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RESUMEN EJECUTIVO

Como resultado de un mercado para productos organi-
cos que crece fuertemente en los Estados Unidos, el
consumo de chocolate organico también aumentd de
forma considerable durante los ultimos afos. Aunque el
chocolate no se considera un producto tradicional en es-
te mercado, ya que no se considera precisamente un
producto saludable, los consumidores buscan cada vez
mas también el chocolate con certificacion organica y
comercio justo.

Este estudio busca analizar el mercado estadounidense
para chocolate con certