BUHLER - MIAG Suiza

3. Pulverizadores BUHLER - MIAG Suiza

L, Otros CACAO FABRIEK DE ZAAN Holanda

5. Manejo de licor MASCHINEN FABRIK,J.S.PETZHOLDT Alemania

6. Manejo chocolate N.V. CHOCOLATERIE CALLE BAUT Bélgica
RICHARD FRISSE Alemania

BAUERME ISTER Alemania

1/ Datos de la revista Gordian, Alemania, 1931.
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CAPITULO 1V, COMERCIALIZACION

La comercializaci6én del cacao, a nivel mundial, difiere de los produc-
tos como el café, el banano, el azicar y otros. Esas diferencias se deben
a la cantidad de productos de cacao comercializados y a que se presentan
relaciones entre los paises del tipo: productor/industrializador/consumidor.
Esas relaciones no son tan marcadas en los otros productos. Por lo ante-
rior, en este capitulo se hace un estudio del papel que juega el cacao en
la economia mundial y especialmente en los paises del drea centroamericana.

4.1 PAISES PRODUCTORES A NIVEL MUNDIAL

Los principales paises productores de cacao en el mundo, se ubican en
la faja tropical, principalmente entre los 15°N y 15°S. Como puede obser-
varse en el Cuadro 12, los pafses africanos son los mayores productores,
con un 62,2% de la produccidn mundial. Costa de Marfil es el mayor produc-
tor de cacao de Africa y del mundo, posicidn que ha alcanzado en muy corto
tiempo, respecto a otros paises, Figura 12. Ghana es el segundo productor
de Africa y junto con Brasil, disputa el segundo lugar a nivel mundial.

Sin embargo, como puede observarse en la Figura 12, la tendencia producti-
va de Ghana es descendente, situacién que le ocurre también a Nigeria, el
tercer productorafricano. El Camerin es el cuarto productor de Africa y

ha estabilizado su produccién en los Gltimos 10 afos (Figura 12). En Africa
existen otros paises pequefios que producen un 17% del total de cacao de ese
continente.

En América, incluyendo el Caribe, solo Brasil destaca como productor de
cacao con un 19% de la produccidn mundial y un 57% de la produccidén america-
na. Brasil sobresale por su acelerado desarrollo de la produccidn que casi
ha sido paralelo al de Costa de Marfil, Figura 12. Otros pafses productores
son Ecuador, Colombia, Repliblica Dominicana y México, que junto con otros
pequefios productores suman el 43% de la produccibén americana, Cuadro 12.

En total en América se produce un 33,2% de la produccién mundial.

Asia y Oceanfa solo producen un 4,6% del total mundial y sobresalen
Papua Nueva Guinea y Malasia como principales productores.

En términos generales, 4 paises tienen a su haber la produccién del
71% del cacao del mundo: Costa de Marfil, Ghana, Nigeria y Brasil.

L.2 PAISES INDUSTRIALIZADORES

El principal pafs moledor de cacao en el mundo es Estados Unidos que
muele un 12% del total mundial. Le siguen en segundo lugar Alemania (R.F.)
y Brasil con 10% cada uno, Cuadro 8. Otros pafses importantes industriali-
zadores son Holanda, Gran Bretafia, Rusia y Ecuador.

En general, los paises europeos industrializan un 52% del cacao mundial,
América un 34%, Africa un 8% y Asia y Oceanfa un 6%, Cuadro 8.



Cuadro 12. Produccién mundial de cacao por continentes y pafses.
Continentes y Produccidn Porcentaje de Porcentaje de
paises produc- promedjo la produccion la produccion
tores anual= del continente mundial
(miles de t) (%) (%)

AFRICA

1. Costa de Marfil 310 32,8 20,4

2. Ghana 298 . 31,6 19,7

3. Nigeria 175 18,5 11,5

4 Otros 161 17,1 10,6

TOTAL 944 100,0 62,2

AMERICA Y EL CARIBE

1. Brasil 288 57 19,0
2. Otros 216 43 14,2
TOTAL 504 100 33,2

ASIA Y OCEANIA

1. Papua Nueva ‘
Guinea 30 43,5 2,0

2. Malasia 26 37,7 1,7
3. Otros 13 18,8 0,9
TOTAL 69 100,0 h,6
MUNDO 1517 100

1/ Promedio de produccién de las Gltimas 6 cosechas: 1975/76-1980/81
Datos de Gil)l y Duffus. Cocoa Market Report. N°297. Londres. Se-
tiembre 1981.
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Este proceso de industrializacién interacciona con el consumo como
se observa en el punto siguiente.

L.3 PAISES CONSUMIDORES

El principal pais consumidor de cacao en el mundo es Estados Unidos
que consume 326.000 t/afo, como promedio de los Gltimos 11 afos, Cuadro 13.
Esos datos que los norteamericanos consumen como promedio el equivalente de
1,46 kg/persona de cacao en grano. Sin embargo, la tendencia de ese con-
sumo es a bajar como se muestra en la Figura 13. Esa baja en consumo ha
estado relacionada con el precio del cacao.

El alto consumo de cacao en E.E.U.U. lo hace ademds un pais importador
de productos elaborados y semi-elaborados de cacao. Nétese, que a pesar
de ser el principal pafs moledor de cacao en el mundo, solo muele el 53%
de 1o que consume y ello sin tomar en cuenta lo que exporta en productos
terminados como chocolates y otros. Por lo tanto, continua siendo un mer-
cado potencial tanto para el cacao en grano como principaimente para mante-
ca, cacao en polvo, pasta y otros.

El segundo pais consumidor mundial es Alemania (R.F) con un promedio
de 164.000 t/afo, Cuadro 13. Con una poblacién de 61 millones de habitan-
tes, los alemanes son los segundos consumidores de cacao en el mundo, 2,67
kg/persona/afio, después de los Suizos con 3,3 kg/persona/afo. Lo importan-
te es que el consumo de los alemanes se ha mantenido poco variable en los
Gltimos afos y mas bién con una ligera tendencia al aumento, Figura 13.
Otros aspectos muy importante es que ellos mismos muelen el 95% del cacao
que consumen y no es por lo tanto, un mercado amplio para productos de
cacao.

Rusia es el tercer pafs consumidor a nivel mundial con 136.000 t/afo
como promedio, pero con un consumo 'pen capita’ muy bajo, solo de 0,52
kg/habitante. Rusia muele m3s del cacao que consume por lo cual es un pais
industrializador a pesar de que no produce ni un solo fruto de cacao.

El Reino Unido y Francia son otros paises altamente consumidores de
cacao, 108.000 y 96.000 t/afo respectivamente y ambos con indices de con-
sumo 'per capita' alto, de 1,9 kg/habitante. El Reino Unido solo muele
67% de lo que consume y es un buen mercado para el cacao en grano y para
los productos de cacao. Francia también es otro mercado muy bueno para
los productos de cacao pues solo muelen el 47% de lo que consumen.

En general los paises europeos poseen las mayores tasas de consumo de
cacao por habitante y en forma sostenida lo que hace de casi todos esos
paises, buenos mercados para el cacao y los productos de cacao. Otros
paises europeos consumidores son: Austria, Bélgica, Dinamarca, Italia,
Noruega, Suiza, Suecia y Holanda.

Los Japoneses consumen solo 0.50 kg/habitante como.promedio 'per capita'
y solo muelen 44% de lo que consumen.
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Cuadro 13. Principales paises consumidores de cacao en el
mundo.
Paises Consumo anual Consumo ''per capita'
miles de toneladas/aﬁol/ kg/persona/aﬁoZ/
1. U.S.A 326 1,46
2. Alemania 164 2,67
3. U.S.S.R. 136 0,52
L. Reino Unido 108 1,93
5. Francia 96 1,80
6. Japdn 58 0,50

1/ Datos promedios para los Gltimos 11 afos segin GILL y DUFFUS. Cocoa
Market Report N°297. Londres. Setiembre 1981.

2/ Equivalente de cacao en grano. Datos de poblacidn del Banco Mundial

(16).
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Los chinos no aparecen como grandes consumidores de cacao, pero ya
muelen 15.000 t/afio como promedio, Cuadro 8. Sin embargo, tomando en cuen-
ta su poblacidn es uno de los mercados mas amplios para el cacao y sus pro-
ductos. Si cada chino consumiera 0,50 kg/afio como equivalente de cacao en
grano, que es lo que consume el Japdn, se necesitaria cerca de 1.000.000
de t/afo de cacao para satisfacerlo.

Australia es otro pafls que consume cerca de 20.000 t/afo de cacao y
solo muele 13.000. El consumo es de 1,40 kg/habitante como promedio.

Los africanos y los americanos, (excepto E.E.U.U) quizd por serlos
paises productores de cacao, poseen consumos muy bajos tales como 0,]
kg/habitante para Centroamerica. Pero algunos paises como Argentina han
empezado a ser mercados atractivos para los productores del cacao costarri-
cense. Colombia consume 1,8 kg/habitante y muele la totalidad de su cose-
cha mias una pequefiia parte que importa (5% aproximadamente).

L.4 OFERTA, DEMANDA Y PRECIO MUNDIAL DEL CACAO

En el mercado mundial de cacao la oferta es la cantidad de cacao dis-
ponible, o sea la produccidén del afo menos 1% de pérdida por humedad y
transporte, m3s lo almacenado a la apertura del afo cosecha, octubre-setiembre.
La demanda se toma como la cantidad de cacao molido durante ese afio. Al final
del afio resulta cierta cantidad almacenada.

En el Cuadro 14 se presenta los datos de produccidon oferta, demanda y
precios del cacao desde el afio 1930 hasta 1980. Sin embargo, es en la Figura
14 donde se aprecia mejor la evolucidn de esos parametros. En términos muy
generales, cuando han existido picos de oferta, los precios han caido, pero
la demanda ha tendido a mantenerse muy constante. A partir de 1960 la ofer-
ta inicié una alza considerable y los precios del cacao llegaron a bajar tan-
to como en 1946. Pero a pesar de que la oferta se mantuvo alta durante la
década de los 70, el precio subidé muy aceleradamente, llegando a su pico maxi-
mo en 1977, cuando se pagd en Londres hasta $4,46/kg de cacao fermentado. Del
afio 1977 en adelante, el precio, tanto en New York como en Londres, bajé hasta
cerca de $1,50/kg en los primeros meses de 1981. Sin embargo ha iniciado otro
nuevo ascenso lentamente y como se observa en el grafico superpuesto de la
figura 14, los futuros para diciembre en 1982, se han vendido en New York has-
ta $2,3/kg. Las expectativas son de un aumento constante hasta la recupera-
cidon de un precio razonable.

El Convenio Internacional del Cacao de 1980 trata de mantener el precio
entre $2,20 y $3,53 por kg, con precios indicativos de $2,42 y $3,31 por kg.
Por medio de la capacidad de almacenamiento de 250.000 t de cacao, ese Con-
venio compra o vende cacao a precios superiores o inferiores a los indica-
tivos para estabilizar el del mercado libre. Por lo tanto, los paises que
suscriban el convenio se aseguraran precios minimos de $2,20 a $2,42/kg a
partir de abril de 1981 (59).
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Cuadro ‘“.Produccién,.oferta y demanda del cacao a nivel mundial y precio en New York en
los Gltimos 50 ahos. : ’

Ao o Produccién Oferta -/ Demandes Precio &/
(miles de 2) (miles de 2) (miles de 2) ($/kg)
1930 . 540 794 488 0,18
1931 532 792 538 0,11
1932 557 850 519 0,10
1933 628 939 543 0,10
1934 590 904 583 0,11
1935 701 1.027 673 0,11
1936 737 1.040 730 0,15
1937 758 1.095 619 0,19
1938 736 1.113 641 o,
1939 807 1.242 na2 0,1t
1940 690 1.091 700 0,1
1941 672 1.068 630" 0,17
1942 . 677 913 ' 593 0,20
1943 612 841 564 0,20
1944 572 8n 574 0,20 -
1945 620 817 598 0,20
1946 660 875 670 0,25
1947 623 820 658 0,77
1948 599 755 624 0,87
1949 783 . 906 : 686 0,48
195¢ 768 980 768 o,Nn
1251 813 , 1.017 765 0,78
1952 652 897 734 0,78
1953 811 966 787 0,82
1954 788 959 761 1,27
1955 815 1.005 735 0,83
1956 855 1.116 808 0,60
1957 911 1.210 898 0,67
19548 786 1.090 875 0,98
1952 923 1.129 870 0,81
1960 1.053 1.301 ' 916 0,63 -
1961 1.189 1.562 1.000 0,50
1962 1.140 1.691 1.095 0,46
1963 1.176 1.760 1,144 0,56
1964 1.234 1.838 1.184 0,52
1965 1.508 2.147 1.297 0,38
196¢ 1.226 2.059 1.374 0,54
1967 1.351 2.022 1.387 0,64
1968 1.354 1.975 1.403 0,76
196¢ 1.242 1.802 1.369 1,01
1970 1.435 1.854 1.354 ° 0,75
1971 1.499 1.984 1.415 0,59
1972 1.583 2.136 1.515 0,71
1973 1.398 2.005 1.605 1,42
1974 1.448 1.834 1.505 2,16-
1975 1.549 . 1.862 1.429 1,65
1976 1.509 1.928 1.516 2,4
1977 1.340 1.738 1.423 4,46
1976 1.502 1.803 1.31 3,04
1979 1.480 1.897 1.425 2,62
1980 1.620 2.076 1.446 2,32
1/ Oferta = Produccidn mundial x 0.99 + existencias
2/ Demanda= molienda mundial
3/ Precio en New York del cacao fermentado. Durante 1978 y 1979 no se cotizé en

New York el cacao fermentado de Ghana entonces se calculé el equivalente del
precio de Londres.
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4.5 ESTRUCTURA DEL COMERCIO MUNDIAL

La relacidn o interacidn entre los pafses productores, industrializa-
dores y consumidores de cacao, se manifiesta por medio de las ideas y da-
tos de Yeung y Singh (125) que permitieron realizar la Figura 15, . Segln
esos autores, los pafses productores de cacao solo muelen un. 21 ¥ de lo que
producen y los productos obtenidos los comercializan en el mercado libre
de los paises de economia no centralizada. El1 79% del cacao producido en
el mundo es comercializado en grano por medio de empresas privadas (21%),
Juntas de Comercializacion (41%) y Cajas de Estabilizacion (17%). De ese
79% de cacao en grano, un 74% va a. los mercados terminales como los de
New York o Londres y solo un 5% va directamente a los paises de economfa
centralizada, pafses que para completar su cuota de consumo compran un 10%
del cacao mundial en los mercados terminales. .Queda asT un 64% del cacao
en grano mundial que es molido en los paises de economia no centralizada;
pero a ese 64% se le agrega el 21% de cacao molido que le compran a los
paises productores. Ese total de 85% es comercializado por mayoristas
y minoristas en muchos pafses.

Los datos sefialados fueron basados en la produccidn y comercio de los
afos 1972, 1973 y la situacidn actual tiende a cambiar, especialmente en
el sentido de que los paises productores han incrementado su molienda y ac-
tualmente existe mayor comercializacidon de productos de cacao que en 1973.
La situacidn respecto a la molienda en los paises de economfa centralizada
parece mantenerse respecto a la compra de cacao en grano mds que a produc-
tos elaborados o semi-elaborados. :

4.6 NORMAS DE CALIDAD EN EL COMERCIO MUNDIAL

El principal criterio de calidad para un manufacturero de chocolate
es el sabor que produzca una determinada partida de cacao. Pero el sabor
no puede ser medio cuantitativamente, es inds bién subjetivo. E1 sabor del
chocolate depende de varios factores entre los cuales destacan: la consti-
tucidén genética del arbol, la cosecha, el fermentado, el secado, el tosta-
do y el manejo y combinacién de los ingredientes del chocolate.

A nivel mundial existen dos categorfas de (acd0: cacao corriente y
cacao fino o de aroma. Pero ya se tienen reconocidus lus pafses producto-
res de ese cacao fino, los cuales se listan en el Cuadro 15. Ese cacao fi-
no s6lo llega a representar un 10% del total de cacao mundial, el otro 90%
lo representa el cacao corriente o de volumen.

Independientemente del tipo de cacao, existen nurmas especificas para
la calidad, tanto del cacao en grano como de los productos de cacao. Esas
normas de calidad se describieron como los Tndices de compra de los indus-
triales en el punto 3.3.1 y los indices de proceso en el punto 3.3.2.
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Pigura 15. Mercadeo 7y canales de distribuciSn del cacao an el mercado mundial, basado en
produccibn y comercio de 1972-1973. Adaptadc de Yeung y Singh
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Cuadro 15. Paises productores de cacao fino o de aroma.l/

Exclusivamente’ No exclusivos

1. Dominica 1. Costa Rica (25%)

2. Ecuador . 2. St. Tomé y Principe (50%)

3. Grenada 3. Papua Nueva Guinea (75%)
Indonesia

5. Jamaica

6. Madagasc;r

7. Panami

8. Samoa

9. St. Vicente y Granadinas

10. Sta. Lucfa

11. Sri Lanka

12. Suriname

13. Trinidad y Tobago

14. Venezuela

1/ Segin el Convenio Internacional del Cacao. Ginebra. 1980.
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L.5.1 calidad de grano

En términos generales las normas de calidad del grano se basan en los
siguientes pardmetros (39, 40, 138):

i) Contenido de éumedad

ii) Contenido de basura o materiales extrafios
iii) Contaminacién con olores o sabores extrafios.
iv) Grado de fermentacién

v) Contenido de hongos (mohos)

vi) Contenido de insectos

vii) Almendras germinadas

viii) Almendras deformadas

ix) * Contenido de grasa

x) Contenido de cascarilla

Aunque el sabor del chocolate que prodece una partida de cacao es el
criterio definitivo para evaluar la calidad de ésta, el sabor es un criterio
siempre subjetivo, no medible en términos cuantitativos. Por lo tanto se
recurre a equipos y técnicas simples para determinar el valor de los 10
parametros sefalados anteriormente. No siempre se evaldan todos, pero sf
la mayoria .

Las normas internacionales de calidad para cacao comerciable son las
siguientes, segin Wood (138):

- Debe estar fermentado y seco .

- Debe estar libre de almendras ahumadas, olores y sabores extrafios u
otras adulteraciones. .

- Debe estar razonablemente libre de insectos vivos.

- Las almendras deben ser uniformes en tamafio, no fragmentadas no defor-
madas.

- Tampoco se aceptan altas infecciones con hongos o almendras germinadas.

Con base en esos pardmetros se estalecid grados de calidad como sigue:

% maximo de almendras por conteo

Normas de calidad

Mohosas pizarrosas dafiadas 7
Grado 1 3 3 ¢ 6
Grado 2 4 8 6

1/ Dafadas por insectos, germinadas o aplastadas.

Los muestreos se hacen para cada lote (30 sacos) y se toman al azar de
200 a 300 almendras para el conteo.
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4.5.2 Calidad de los productos

Bisicamente la calidad de los productos del cacao se establécé en
base a los fndices sefialados en el numeral 3.3.2. En términos generales
esos indices se refieren a: '

i) Contenido de grasa en el licor y la torta.

ii) Contenido de humedad de la grasa, el licor, la torta y el polvo.
lii) - Contenido de cascarilla del licor, la grasa y la.torta.

iv) Grado de viscosidad del licor.

v) Refinado de la grasa.

vi) Grado de saponificacidon de la grasa.

vit) Contenido microbioldgico de todos los productos.

En casi todas las industrias chocolateras, existe un laboratorio de
control de calidad, donde se analiza todo el proceso del cacao a fin de
obtener productos de la calidad exigida por su cliente. La FAO/WHO (58)
ha publicado una serie de boletines sobre las normas de calidad internacio~
nales, tanto para cacao en grano como para los productos del cacao.

4.7 COMERCIALIZACION A NIVEL CENTROAMERICANO

En América Central se han producido, como promedio de los dltimos 4 afos,
11.700 t/afio de cacao en grano. De ese total, se exportaron fuera del &rea
7.260 t/afo, (Cuadro 10) y se molieron 4.440 t/afio. De la cantidad molida,
se exportaron 2.52 t/afio de productos de cacao, como promedio de los Glti-
mos 4 afos, que equivale a 2,700 t/aflo de cacao en grano. El consumo de ca-
cao molienda en Centroamérica, fue en promedio de 1.750 t/afio. Se debe hacer
notar que en el caso de chocolates, se tomd s6lo un 20% de cacao como compo-
nente del peso total.

En términos monetarios, la comercializacidn interna y externa se presen-
ta en el Cuadro 16 y la Figura 16. Como promedio para los Gltimos 4 afos,
se comercializé internamente un total de $i,4 millones en cacao y productos
de cacao y con paises fuera del &rea un total de $26,8 millones anuales.
Para esa comercializacidon externa, Estados Unidos ha sido el pais-mas impor-
tante, comprando un 77% del total. EIl 33% restante corresponde a otros paf-
ses entre los que se incluye Panami, Japdn, Argentina y los paises Europeos.
Es importante destacar que la comercializacioén con Estados Unidos y otros
pafses se refiere principalmente a exportaciones, ya que las importaciones
representan, respecto a las exportaciones, sGlo 1% para Estados Unidos y
11% para otros paises, figura 16. Esas importaciones de otros pafses
siempre habfan sido bajas, pero alcanzaron ese 11% debido a que en 1980,
Costa Rica debié importar licor de cacao de Ecuador para sus plantas.

A partir de 1980, las industrias de Costa Rica adquirirdn menos grano de-

bido al sistema de libre comercio que permite su salida del pafs.

Respecto a la comercializacidén interna, los principales paises produc-
tores y exportadores de grano son Costa Rica y Guatemala.
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Cuadro 16. Valor de las exportaciones internas y externas de cacad y de

productos de cacao de América Central.l/

Afio. Entre los paises Con Estados Con otros Total
del 3rea YV Unidos Paises
1970 1.087.922 1.396.310 814,127 3.298.359
1971 821.340 1.116.165 703.302 2.640.807
1972 643.465  2.893.738 884.260 4.121.463
1973 970.611 4.221.742 1.023. 441 6.215.794
1974 1.166.378 6.774.226 2.018.310 9.958.914
1975 1.132.967 4.576.731 2.928.169 8.637.867
1976 2.333.234 7.854.935 1.824.772 12.012.941
1977 L.0o34.434 25.627.926 7.315.435 36.977.795
1978 5.709.989 24.429.420 5.072.834 35.212.243
1979 ) 3.904.042 23.020.485 7.098.844 34.023.371
1980 3.858.339 9.287.365 5.021.765 18.167.469
Total 25.662.721 111.199.043 34.L405.259 171.267.023

Valores en ddlares

1/ Datos de la Direccidn General de Estadisticas y Censos de cada pafs.
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También son los paises que mas lo industrializan, comerciando sus-pro-
ductos con Honduras y Nicaragua; El Salvador, es el mayor comprador de los
tres para los productos de cacao de Costa Rica y Guatemala.

4.8 PRODUCTOS COMERCIALIZADOS

En el punto 3.4 se describieron los pincipales productos del cacao.
Para .recordar, esos productos fueron: la cascarilla o testa, el germen, la
teobromina, el licor o pasta, la manteca, el polvo, los chocolates y una
gran variedad de confites que utilizan como componentes el cacao. A nivel
mundial, existe comercializacién de todos esos productos en mayor o menor
escala. El cacao en grano alcanza los valores de comercializacidn mas altos
y le siguen en orden el licor o pasta, la manteca, el polvo y los chocola-
tes.

A nivel centroamericano los valores de comercializacion mas altos los
ocupa el cacao en grano para todos los palses y se debe exclusivemente a
exportaciones. Respecto a los productos de cacao, no hay un patrén cons-
tante, los chocolates son de los productos de cacao de menos valor para
Costa Rica y los de mayor valor para Guatemala y El Salvador. Otros pro-
ductos de cacao comercializados en América Central son el licor o pasta,
la manteca y el polvo de cacao. Existen distintas categorias de cada uno
de esos productos como se sefialé en el punto 3.4. Por ejemplo, el polvo
de cacao puede ser comercializado con o sin azlcar y con bajo o alto con-
tenido de grasa. Los chocolates también varfan mucho en su composicién
segin lo desee el cliente, pero el licor y la manteca se refieren exclusi-
vamente a productos de una solo calidad y tipo. Excepto otros chocolates
caseros comercializados en Nicaragua y Guatemala, no hay otros productos
de nivel comercial.

4L.8.1 Restricciones y canales de comercializacidn.

Basicamente las restricciones para comercializar el cacao y sus produc-
tos en el drea centroamericana son pocas. Los niveles de comercializacion
se deben principalmente al libre comercio mds que a normas politicas, y a
los productos .que cada pafs puede vender o comprar. Esos niveles de co-
mercializacion se estudiaradn para cada pafs en los préximos capftulos.

En términos generalas, en los dltimos 11 afos Nicaragua no comercializd
ni cacao ni productos de cacao con Panami, con Honduras lo hizo pero a ni-
veles muy bajos y valores casi insignificantes. Del afio 1973 en adelante,
Nicaragua tampocé comercilizdé cacao con Guatemala.

Honduras no comercializd cacao con El Salvador en los Gltimos 11 afios
y lo hizo a niveles muy bajos con Nicaragua.

Guatemala, El Salvador y Costa Rica son los pafses mds integrados en
la comercializacion del cacao.
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4.8.2 Empaque de los productos

E1 empaque del cacao y sus productos es especial. El grano requiere
como minimo, empacarlo en sacos de yute nuevos, con un peso neto definido
y etiquetados. Los productos de cacao requieren empaques mis sosfistica-
dos. El polvo de cacao requiere empaques sobre todo a prueba de humedad
y que no produzcan mal olor o sabor al producto. Generalmente se utili-
za un empaque plastico dentro de un caja de cartén. Al consumidor, el
polvo llega en empaques de vidrio o bolsas plasticas.

La manteca requiere de un empaque a prueba de humedad y de la penetra-
cion de la menteca misma; se hace igual que para el polvo, primero en un
empaque encerado de aluminio y luego en cajas de cartdn, selladas y eti-
quetadas.

Los chocolates, por sus ingredientes y su sensibilidad a la tempera-
tura y otros factores ambientales, requiere de empaques especiales. Lo
mas utilizado es papel recubierto con aluminio y luego otra envoltura de
papel corriente etiquetado.

4.9 ALMACENAMIENTO

E) cacao es producido en zonas de bosque himedo tropical muy bajo,
en donde las condiciones no son adecuadas para almacenar cacao ni otros
productos por largo tiempo, dado el alto nivel de humedad relativa ambien-
tal. Solo es posible almacenar cacao haciendo grandes inversiones para ,
acondicionar las bodegas. Cuando dentro de un mismo pafis, el cacao es
transportado a otras localidades menos himedas que aquellas donde se cul-
tivé, el almacenamiento resulta mds facil. Un ejemplo es Guatemala en don-
de el cacao es transportado desde Suchitepéquez y almacenado en la capital.
Pero en otros casos como el de Costa Rica, la zona de cultivo estd cercana
al puerto de exportacién y no se almacena por periodos mayores de unos
3 6 4 meses.

A nivel de finca pequeiia, el cacao es vendido una vez que estd seco.
El productor no posee las condiciones ni los medios para almacenarlo. EI
agricultor grande si puede almacenarlo por algunas seinanas o hasta meses
con el fin de obtener un mejor precio llegando a completar una partida
atractiva. :

Los exportadores son los que mis almacenan el cacao en el &rea centro-
américana. En primer lugar, porque necesitan completar una cantidad los
suficientemente grande para obtener un transporte mis barato y en segundo
lugar porque necesitan completar determinados contratos. Las condiciones
de almacenamiento mds adecuadas consisten de silo verticales para cacao
a granel o de bodegas para el producto clasificado y listo para exporta-
cibn.

Los industriales también poseen bodegas de almacenamiento adecuado ya
que generalmente compran en diferentes fechas, el cacao que necesitan en
el afo.
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La introduccidén de nuevos hibridos con una cosecha distribuida a tra-
vés de todo el afio, solucionard muchos problemas de almacenamiento y de

precios por utilizar la oferta de cacao en el mercado nacional.

4.10 TRANSPORTE

El transporte del cacao a nivel de finca depende de la ubicacidn de
la finca, los medios de transporte, la etapa del proceso productivo y el
volumen de produccidén. Por ejemplo, las mulas son muy utilizadas para
transportar las mazorcas de cacao desde el arbol hasta el lugar donde se van
a quebrar; de ahi al beneficio las almendras pueden seguir por diferen-
tes transportes que incluyen: bestias, canoas, tractores, camiones o el
hombre mismo. , Igualmente ocurre con el transporte para comercializacidn
local.

En pocos casos, por ejemplo Upala (Costa Rica) 6 San Antonio
Suchitepéquez (Guatemala) los exportadores o industriales poseen centros
de acopio fijos donde comprar el cacao directamente al agricultor o a
los intermediarios.

Entre los paises centroamericanos el cacao y sus productos son trans-
portados por medios terrestres, especialmente furgones; los cuales se de-
ben acondicionar cuando se trata de manteca y chocolates. La exportacién
a otros paises generalmente se hace por via maritima. :

Los incrementos en el costo de los combustibles han afectado el
transporte del cacao. Sin embargo, la relacién porcentual respecto a su
valor es menor que en otros productos. Eso podria llegar a ser un pro-
blema para la produccién mundial de cacao, pero se deben considerar dos
aspectos en el caso de América Central. EIl primero es el avaratamiento
del transporte como se ha hecho en Costa Rica, electrificando el transpor-
te ferroviario. El otro punto importante es que el principal mercado para
el cacao centroamericano es Estados Unidos que relativamente estd cerca de
Centroamérica. .
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CAPITULO V. ASPECTOS SOCIOECONOMICOS DE LA EXPLOTACION AGRICOLA.

En este capitulo se trata de describir los puntos sobresalientes de
la actividad cacaotera centroamericana, en relacidn con los sistemas de
produccidn, costos, rentabilidad del cultivo, uso de mano de obra y otros
beneficios derivados del cultivo.

5.1 SISTEMAS DE PRODUCCION

En la mayorfa de los paises centroamericanos, la produccidn cacaotera
estd en manos de agricultores pequefios, que tienen menos de 5 hectdreas
de cacao en su finca y que utilizan sélo mano de obra familiar. Esos agri-
cultores poseen también otras actividades agropecuarias de modo que no
se concentran en una sola actividad.

Otro grupo m&s reducido de productores poseen hasta 50 hectdreas de
cacao en su finca, pero frecuentemente se encuentran algunos que también
poseen 50 hectireas combinadas con pasto u otros cultivos. Si bien el
cacao lo tienen como una explotacién rentable, gran parte de su dedicacidn
e inversidn es hacia las actividades complementarias.

El tercer grupo de agricultores, los menos numerosos, son aquellos
que se dedican exclusivamente a la produccidn de cacao en dreas mayores
de 10 hectdreas.

En el presente trabajo se ha tratado la actividad cacaotera aislada,
como si estuviera totalmente desligada de las otras labores que el agri-
cultor tiene en su finca y que por consiguiente la afectan. Sin embargo,
un trabajo que incluyese la interaccidn del cultivo del cacao con los
otros cultivos, a nivel de finca, s6lo se podria hacer para un &rea pe-
quefia. Por lo tanto los andlisis del presente capitulo son aplicables a
los medianos y grandes agricultores descritos anteriormente.

El productor cacaotero que concentra su actividad en el cultivo, gene-
ralmente trabaja con crédito bancario y en menor escala con recursos pro-
pios. El hecho se da por la naturaleza misma del cultivo: un perfodo
mfnimo de 5 afos para empezar a generar ingresos netos considerables.

Esa caracterfstica del cultivo ha conducido a la aplicacidn de medidas
correctivas: la utilizacién de hfbridos precoces, la siembra asociada con
otro cultivo rentable (pl&tano), el uso de crédito especial con 4 6 5 afos
de gracia y un perfodo de amortizacién de 6 6 mds afos. Aplicando esas
estrategias el agricultor logra salir adelante con su inversidn, y es lo
que actualmente se estd practicando en varias zonas de Costa Rica,
Nicaragua y Honduras.

5.2 COSTOS DE PRODUCCION

Como ya se menciond, una de las estrategias que ha surgido para cul-
tivar cacao es asociarlo con pl&tano, que a la vez sirve de sombra en log
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primeros 3 6 4 afos, y su produccidén ayuda a sufragar los costos elevados
del cacao. Dada esa situacidn se procedid a calcular para cada pafs la
inversién pare una hectdrea de cacao asociado con pl&tano a partir de un
terreno montafioso.

Los costos son estimados y van desde el vivero hasta el cuarto afo.
Del cuarto afio en adelante se estima que 1os costos de asistencia a la
plantacidén son constantes.

En los Cuadros del 17 al 22 se presentan los costos. Como puede obser-
varse en esos cuadros, los rubros principalmente incluidos son costos va-
riables: mano de obra, materiales, cargas sociales, administraeidn, inte-
reses sobre el capital de operacibn e imprevistos. También se cuantifica-
ron los costos como unidades de insumo requeridos con lo cual, ante la va-
riacién de los precios, se pueden recalcular los costos.

En el punto G de cada cuadro se hizo un corto anélisis de la reptabi-
lidad del sistema: cacao + plStano. Esa rentabilidad se representS por
medio de 4 fndices: el ingreso neto, el costo/beneficio, el ingreso fami-
liar efectivo y el retorno a mano de obra.

E1 ingreso neto se definié como el retorno al productor por su gestién
empresarial y por lo tanto, al calcular dicho ingreso no se incluy8§ la ad-
ministracion como un costo.

La relacién costo/beneficio, representa el porcentaje de los costos
respecto al ingreso bruto.

E1 ingreso familiar efectivo es un Tndice utilizado en el caso de
pequefios agricultores, donde la mayor parte de la mano de obra es familiar
y cuando el objetivo del agricultor es maximizar su ingreso efectivo neto,
una ;ez restados todos los costos efectivos (estos no uncluyen mano de
obra).

El Gltimo Tndice es e) retorno a la mano de obra, o sea, por cada
jornal invertido cuando retorna de ingreso neto. Es un fndice importante
en la actividad cacaotera, pues el cacao es un &rbol que cuanto mfs se
cuida mis produce.

En el Cuadro 17 se presentan los costos para la realizacién de un
vivero con capacidad para 1.200 plantas, que es 1o necesario para cultivar
una héctarea de.cacao a 3m x 3m. Se presenta la opcién de que el agricul-
. tor pueda vender los plantones, 1o cual resulta rentable para todos los
paises, como puede observarse. Ese vivero demanda un tiempo total' de
6 meses aproximadamente.

Los costos para la siembra de los plantones, o sea para el primer
afo del cultivo, se presentan en el Cuadro 18. Esos costos se estimaron
asumiendoque el agricultor va a iniciar su cacaotal a partir de un bosque
o un terreno montafioso. La preparacién de ese terreno para la siembra
es mis costosa que cuando se parte de pl§tano, frutales o algln otro
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cultivo ya establecido. Las labores y las técnicas del cultivo tdnadas
para estimar los costos, son las mis recomendadas, tanto para el cacao
como para el plitano.

En el primer afio no hay produccién de pl&tano, segiin se estimd, y por
lo tanto no hay ingreso neto.

En el segundo afio el tipo de labores cambia, Cuadro 19, reduciéndose
la mano de obra casi a la mitad, igualmente que los materiales e insumos.
Para este segundo aflo, se estimS una produccibén de pl&tano de dos racimos
por cada cepa, lo cual resulta en un ingreso neto favorable para el pro-
ductor al final del afo.

Los costos del tercer afio resultaron similares a 1os del segundo afio,
Cuadro 20. Al igual que el segundo afio, en éste se estimS una produccién
de plétano de dos racimos por cepa, elimindndose la cepa al final del afio.
A diferencia ‘de los afios anteriores, en el tercer afo, el agricultor em-
pieza a cosechar cacao, 250 kg/ha, lo cual invdlucra costos en la cons-
truccién de cajas de fermentacidn, algin tipo de secadora artificial, ade-
mis del patio de secado al sol.

Los costos del cuarto afio disminuyen aun mis que los del tercer afio,
Cuadro 21, tanto en mano de obra como en materiales e insumos. Esa dis-
minucidn se debe a que ya no se invierte en el platano. Por otro lado, no
hay produccién de platano y los ingresos son solo por la venta de 500
kg/ha de cacao seco. Asf, en Costa Rica, Honduras y Guatemala resulta un
ingreso negativo. El caso de Guatemala es una excepcibn pues al utiljzar
plantas clonales la produccién empieza hasta el quinto afo, (ver nota 7/
de! Cuadro 22). Del quinto afio en adelante los costos se estiman constan-
tes, y por lo tanto se denomina de asistencia a la plantacién. Los ingre-
sos varfTan en funcidn de la produccién, que en el caso de hfbridos alcan-
za los 800 kg/ha del quinto en adelante.

Como se mencion§ anteriormente, los costos e ingresos varfan con el
sistema de cultivos que escoja el producto. Por lo tanto, se estimaron
los costos para 3 sistemas de cultivos diferentes practicados en Costa
Rica, partiendo de diferentes condiciones del terreno. En el caso del
vivero no hay variaciones a lo presentado en el Cuadro 17, pero si hay
diferencias muy marcadas en el primer afio del estableclmleuto, Cuadro 23.
Como puede observarse, las diferencias en mano de obra utilizada son de
hasta 100 % segiin el sistema pero las diferencias en el valor de los
materiales e insumos son de sélo 50%.

En el segundo afio del establecimiento, bajo esos diferentes sistemas,
las variaciones en el total de mano de obra son mayores que para el pri-
mer afio, Cuadro 24, Las diferencias en el valor de los insumos son nota-
bles y los valores. mayores corresponden al cacao con pl&tano a partir
de potrero. No obstante, &ste es el (nico de los sistemas que produce
durante el afio y que genera ingresos netos.

El tercer afio es decisivo en el estableéimlento definitivo del
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cacaotal. Si se mantiene el cacao en monocultivo y si se partié de un
terreno montafioso, en este afio ain no se generan ingresos netos. S6lo
se estiman ingresos netos favorables si se asocid con pl&tano, Cuadro 25.

El cuarto afo, bajo cualquiera de los tres sistemas sefalados, los
costos e ingresos resultarian muy similares a los del Cuadro 21.

5.3 COMPARACION CON OTROS CULTIVOS.

Por la condicidn ecolégica donde se cultiva el cacao en Centroamérica,
unicamente hay dos actividades agricolas importantes con las cuales se ad-
mitirfa comparacidn. La principal actividad es la explotacién bananera,
sequida por la explotacion ganadera. Practicamente, los otros cultivos
de esas zonas himedas son de subsistencia, aunque las perspectivas pare-
cen mejorar por la introduccidon de cultivos como coco, pejibaye, hule
y otros. .

La explotacidon bananera pertenece a grandes compafiifas y el cultivo
se hace con alta tecnologia, por lo que su produccidn no tiene compa-
cion con la de cacao, que es de pequefios productores que en actualidad
utilizan muy poca tecnologia.

La explotacién ganadera se complementa con la actividad cacaotera en
muchos casos. Esto ocurre principalmente por la distribucién de la mano
de obra en ambas actividades que es casi constante a través del afio.

El agr|cultor aduce ademds, que son actividades poco riesgosas, dado el
clima que impera en esas zonas ecoldgicas.

La reciente acogida que han tenido los cultivos de coco y pejibaye
en Costa Rica es alentadora, tanto por su mercado de explotacibn seguro,
como por el uso en la fabricacién de productos como aceites, conservas,
etc. Por otro lado, dichos cultivos poseen requerimentos ecoldgicos
similares a los del cacao, lo que permitird una posible asociacién con
éste.

Se puede concluir que los cultivos perennes con requerimientos eco-
16gicos similares, y las explotaciones forestales y ganaderas, son las
actividades con mayor potencial para combinar con el cacao.

S.4 OTROS BENEFICIOS DEL CULTIVO

El cultivo de cacao posee otros beneficios para las regiones dende
éste se cultiva, que no han sido cuantificados exactamente pero que son
de mucha importancia. Quiz3 el principal de esos beneficios es la con-
servacion del medio ambiente. Un agroecosistema con cacao y arboles de
sombra, se asemeja m3s a un ecosistema natural de bosques que una explo-
tacién ganadera. La conservacion del suelo y sus propiedades fisico-
qufmicas es mayor en agroecosistemas estables, como el de cacao, donde
se llegan a establecer equilibrios entre los factores fisicos y bibticos.
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Una prueba de esto es que se han descrito mas de 200 especies de
insectos que atacan el cacao, pero que muy pocas tienen importancia eco-
némica. Con las enfermedades, el equilibrio es mids dificil de establecer
naturalmente, por lo cual el hombre subsidia al agroecosistema con apli-
caciones de agroquimicos especificos.

La explotacidon cacaotera también genera algunos sub-productos de uso
a nivel de finca. El principal es la cdscara del fruto del cacao que se
puede utilizar en la elaboracién de alimentos concentrados para animales.
El exudado que producen las cajas de fermentacion también se pueden uti-
lizar en la elaboracién de jaleas o licores.

Pero uno de los beneficios mayores del cacaotal es la produccidn, atil
para el hombre, que se pueda obtener de los arboles de sombra. Esos pro-
ductos son maderas, frutas, latex, lefia y otros. Por ejemplo Rosero y
Gewald (119) midieron la produccién de madera de laurel, Cordia alliodora,
en cacaotales en las zonas de Cahuita y Siquirres, Costa Riga. De sus da-
tos publicados se deduce que hubo produccidn de hasta 300 m’/ha de madera,
con poblaciones de 100 a 180 irboles/ha de laurel y con edades entre
15 y 25 afos. Esos laureles en su mayor parte provenian de regeneracidn
natural y por lo tanto no tenfan un arreglo espacial definido. Actualmen-
te se conducen, en el CATIE, ensayos experimentales con el fin de obser-
var el efecto del laurel sobre el cacao y disefiar mejores sistemas de

"produccion.

En Guatemala en la zona del Pacifico, el cacao requiere de mucha som-
bra y se cultiva asociado con citricos, coco, café hule y otros arboles
de importancia econdmica.

5.5 FUENTES DE MANO DE OBRA.

La utilizacién de mano de obra en la actualidad cacaotera es de mu-
cha importancia y posee dos ventajas sobre otros cultivos. La primera
es que las labores se distribuyen casi constantemente durante todo el
afo agricola, o sea no hay épocas de maxima concentracidon como ocurre en
la cafia de azlGcar o en el café. La otra ventaja es que la mayorfa de las
explotaciones pertenecen a pequefios productores que utilizan mano de obra
familiar.

Un aspecto importante en las zonas cacaoteras donde existen plantacio-
nes de banano, es que el cacao sirve como fuente alterna de mano de obra
y por lo tanto contribuye a disminuir el desempleo rural en esas &reas.

Si un hombre trabaja 250 dias al afio, eso significa que puede atender
3 hectireas de cacao bien cultivadas, Cuadro 26. Pero cuando se trata de
nuevas siembras, un hombre s6lo puede sembrar 1-2 hectareas por afo. Las
plantaciones actuales en el drea centroamericana estdn muy poco tecnifi-
cadas y es probable que un hombre atienda mds de 3 hectareas. De todos
modos, actualmente existen cerca de 10.000 hombres trabajando en la acti-
vidad cacaotera, sin incluir la fase industrial.
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Cuadro 26, Uso de mano de obra en el cultivo y atencibén requerida para

. - 1/
una hectdrea de cacao asociado con platano—.

Fase del cultivo Jornales horas hombre
(C.R.) por afio

1. Vivero | 21 168

2. Primer afo 205 1.640

3. Segundo afio 139 1.112

L. Tercer afo lhﬂ 1.128

5. Cuarto afio 88 704

6. Asistencia 83 664

1/ Referencia a cuadros 17-22.
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CAPITULO VI. COSTA RICA

En este capitulo se trata de sefialar los aspectos mds relevantes que
precedieron la situacién actual del cultivo, as7 como también se enfoca
la perspectiva, tanto del cultivo como de la industrializacion del cacao
en Costa Rica, principal pais productor de cacao en Centroamérica.

6.1 _HISTORIA DEL CULTIVO

El cacao ha sido cultivado en Costa Rica desde antes de la conquista
espafola, época en la cual ya los indios elaboraban bebidas a base de ca-
cao y lo canjeaban por otros productos.

Con la llegada de los espafioles, el cacao se aceptd como uno de los
articulos mis valiosos y 1legé a convertirse en un patrén monetario. Por
su valor se empezd a extender el cultivo y a mediados del siglo XVII|l ha-
bidn 80.000 Srboles cultivados en el pais y se comercializaba el grano
con Nicaragua (18).

Matina fue uno de los primeros centros poblados fundado por los espa-
fioles y en cuyos alrededores se sembrd cacao, pero debido a incursiones
piratas su produccién declind significativamente (18). En 1737 tomd auge
nuevamente la actividad cacaotera de esa zona y lleg6 a incrementarse la
exportacion. Diversos problemas posteriores incidieron para que el cul-
tivo se abandonara en 1803. La instalacién de ramales del ferrocarril
hacia los valles de La Estrella y Matina en 1894, el apoyo gubernamental
y la participacion de la compafiia bananera incidieron para aumentar el
area sembrada, que en 1954 era de 25.000 hectireas. En 1955 el precio
internacional bajé sibitamente de US$1.30 kg a US$0.36, originando que la
bananera abandonara sus siembras de cacao en Quepos y Limdn.

En 1964 JAPDEVALj'formulé un proyecto para rehabilitar 7.500 hectareas
del cultivo y renovar 13.500, durante un perfodo de 15 afios. El area de
influencia del proyecto se presenta en el Mapa 3. Por diversas causas,
las metas del proyecto solo se lograron parcialmente.

En 1972 el Ministerio de Agricultura y Ganaderfa (32) formuld un pro-
yecto mis especifico para mejorar 4.000 hectdreas del cultivo en la zona
de Talamanca, entre Penshurt y Puerto Viejo.

En 1977 la Oficina de Planificacién Sectorial Agropecuaria (35) plan-
ted un proyecto para el fomento de la actividad cacaotera en las areas
sefaladas en el Mapa 4. El proyecto incluyé una propuesta para la crea-
cién de la Comisidn Ejecutiva de la Actividad Cacaotera (CEAC) cuyas fun-
ciones serfan manejar las polfticas de desarrollo del cultivo, integrar
y coordinar el trabajo institucional, asecorar al gobierno en todo lo
concerniente al cacao, gestionar créditos, y atender las diversas necesi-
dades de los productores. La comisidén se integré y estd laborando hasta
la fecha.

1/ Junta de Administracién Portuaria y de Desarrollo Econdmico de la Ver-
tiente Atlintica. Proyecto econdémico de mejoramiento y rehabilitacién

de! cultivo del cacao. San José, Costa Rica. 1964. L45p.
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6.2 SITUACION ACTUAL

En Costa Rica, la situacién del cultivo del cacao se complicd con la
llegada de la enfermedad de la mazorca 1lamada monilia, causada por el
hongo Monilia noneri. La enfermedad aparecib en Limén en 1978 (52) y en
1981 se encuentra en todo el pafs. La disminucion en la produccién ha
sido muy marcada, ya que ademds de la enfermedad hubo descenso en los pre-
cios mundiales del grano.

6.2.1 Tecnificaciébn del cultivo

Antes de 1980 era diffcil encontrar en Costa Rica fincas de cacao
bien tecnificadas. La produccién provenfa de plantaciones abandonadas,
de 50 6 mds aflos, y el agricultor llegaba a su cacaotal solo a cosechar
las mazorcas maduras. No fertilizaba, ni se podaba. La sombra crecfa li-
bremente y el* cultivo parecfa mds un bosque que un cacaotal. Bajo esas
condiciones, la Monilia encontré un ambiente Sptimo para desarrollarse
y expanderse y muchos cacaotales redujeron su produccidn a cero.

A partir de 1976 el CATIE empezd a distribuir semilla de hibridos de
alto rendimiento, técnica que resultS como producto de la investigacion
durante 30 afos. EIl CATIE también ha dictado numerosos cursos sobre las
técnicas del cultivo y manejo de los hibridos. En 1980 los hibridos dis-
tribuidos empezaban a producir y se observé un notable avance tecnolégico
en muchas fincas. Adn con la incidencia de Monilia, la productividad
observada en varias fincas tecnificadas fue alta. Sin embargo, se nota-
ba el gran contraste con numerosos cacaotales viejos y abandonados, 10s
cuales necesitardn una renovacién para volver a producir.

6.2.2 Areas cacaoteras

Costa Rica posee tres zonas cacaoteras: la zona Atléntica de Limén,
Upala en el Norte y &reas pequedas en el Pacifico Sur. En el Valle Central,
Pacifico Central y Pacifico Seco, el 8rea cultivada no ha sido importante.
Los datos del Censo Agropecuario de 1973, mostraron las importancia de
esas areas cacaoteras, Cuadro 27. E1 85% del cultivo se encontraba en el
Atl8ntico, el 132 en el Norte y un 2% en el Pacifico Sur. La ubicacién de
esas ireas se muestra en el Mapa 5. En 1979, con el Programa de Monilia,
se estimd un area total cultivada aproximada a las 25.000 hectéreas, in-
cluyendo los cacaotales abandonados. Esos datos se presentan en el Cuadro

27.

6.2.3 Sistemas de crédito para cacao

El sistema de crédito para cacao en Costa Rica se componia, hasta
1980, de tres modalides: rehabilitacién, renovacién y establecimiento de
nuevas siembras. Cada uno de esos créditos posee caracterfsticas espe-
cificas como se muestra en la Figura 17. También ha existido crédito

para mercadeo.
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Las politicas de crédito, a nivel general, son fijadas por el Banco
Central, asi como los montos mdximos otorgados por hectdrea. Los otros
bancos del sistema bancario nacional actian como ejecutores y son princi=
palmente: Banco Nacional de Costa Rica, Banco de Costa Rica y Banco
Anglo Costarricense.

En el Cuadro 28 se presenta el flujo de caja del agricultor, durante
el periodo de 10 afos de operacidon del crédito para el establecimiento de
una hectdrea de cacao. Ese crédito no comprende el cultivo de platano.

De la comparacidn entre egresos e ingresos del Cuadro 28, se deduce que
durante los primeros tres afios, el agricultor debe aportar dinero para lo-
grar establecer el cacaotal y solo a partir del cuarto afio empieza a obte-
ner beneficios. En el caso de renovacidn, Cuadro 29, el aporte del pro-
ductor es menor que para el establecimiento, pero siempre lo hace durante
los primeros tres afios. La rehabilitacién, Cuadro 30, es el método que
resulta mis favorable para el productor desde el punto de vista econdmico,
pues aporta menos dinero y los beneficios son mayores que en renovacidn

y establecimiento.

Para el otorgamiento del crédito los bancos exigen la siembra de semi-
Ilahibrida certificada, en la renovacion y el establecimiento. También
exigen garantias, aunque el 70% de los productos no poseen tfTtulos de
propiedad de la tierra, siendo ésto un problema serio.

6.2.4 Costos de produccidn

En este numeral no se repetird todo lo discutido en los Cuadros 17-25,
sobre costos de establecimiento. Solo se harda una revision general de los
datos presentados. En los cuadro citados, se presentd datos comparativos
para cada uno de los paises del area, indicando los valores en las respec-
tivas monedas. Para Costa Rica, el costo de un vivero de 1.200 plantas
ascendid a US$155 (con los precios de febrero de 1982) lo cual equivalfa
a £6.512. El rubro principal de ese costo fueron los materiales e insumos
que representaron el 55% del total, Cuadro 17. Para el primer afio, los
costos ascienden a US$1.562/ha (£65.621) costos que incluyen la siembra
de cacao y de platano con toda la tecnologia disponible. Este primer afio
es el mids costoso en las siembras del cacao y del platano. Son necesarios
205 jornales que representan el 27% de los costos totales, Cuadro 18.

En el segundo aio la mano de obra desciende a 139 jornales/ha y los costos
suman US$823/ha. El tercer afio es muy similar al segundo, en la mano de obra
y los costos, Cuadros 19 y20. En el cuarto afio, la mano de obra desciendea- 88
jornales y los costos totales se reducen a US$507/ha. Cuadro 21. El quinto afo,
es similar al cuarto y se le cataloga ommo costo de atencidna la plantacidén nue=
va. La manode obra es de 82 jornales/hay los costos son US$4B4/ha, Cuadro 22.

Los datos presentados pueden variar segin las condiciones del terreno
y el sistema de cultivo seleccionado en cada finca. Para dar idea de esas
diferencias se presentan los costos para la siembra de una hectarea de
cacao bajo tres sistemas diferentes en los Cuadros 28 a 30. El mayor cos-
to es cuando se parte de un bosque o montafa, donde los costos para la
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siembra de una hectirea de cacao sin asociar a otro cubtivo suman US$986.
Cuando la plantacidn se inicia en un potrero, el cacao debe asociarse-a
otro cultivo como platano en este caso los costos para ambos suman
US$1.297 en el primer afo. El Gltimo sistema presentado es cuando se
cultiva el cacao dentro de otros cultivos perennes ya establecidos como
frutales, platano u otros, calculandose los costos para el primer affio en
US$754. Durante el segundo y tercer afio la situacidn relativa es similar,
pero los costos en su totalidad disminuyen, Cuadro 24 y 25,

Los costos para la renovacidon de cacaotales viejos se presentan en
los Cuadros 31, 32 y 33. Esos costos fueron estimados por el Banco Central
de Costa Rica a finales de 1980* para cacao en monocultivo o sea sin otro
cultivo rentable mds que alasombra permanente. Enel primerafio de renova=
cién los costos ascienden a £15.553 (CA$1.821). EI segundo afio los costos
descienden a £6.321 (CA$740). E) tercer afio los costos suben a £7.130
(CA$835). Del tercer afo en adelante los costos se mantienen constantes.

En el caso de rehabilitacidn, los costos ascendieron a £7.035/ha
(CA$824) en el primer afio, Cuadro 34. Para la atencidén a esa plantacion
rehabilitada son necesarios £5.312/ha (CA$622), Cuadro 35.

En forma de resumen, en el Cuadro 36, se presenta una comparacién de
costos de las diferentes formas de mejoramiento de las plantaciones de
cacao, incluyendo el establecimiento o siembra nueva. Los costos mds altos
son para la renovacidn, le siguen los de establecimiento y los mis bajos
son los de rehabilitacién. Como se presentd en los Cuadro 28 a 30, las
menores inversiones corresponden a rehabllltacién, aunque agrondmicamente
no sea la mejor practica por no estar introduciendo en la plantacién mdte-
rial .mejorado. Enel casode renovacidny establecimiento,se introducen materia-
les hibridos de alto rendimiento y resistentes a algunas enfermedades. La reno-
vacion es ventajosa porque a pesarde tener un costo intermedio, el agricultor
obtiene cosecha de cacao al afo siguiente, aunque sea una cosecha reducida hasta
el tercero o cuarto afo.

6.2.5 Areas potenciales para el cultivo

En el pasado se han realizado esfuerzos con el objetivo de limitar
las zonas climiticas mds aptas para el cultiva de! cacao. Uno de los
primeros mapas fue el construfdo por GuilletYen el afo 1949, quien seha-
la la zona Atlsntica como la mis apta para el cultivo, Mapa 6. En ese
entonces se incluyd la zona de Upala como apta. ‘

Después de 1950 se realizaron otros mapas de zonificacién por parte
del Instituto Interamericano de Clencias Agricolas (1ICA). Sin embargo
esos mapas solo se basaban en la temperatura y en la precipitacién total
anual y, no Inclufan el déficit hTbrico como un parémetro para 1imitar
las zonas mis aptas.

* Para este caso se estimé con la paridad de 1US$=£8.54, por lo tanto, las
cifras en colones no sorn comparables.

1/ GUILLET, D. On a visit to the caribbean area, giving an outline of some
~ of the main developments In the cocoa research programme and a brief

survey of some new areis suliable for plating cocoa. Brourneville.
Codbury Bros. Ltd. 1949, 24p.



170

Cuadro 31. Costa Rica. Costos estimados para la renovacién de una

- . . . 1/ .
hectidrea de cacao segun el sistema Turrialba — . Primer aflo.

CONCEPTO UNIDADES VALOR TOTAL £
UNITARIO ¢
1. LABORES 3.103.00
Limpia inicial del terreno 36 hr. 7.05 254.00
Control de sombra 64 hr. 7.05 + 451,00
Acondicionan. Drenajes y caminos por contrato - 1.200.00
Estaquillado 40 hr. 7.05 282.00
Hoyado 48 hr. 7.05 333.00
Transp. interno y ext. plantones 1.111 plantas 0.70 778.00
Siembra y Fertiliz. (incluye re-
siembra. 104 hr. 7.05 773.00
Rodajeas 64 hr. 7.05 451.00
Fertilizacién (2 aplicac.) 16 hr. 7.05 113.00
Control de malezas (2 veces,manual 64 hr. 7.05 451.00
Control mecdnico de enfermedades 80 hr. 7.05 564.00
Control quimico plag. y enferm. L8 hr. 7.05 338.00
Poda plantacion vieja 152 hr. 7.05 1.072.00
Cargas sociales (18.5% s/5.825) 1.078.00
2. MATERIALES 7.450.00
Estaquillas 1.111 unid. 0.10 111.00
Plantas de cacao (incluye resiem-
bra) 1.222 4.00 4.888.00
Fertiliz. a la siembra 10-30-10 :
(300 gr/pt.) 112 kg. 3.85 L31.00
Nitrato de amonio (60 gr./pta.) 67 kg. 2.63 176.00
Fertiliz. a la planta 13-10-6-5
(300 gr/planta) 334 kg. 3.73 1.246.00
Insecticida granulado 2 kg. 23.00 L6.00
Insecticida liquido 2 Lt. 35.00 70.00
Fungicida 6 kg. 70.00 420.00
Adherente 1 Lt. 62.00 62.00

TOTAL 15.553.00

1/ Datos del BANCO CENTRAL. Financiamiento para el cultivo del cacao.

San José, Costa Rica. 1981. p. 8.

CAS1 = (8,54
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Cuadro 32. Costa Rica. Costos estimados para la renovacién de una.
hectirea de cacao segin el sistema Turrialbal/. Segundo afio.

CONCEPTO UNIDADES VALOR TOTAL £
UNITARIO ¢

1. LABORES 4.477.00
Poda de formac. y deschupona

(plantacién nueva) 64 hr. 7.05 451.00
Rodajeas ' 64 hr. 7.05 451.00
Control de malezas (2 veces; manual) 64 hr. 7.05 451.00
Fertilizacién (4 aplicaciones) 32 hr. 7.05 226.00
Mantenimiento drenajes L8 hr. 7.05 338.00
Control mecanico plagas y enferme-

dades. 64 hr. 7.05 451.00
Control quimico plagas y enferm. 48 hr. 7.05 333.00
Poda plantacidn vieja 152 hr. 7.05 1.072.00
Cargas sociales (18.5% s/3.778) 699.00
2. MATERIALES 1.844.00
Fertilizante 13-10-6-5 334 kg. 3.73 1.246.00
Insecticida granulado 2 kg. 23.00 L6.00
Insecticida liquido 2 Lt. 35.00 70.00
Fungicida 6 kg. 70.00 420.00
Adherente 1 Lt. 62.00 62.00
TOTAL 6.321.00

1/ Datos del BANCO CENTRAL. Financiamiento para el cultivo del cacao.
San José, Costa Rica. 1981. p. 9.

CAS1 = ¢8,54
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Cuadro 33. Costa Rica. Costos estimados para la renovacidn de uma.

- - . . l
hectdrea de cacao segin el sistema Turrialba —/. Tercer afo.

CONCEPTO UNIDADES VALOR TOTAL €
UNITARIO ¢

1. LABORES 3.743.00
Poda formac. y deschupona (planta-

cién nueva) 64 hr. 7.05 L51.00
Rodajea 32 hr. 7.05 226.00
Control de malezas (2 aplicaciones) 16 hr. 7.05 113.00
Fertilizac. (4 aplicac.) 64 hr 7.05 4L51.00
Mantenim. drenajes 48 hr. 7.05 338.00
Control plagas y enferm. (6 aplic) 72 hr. 7.05 508.00
Eliminacion plantacidon vieja 152 hr. 7.05 1.072.00
Cargas sociales (18.5% s/3.159) 584.00
2. MATERIALES 3.387.00
Herbicida sistémico 2 kg. 80.00 160.00
Herbicida de contacto 2 £t 68.50 137.00
Fertilizante 18-10-6-5 (600 gr/plan-

ta). 663 kg. 3.73 2.492.00
Insecticida granulado 2 kg. 23.00 46.00
Insecticida liquido 2 Lt. 35.00 70.00
Fungicida 6 kg. 70.00 420.00
Adherente 1 Lt. 62.00 62.00
TOTAL 7.130.00

1/ Datos del BANCO CENTRAL. Financiamiento para el cultivo del cacao.
San José, Costa Rica. 1981. p. 10.

CAS1 = ¢8,54
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Cuadro 34. Costa Rica. Costos estimados para la rehabilitacidon de una

- 1
hectarea de cacao —/

CONCEPTO UNIDADES VALOR TOTAL £
UNITARIO €
1.  LABORES 4.642.00
Limpia inicial del terreno 36 hr. 7.05 254.00
Acondicionam. drenajes y caminos por contrato - 1.200.00
Control de sombra 64 hr. 7.05 4s51.00
Control de malezas (4 aplicac.) 32 hr. 7.05 226.00
Poda y deschupona 96 hr. 7.05 677.00
Fertilizacidén (2 aplicac.) 16 hr. 7.05 113.00
Control mecidnico enfermedades 120 hr. 7.05 846.00
Control quimico plagas y enfermed. L8 hr. 7.05 . 338.00
Cargas sociales (18.5% s/2.905) 537.00
2. MATERIALES 2.393.00
Herbicida sistémico b kg. 80.00 320.00
Herbicida de contacto 2.7 Lt. h$.88 132.00
Fertilizaz. 18-10-6-5(600 gr/planta) 360 kg. 3.73 1.343.00
Fungicida 6 kg. 70.00 420.00
Insecticida granulado 2 kg 23.00 k6.00
Insecticida 1Tquido : 2 Lt. 35.00 70.00
Adherente 1 Le. 62.00 62.00
TOTAL 7.035.00

1/ Datos del BANCO CENTRAL. Financiamiento para el cultivo del cacao.

San José, Costa Rica. 1981. p.3.

CA$1 = £8,54
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Cuadro 35. Costa Rica. Costos estimados para. la asistencia de una

hectidrea de cacao rehabilitada l/.

CONCEPTO UNIDADES VALOR TOTAL ¢
UNITARIO €
1. LABORES 3.074.00
Control de sombra 24 hr. 7.05 169.00
Mantenimiento de drenajes L8 hr. 7.05 338.00
Control de malezas (4 aplicac.) 32 hr. 7.05 226.00
Poda y deschupona 80 hr. 7.05 564.00
Fertilizacién (2 aplicac.) 16 hr. 7.05 113.00
Control mecdnico enfermedades 120 hr. 7.05 846.00
Control quimico plagas y enfermed. 48 hr. 7.05 338.00
Cargas sociales (18.5% s/2.594) 480.00
2. MATERIALES 2.238.00
Herbicida sistémico 2 kg. 80.00 160.00
Herbicida de contacto 2 Lt. 68.50 137.00
Fertiliz. 18-10-6-5(600 gr/planta) 360 kg. 3.73 1.343.00
Fungicida 6 kg. 70.00 420.00
Insecticida granulado 2 kg. 23.00 46.00
Insecticida 17quido 2 L. 35.00 70.00
Adherente 1 Lt. 62.00 62.00

TOTAL 5.312.00

1/ Datos del BANCO CENTRAL. Financiamiento para el cultivo del cacao.

San José, Costa Rica. 1981. p. 8.

CAS1 = 8,54



175

Cuadro 36. Costa Rica. Costos para una hectirea de cacao en diferentes
actividades durante los primeros afos. (Pesos centroamerica-
nos: CA$) 1/

Tipos de actividad 3/ AROS

1 2 3 4
1. Vivero 583 - - -
2. Establecimiento 1.953 555 686 686 3/
3. Renovacién 1.821 740 835 835 3/
L. Rehabilitacidn 824 622 3/ - -

l-/F’aridad del coldn con el peso centroamericano: CAS$1 = €8, 54

z»/Datos del BANCO CENTRAL DE COSTA RICA. Financiamiento para el cultivo

del cacao en 1981. San José, Costa Rica. 1981.

3/

="Asistencia a las plantaciones.
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177

En e) presente trabajo se aprovecharon las experiencias anteriores y
se contd con datos climdticos mds precisos y registrados por un mayor nd-
mero de afos. Esos datos fueron principalmente los del Atlas Climatoldgico
del Istmo Centroamericano (93).

Con el objetivo de conocer mejor las zonas potenciales para el cultivo
del cacao en Costa Rica y enmarcar dentro de esas las areas de cultivo
actual, se realizé un nuevo mapa, de zonificacion tomando en cuenta varios
factores climaticos, como se indica en el Mapa 7. Los dos factores consi-
derados mas limitantes fueron la precipitacién total anualy el nimero de
meses seguidos con déficit hidrico. En base al total de precipitacién, se
establecieron dos categorias de adaptabilidad: buena y moderada. Para la
categoria buena se considerd una precipitacidén entre 1.600 y 3.200 mm anua-
les y para la categoria moderada una precipitacién mayor de los 3.200 mm.
Dentro de cada categoria se establecieron tres grados de adaptabilidad
segin el nimero de meses con déficit hfdrico. El grado 1 con un mes, el
grado 2 con dos meses y el grado 3 contres meses.

Las actuales zonas cacaoteras estdn dentro de ambas categorfas y en
los tres grados.

Dentro de las zonas con alto potencial, existen algunas que ain poseen
muy poco cacao cultivado. Por ejemplo la zona de San Carlos en el Norte
del paf’s.

Las mejores cuatro zonas para cacao se ubican asi: a) al sur-de la
ciudad de Limdn hasta la frontera con Panami, b) el tridngulo formado por
la desembocadura de! rio Matina, Guacimo y Tortuguero, c) la zona de
San Carlos y Upala y d) algunas areas pequefas en la zona del Pacifico sur,
como se observa en el Mapa 7.

Aunque se podrian cuantificar las areas correspondientes a cada grado
de adaptabilidad, el trabajo carece de importancia prictica pues grandes
extensiones de tierra de esas areas estan dedicadas a otras actividades
agricolas, otras a reservas forestales o ecoldgicas y otras por sus condi-
ciones fisicas y eddficas no son cultivadas con cacao. El mapa sirve de
referencia para ubicar si determinada drea, con condiciones topogrédficas
y edaficas buenas para cacao, posee un clima recomendable.

6.3 PROYECTOS EN PERSPECTIVA

Actualmente, el programa mis importante sobre cacao estd siendo coor-
dinado por la Secretarfa Ejecutiva de Planificacion Sectorial Agropecuaria
(SEPSA). Es denominado ''Programa de fomento de la actividad cacaotera en
Costa Rica''. El objetivo general del programa es el fomento de la produc-
cidn a partir de nuevas siembras, renovacidn de plantacfones improductivas
y rehabilitacién de aquellas plantaciones de regular produccién. Las me-
tas del programa se presentan en el Cuadro 37. En términos generales, se
pretende establecer 4,250 hectdreas en cinco afdos, al mismo tiempo, reno-
var 4.000 y rehabilitar 5.000, resultando un total de 13,250 hectireas
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mejoradas de cacao en los primeros cinco aflos. La ubicacién de las &reas
por trabajar se presenta en el Mapa 8. Como puede observarse, la estrate-
gia es de renovar y rehabilitar los cacaotales viejos de la regidn Huetar
Atlantica (Limén) y en menor escala establecer nuevas siembras. En la re-
gién Huetar Norte Chorotega (Upala y San Carlos), se rehabllitarén, reno-
vardn y también se estableceran nuevas plantaciones. En la Regidn Brunca

y Central (0sa, Golfito, Corredores y Aguirre), se pretende establecer nue-
vas siembras.

El mapa de zonificacién realizado en el presente trabajo (Mapa 7) ayu-
dard a ubicar las mejores zonas para esas nuevas siembras.

Respecto a produccidén, las metas del programa de SEPSA son ambiciosas.
Estiman una estabilizacidn de la produccidén de las nuevas siembras a los
10 affos, con un total a nivel nacional, de 3.681 t, Cuadro 37 (13). Eso
indicarfa un rendimiento promedio de 860 kg/ha, que solo se logra si se
cultivan hibridos y si las plantaciones nuevas se manejan con toda la tec-
1ologfa recomendada.

Las plantaciones rehabilitadas, se estima, rendir8n 620 kg/ha. La
produccidn total a 10 afos serd, segln las metas del programa, de 10.285t,
una produccidn aceptable que ha se ha obtenido en afios anteriores. Si se
lograse esa meta, se abastecerd la industria chocolatera nacional, porque
habrd otra produccidn adicional de las 8reas que estdn fuera del programa.

En la ejecucidon del programa se involucran varias instituciones, coor-
dinadas a través de la Comisién Ejecutiva de la Actividad Cacaotera (CEAC)
y como organismos ejecutores estdn el Ministerio de Agricultura y Ganaderfa,
el Instituto de Tierras y Colonizacién y el Sistema Bancario Nacional. Se
buscard el apoyo de otras instituciones como el Instituto de Fomento Coope-
rativo, el Instituto Nacional de Aprendizaje y la Asociacion Bananera Na-
cional.

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia también tiene un proyecto de
desarrollo en la Peninsula de Osa, en donde se espera cultivar 1.500 hec-
tireas de cacao en 10 afos, (150 has/afo) (30). El &rea se ubica en el
Mapa 9, segiin el Mapa 7 de zonificacidn, esa area es de adaptabilidad mo-
derada para cacao por el exceso de precipitacion.

6.4 PRODUCCION

En Costa Rica se produce cacao para exportacion desde 1937. Desde
esa época, la produccidén ha tenido sus alzas y bajas dependiendo de muchas
causas. Entre esas causas, las principales han sido los auges de otros
cultivos como el hule, el banano, el café y otros.

En el afo 1930 Costa Rica producia 4.000 t. de cacao, lo mismo produ-
jo en 1970 como se observa en el Cuadro 38. De 1970 en adelante, la pro-
duccidn ascendié rapidamente hasta 1978 y luego bajé bruscamente como se
observa en la Figura 18. Hasta 1978 se puede observar alguna relacién
entre laproduccidn y el precio de exportacién, pero en 1979 y 1980 fue la
incidencia de monilia la que afectd la produccion.
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La mayorTa del cacao (85%) que se produce en Costa Rica es para ex-
portacién como se observa en el Cuadro 38. De ese modo la baja en la pro-
duccibn incidid directamente en la generacidn de divisas.

6.5 |INDUSTRIALIZACION

La tendencia de la industrializacion del cacao producido en Costa Rica
aumenta cada afio como puede observarse en el Cuadro 39. En 1974 solo se
procesaban 1.484 t. mientras que en 1980 se procesaron 4.400 t. Ese aumen-
to de casi 300% se ha debido al crecimiento industrial: instalacidn de nue-
vas fabricas chocolateras y aumento de capacidad en las existentes.

En el Cuadro 39 se nota también que la relacidn molienda/produccidn
ha ido en aumento, en otras palabras, el crecimiento de la industrializa-
cidon ha sido mayor que el de la produccidn agricola.

Si se relaciona la industrializacién con el 3rea cultivada, se deduce
que en 1980 las fibricas procesaron el cacao proveniente del 59% del &rea
cultivada o sea el cacao producido por 14.750 has.

La industrializacidn del cacao tiene efectos econdmicos muy positivos
para el pais, principalmente por el valor agregado a los productos. En el
afo 1979 ese valor agregado para el cacao representd, para Costa Rica, un
total de €247 millones, de lo cual un 20% correspondié al industrial y el
80% a la produccién agrfcola, Cuadro 40.

No obstante que las fabricas procesaron 5.300 t. de cacao en 1979, la
capacidad instalada es de 11.000 t para las tres fdbricas y su capacidad
potencial es alin mayor. Dada el descenso en la produccidn y la exportacién
de cacao en grano, en 1980 y 1981, algunos fabricantes han debido importar
materias primas como cacao en grano, licor o pasta para lograr mantener
sus fabricas en operacién. '

6.6 COMERCIALIZACION

Cuando se trata la comercializacidn del cacao en Costa Rica se deben
comprender dos aspectos, la comercializacidn externa y la comercializacién
interna.

6.6.1 Comercializacibn externa

Esta se refiere a las importaciones y exportaciones tanto del cacao
en grano como de los productos de cacao. En los Cuadro 41 y 42 se han
resumido los datos del total de exportaciones e importaciones por productos.
Como gran total de los 11 afos, en valor, las importaciones solo represen-
tan el 26% de las exportaciones. Las tendencias, tanto de los voldmenes
como de los valores de las exportaciones e importaciones, se observan mejor
en la Figura 19 y 20,
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1/

cacao en grano en los Gltimos 11 afos. —

Produccién, importacidn, exportacién y consumo de

AROS Produccién (P)Zl*flmportaclén (3 Exportacion (E)2/ consumo (€)~/
(t) (t) () (t)
1970 L.015 50 3.915 150
1971 L. 117 26 L, o43 100
1972 6.803 88 6.705 186
1973 5.873 23 5.726 170
1974 5.949 36 5.743 242
1975 6.621 27 6.421 227
1976 5.948 20 5.717 251
1977 7.580 97 7.325 352
1978 9.737 Ly 9.227 554
1979 8.962 38 8.345 é55
1980 4.567 538 4,455 650

El equivalente en grano de los productos de cacao se obtuw por los
factores de conversidn siguientes: manteca 1,33; polvo y torta 1,18;
pasta 1,25 y chocolates 0,5.

La produccion se estimé en base a las importaciones, exportaciones y

consumo P= (E+C) -1.

Datos de la Direccion general de Estadistica y Censos.

ta Rica.

El consumo se calculd en base a 15% del total de molienda para cada afio

(datos de SIECA) m3s la importacidn.

San José, Cos-
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Cuadro 39. Molienda de cacao en Costa Rica en los Gltimos -afhos-

Aro Produccisn 2/ Mol ienda3/ Molienda/produccién
z 1 3

73/74 6.605 1.484 22

74/75 6.847 1.538 22

75/76 5.710 1.540 27

76/77 7.960 2,136 27

77/178 9.215 3.627 39

78/79 9.551 5.300 _ 55

79/80 7.483 L. 400 59

1/ Afo cosecha octubre - setiembre

2/ Datos del BANCO CENTRAL DE COSTA RICA (9)

3/ Estimado por diferencia entre produccién y exportacidn de grano
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Cuadrol0.Costa Rica. Crecimiento del valor zgregado en produccidn agrfco-

la y procesamiento del cacao 1,

Valor agregado (colones corrientes)

Afos Produccién L/ Producciodn 3/ Total
Agricola Industrial
1970 -- 14.200.000 14.200.000
1971 -- 14.200.000 14.200.000
1972 -- 13.400.000 13.400.000
1973 -- 16.700.000 16.700.000
1974 54.707.600 19.300.000 74.007.600
1975 48.083.200 19.600.000 67.683.200
1976 72.419.000 25.500.000 97.919.000
1977 189.213.800 33.700.000 222.913.800
1978 219,033.800 35}200.000 258.233.800
1979 198.161.400 49.700.000 247.861.400
TOTAL g 781.618.800 £ 245.500.000 £ 1.027.118.800

-- No se disnusn de estos datos.
CAS = 8,54

1/Datos del BANCO CENTRAL DE COSTA RICA. Cifras sobre produccién industrial.
1969-1979. San José.

2/Datos del BANCO CENTRAL DE C2STA RICA. Datos estadisticos del sector agro-
pecuario. Informe semestral a diciembre 1980. San José, Costa Rica.
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Volumen importado 6 exportado (miles de toneladas)

Exportacion

Importacion
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* Nc se importd polvo.

Figura 19. Costa Rica. Volumen y tendencias de la exportacién

e importacidn de cacao en los Gltimos 11 afos.

Datos de: DIRECCION GENERAL DE ESTADISTICA Y CENSOS. Anuario
de comercio exterior. San José. Costa Rica. 1970-1980.
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~—— Cacao en grano
---=- Cacao en polvo
. Pasta y manteca de cacao

-- - Chocolates
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—— Pasta y manteca de cacao
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Figura 29 Costa Rica. Tendencias de la importacidn v exportacidn de cacao

y sus productos en los Gltimos Il ados.

Fuente: DIRECCION GENERAL DE ESTADISTICA Y CENSOS. Anuarics de comercio

exterior 1970-1980, San .José, Costa Rica
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De ambos gr&ficos, se puede observar que en volumen el mayor porcen-
taje de las exportaciones. corresponde al cacao en grano, pero en valor las
diferencias son menos marcadas. La razén principal de ese efecto es el
valor agregado a los productos de cacao. El pico de la curva de valor es
mayor que la de volumen debido al precio del grano. Pero en ambos, volu-
men y valor, se observa una dristica cafda de 1979 a 1980, tanto para el
cacao en grano como para los productos de cacao. Las causas fueron moni-
lia y bajos precios.

Respecto a las importaciones, las de chocolates se han mantenido casi
constantes en los Gltimos afos y descendieron de 1979 a 1980. Han creci-
do las importaicones de pasta o licor de cacao después de 1978, debido a
la necesidad de las fabricas de materia prima.

De las exportaciones totales del cacao, Costa Rica exportd el 14% a
los pafses centroamericano«, el 64% a Estados Unidos y el 22% a otros
palses, segin se deduce del Cuadro 43.

De las importaciones totales, se Importd 53% de los pafsescentroame-
ricanos, 4% de Estados Unidos y 43% de otros palses, entre los cuales des-
taca Ecuador, Cuadro 44.

Los Estados Unidos son el principal mercado para el cacao en grano y
para algunos productos de cacac de Costa Rica, Figura 21. Para los cho-
colates se estdn abriendo otros mercados ademias del centroamericano.

Las importaciones de cacao en grano son de poco valor, aunque la in-
dustria posee capacidad para absorver el grano producido en todos los paf-
ses del area.

Los precios de exportacidn del cacao en grano en Costa Rica, han es-
tado en relacidn directa con los precios de New York, como se observa en
la Figura 22. Sin embargo. los precios al productor no varfan en la mis-
ma forma. Los precios al productor en forma muy general solo llegan a re-
presentar un 50% del precio de exportacién. El precio de exportacién re-
presenta como promedio 70-80% del precio mundial.

Por derechos de exportaciénl{ durante 1979 el cacao en grano pagd
entre 7y 16% y en 1981 el 1%. Los productos de cacao, torta y manteca
pagaban en 1981 un 6%.

E) grano o los productos de cacao importados del drea centroamericana
estaban libres de impuestos hasta 1980; pero los importados de pafses
fuera de! &rea pagaban entre 8 y 20%.

1/ Datos del Banco Central de Costa Rica. San José&, Costa Rica. 1981.
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6.6.2 Comercializacién interna

El libre comercio de un producto como cacan, en Costa Rica es compli-
cado ordenarlo o seguirlo., Sin embargo en la Figura 23 se intentd relacio-
nar el comercio interno del cacao, solamente de productor a exportador o
a industrial, sin incluir el otro tanto de la jerarqufa comercial que re-
presenta el que un chocolate llegue hasta el consumidor. Ademis de que
podria hacerse una jerarquia de productos de muchos niveles, entre los cua-
les existe comercio de cacao, también se podrfa hacer otro tanto con los
intermediarios o comerciantes del cacao en grano. En 1979 hubo mis de 12
exportaciones, pero en 1981 solo quedaban tres casas exportadoras y tres
industrias, dos de las cuales exportaban productos de cacao. Todas esas
relaciones se expresan mejor en la Figura 24, en donde se resumen las re-
laciones entre productores, intermediarios, exportadores, industriales y
consumidores, asi como con el comercio externo.

Referente a las normas de :alidad, los industriales siguen las que le
impone el comercio internacional, respecto a la calidad de los productos:
el grano de fineza y grasa de los mismos, los empaques y pesos de los
bultos.

En el comercio interno, realmente no hay muchas exigencias en cuanto
a calidad, dada la diferencia entre oferta y demanda. Los industriales
nacionales son un poco mids exigentes respecto a la calidad del grano, se-
gin el criterio de algunos agricultores. Los exportadores compran casi
cualquier tipo de cacao y luego lo clasifican al menos por apariencia ex-
terna, tamafio, o procedencia del grano. Respecto a humedad y fermentacién
es la mayor exigencia general.

6.7 ASPECTOS SOCIOECONOMICOS

La zona Atlantica de Costa Rica ha sido la principal zona productora
de cacao. La principal actividad agricola de esa zona es la produccidn
bananera. Los productores de cacao, en su mayorfa, son pequefios. Poseen
en promedio cinco hectdreas de cacao que mantienen con muy poca aplicacién
de tecnologfa.

Con esa baja intensidad de trabajo en cacao, al agricultor le sobra
tiempo y se dedica a otras actividades agricolas de su finca o como emplea-
do, por contrato de tareas, enlas fincas bananeras.



*wdTy 180D ‘sOr ues °*0G61-0L61 SI[LNUE SIUBWNIOA °101IIIXD OIJI3w0) 3p OTIeNUY "SOSNID A VOILSIQVLSA 3d IVHANID NOIDOIUIA :9p soleq /T

*g8ajefodoyd £ oeoded ap edajuew £ eised ‘oayod ua owded ‘ouwvid ua owoe) \ﬂ

195

1697196 €21 6$5°096° %2 $86°9€6°6¢ 669°6€£6 780°2S6°7 122°8¢L° 1 oz 1¢eL°8 €86°78Z°Yy 1e30L
L26°60%"¢1 o £60°196°¢ 66Z°1SS°L 86L°SST o €€0°209 - SwT6LT ll.lloao-.cmc 9ve 9L 0861
176°€60 €2 791°€1S°¢ 970%7°8L%° %1 L oSt 6£S°90¢ $86°C€¢ 169°%6%°1 9sYL18 6L61
Wi iwe st €9t "8S9°¢ L20°982° L1 FA% AN A $86°87¢ €8 %ol ¢97°190°¢ L1€°9%6 8L61
616°72S5°2¢ 0L6°%59°¢ S8L°16%°61 266°98 9Lt 619 LRY V1L L16°89L° Y 966°989 LL61
L 1€8°6 9E1°TLO0"T 165°089°9 €2%°091 9.5°182 €16°LL1 0.9°890°1 01°88¢ 9L61
Loz 19T°¢ 951°£89°C 1L2°9¢8°¢ Sv0° 1L $86°507 169°S11 . ove 01z 61L° 911 sLel
LAAANEA 0 ] SL0°L08°1 00%.°2€L°S -9 1267 e 8%L°16 €87°6S1 08T LT L6l
86L°92%°S 0€8°L86 260°998°¢ £56°01 8LZ €1 669°9L £88°102 €01°291 €L61
T19°61S°¢€ 999°95S €€9°¢0L°¢ 180°1 ove-19 Lzs°9 8107911 19e° %L TL61
999°%20°7 86°769 €86°156 LLst €27°06 [V Bl om-.-f 989 L1 1261
€65°299°¢ 76S°69¢L oni6SL 1 SESTYYy 890°€6 L19° 191 808 "001 €£8°€€N 0L61

1eior sasjej $0130 A eueugy enfeaedTN SeINpUOl aoprates 14 ejewalen) _ souy

*($V:)) vourdraawmrolualr sosad 3p souo[11wW ua s0IBQ

\M.Owa—-on. 0po143d |3 Ud VUYISHP s .:\.uom\,_:-.uc.. ap soj.anpoad £ veoen ap -.wmucuuoaxm ‘edTy elIs0) M# vapen)



196

*®JFy ®3I80D ‘3FOr ues °0861-0L61 SI[ENUE SIVDWNTOA °IOFAIIXI OFI1owW0) 9p OFienuy *SOSNEAD A VIILSIAVLISA 3Q ‘IVHIARAD NOIODFYIA :9p €03Ieqg T
.nMuzﬁouo:u K oeoced ap vdajurvm A eysed ‘oajod ud oeded ‘ouead ua oedw) /I
L8T°99S°¢€ SO0E"0LY° 1 00€°9L1 e 96€°9 16€°1 Ty0°L88 SL%°010°1 19301
¥88°08€ "1 992 9E1° 1 0lL"61 LYA 00 00 808°6L ST6° LY 0861
889°79¢ €99°12 $50°6C (88°¢€ 00 00 908°Z61 9LT°S11 6L61
(2490 1:19 6LE°ES 6€L°0€ oy%°€ 00 00 66Y7°SL $9%° 921 861
€86°8SY €61 1Y 09€°61 998°1 00 00 $6€ 081 0L1°912 LLe6t
6ST°ST1 L90°6¢ -mc.r— 98 00 00 9eT 1€ 6%9°T% 9L61
$96°607 €L6°9T 9Z0°¢1 0S0°1 (114 00 L6t 6L1°2S SL61
098 °991 9€9°€2 09e- 11 €9t 00 L6e" 1 SE€6°61 681011 L61
€86°28 y¥9°61 €0S°6 09 00 00 986 °8 061°SY €L61
606°€01 y1$°62 0s8°¢L 1 9LL°9 00 T90°S 986° %S TL61
618°011 S15°0¢ y¥85°8 991 00 00 L6t L8y 161
Siy°eULl €Ln°es €99°91 89¢ 00 00 68°SY 610°¢LS 0LET
Te30L sasyed 80110 v's'n gwuueg endeaedIN SeINPUOH aopeayes 14 eyewajeny) souy
*4V)  1SOuULDTIOWL0AJUID S0sad IP SIUOTTIW UL S03IEQ

/T

0861-0/61 opoliad 3 wa B1dUHP0d s UNTLs _orakn o

/1

p soronpoad £ ovoed ap ugidelaodug

‘edory ®iso) i oapeny



Valor de los productos de cacao (millones de C.A.$.)

17

16

15

14
13

12

—
—

—
L] o

Exportacidn
®

.-
clon
~N

Importa
—

197

== U.S.A. f' \
-------- El Salvador ! A
""" Guatemala : .
~—:— Nicaragua I \
—— Honduras . :
=== Panami : \
-..=.= Otros Paises I \

* —
...'—".

St - ...
~—.
.
 —

1970 71 72 73 74 75 76 717 718 79 80

Anos

==<-= (Guatemala
-—— E) Salvador
....... Otros Pafses

-
- =

1970 71 72 73 4 1S 716 17 18 19 80
Afos

Figura 21. Cosra Rica. Valor y destino de las importaciones y exportaciones

Fuente:

de cacao y sus productos en los Gltimos ailos.

NIRECCION GENERAL DE ESTANISTICA Y CENSOS.,  Anuarios de comercio
exterior 19701081, san Jos&, Couta Rica.
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Precio del cacao en grano
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Fig. 22 COSTA RICA. Precio del cacao fermentado en el mercado

de New York y precio de exoortacion en Custa Rica en los
dltimos 11 ados.
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La zona Atlantica, donde se ubican la mayorfa de los cacaoteros, ha
sido por mucho tiempo una zona muy marginada. Una de las causas ha sido
la rigurosidad del clima: caliente y muy lluvioso. Sin embargo, en los
Gltimos afios se tiende a un aumento considerable en el desarrollo. La
carencia de infraestructura interacciona con el tipo de productor y el
problema de la baja productividad se eonstituye en un asunto socio-econémico
y polftico, siendo en menor escala atribuible a la técnica agrondmica em-
pleada.

En otras zonas cacaoteras del pafs, Upala y el Pacifico Sur, la res-
puesta de los agricultores a los programas de mejoramiento cacaotero, ha
sido mas satisfactoria. Esa condicidn, unida a factores ambientales dan
como resultado una mayor productividad del cacao.

La incidencia de 1a monilia, provocé que muchos agricultores abandona-
ran sus cacaotales y se dedicaran a otras actividades agricolas dentro de
su finca. Algunos optaron por abandonarlas totalmente y buscar trabajo en
otros lados, lo cual provocd un problema social serio, adem&s muchos no
cancelaron sus créditos bancarios por falta de recursos.

Analizando, desde un punto de vista nacional, el aporte de esas &reas
cacaoteras a la economia del pafs es considerable. En 1978 el pafs reci-
bié US$28 millones por la exportacidn de cacao. En 1979 ese ingreso bajé
a US$23 millones, en 1980 solo 11egd a US$13 millones y en 1981 probable-
mente sea menor, la importacién de cacao, tanto para consumo como para uso
industrial significé una suma de US$1 millén en 1980,

6.8 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.8.1 Conclusiones generales

Costa Rica es uno de los pafises caracterizados por su produccién
cacaotera. En el pasado, factores como ramales ferroviarios, apoyo guber-
namental y la participacién de las compaiifas bananeras, contribuyeron a
que el cacao fuera uno de los cultivos promisorios para la exportacién.
Los incrementos y disminuciones en extension del area sembrada han sucedi-
do en funcidn de las perspectivas de otros cultivos competitivos como el
hule y el banano y como efecto de enfermedades como la monilia, que ha de-
salentado la produccién.

En proyectos de cacao Costa Rica tiene buenos antecedentes, especial-
mente en los destinados a rehabilitaciones, renovaciones y establecimien-
tos de cacaotales. En 1977, OFIPLAN determind como estrategias para cacao
la creacién de una Comisidon Ejecutiva de Actividades Cacaoteras (CEAC) con
funciones de manejo de polfticas para el desarrollo de este cultivo, la
integracidn y coordinacidn de untrabajo interinstitucionaly aspectos ge aseso-
ria en gestidn de créditos y acciones para satisfacer las necesidades del productor.

Por otra parte, actualmente la Secretaria Ejecutiva de Planificacion
Sectorial Agropecuaria, SEPSA, coordina el Programa de Fomento de la
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actividad cacaotera con objetivos de fomentar la prodwecion de nuevas.
siembras, renovar plantaciones improductivas y rehabilitar plantaciones
con metas bastantes ambiciosas.

Las Sreas cultivadas con cacao en 1980 cubrfan alrededor de 25,000 has.
‘de las cuales un alto porcentaje se localiza en el Atlantico, porcentajes
menores en el norte (Upala) y en el Pacffico.

Los bancos del Sistema Nacional han enfocado su polftica de crédito
en aspectos destinados a la rehabilitacidn, renovacién y establecimiento
de plantaciones de cacao, exigiendo la siembra de hfbridos'y garantia de
bienes para respaldar el crédito. Sin embargo, un factor limitante para
ello es que hay un 70% de pequefios cacaoteros que carecen del correspon-
diente tTtulo de propiedad.

Costa Rica, a diferencia de otros pa?ses centroamericanos, tiende a
seguir un modelo de produccidén de cacao con énfasis en industrializar el
grano. De 1974 a 1980, se registra un incremento del 300% en cuanto al
procesamiento del grano. Ese aumento ha estado asociado al crecimiento
industrial de fibricas de chocolates y aumento en la capacidad instalada.
En estos términos, Costa Rica ha procesado alrededor del 59% del cacao
proveniente del drea centroamericana y su capacidad instalada puede proce-
sar hasta 11,000 t. de cacao en grano.

Los efectos visibles del procesamiento e industrializacion en 1979
fueron: contribuir a fortalecer la economfa nacional, incorporando alrede-
dor de 247 millones de colones al PIB (203 correspondid a la actividad.
industrial y 80% originado por la produccién), generando una expansidn
del empleo y propiciando divisas para Costa Rica, mediante la exportacidn.

La investigacién sobre cacao en Costa Rica (CATIE) fue suspendida a
comienzos de los aflos 70 y se ha intentado reiniciarla en los primeros afios
de la década del 80 pero, debido a la falta de financiacidn, esos esfuerzos
han sido muy pequeiios y s6lo en el drea de mejoramiento genético, puesto
que se venian conservando algunos experimentos iniciados en el pasado.

Las enfermedades del cacao son los problemas mds graves que actualmen-
te enfrenta la produccidn de la mayoria de los agricultores en Costa Rica;
es 16gico pensar que el mayor énfasis se debe dar en esta area.

Existe un convenio entre el Ministerio de Agricultura y Ganaderia y
la Universidad de Costa Rica para hacer investigaciones sobre la Monilia,
pero este esfuerzo es muy pequeiio comparado con la magnitud del problema.

Algunas de las investigaciones realizadas en el CATIE demuestran que
hay diferencia en la respuesta a la susceptibilidad de algunos clones de
la coleccibn de germoplasma, lo que abre muchas esperanzas de poder usar
ese materlal en mejoramiento genético, para poder entregar al agricultor
un material mis resistente o tolerante.
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Asismismo, el CATIE ha venido desarrollando una serie de materiales
genéticos superiores, con rendimientos muy altos y con resistencia o tole-
rancia a varias de las enfermedades econémicamente importantes, pero falta
que sean convenientemente probados en otras &reas.

Es por todos.conocido lo poco que se beneficia el grano de cacao.
Costa Rica esta perdiendo bonos por la calidad de su cacao, por lo que es
urgente que se realicen campafias para conocer mas de cerca la situacidon del
beneficiado en el campo y plantear soluciones a los problemas encontrados.
Mucho tiene que ver la politica de precios y el mercadeo en-general, por
lo tanto estos problemas deben ser resueltos. politicamente con incentivos
en los precios al nivel de finca y castigo fuerte por materiales mal bene-
ficiados. Se conoce y se han desarrollado sistemas simples de fermentacion,
para productores pequeiios, los cuales no han sido convenientemente aprove-
chados por los finqueros.

~(~.\(\d-v).‘:"'°

En todas partes del mundo, donde se cultiva cacao, los mejores rendi-
mientos se han producido bajo 6timas condiciones de suelo-humedad.y uso
adecuado de sombra-fertilizacion que, acompafiados de un buen manejo de la
plantacidn, dan las condiciones apropiadas para obtener buenos rendimientos.
Muchos de los agricultores, mantienen sus cacaotales en forma muy primitiva,
sin darles los cuidados adecuados, tan s6lo hacen algunas practicas minimas
para facilitar la cosecha, sin atender verdaderamente al arbol; en esta
forma, la explotacidon puede ser parcialmente rentable por cuanto no se hace
inversion en la plantacion. Una explotacidn racional exige tener en cuenta
todos los elementos de la produccion, especialmente las relaciones sombra-
fertilizacidon-sanidad.

6.8.2 Campo Agricola
En resumen se puede concluir lo siguiente del aspecto agricola:

i)/ El cultivo del cacao estd en manos de pequefios productores y cumple
una funcidn socio-econdémica muy importante a nivel de trSpico himedo-bajo,
donde no hay otros cultivos que hasta el momento sean tan rentables como
el cacao, excepto los cultivos de banano.

ii) Los cacaoteros no aplican la tecnologia del cultivo disponible y por
lo tanto sus rendimientos son bajos. Aunque en algunos aspectos hace
falta investigacidn, por ejemplo en combate de monilia. En términos gene-
rales hay mucha tecnologfa que podrfa llevarse al productor.

iii) La transferencia de tecnologia no ha sido exitosa por varias causas,
entre ellas el que algunas plantaciones cacaoteras no estdn ubicadas en
los mejores climas, segin el presente trabajo.

iv) Los productores tienen problemas socio-econémicos tanto o mis importan-
tes que la aplicacién de la tecnologfa misma y no se estimula al productor
pagidndole un precio real por su producto, acorde con la calidad de éste.



204

v) Hay falta de investigacién de algunos problemas del cultivo; entre.los
mis importantes estdn las enfermedades. ‘

RECOMENDAC IONES

En base a las conclusiones enumeradas anteriormente y sin pretender
agotar las iniciativas para mejorar la produccion, se mencionan algunas
recomendaciones cuya ejecucion contribuird a mejorar los aspectos produc-
tivos de la actividad cacaotera.

i) Hacer llegar la tecnologfa existente, adaptable a la escala del pro-
ductor, por medios practicos y sencillos que incentiven a los agricultores
a ponerlos en ejecucion. Un medio aconsejable seria la suficiente y soste-
nida disponibilidad de técnicos que lleguen a las propias plantaciones,

asi como también la ubicacidon adecuada de parcelas de investigacidn y de-
mostracion con fines especificos, dando énfasis a las variedades resisten-
tes a enfermedades, y a la difusidn del uso racional de insumos y de prac-
ticas agronomicas complementarias.

ii) Seleccionar y adoptar especies para sombra que permitan aprovechar los
beneficios colaterales que de ellos se derivan cuando se complementan con
una densidad y manejo equilibrado que complete la trilogfa bdsica: sombra-
fertilidad-sanidad.

iii) El beneficiado a nivel de finca debe atenderse porque con &l culminan
los afanes de las labores agricolas y se inicia la etapa importantisima de
la comercializacion.

iv) Poner en prictica aquellos proyectos de rehabilitacién, renovacion
y siembras nuevas con apoyo técnico, crediticio y una adecuada organiza-
cidon de la infraestructura de comercializacidn que se traduzca en mayores
ingresos para el agricultor, con lo cual se logrard que éste dé continui-
dad a su actividad cacaotera por considerarla una fuente permanente de
trabajo e ingresos y la conserve como parte de su patrimonio familiar.

v) Apoyar decididamente a los centros de investigacién (CATIE y Universi-
dad) para que refuercen las operaciones tendientes a solvertar problemas

de fitopatologfa, genética aplicada y preparacion de recursos humanos.
Deben hacerse esfuerzos para que dichos centros puedan montar sus trabajos
en las regiones principales del pafs, que conduzcan a la evaluacién simul-
tanea de los resultados, en condiciones ecoldgicas similares a las que
predominan en las plantaciones cacaoteras.

6.8.3 Campo Industrial

En resumen se puede concluir que:

i) La capacidad instalada de las industrias procesadoras de cacao estd
utilizdndose sdlo en un 50%. Costa Rica es un pafs cuya instalacibn
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industrial es superior a la produccién. En n@imeros redondos, el pafs
puede industrializar 11.000 t,

La produccion del dltimo afio no alcanzd a cubrir la mitad de esa capa-
cidad, ademas se exporta una buena cantidad en grano, por lo tanto se pue-
de asumir que se estd procesando alrededor de dos tercios de la produccién,
lo cual es muy bajo. Si no se logra corregir a tiempo esta situacion, se
corre el riesgo de perder definitivamente alguna parte del potencial insta-
lado. Por el momento no es conveniente aumentar la capacidad de industria-
lizacién a nivel primario (subproductos).

ii) Las industrias producen productos de calidades técnicas reconocidas y
por lo tanto su mercado centroamericano y extranjero es muy amplio.

iii) Las industrias necesitan procesar mis cacao en grano; el Tndice actual
de molienda/produccidn es 60%, o sea que un 40% del cacao producido se ex-
porta en grano, perdiéndose millones de colones que se podrian percibir si
se industrializara.

iv) La industria cacaotera produce empleo para muchos centenares de perso-
nas, utilizdndose aproximadamente 60 horas hombre para el proceso de una
tonelada de cacao hasta la produccion de chocolate. En la fabricacion de
los productos terminados los requerimientos de mano de obra podrian dupli-
carse.

RECOMENDACIONES

i) Conviene utilizar la capacidad instalada de industrializacién final, es
-decir la elaboracidon del chocolate en sus diversas formas de confeccidn,
una vez que se tenga la certeza del mercado para esos productos. La capa-
cidad maxima recomendable para este incremento seria de hasta 3.000 t. para
procesar aproximadamente 4,000 t. en total sabiendo que enelafio de 1980 se
procesaron 1,082 t. de chocolate (ver Cuadro 41).

Se insiste que este incremento de industrializacion final, como bombo-
nes y chocolates, tan sGlo se debe hacer si los mercados son seguros y me-
diante contratos previos.

ii) Los industriales deben cooperar para la estructuracidén de un sistema

de comercializaciéna nivel nacional que regule las exportaciones y dicte
las normas de calidad para el comercio interno.

6.8.4 Campo de Comercializacién
El resumen de las conclusiones es el siguiente:

i) La comercializacion interna del cacao posee una jerarquia que se con-
sidera innecesaria y eso conduce al pago de un menor precio al productor.
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ii? El mer?ado li?re permite la exportacidn de! cacao en grano en cual-
quier cantidad, situacion que afecta la industria nacional.

iii) Los industriales no han establecido normas que permitan regular los

precios conforme diferentes grado de calidad, lo cual favorecerfa a produc-
tores e industriales.

RECOMENDAC I ONES

i) Se debe propender a la organizacidn de un sistema de comercializacidn
interna y externa que permita fijar precios de garantfa a los productores,
tomando en cuenta la calidad del producto ofrecido. Por otro lado este
organismo deberd centralizar las exportaciones para obtener los miximos
beneficios a nivel nacional, incluyendo la determinacién de la cantidad
exportable, de tal modo que la industria nacional no sea perjudicada.

ii) Para lograr el establecimiento adecuado de un sistema operativo efi-
ciente, se requiere de la participacidon, colaboracién y acuerdos de las
partes involucradas como son: Gobierno, productores, industriales, expor-
tadores e intermediarios, a fin de evitar la anarquia de comercializacion
que se deduce al analizar las figuras 23 y 24.

6.8.5 Campo de Organizacidon y de Ejecucidn de Proyectos.

Bajo el concepto de organizacién hay dos aspectos que vale la pena-:
diferenciar: la organizacidn de los productores y la Unidad del Gobierno
responsable de la formulacidn, ejecucién y evaluacion de proyectos.

En relacién a los productores se puede concluir lo siguiente:

i) Se carece de un tipo de agrupacidén que represente a los cacaoteros
para obtener los beneficios que ello representa en la consecucién de apo-
yo crediticio, técnico y de comercializacion que faciliten sus gestiones
productivas.

ii) La situacién individual que caracteriza a los productores de cacao

ha tenido consecuencias perjudiciales, sobre todo para los pequefios produc-
tores, que no han podido poner sus plantaciones dentro de los marcos téc-
nicos apropiados y las fluctuaciones de precios que han desalentado su
dedicacién al cultivo, al igual que la poca atencién que se ha dado al
problema socio-econémico que lo rodea.

En este aspecto cabe recomendar que se preste asesoramiento a los pe-
- quefios productores a fin de que logren constituirse en cooperativas u otro
tipo de agrupacién que le permita llevar adelante su actividad cacaotera
en una forma racional, remunerativa y constante, lo cual deberd traducir-
se en mayores ingresos y mejoramiento integral de su nivel socieconémico.
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Respecto a la organizacidon y ejecucidon de proyectos a nivel nacional
se aprecia lo siguiente:

i) Han habido varios intentos en la conformacién de proyectos tendientes
al desarrollo cacaotero del pafs.

ii) Entidades gubernamentales ligadas a la produccién agricola han brinda-
do asistencia técnica, crediticia y de comercializacion al cacao, sin la
suficiente coordinacidén y labor de seguimiento.

iii) Los créditos, en algunos casos, se han otorgado sin el suficiente
andlisis de ubicacidon, material genético y conformacién integral de 1la
unidad productora que garantice eficiencia y disponibilidad para cumplir
sus compromisos.

Con miras a solucionar los principales problemas que se visualizan del
grado organizativo, conviene interesarse en crear o reforzar una Unidad
Ejecutora del Cacao que rectore todo lo concerniente a este cultivo, sien-
so necesario para su logro una estrecha vinculacion con dependencias idé-
neas del sector piblico y privado relacionadas con la investigacién, la
transferencia de tecnologfa agricola, la planificacion, la comercializa-
cion y la industrializacién.
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CAPITULO VII. HONDURAS

A pesar de la extensa zona climitica apropiada. para el cultivo del
cacao que se observa en la costa Atléntica de Honduras, su produccibn
agrfcola y actividad industrial relacionada con el cacao en la actualidad
no es sobresaliente, al compararlacon las explotaciones de banano y palma
africana, sin embargo en el pafs existe interés por su cultivo.

7.1 HISTORIA DEL CULTIVO Y,

De acuerdo con Espinal (56), el.cacao se cultiva desde la &poca pre-
colombina en el Valle de Sula y en el Bajo Agudn. Pero el impulso al
cultivo, no fue sino hasta en 1877, cuando por un decreto los agricultores
que cultivaran por 10 menos 5,6 hectireas de cacao (entre otros cultivos)
quedaban exentos del servicio militar y de los cargos consejiles. En
1880 ya se explotaba comercialmente el cacao en la parte norte del pafs.
En 1949 la Tela Rallroad Co. se compromete con el estado a cultivar cacao,
banano, palma africana y abacd. En 10 aflos debfa de establecer un mfnimo
de 400 hectdreas del cultivo de cacao. También debfa vender al gobierno
a precio de costo, semillas de los cultivos citados. Actuaimente, el
cacao se cultiva en toda la faja costera de Honduras, desde la frontera
co? Guatemala hasta Jutiapa y en Gracias a Dios en menor escala (ver mapa
11).

7.1.1 Proyectos ejecutados

Se encontraron pocos proyectos o programas especificos de fomento de
la actividad cacaotera en Honduras.

En 1954, el Ministerio de Recursos Natuales (88) formalizé un progra-
ma en dos etapas: una con fines extensivos del cultivo en el pafs y la
otra etapa a nivel experimental. En el Departamento de Yoro, Ciudad de
Progreso, se establecid un vivero de 150.000 plantas de cacao de la varie-
dad "Amelonado'’ que se entregaron a 70 familias de Guaymitas (mapa 10).

En 1972, la FAO (60) propuso un proyecto para el fomento del cultivo
del cacao. Los objetivos del proyecto eran incrementar el 8rea de cacao
cultivada en el pafs, dada las condiciones climiticas Optimas que existfan
para el mismo. Como meta, se proyectd cultivar 2.400 hectdreas en 5 afios
a partir de 1974, Las areas de prioridad eran:

a) Faja costera de La Ceiba (La Masica, San Francisco).
b) Cuyamel

c) Bajo Aguan

d) Valle de Lean (lado este)

e) Valle de Sula (lado este)
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Para la producci6én de semilla se proyect6§ establecer.un campo de
formacidn de hfbridos en Guanchfas, Yoro. Los hibridos para producir
eran los mids sobresalientes obtenidos en Turrialba.. Todas las labores
del cultivo se proyectaron técnicamente segiin las recomendaciones del
CATIE. En el programa participaban el Ministerio de Recursos Naturales,
el Consejo Superior de Planificacién Econémica y el Banco Nacional de
Fomento. En el programa se recomendaba también la instalacién de una fé&-
brica, de '‘escala modesta'' para elaborar un 10-15% de la produccién total
de cacao.

En el afo 1976, el Instituto Nacional Agrario, (88), inici6é un proyec~
to de siembra de 1.000 has de cacao en cooperativas y empresas asociativas.
La sede del proyecto era La Msica y las &reas donde se cultivd el cacao
se enumeran en el Cuadro 45, en lo que se 1lama Sector Reformado. El pro-
yecto tuvo un éxito relativo ya que lograron cultivar aproximadamente 800
hectireas de las cuales quedaron 656, que ya estin empezando a producir
y las cooperativas y empresas asociativas conservan su entusiasmo por el
cacao.

7.2 SITUACION ACTUAL
7.2.1 Areas cacaoteras

Las principales dreas cacaoteras de Honduras, estdn ubicadas en la
zona Atlantica Norte del pafs. Aunque se observa cacao cultivado desde
la frontera con Guatemala hasta Jutiapa, existen algunos lugares de mayor
concentracién del cultivo, como se muestra en el Cuadro 45 y en el Mapd
11. El area cultivada en cada zona por productores independientes es di-
ficil determinar, aunque el total, segiin los datos del Instituto Nacional
Agrario (88), es de 2.893 has. Con el objetivo de determinar mis precisa-
mente la situacién actual del cultivo, el Instituto Hondurefio del Café
llevé a cabo una encuesta en las areas cacaoteras, perosus resultados adn
no se han publicado.

7.2.2 Tecnificacion del cultivo

Honduras es el pafls centroamericano que posee menos cacaotales viejos.
La mayor parte de la produccién se concentra en plantaciones menores de
25 afios de edad (139).

Las variedades cultivadas son en su mayorfa hfbridos o descendientes
de hibridos. Inicialmente, la FAO introdujo en 1960, varios hfbridos
provenientes de Turrialba y de esos se sigui6 obteniendo semilla. Ademés
se introdujeron algunos hibridos de Glenn Dale segin Hunter (84). Esos
hibridos fueron:

IMC - 67 x PA - 13
IMC - 67 x PA - 30
IMC - 67 x PA - 81
IMC - 67 x TSH - 644
1S - 1 x SCA =12
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Cuadro 45. Honduras. Datos estimados del drea cultivada de cacao a 1980%.

Ubicacidn por Area cultivada del sector reformado
zonas 1977-1980 (ha)
1. Cuyamel y Omoa 26
2. VYojoa 00
3. Guaymas 13
L, La Masica kn
5. La Ceiba 00
6. Valle de Lean 163
7. Jutiapa 33
8. Valle del Aguan 10
TOTAL 656

En la misma fecha se estima que los productores independiente
tenfan 2.893 ha.

Datos del INA (88), Martinez (101) yEspinal (6).
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Los agricultores han comercializadola semilla proveniente de esos
hibridos o sea la Fp, F3, etc. lo cual no es recomendable pues se da ori-
gen a la segregacidon de caracteristicas agronémicas no deseables.

A partir de 1976, el CATIE empezd a distribuir semilla hibrides de alto
rendimiento. La lista de esos hibridos se presentd en el Cuadro 1.

En las plantaciones mds viejas se observa gran variabilidad en la po-
blacidon, probablemente por las hibridaciones naturales resultantes.

Las nuevas plantaciones se estidn haciendo con la tecnologfa recomenda-
da por CATIE, que ha llegado a la zona por medio de cursos cortos, materia-
les didacticos y adiestramiento de personal técnico. Las poblaciones de
esas nuevas plantaciones estdn entre 1.000 y 1.100 plantas/ha, mientras que
las plantas viejas se conservan en 600-800 plantas/ha.

La fertilizacion s6lo se realiza en las fincas mis tecnificadas, pero
la mayoria de los agricultores no fertiliza ni aplica enmiendas a su cacao-
tal.

La mazorca negra, causada por Phytfophthora palmivora causa muchos da-
fios aun en poblaciones de hibridos, segin se pudo observar en La Misica.
Por lo general no hay problemas serios con insectos.

En el 3rea de Santa Cruz de Yojoa y Cuyamel, se observaron algunos
dafos tanto en el cacao como en la sombra de Ingas spp, causados proba-
blemente por algas del género Cephafeurosd segin los sintomas que describid
Sudrez 1/

En Cuyamel se observaron problemas de drenaje en varios cacaotales
aunque los suelos presentaban buena textura y estructura. Ocurre que esa
zona es muy baja y ficilmente sube el nivel de la capa fredtica en fincas
cercanas a los rios. La disposicién de las carreteras en esas zona puede
contribuir a la ruptura del drenaje natural de sus suelos, por lo que al-
gunas areas retienen el agua ficilmente.

E]l manejo de la sombra es variable. En algunos casos hay exceso, pocos
la manejan bien y ciertos agricultores la habian eliminado en demasfa.

La poda del cacao, tanto de formacion como de mantenimiento, se obser-
vé que es deficiente en casi todos los casos.
]
€1 combate de malezas también es inapropiado en la mayoria de las
fincas, situacién comin en casi todos los cultivos del trépico himedo bajo.
Se observa un mejor manejo en las plantaciones del INA.

1/ SUAREZ CAPELLO, C. Patologfa del cacao. In Curso de produccién de
- cacao, 16 de setiembre a 9 de octubre de 1981. Turrialba, Costa
Rica. CATIE. pp. 23-24,
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Una caracteristica comin entre los productores. de cacao en Honduras
es la completa falta de beneficio de las almendras. No se cosecha con una
buena periodicidad (cada 15 dfas) y por aprovechar la labor se recolecta
material ain verde y/o sobremaduro. Ese fruto muy desuniforme en su madu-
rez, no es fermentado, sino que pasa a ser lavado con agua con el fin de
eliminar la pulpa y ponerlo inmediatamente a secar. Las almendras alcan-
zan una buena presentacidn exterior, pero comercialmente este producto, es
de baja calidad y su precio se castiga dristicamente en el mercado interna-
cional.

7.2.3 Sistema de crédito

El crédito para el cultivo de cacao en Honduras no es muy utilizado.
Quienes la aprovechan son en su mayorfa los productores grandes que poseen
cultivos tecnificados; sin embargo, estd disponible también para los pe-
quefios agricultores que deseen utilizarlo.

Desde 1981 existe un programa crediticio con fondos del Banco Mundial
que da crédito para la siembra de nuevas plantaciones, en su mayoria aso-
ciado con plitanos. Durante el primer afio (1981) se ha concedido 10 cré-
ditos, por un monto aproximado de 750.000 Lempiras.

La Figura 25 resume las formas de crédito que existen en Honduras tan-
to para el establecimiento de plantaciones nuevas y para asistencia o man-
tenimiento. Como se puede ver para el establecimiento de cacao existen
3 aflos de gracia y el perfodo de amortizacion es de 4 afos, que se consi-
dera adecuado por cuanto el cacao comienzaa producir comercialmente al
cuarto o quinto afio,. si se usa material mejorado y se practican las reco-
mendaciones minimas para una buena plantacion.

El crédito para asistencia, como se puede observar en Figura 25 se
ajusta a las condiciones de la actividad con la ventaja de que se extien-
de el plazo de pago a 18 meses, aunque el interés es igual al del estable-
cimiento de plantaciones (del 11 al 14%).

Existe otra modalidad de crédito que es ofrecida, por los intermedia-
rios.

Consiste en un adelanto de cierta cantidad de dinero, que el agricultor
recibe por su cosecha, la cual debe ser entregada a un precio generalmente
menor que el de plaza, al momento de la entrega (interés). Este tipo de
crédito es atractivo para el agricultor por la rapidez con que se .otorga,
sin embargo el interés real pagado es excesivo.

7.2.4 Costos de produccidn

Los costos de produccién, desde el establecimiento del vivero hasta
los 4 aflos y de asistencia para nuevas siembras, se presentaron en los
Cuadros 17 a 22. Esos costos se refieren a una hectdrea de cacao asociado
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Crédito para el cultivo
de cacao

Fondos propios

Plantaciones nuevas

Establecimiento:
1. Monto: L.2.397/ha

2. Interés anual: 11-14%

3. Plazo de gracia:. 3 ados

4. Perfodo amortizacién: U4 ados
)

. Pago: Luotas anuales

-

Asistencia

1. Monto: 2°afo = L.1.142
3%afo = L.1.330
Lb°afo = L.1.031
5°afo = L.1.054
6°afo = L.1.240
2. Interés anual: 11-14%

3. Plazo: 18 meses

L, Forma de pago: a cosecha

Figura 25. Honduras. Tipo y condiciones de crédito para el cultivo de
cacao gn.ISBl. Datos del Banco Nacional de Desarrollo, Seccién
Crediticia. Tegucigalpa. Comunicacidn Personal. 1981,
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con plitano. La unidad monetaria es el Lempira (L) cuya relacién con.el
dolar es de 2 : 1.

Para el establecimiento del vivero de 1.200 plantas, se necesitan
11 jornales, L.36L en insu7os y otros gastos por L.167. Los costos tota-
les ascienden asi a L.583Y si el productor vendiese la planta a L.1 c/u,
le quedarfa un ingreso neto de L.641.

Para el primer afio del establecimiento, se requiere un total de 250
jornales, L.2.900 en insumos y L.1.700 en otros gastos. Los costos totales
resultaron de L.5582. Esos son costos para una plantacidn tecnificada y
asociada con platano.

En el segundo afio, los costos de produccidn bajan a L.3.181, pero el
agricultor puede obtener ingresos de L.6.000 por la venta de 2.000 racimos
de plitano a L.3 c/u.

El tercer afio, los costos se mantienen en L.2874 pero todavia el agri-
cultor puede obtener L.6.000 si logra producir los 2.000 racimos de plata-
no. Si el agricultor ha cultivado hibridos, puede obtener un rendimiento
de 250 kg/ha durante el tercer afo.

En el cuarto afo no se produce plitano, éste se elimind para dar lugar
a la sombra permanente. Los costos totales son de L.1.487 y la produccién
es de 500 kg/ha de cacao seco. A un precio de L.2,17/kg la produccibén
representaria un ingreso de L.1085, que no cubre los costos y el ingreso
neto es negativo.

El quinto afo es de asistencia a la plantacidon. Los costos totales
son de L.1.454 con una produccién de 800 kg/ha de cacao seco, que a
L.2.17/kg representan un ingreso total de L.1.739 y un ingreso neto de
L. 436.

Los costos del establecimiento hasta el tercer afio pueden variar
segin el sistema de cultivo: asociado a platano,a frutales, bajo montafa,
etc. y también seglin la condici6n original del terreno. Los costos que
aqui se discuten son estimaciones para una siembra asociada con platano
en forma tecnificada.

7.2.5 Areas potenciales para el cultivo.

Después de El Salvador, Honduras es el pais que posee menor &rea
apta para cacao en América Central, pero representa varios miles de hecta-
reas.

En base a datos climaticos del Departamento de Hidrologia y Climatolo-
gfa, se realizé un mapa de zonificacién climStica (Mapa 11). Segin ese
mapa, en el litoral Atlantico existe una faja con clima recomendable para
el cultivo que se extiende desde la fronteracon Nicaragua hasta la frontera
con Guatemala.

1/ Precios de junio de 1981.
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El &rea comprende la planicie con menos de 500 msnm, con una tempera-
tura superior a los 22°C en promedio y una precipitacion pluviométrica que
fluctda entre 1600 y 3200 mm. Esta planicie, igual que muchas zonas de
esa area, es afectada por vientos.

El Cuadro 46 resume informacién del viento en tres localidades dentro
de la zona adecuada para cacao. Como se puede ver los promedios son muy
altos, si recordamos que las plantitas de cacao, especialmente durante su
primer afio de vida, son muy susceptibles al viento. Se ha establecido como
|imite superior aceptable la velocidad de 4 m/seg, 1o que implica uso ade-
cuado de sombra y rompe vientos. Actualmente en la zona no han sido debi-
damente implantados por falta de tradicidn en estas practicas.

También existe un drea pequefa, un poco.desligada de la faja litoral,
alrededor de El Progreso, comprendiendo la zona de Guaymas que es adecuada
para el cultivo.

El 3rea del Patuca podria considerarse con potencial para el cultivo
s6lo en aquellas fincas cuyos suelos mantengan un buen contenido de hume-
dad en la época seca, ya que segiin el mapeo realizado, esa area posee
mis de 3 meses con déficit hidrico.

La zona alrededor del Lago de Yohoa es contradictoria. Aunque ya se
cultivé cacao, esa zona posee una altura cercana o igual a los 500 m. snm.
lo cual indicarfa una temperatura media anual y temperatura minimas abso-.
lutas limitantes para el cultivo. En efecto, la temperatura media anual
es muy cercana a 23°Cy los meses con déficit hidrico suman hasta cuatro en
el aflo. A esas condiciones se deberd agregar otro factor climdtico impor-
tante, el viento.

Aun cuando no se dispuso de datos para el area de Yojoa, el viento
que viene de la costa podria ser otro factor limitante. En algunos luga-
res como éste, el cultivo del cacao se puede hacer si se tiene muy en cuen-
ta los factores limitantes. Si las condiciones de humedad atmosférica son
buenas durante la época de sequia o el brillo solar de la zona es bajo, el
cacao sufre menos. Si a todo esto se afade pricticas adecuadas, que compen=-
sen estos factores, el cultivo puede ser rentable. La ventaja de utilizar
estas &reas puede ser positiva, desde el punto de vista de plagas y enfer-
medades, puesto que ellas también estdn en un medio limitante.

La zona de Santa Birbara que estard inclinada en un proyecto del INA,
tampoco reune condiciones climdticas adecuadas para el cultivo por los mismos
factores limitantes de Yojoa.

Respecto a los suelos no se dispone de datos publicados. El Catastro
Nacional ha realizado un muestreo a nivel de semi-detalle en todo el lito-
ral Atlantico con el propdsito de elaborar un mapa de suelos. Si bien es
un trabajo muy exhaustivo, ain se encuentra en su etapa de andlisis y se
esperan los datos en un futuro préximo. A nivel de campo se observé mucha
variabilidad en los suelos, encontrindose desde muy buenos hasta regulares
y marginales.
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7.3 PROYECTOS EN EJECUCION

En 1980 el Instituto Nacional Agrario elabord un proyecto para el fo-
mento de la produccidn de cacao en Honduras. Los organismos ejecutores son
la Secretaria de Recursos Naturales, el Instituto. Nacional Agrario y el
Banco Nacional de Fomento (87). El objetivo del proyecto es, en primer
término, aumentar la produccién nacional de cacao, tanto con fines de expor-
tacidon como materia prima para una posible industria nacional.

Lé primera etapa del proyecto, consiste en el cultivo de 6.000 ha de
cacao asociado con plitano, en un perfodo de 6 afos segiin la programacién
sefialada en el Cuadro 47. La ubicacidén se muestra en el Mapa 12.

Para ejecutar el proyecto se creé un Comité Coordinador que se encar-
gard de asignar funciones especificas para cada una de las Instituciones
participantes: Secretaria de Recursos Naturales, Banco Nacional de Fomento
y el Instituto Nacional Agrario.

Los costos estimados de produccidén, ascienden a L,73 millones incluyen-
do 841 hectdreas ya cultivadas en La Masica. La tasa interna de retorno
resultd en 23%, al efectuar el andlisis econdmico del proyecto total.

En 1980, el INA elabord un estudio de factibilidad econémica para el
cultivo de 1.000 hectdreas de cacao en el 3rea de La Masica, financiado

por el BCIE.

Las empresas privadas también han programado nuevas siembras de cacao
en las areas de Cuyamel, La Masica y Yojoa. Aln no se ha definido la su-
perficie a cultivar.

7.4 PRODUCCION

El Instituto Nacional Agrario sefiald que en 1978 se produjeron 828 t
de cacao de las cuales U6 se consumieron en el pais y 782 se exportaron.

Con los datos de exportacidén e importacién de la Direccién General de
Estadistica y Censos y el consumo, se estimé la produccidn, como se mues-
tra en el Cuadro 48. Como puede observarse en la Figura 26, la produccidn
ha tenido un aumento muy acelerado en los Gltimos 10 aflos y es el dnico
pais centroamericano cuya produccién no bajé en 1979 y 1980.

Los promedios de rendimiento de las plantaciones viejas son muy bajos
(aproximadamente 150 kg/ha) pero las expectativas de produccidén del mate-
rial hibrido son muy altas (cerca de 1.000 kg/ha desde el octavo afio de
plantado). Estos rendimientos se pueden obtener si se siembra el cacao
hibrido ya que si se sigue sembrando las descendencias del cacao hibrido
los rendimientos pueden bajar a niveles similares al mencionado en primer
lugar 150 kg).

La produccién de cacao en Honduras seguird aumentando en los proximos
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Produccidon de cacao en qrano (miles de toneladas)
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afos, debido a que existen plantaciones nuevas que pronto entrarén en pro-
duccién.

7.5 COMERCIALIZACION
7.5.1 Comercializacién externa

Como se presenta en el Cuadro 48, Honduras exportd en los Gltimos
10 afios la mayorfa de su producto. Para los Gitimos 4 afos el promedio de
exportacidon fue de 421 t/afo.

Honduras no industrializa cacao, por 1o cual no exporta.productos de
cacao, segin se muestra en el Cuadro 49. Respecto a las importaciones,
son principalmente de polvo y chocolates como se muestra en el Cuadro 50.

Las tendencias de la exportacién e importacidn se muestran en la Figura
27. La exportacidon es exclusivamente de grano y ha tenido una tendencia
ascendente continua. La importacidn de polvo es casi constante pero la de
chocolates es variable. El valor, tanto de las exportaciones como de las
importaciones, ha crecido aceleradamente en los Ultimos afos, Figura 28.
El valor de las exportaciones de cacao en grano han estado en funcién del
precio mundial y alcanzaron su miximo en 1977 con L.1,5 millones, descen-
diendo en 1980 a L.1,0 millones. El valor de los productos de cacao impor-
tados es alto comparado con las exportaciones. Como promedio para los afios
1978-1980, la importacidn representS un valor de 89% respecto a la expor-
tacion. Honduras exportd el 68% de su cacao en grano a Estados Unidos,' un
20% a otros pafses y el 12% lo exportd a Costa Rica y Guatemala, segin se
muestra en el Cuadro 51. Las exportaciones se realizan principalmente a
Estados Unidos y Guatemala en los Gltimos afos, Figura 29. En 1980 hubo
un ligero descenso del valor de las importaciones debido a los precios, pe-
ro los volimenes importados permanecian poco variables.

Las importaciones las realizé en un 41% de Costa Rica, un 26% de
Estados Unidos, un 14% del resto de los pafses del &rea y el 19% de otros
paises, Cuadro 52. Como se observa en la Figura 29, en los Gltimos afos
han crecido las importaciones de Costa Rica, que se refieren principalmen-
te a polvo y chocolates. Después de 1978 la importacién de chocolates de
Estados Unidos ha decrecido.

La relacidon entre el precio de exportacién y el precio de New York es
estrecha, como se presenta en la Figura 26.

7.5.2 Comercializacién interna

Los productores venden su cacao especialmente a los compradores loca-
les, quienes a su vez lo venden a los mayoristas o acaparadores y éstos a
los exportadores. Los productores también pueden vender su cacao directa-
mente a los mayoristas o a los exportadores.

En la Figura 30 se presenta un modelo de la comercilizacion total del
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Cuadro#8.Honduras. Produccién, importacién, exportacidn y consumo de cacao en

grano en los Gltimos 11 afos. Y

AROS Produccidn (P)Z/ Importacidn (l)éf Exportacion (E)éf Consumo (C)E/
(t) (t) (t) (t)
1970 84 210 83 211
1971 60 108 59 109
1972 ‘ 114 92 113 93
1973 . 143 . 245 142 246
1974 268 194 265 197
1975 174 252 172 254
1976 239 226 237 228
1977 408 235 Lol 239
1978 378 297 374 301
1979 417 228 413 232
1980 482 288 L77 293
196 ‘ 145
LR 480
ey 6CO

1/ El equivalente en grano de los productos de cacao se obtuvo por los factores
de conversidn siguientes: manteca !,33; torta y polvo 1,18; pasta 1,25 y
chocolate 0,5.

2/ Datos estimados P= (E+C)-1.

3/ Datos de la Direccién General de Estadistica y Censos. En ningln afio se

importd grano.

b/ Consumo de las importaciones mds 1% de la produccién de grano.
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Datos de:

No se inportdé grano.

Honduras. Volumen y tendencias de la exportacidn e
importacion de cacao en los Ultimos 11 ados.

DIRECCION GENERAL DE ESTADISTICA Y CENSOS. Comercio
exterior. Voldmenes anuales 1970-1980. Tegucigalpa,
Honduras.
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cacao en Honduras, tanto interna, como externa.

Los precios pagados al productor, son diffciles de establecer porque
son muy variables. Estdn en funcidon de la 20na, la época del afio, la
calidad del grano y el tipo de comprador.

Respecto a los estidndares de calidad, en realidad sélo se considera
la aparincia exterior del grano. La calidad del sabor a chocolate no se
toma .en cuenta, puesto que no se fermenta el cacao, es decir, que el bene-
ficio es parcial. Aun la calidad exterior se ve muy afectada por la inclu-
sién de contaminantes, puesto que el secamiento se hace en lugares no ade-
cuados como el piso de tierra, carreterasycalles, donde el grano puede ad-
quirir contaminantes, malos olores y materias extrafas que 1o exponen a un
castigo muy fuerte.

7.6 ASPECTOS SOCIOECONOMICOS

El cacao en Honduras tiene poca importancia relativa respecto a otros
cultivos de la zona Atléntica, como el banano, la palma africana, la pifa
y otros. Sin embargo, en todo el litoral Atlédntico se pueden observar &r-
boles de cacao alrededor de las casas, que puede ser desde uno o dos arbo-
les como ornamentales, hasta millares en escala comercial. :

En el caso de las empresas asociativas o cooperativas el cacao cumple
una funcién social muy importante, ya que es un cultivo para pequefios pro-
ductores, en el cual trabaja la familia y constituye un ingreso adicional
para la unidad familiar dedicada a los cultivos de subsistencia. Algunas
familias respondieron a la pregunta sobre consumo doméstico de cacao, que
tradicionalmente consumfa el chocolate fabricado en casa lo que demuestra
la contribucién del cacao en la dieta alimenticia.

7.7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
7.7.1 Conclusiones Generales

A nivel de la regidn centroamericana Honduras es uno de los paises
que poseen menor &rea potencial para el establecimiento de plantaciones
de cacao. Actualmente las dreas potenciales para cacao compiten con plan-
taciones altamente comerciales como las de banano y palma africana, en
las cuales se ha invertido fuertes capitales.

En el pasado Honduras ha dado escaso apoyo al cultivo del cacao. En
la Gltima década se visualizaron mejores perspectivas para el cultivo,
impuls8ndose proyectos que incluyen componentes de asistencia técnica,
crediticia y apoyo & nivel experimental. Estos esfuerzos abarcan empre-
sas de produccién de tipo particular y numeroso sector de poblacion de
escasos recursos, incluidos en el sector Reformado, como son en las Coope-
rativas y Empresas Asociativas de produccidn. De los proyectos efectuados
se hace referencia al &xito obtenido por un proyecto promovido por el
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Instituto Nacional Agrario, INA, el cual logra el establecimiento de
656 has de cacao actualmente en plena produccién.

Las plantaciones cacaoteras de Honduras, al igual que otras de centro-
américa adolecen de una serie de factores limitantes que van desde proble-
mas de suelos hasta el proceso bdsico del beneficiado del cacao. En el
litoral Altdntico, suelos potencialmente consideradcs aptos para cacao tie-
nen la particularidad de tener problemas de drenaije y, en algunos lugares,
dado -el alto nivel de pluviosidad eleva la capa freatica ocasiona proble-
mas a las plantaciones establecidas.

Dentro de la mayor parte de las plantaciones se observa mal manejo de
las mismas, especialmente en cuanto a sombra, malezas, podas y fertiliza-
cién. Esto, obviamente, incide en los bajos rendimientos que en promedio
alcanzan 150 kg/ha. A ello se agregan el desconocimiento de mejores téc-
nicas de manejo y de beneficio del grano que posibiliten el logro de mayo-
res precios por su calidad.

Un punto sensible de la produccidn hondurefa es que no se hace ningidn
proceso de beneficio inicial o industrializacidon del cacao. La mayoria
del cacao producido es destinado completamente para la exportacion. Actual-
mente no existen proyectos o planes de inversién que tiendan a la creacidn
de industrializacidn del grano.

A nivel de productores de cacao existen buenas expectativas para su
siembra. También ha habido apoyo por parte de instituciones bancarias;
sin embargo, no se ha promovido la industrializacién. .

7.7.2 Campo Agricola
Se pueden resumir las conclusiones de los aspectos agricolas asi.

i) Existe divergencia sobre el drea cultivada de cacao en Honduras y el
namero de productores, los datos presentados son estimados.

ii) La produccidon cacaotera de Honduras provienen en su mayoria de peque-
flos productores, ubicados en la faja costera del Atlintico y la tecnologia
media agrfcola en todo el pais es baja. '

iii) Segin el mapa de zonificacidon las ireas cacaoteras estin ubicadas
en los mejores climas para cacao, excepto la zona de Yojoa.

iv) Las variedades hasta ahora cultivadas no son las mejores, pero se ha
iniciado la produccién de hibridos de alto rendimiento en La Masica.

v) La asistencia técnica al cacaotero casi no existe, aun cuando es un
agricultor interesado en conocer mis sobre el cultivo.

vi) El agricultor no fermenta bien el cacao, lo cual afecta su calidad.
Los programas de asistencia técnica no incluyen asesoria en métodos de
fermentacidn.
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vii) Honduras tiene muy poco cacao sembrado, si se compara el &rea actual
con el area potencial.

viil) Como ha existido una serie de Introducciones de materiales de cacao
en diferentes épocas, los agricultores estin usando este material hfbrido
o clonal para las nuevas sjembras; ésto no es conveniente. En La Masica,
el INA cuenta con un vivero para la produccién de semilla hfbrida para

sus programas, que puede ser aprovechado muy bien para realizar programas
a nivel nacional. También se ha estado produciendo injertos de algunos
arboles seleccionados, pero esa selecci6n ha sido mids que nada por produc-
cion de un solo afo oporaparienc!a del &rbol, sin saber a ciencia cierta,
si como clon padre puede ser bueno y de buena adaptabilidad.

A continuacidon se presentan algunas recomendaciones sobre los aspectos
agricolas:

i) Previo a un plan de trabajo, es necesario hacer un reconocimiento de
las condiciones ecolégicas y del suelo, para seleccionar las mejores &reas,
tomando en cuenta otros factores importantes como: vientos, huracanes,
inundaciones, vias de comunicacién, y otras infraestructuras que garanti-
cen el éxito de cualquier programa.

Honduras, en un plazo de 5 a 6 afios deberfa incrementar 10.000 hecta-
reas de cacao en toda la zona Atlantica que es donde mejores perspectivas
existen. El incremento de esas 10.000 hectdreas puede dividirse a 2.000
por afio, a partir del afo 1983. Durante 1982 se deberia preparar los pla-
nes, adquirir la semilla y hacer los viveros. .

Basicamente una estrategia para promocionar la siembra de cacao debe
incluir componentes de politicas, financiamiento, estudios de mercado y
factibilidad técnica y econdmica buscando en todo caso una mayor creacién
de fuentes de empleo, incremento de ingresos netos del productor y el for-
talecimiento de la economia mediante la capacitacidn de divisas, derivadas
del valor agregado logrado de la exportacidén de productos intermedios y
finales.

Los esfuerzos importantes deben orientarse a la promocion del cultivo
a nivel comercial, especialmente con grupos cooperativos y empresas aso-
ciativas de produccion. Esta iniciativa debe comprender la renovacion de
las plantaciones menos productivas y empleando semillas mejoradas y prac-
ticas culturales apropiados que permitan mayor produccidn a menor costo. -

ii) Es indispendable planificar programas de capacitacion a tres niveles:
Ingenieros Agrénomos (directivos), Agrénomos (Extensionistas y otros téc-
nicos de campo) y al propio agrocultor El CATIE estd en capacidad de
apoyar o iniciar cursos a los tres niveles, para luego establecerlos nacio-
nalmente, con personal hondurefio.

iii) Conviene cuanto antes encargar la investigacién cacaotera a un orga-
nismo nacional, o crear un programa de cacao que se encargue de todos los
aspectos relacionados con este cultivo tal como se recomendd para Costa
Rica.
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Actualmente el Instituto Hondurefio de Café (IHCAFE) est§ dedicando.una
buena parte de sus esfuerzos hacia cacao en los programas de diversifica-
cidén de las areas marginales de café. Serfa muy importante fortalecer esa
Institucidén y encargarle todo el trabajo de investigacidbn, produccidén de
semillas, capacitacidon y extensidn; para lo cual necesitard solamente una
buena ayuda econdmica, pues ya tienen la infraestructura y la capacidad
adecuada para hacerlo.

iv) Es necesario iniciar investigaciones del comportamiento de los hfbridos
que produce el CATIE, con la finalidad de regionalizar los hfbridos y al
mismo tiempo crear los viveros adecuados para la produccién de semillas,

en forma complementaria al ya existente en La Masica. Con ese fin se debe
pensar en un vivero de por lo menos 2 ha., que pueda producir aproximada-
mente 2 millones de semillas; el resto, o sea entre 400.000 a 500.000 se-
millas, se pueden producir en La Masica, especialmente si se aprovecha to-
do el potencial disponible. El IHCAFE estd programando algo de esa magni-
tud, seria conveniente reforzar esas acclones.

Uno de los primeros pasos necesarios para la investigacion es el de
comprobar la tecnologia desarrollada en otros centros y cuyos resultados
aparentemente contradicen las costumbres o la tecnologia que impera en
las zonas cacaoteras de Honduras. Entre los problemas mds importantes
estdn: Distancia de siembra, podas, manejo de malas hierbas, manejo de la
sombra, fertilizacion al suelo, combate de plagas y enfermedades etc.
(ver parrafo 7.2.2.).

Es urgente, por lo tanto, hacer parcelas de investigacion-demostrativas,
que cumplan dos finalidades, la de comprobar la tecnologia conocida y la
de demostrar a los finqueros y técnicos, en general, los beneficios de
esas practicas. La planificacién de estos experimentos-demostrativos debe-
rd ser llevada a cabo por personal de mucha experiencia cacaotera y de
acuerdo con los técnicos nacionales. conocedores del medio.

Es necesario también investiaar aspectos como la fenoloafa del cacao.
las meiores éoocas de fertilizar v de aolicar alqunas otras oradcticas aene-
rales. Se debe también investigar el dafio econémico de plagas y enferme-
dades y tener una buena descripcion de cada una de ellas.

Se debe contribuir a las colecciones de material genético que existe
en Centroamérica, especialmente el Criollo, que estd desapareciendo rapi-
damente del area.

v) El problema del beneficiado puede ser solucionado con el adiestramiento
de personal técnico y de los agricultores, pero es mucho mis importante pre-
miar el material bien fermentado y castigar el precio del mal fermentado.
Para poner en prictica esto, serd necesario tener la colaboracidn de los
comerciantes, especialmente los exportadores del grano o de los industria-
les.

Otro medio que puede contribuir a solucionar este grave problema es
la creacién de Centros de Acopio de las Almendras Frescas, ya sea con
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cooperativas agricolas o cooperativas de beneficio, de tal suerte que esos
centros se encarguen en forma técnica del beneficio completo del material,
logrado asf no sélo un beneficiado eficiente sino que se uniformizarfa al
méximo, la cantidad intrifnseca del grano y la calidad comercial. Esas mis-
mas cooperativas o centros de acoplo podrfan realizar la comercializacién
con el intermediario, dando mayor rentabilidad al productor. Estas coope-
rativas podrfan manejar los créditos, rubro que requiere mucha atencién.

7.7.3 Campo industrial

Honduras no tiene una industria cacaotera de significacién, se presume
que algo se elabora a nivel casero, pero no es posible cuantificar adecua-
damente esas cantidades.

Ser§ conveniente planear para 1986 o 1987 la iniciacidn de las labores
de procesamiento, para la obtencidn de sub-productos, puesto que para esa
época ya habria suficiente materia prima. La capacidad mdxima que puede
instalarse en Honduras a mediano plazo, serd de 10.000 t, para atender la
produccidon de unas 10.000 ha nuevas. Esta industria deberd ser instalada
por 1o menos en dos lugares con diferentes duefios para que puedan competir
libremente, caso contrario, se podria establecer un monopolio del mercado
que serfa peligroso para el agricultor. Los centros de acopio y las pro-
cesadoras, conviene que pertenezcan a los productores asociados.

7.7.4 Campo comercial

La comercializacidon en Honduras no estd organizada por lo tanto, es
facll de establecer canales de comercializacidn directos, que beneficien
mids al productor.

Hasta la fecha el productor no recibe un precio justo por su cacao.
Serfa deseable establecer precios minimos, que vayan de acuerdo con la
calidad del producto.

Actualmente no existen normas de calidad establecidas por ningin orga-
nismo oficial; las normas o reglas del negocio las establece cada comer-
ciante o intermediario, el cual muchas veces no conoce las normas interna-
cionales. La calidad del grano comercial, es mejorada parcialmente al
final del mercadeo. Al momento de exportarse debido al manejo que reci-
be durante esas etapas de comercializacién. La calidad intrinseca de
chocolate es muy baja en todo el material, porque no le dan el proceso de
fermentacidn adecuado, durante el beneficio y como el secado se hace en
lugares inconvenientes, la mayorfa en calles y carreteras, la caracteris-
tica tfpica de este cacao es la contaminacién con materiales extrafios
y olores indeseables.

Serfa recomendable que Honduras adopte los estidndares de algunos pai-
ses productores hasta que, por experiencia, se puedan establecer rangos



238

locales de los estindares de calidad. No es conveniente tomar todos los

est&ndares al ''pie de 1a letra'', siempre serd necesario adaptarlos a los

casos locales, a las exigencias de las fabricas nacionales o a los expor-
tadores.

Ser§ preciso establecer la diferencia entre material fermentado y no
fermentado, premiando al primero y castigando al segundo.

Cuando se instala la parte industrial, por lo menos al principio, debe-
ran regir las normas de calidad internacional, -

7.7.5 Campo de organizacién y ejecucidon de proyectos.

Como ya se dijo antes es necesario organizar una institucién rectora
de toda la actividad cacaotera o encargar a una Institucién que ya esté fun-
cionando y que.pueda tomar las decisiones sobre los problemas nacionales,
como determinar las zonas mds apropiadas para el cultivo, tomando como gufa
las indicaciones del estudio,

Hay otros aspectos dentro del pafs que tienen que organizarse répidamen-
te. Una vivero clonal similar al que se inicié en La Masica, que garantice
la produccién de semilla hibrida mejorada, para que las nuevas plantaciones
tengan altos rendimientos y la produccién se beneficie en ese sentido.

Se debe procurar una buena distribucién de plantas para aquellos agricul-
tores que no puedan hacer su propio vivero. Al momento hay uno organizado
por IHCAFE en la zona de Cuyamel y otros en La Masica del INA. Al inioio
estos viveros también deberian distribuir plantas de sombra.

Habr§ que organizar la exportacién de tal suerte que no exista un monopo-
lio. Al mismo tiempo con el crecimiento de las exportaciones, de grano ela-
borados, se debe cuidar de proveer alguna contribucion de las exportaciones
para sostener programas de investigacién, fomento y extensién, esto puede
conseguirse con legislacién previa, es decir, antes de que se comience a or-
ganizar fuertemente el mercado.

Uno de los problemas m&s graves en el campo, es la falta de organizacién
y administracidn de las fincas; este aspecto no se ha tenido en cuenta, casi
nunca en los programas de fomento. Debe satisfacerse la necesidad de aseso-
ramiento a los finqueros y para conseguirlo debe existir adiestramiento en
todos los niveles, tal como se indicé anteriormente.

Con el fin asegurar el éxito de cualquier proyecto cacaotero, ser§ con-
veniente crear algin mecanismo de auto-evaluacién y control. Existen en la
regién intituciones especial izadas en aspectos de proyeccién, ejecucidn,
control y evaluacién de programas, las cuales podrin colaborar con los paf-
ses en sus respectivas especial idades.

Un problema grave, que en general se ve en los programas de apoyo
(incluyendo crédito) es que los planes no estén de acuerdo con las
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condiciones locales tanto de infraestructura como de aspectos socioeconé-
micos. Por lo regular en estos proyectos, no se toma en cuenta al hombre
de! campo, quien realizar§ realmente el cultivo. Los planes se hacen sin
consultarlo, o sin conocer bien sus aspiraciones, deseos, necesidades, etc.
Es fundamental para el buen desarrollo de cualquier plan, un buen, enten-
dimiento entre el agricultor y el técnico, pero para lograrlo, éste debe
estar bien preparado y con un buen conocimiento de! medio donde se desen-
vuelve.

Otro aspecto muy necesario de prever es la continuidad del asesoramien-
to técnico y crediticio, a los finqueros asi como también la supervision
del trabajo debe ser permanente, solo de esta forma se puede esperar éxito
de los programas de desarrollo. La mayoria de los programas ejecutados
en el pafs no tuvieron seguimiento, lo que era originado por pérdidas sus-
tanciales de dinero, esfuerzos, experiencias e informacion.
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CAPITULO VIII. NICARAGUA

En Nicaragua el cacao no tiene tanta importancia econdmica como en

los otros paises del drea, no obstante que se ha cultivado desde la época
pre-colombina. Pero Nicaragua es el pafs centroamericano con mayor poten-
cial para el cultivo, desde el punto de vista climdtico y de drea apropia-
da. El mayor problema es la red vial de las posibles zonas pues por mucho
tiempo se ha usado los rios como un medio de comunicacidn y la mayorfia de
sus midrgenes estdn actualmente siendo aprovechadas, pero hace falta una red
mucho mids amplia de vias de comunicacidn para que se integre al cultivo la
extensa zona adecuada que posee el pafs.

8.1 HISTORIA

Cuando los espafioles llegaron a América Central, encontraron que en
Nicoya (Costa Rica) y en el Pacifico de Nicaragua habfa cacao cultivado
y los indios lo procesaban para hacer una bebida.

Desde esa época, el cacao de Nicaragua destacd por su alta calidad,
ya que las almendras del cacao criollo o real, desarrollaban muy buen aro-
ma y sabor al ser bien fermentadas. Van der Laat, de Costa Rica, en 1912
(134) sefalé que se debfa cultivar ese tipo de cacao en lugar de la varie-
dad '""Matina' que era de calidad inferior.

Pero el cacao criollo nicaraguense resultd ser muy susceptible a las
enfermedades, entre ellas la buba floral, el mal del machete, la mazorca
negra, etc., razdn por la cual fueron disminuyendo las plantaciones (84).
En 1958, Soria (128), sefal6é que sSlo quedaban algunos &rboles aislados
en el valle Menier, en Rivas y Chinandega. Ese clima del Pacifico no es
adecuado para cacao y se empezd a sustituir el criollo por los forasteros
y trinitarios y a desplazarse las plantaciones hacia el Atlantico.

E1 cacao ha tenido mucha importancia para los habitantes de Nicaragua,
que tradicionalmente lo han consumido procesandolo en forma casera. En
sus poemas a siete arboles de Nicaragua, Pablo Antonio Cuadra (36) sedala
que lo bebian con flores, en jfcaras pulidas y batido con un molinillo
hasta levantar espuma. Lo consumen en la forma de chocolate puro y también
en una bebida 1lamada ''tiste' que es de cacao y maiz.

8.2 SITUACION ACTUAL
Actualmente Nicaragua produce poco cacao, aunque el &rea cultivada es

considerable. La baja produccidn se debe al bajo grado de tecnologfa que
se aplica al cultivo y a otras causas que se sefalan a continuacién:

8.2.1 Areas cacaoteras

En un estudio realizado por Peralta en 1979 (112) se reportd un &rea
cultivada total de 2.595 hectireas, ubicadas en casi todo el territorio
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como se muestra en el Mapa 13. En el presente estudio se recolectd ma-
yor informaci6n y se construyeron los Cuadros 53 y 54, De acuerdo a los
resultados existfan, en 1981, un total de 3.135 hectireas de cacao en pro-
duccibén y 312 hectdreas de cacao menor de tres afios.

Segin Peralta en San Rafael Norte de Jinotega, existfan 1.195 hecta-
reas de cacao pero su produccidon era muy baja, estando casi en abandono.
En produccidén, los departamentos mis importantes son los de Rfo San Juan,
Zelaya y Boaco.

Las nuevas siembras se han realizado principalmente en Rivas, Rio
San Juan y Zelaya, Cuadro S54. Esas siembras son con hibridos procedentes
del CATIE y Gltimamente de "'E]l Recreo''.

8.2.2 Tecnificacién del cultivo.

El cacaoen Nicaragua se ha mantenido en semi-abandono. Solo existen
algunas fincas que han llegado a mantenerse, ain cuando poco tecnificadas
y sobre todo con siembras nuevas de hibridos.

En los cacaotales viejos de forasteros y trinitarios, solo se contro-
lan las malezas y se deschupona de vez en cuando. Préacticamente no se
poda, no se fertiliza ni se controlan plagas ni enfermedades. En los
cacaotales nuevos de hibridos, se observd un mejor control de malezas, fer-
tilizacién en algunos casos y mayor combate de plagas y enfermedades. La
sombra temporal en los hibridos es principalmente platano. En los cacao-
tales viejos la sombra es excesiva y constituida por una gran variabilidad
de arboles de muchas especies.

Las poblaciones de las nuevas plantaciones son adecuadas, de 825 a
1.100 3rboles por hectirea. Las plantaciones viejas no 1legan a 600 arbo-
les por hectdrea.

Respecto al beneficio del cacao se encontrd, en general, que hay mucha
deficiencia, las fincas grandes lo fermentan en cajones y lo secan al sol.
Los agricultores pequeiios, después de cosechado lo dejan uno o dos dias en
un montén y luego lo secan al sol. El producto resultante no es de buena
calidad.

En la estacidn experimental "'E1 Recreo'' existe un jardTn clonal en
donde se produce semilla hibrida mejorada y se vende a los agricultores
plantones listos para el trasplante. También se investiga otros aspectos
sobre la produccién del cacao. En el Cuadro 55 se presenta un estimado
del potencial de produccién del jardin clonal en funcién de la edad y nime-
ro de drboles aptos para polinizacidn. Mientras ese jardfn clonal no pro-
duzca la demanda nacional de semilla hibrida, se seguird importando del
CATIE.
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Mapa 13. Areas de Nicoroguo donde se cultivo cacao (¥) Datos en hectdreas segin Peralita, 1979
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Cuadro 53. Nicaragua. Areas de cacao en produccién. (m&s de tres afios)

Lugar A has Datos de
1. DEPARTAMENTO RI10 SAN JUAN 711
Costa Sur 487 Estrada et al (56)
Santa Cruz 1/ 28 " "
El Castillo (APP) —~ 3 " n
S&balos 91 " "
Rfo Abajo, El Castillo 14 " "
San Juan del Norte 88 " n
2. DEPARTAMENTO DE ZELAYA 383
Rama 64 Peralta (112)
La Cruz, Rfo Grande 76 "
Mosquitia Sur, Rfo Kukalaya 13 "
Yolaina 90 "
Nueva Guinea 70 Estrada et al (56)
Rfo Blanco 70 " "
3. DEPARTAMENTO DE BOACO 484 2/
Matiguds 399 Estrada=
Cumaica 85 Peralta (112)
L. DEPARTAMENTO DE RIVAS 118
Rivas 13 Peralta (112)
Cardenas 105 Estrada et al (56)
5. DEPARTAMENTO DE MATAGALPA 152
Matagalpa- San Ramén ‘ 152 Peralta (112)
6. DEPARTAMENTO DE JINOTEGA 1.195
San Rafael del Norte 1,195 Peralta (112)
7. DEPARTAMENTO DE CHONTALES 50
Santo Domingo y Santo Tom&s 15 Peralta (112)
La Gateada : 35 Estrada et al (56)
8. DEPARTAMENTO DE CHINANDEGA 14
Chinandega 14 Estrada et al (56)
9. DEPARTAMENTO DE GRANADA 28 2/
Mombacho 28 Estrada—
Total 3.135

1/ APP= Area Propiedad del Pueblo.

2/ Agr. JOSE A. ESTRADA SERRANO, Departamento de ‘Crédito Rural del Banco
Nacional de Desarrollo. Managua, Nicaragua.
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Cuadro 54. Nicaragua. Areas cultivadas con cacao nuevo (menor de 3 afios)

Lugar . has Datos de

1. DEPARTAMENTO RIO SAN JUAN 81

Costa Sur 42 Estrada et al. (56)
El Castillo (APP)lf 39 " "

2. DEPARTAMENTO DE ZELAYA 63
Rio Escondido 42 Estrada et al. (56)
Rfo Blanco 7 EstradaZ/
Rama 14 "

3. DEPARTAMENTO DE RIVAS 154
Rivas 49 Estrada et al. (56)
Cardenas 105 " "

L. DEPARTAMENTO DE MATAGALPA 14
Matagalpa 14 Estrada’

Total 312

1/ APP= Areas propiedad del Pueblo.

2/ Ver nota 2/ de la pdgina anterior. (Cuadro 53)
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Cuadro $85. Proyeccibn de la producciln de semilla mejorada de cacao, hfbrida y polinizacibn abierta, en
la BEstacisn Experimental "E1 Recreo" en Nicaragus. s

Afio ‘ Edad de los z NGmero total de 2 Nimero total de 2 NGmero total de
&rboles (aiios) &rboles polinizables mazorcas producidas semillas producidas
1981 ’ 0-3 1.000 5.000 . 150.000
1982 1=4 1.000 10.000 300.000
1983 2-5 . 2.500 27.500 o 825.000
1984 3-6 3.000 42.500 1.275.000
1985 4 -7 3.750 62.500 1.875.000
1986 5 : 8 4.300 82.500 2.467.500
1987 6-9 4.300 95.000 2.850.000
1988 7-10 4.350 105.000 3.150.000
1989 8 - 11 4.500 - 117,000 3.510.000
1990 9 - 12 4,500 130.500 3.915.000
1991 10 - 13 4,500 135.000 4.050.000

1/ En 1981 existen los siguientes &rboles clonales: a) 2.000 &rboles de tres anos de edad
b) 2.000 &rboles de un afio de edad
¢) 1.000 &rboles reci&n injertados.

2/ El porcentaje de &rboles de la poblacién total aptos para polinizaciSn y la produccién de mazorcas
por frbol polinizado, se estim§ que serd la siguiente:

Edad del Arboles Polinizaciones Mazorcas por
&rbol polinizables por &rbol/afo* &rbel/afio
(adios) %

1 0 0 0

2 0 0 0

3 50 33 S

) 50 67 10

S 75 100 15

6 75 133 20

7 87,5 133 20

8 90 133 20

9 90 167 25
+10 90 200 30

* Lg relacibn:polinizaciones/mazorcas cosechadas,ha promediado 100/15 en los trabajos de CATIE,
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8.2.3 Sistema de crédito

En 1981 existfa en Nicaragua crédito para nuevas siembras de cacao,
tanto para cooperativas y empresas asociativas como para productores in-
dependientes. Ese préstamo era completado a partir del sexto aflo con un
financiamiento para asistencia o mantenimiento a nuevas plantaciones.

En la Figura 31 se presentan sus caracteristicas. Debe resaltarse entre
éstas el tipo de interés que es relativamente bajo (8% para las cooperati-
vas), el plazo de gracia de 5 afios y el periodo de amortizacion de 6 afos.

Las habilitaciones estdn a cargo del Banco Nacional de Desarrollo, el
cual brinda conjuntamente asistencia técnica. También ayuda al agricultor
a obtener semilla, fertilizantes, y otros insumos. El crédito para cacao
en Nicaragua, respecto al de los otros paises, es el mids ventajoso para
el agricultor.

En el Cuadro 56 se presenta el flujo de caja durante los 12 aflos de
operacidn de un crédito para siembra de cacao. Se observa que durante
los primeros tres afos se le presenta déficit al agricultor y es a partir
del cuarto aflo cuando empieza a recibir ingresos netos.

8.2.4 Costos de produccidn

En los Cuadros 17 a 22 se presentaron los costos de produccién para
el establecimiento de una hectdrea de cacao asociada con platano en
Nicaragua. Esos costos son desde el vivero hasta el cuarto afio y el quin-
to afio como asistencia.

Del Cuadro 17 se desprende que si el propietario de un vivero vendiera
los plantones a C$5,00 c/u, obtendria una utilidad de €$2.287. Sin embar-
go, generalmente el agricultor hace el vivero para sus siembras.

Los costos de produccidn del primer afio son los mds altos, pues re-
quieren 205 jornales de mano de obra, resultando un costo total de c$42.289,
Cuadro 18. Esos costos son aparentemente muy altos pero es que se tomaron
los valores maximos en los gastos y con el uso de la tecnologia mds alta.
En la préctica resultarfan mds bajos.

En el segundo afio, los costos se mantienen altos, C$19.526 pero ya se
realizan las primeras cosechas de plitano, con aproximadamente 2.000
racimos en el afo, lo cual representa un ingreso de C$26.000 y por lo tan-
to al agricultor le queda un saldo favorable, Cuadro 19.

Durante el tercer afio, los costos se mantienen iguales que el segundo
afio, e igualmente se mantiene la cosecha de platano. También empieza a
cosechar cacao, 250kg/ha de cacao seco. El ingreso neto asciende durante
este afio a C$27.506, Cuadro 20.

En el cuarto afio se debid eliminar el platano y fortalecer la sombra
permanente ya cultivada con anticipacion. Los costos durante este afo se
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Crédito para cultivo
de cacao

Fondos propios

Plantaciones nuevas

Establecimiento:

1. Monto : 1%ado CS 7.000
‘na) 2°afo CS 4, w42
3%afo CS w. 714

4730 CS 4. 714

5°ado €S 4. N4

————————————

Total CS 25 <8¢

2. Interés anual: 8.6 & 13/
3. Plazo de gracia: 5 afos
4. Perfodo de amortizacién: 6 ahos
S. Forma de pago:
& adc: IC’ del :otal
Toad: 10 el totai

2 ahc: 157 del :otal

9” afo: 157 del total

10° aho: 25% dei cotal

11’ ako: 25 del total
TOTAL 100%

N

Asistencia = Mantenimiento:
1. Monto: CS 4. 039/h:
2. Interés anual:8 g . 13

3. Plazo: 1 afo
4. Forma de pago: total a cosecha

Figura 31 Nicaragua. Condiciones y tipo de crédito para cultivo de cacao on 1981.

Datos de! Banco Maciona! de Desarrolln. Managua, Nicaragua. 1981,
Faridas: 1 ¢ CA s CS IN
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reducen a €$11.198 y los ingresos por la venta de 500 kg/ha de cacao-seco
son de €$13.000, indicando un pequefio balance a favor del productor. En
el caso de Costa Rica y Honduras, el productor tenfa pérdidas durante este
cuarto afio, Cuadro 21.

El quinto afflo se tomd como un afo de asistencia a las plantaciones,
los costos alin son mids bajos que para el cuarto afio, C$9.273, pero los
ingresos ascienden a C$20.800, lo cual produce una rentabllidad adecuada
al productor.

Segdn la situacidon planteada, el productor no necesitarfa crédito a
partir del primer afio, o dicho de otro modo, el crédito que se le da
actualmente en tres afios, se deberia entregar todo durante el primer afio.
Esta situacidon ocurre porque los bancos no consideran el cultivo del cacao
vy el platano durante el mismo afio, v generaimente dan el crédito sélo
para el cacao. El cultivador de cacao normaimente es de escasos recursos
y aunque a partir del segundo afio, si maneja bien el cacao asociado con
platano y puede obtener ganancias, necesita capital de trabajo u operacidn
antes de cosechar.

Los costos varian mucho segin las condiciones de cada finca, por el
tipo de suelo, la necesidad o no de drenajes, los requerimientos de fer-
tilizantes y muchas variables mds. Por lo tanto, lo que aqui se presen-
ta es un modelo muy general que pueda servir de base para estimar los
costos reales en los casos especificos.

8.2.5 Areas potenciales

Segin los requerimientos del cultivo, se elaboré un mapa de zonifica-
cidén climdtica para el cultivo del cacao, Mapa 14. Como se observa, exis-
te un vasto territorio con clima aceptable para el cultivo, sin embargo,
hay extensas areas dentro de esas zonas que son incultivables por falta
de infraestructura, caminos o vias de comunicacién y otras por suelos ina-
decuados. En un drea, zona o finca determinada, que se desea sembrar serd
preciso ubicarla primero en el mapa y luego investigar si reune los otros
requisitos indispensables para el cultivo.

En 1979, Peralta (112) realizé una zonificacién para cacao y recomendd
dentro de esa inmensa area las siguientes sub-regiones aptas para el cul-
tivo:

1. Bluefields (aluviones de los rfos Escondido, Siquia y Rama) 2000 ha
2. Big Lagina - Cukra Hill 20000 ha
3. Cukra River - 10000 ha
4., Rio Grande 100000 ha
5. Rfo Coco (rivera aluvial desde Wiwilf hasta la desembocadura 10000 ha
6. Punta gorda 10000 ha
7. Kuringués 60000 ha
8. RTo Escondido 2000 ha
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9. Sluna - Rfo Blanco 50000 ha
10. Rivas - Rio San Juan 75000 ha
11. Resto del pafis 10000 ha

Total ----- 349000 ha

Entre los suelos de Nicaragua, al menos existen 3 tipos muy buenos

para cacao. Basado en los datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderfa
(107)' y de Tahal (106) se caracterizd la fertilidad de tres tipos de sue-
lo (Figura 32), de acuerdo con el método sugerido por Alvim (ver Figura 2).
Como se puede ver en la Figura 32 el suelo Typic tropudalfs es un excelen-
te suelo para cacao porque se acerca mucho al suelo fértil ideal. Los otros
dos tipos de suelos caracterizados, seguramente no tendrdn mucho éxito en
el cultivo, a no ser que se rectifique en forma adecuada sus deficiencias,
pues excepto el potasio, estos suelos son ''pobres'' en los otros componen-
tes estudiados:

La companfa Tahal (106) de Israel hizo un estudio sobre los suelos del

- Atl8ntico de Nicaragua y propuso para la zonificacién de cacao las varfables
del Cuadro 57. Segiin ese estudio no se determinaron dreas de buena adapta-
bilidad para cacao en base a factores climiticos y de drenajes naturales

del suelo. En general, ese criterio es tedrico, puesto que la decision fi-
nal se debe hacer en base a un reconocimiento en el campo y ala aplicacién de
algunas practicas que puedan rectificar o cambiar las limitantes mas impor-
tantes.

Con base en las variables del Cuadro 57, la Tahal (106) dibujé el Mapa
15 para los suelos cacaoteros del Atlantico de Nicaragua. Las dreas no
coinciden exactamente con la zonificacidén de Peralta, mas que en algunos
pocos casos. De todas formas, el Mapa da una idea de cuales son los mejo-
res lugares potenciales.

8.3 PROYECTOS EN PERSPECTIVAS

Existen dos proyectos para el fomento del cultivo del cacao en Nicaragua.
El proyecto de las Cooperativas u Organizaciones campesinas y el Proyecto
de Desarrollo Rural Integral Rigoberto Cabezas (PRICA). E! primero preten-
de el cultivo de 3.738 hectireas de cacao ubicadas en las zonas siguientes

(103):

1. Rama - 280
2. Bluefields - 1.708
3. Siuna - 840
4. waspam - 560
5. Rio San Juan - 350
Total 3.738

Este proyecto estd a cargo de Programas Campesinos (PROCAMPO) el cual
brinda la asesorfa y asistencia técnica a las cooperativas interesadas en
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Figura 32. Representacidn grifica de la fertilidad de suelos aptos para el
cultivo del cacao en la zona Atlintica de Nicaragua. a) Typic
Tropudalfs de muy buena fertilidad. b) Orthoxic Tropudults con
problemas de pH y fdsforo. ¢) Typic Tropudults con varias defi-
ciencias. Datos del MAG (107) y Tahal (105)
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Criterios de clasificacién de los rangos de adaptabilidad
cultivo de cacao Adaptado de Taha! (106).

Especificaciones

Rango de adaptablilidad
Buenol] Moderado Merginal
A. CLIMA
1. Precipitacién anual (mm) 2000-2500 2500-3000 2800-3200
2. Temperatura media (°C) 23-27 2h-26 24-27
B. SUELO
1. Grupos de suelos Trwopudalgs (Ty- Tropudalfs (Ty- Tropudalds
pic y Uttic) pic y ULtie) (Agaic)
Tropudults (Ty- Tropudu Hs
pic y Onthoxic) (Typde)
2. Textura Media fina Media fina o Media fina
fina o fina
3. Fertilidad Buena Mediana Mediana a
baja
4. Capac. intercambio catié- . .
nico CIC- (milieq/100gr) 4L0-60 20-40 20-40
5. Saturaci6n de bases (%) 40-60 30-60 20-40
6. Acidez (pH) 5.0-6.0 5.0-5.6 b.3-5.0
7. Contenido de aluminio (3) {2 20-40 30-50
C. TOPOGRAFIA
1. Pendiente (%) 3-5 5-15 5-15
2. Altitud (metros s.n.m) menos 500 menos 500 menos 500
D. DRENAJE
1. Drenaje natural Bueno Bueno a Moderado
moderado .
2. Inundacibén Ninguna Ninguna Ninguna
3. Encharcamiento Ninguno Ninguno Ninguno

cacao.

1/ No se han identificado &reas deladaptabilidad buena para el cultivo del
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iana 1S. Nicaragua. Adeptebilidad pars cacso de los suelos del Atléatico.

Moderado
Moderada (Algunos 1imitantes)

Marginal
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la explotacién del cultivo. Se establecen Sreas mfnimas de 7 hectéreas
en cada cooperativa; y el Banco Nacional de Desarrollo dar§ el financia~
miento respectivo. La semilla se ha obtenido del CATIE y en los Gltimos
meses de ''EL RECREO'.

En el Cuadro 58 se hizo una lista de las &reas por sembrar por los
grupos campesinos y por el proyecto PRICA, de 1981 en adelante. Las areas
se ubican en el Mapa 16.

En el Proyecto Rigoberto Cabezas (PRICA I1) ubicado en Nueva Guinea
se pretendfa establecer 2.100 hectireas de cacao. El clima y las condi-
clones de suelo en general son buenas para cacao en esa zona.

8.4 PRODUCCION

En 1979 Peralta (112) calculd en su estudio una produccidn total de
391 t, con un rendimiento nacional de 150 kg/ha.

Por otro lado, el Banco Nacional de Nicaragua (17) estimS datos pro-
medio de consumo de 311 t/aMo. La Direccion de Estadisticas y Censos
informa, para el perfodo 1976-1979, una exportacion promedio de 241 t/afo,
incluyendo el cacao en grano y los equivalentes en grano de los otros pro-
ductos de cacao. Para ese mismo perfodo, se informa de una importacién de
260 t/afio, de donde se deduce una produccién promedio anual de 314 t/afo,
Cuadro 59. Los datos recopilados en el presente estudio indican una area
cultivada de 3.135 hectireas, con lo que resultaria un rendimiento prome-
dio anual de solo 100 kg/ha. Segin Peralta, (112) este rendimiento no es
sorprendente pues existen extensas areas que s6lo producen unos cuantos
kilogramos al afo.

La evolucién de la produccién cacaotera de Nicaragua en los dltimos
10 afos se presenta en la Figura 33. Se observa que hasta 1974 hubo una
sensible baja debido principalmente al abandono de los cacaotales, resur-
giendo la produccién en 1975 y volviendo a decaer nuevamente. Esta Gltima
situacién no estd Gnicamente relacionada al precio de exportacién, pues no
pueden haber cambios tan bruscos de produccién, excepto que se pierda el
material en el campo por no haber recoleccidén, lo cual es poco probable.
Es posible que otras razones puedan explicar esas bajas de produccién pe-
riédicas, siendo una de &stas el comercio no controlado por las fronteras,
puesto que en los pafses vecinos se pagaban precios mds atractivos.

8.5 COMERCIALIZACION DEL CACAO

La comercializaci6n interna del cacao en Nicaragua es confusa debido
al sistema inherente interno que lo caracteriza, sin embargo se pueden es-
tudiar, al igual que en los otros pafses, las formas cldsicas del mercado
interno v externo. o
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Cuadro 58. Nicaragua. Areas proyectadas para el cultivo de cacao durante

1981 y a mediano plazo.l/

Lugar Proyectos. ghas) Referencia
mediano
1981 plazo
1. DEPARTAMENTO RIO SAN Jl%JjAN
El Castillo (APP) 42 - Estrada et al. (56)
El Raudal (APP)Z-/ 35 35 " noon "
Laurel Galan (CAS)E/ 70 - " " "
San Carlos  (CAS) - 280 Mufioz (107)
2. DEPARTAMENTO ZELAYA
Rama 42 - Munioz (107)
Bluefield - 1.708 " "
Siuna - 840 " "
Waspam - 560 " "
Nueva Guinea (PRICA)%/ -- 2.100 MIDA
3. DEPARTAMENTO DE RIVAS
Rivas 70 - INRA-APP
4., DEPARTAMENTO DE ESTELI Y NUEVA
S VIA. .
EGOVI 9 - INRA-APP
Total 268 5.523
1/ No se incluyen las de productores privados sin financiamiento bancario.

2/ APP= Areas Propiedad del Pueblo

3/ CAS= Cooperativas Agricolas Sandinistas.

4/ PRICA= Proyecto de Decarrollo Rural Integral Rigoberto Cabezas, Hueva Guinea.
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Cuadro 59.Nicaragua.

Produccidn, importacidn, exportacidon y consumo de cacao en
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grano en los Gltimos 10 afios. L
Afos Produccisn (P)%/ Importacién 4 Exportacidn (€)% consumo ()
(t) (t) (t) (t)
1970 520 101 302 325
1971 513 214 314 513
1972 512 324 339 497
1973 442 356 148 650
1974 160 705 nh2 453
1975 hs5 Lo2 370 487
1976 543 318 b7 390
1977 256 432 335 353
1978 262 178 126 34
1979' 193 110 32 271

1

El equivalente en grano de los productos de cacao se obtuvo por los factores

de conversidon siguientes:

chocolate o,5.

Estimada a partir de:

P= (E+C)~-I

Datos de la Direccidn General de Estadistica y Censos

Datos del Banco Nacional de Nicaragua.

manteca |,33; torta y polvo 1,18; pasta 1,25 y



Produccidon en miles de toneladas
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0,25
0,20
0,15
0,10
0,05

0,0

Fig.

260

--- Precio de exportacidn
. 3,50
-— Produccion

- 3,25

- 3,00

- . 2,75

.-_~\'-_-.

- \ 2,50
— . [ 2’25 g’
~
L. g
- 2,00 .§
°
- 1,75 3
1
2
- 1,50 §
S~ (]
Yy Y ) ©
7 ,/, ) 1,25 o
’ \ S
/ \ 0
- . / P ',00 &

’, S 7 \
’ No
. ! \
- // \ 0,75
/ ‘\
/
= /. \ 0,50
S Nt w = °
- 0,25
- 1 Y Y T T T T T T Y 0,0
1979 71 72 73 7 75 76 77 1M 19
33. MICARAGUA. 2roduccidn y precios del cacao en grano en los Gltimos

11 aflos. Estimacion segin exportacion,
de cacao en grano y de produccién de cacao.

importacion

y consumo



261

8.5.1 Comercializacién externa.

Nicaragua es un pafls que no procesa cacao y por lo tanto no exporta
productos de cacao. La principal exportacidén la constituye en 99,5% el
cacao en grano, cuyos volGmenes y valores se presentan en el Cuadro 60.

La importacidn corresponde al cacao en qrano y a los productos de cacao.
Como promedio de los Gltimos 11 afios se importd, del total un 18% de cacao
en grano, un 302 en polvo de cacao, un 8% en pasta y manteca v 43% en cho-
colates y preparados de chocolates, Cuadro 61. El bajo valor total de las
importaciones para los afos 1973 v 1979, se debe en gqran parte a la guerra
civil que sufridé Nicaragua en esos afios.

En las Figuras 34 'y 35 se presentan las tendencias de las exportaciones
e importaciones en los (ltimos 10 afos, en volumen y valor respectivamente.
En la exportacidn se observa una relacidén muy extrecha entre volumen y pre-
cio pero respecto a las importaciones no ocurre lo mismo. En la Figura 34
se observa que el mayor volumen importado ha correspondido simpre a los
chocolates. Mientras, en la Figura 35, se observa que a partir de J976 los
valores del polvo y los chocolates tendieron a ser muy similares.

En términos muy generales las exportaciones s6lo han representado un
35% de las importaciones lo cual convierte a Nicaragua en un pafs consumi-
dor y no productor de cacao.

Los pafses con los cuales Nicaragua comercializa la exportacidn de
grano han sido América Central y Estados Unidos. Solo El Salvador ha ocu-
pado el 35% de sus exportaciones, Cuadro 62 y Figura 35.

Las importaciones se realizan principalmente de Costa Rica con un 55%,
de Guatemala un 21%, de E] Salvador un 7% y de otros pafises un 17%, Cuadro
63 y figura 36.

Los precios de exportacidén del cacao en Nicaragua, aparentemente no
estdn tan relacionados con los del mercado mundial como los precios de los
otros pafses, Figura 37. La razdn puede ser los bajos volimenes de comer-
cializacién y sus canales.

8.5.2 Comercializacibn interna

Como se dijo anteriormente el comercio interno actual del cacao en
Nicaragua es confuso por no existir canales claros y bien definidos. La
falta de vfas de comunicacidon parece haber acrecentado la complejidad del
mercado, que por lo general se inicia en los rfos con intervencién de va-
rios intermediarios, adn tratindose de cantidades pequefias. En Managua se

realiza la fase final de la comercializacién en la que intervienen pocos
comerciantes que lo distribuyen localmente o lo exportan. El manejo del
cacao bajo condiciones de alta precipitacién y transporte fluvial incipien-
te es muy delidado y ficilmente puede reducir la calidad del grano que

no ha sido debidamente fermentado y en general, bajo estas condiciones de
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Volumen importado 6 exportado (miles de toneladas)
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Exportacién
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* No se exportaron otros productos.
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Figura3li. Nicaragua. Volumen y tendencias de la exportacién e

importacién de cacao en los Gltimos 11 ados.

Datos de: DIRECCION GENERAL DE ESTADISTICA Y CENSOS. Comercio

exterior. Volimenes anuales 1970-1980. Managua,
Nicaragua.



Valor de los productoa de caceo (millones de C.A.$)
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DIRECCION GENFRAL DE ESTADISTICA Y CENSOS. Comercio
exterior. Voldmenes .avales 1970=1930,  Manjgua, Nicaragua.
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Figura 35, Nicaragua. 1lendencias de la importacidn v exportacién
de cacao v sus productos en los {ltimos 1] anos,

Fuente: DIRFCCION CGENFRAI DE ESTADISTICA Y CENSOS. Comercio
exterior, Volimenes anuales 1970-1980, tanagpua, Nicaragua,
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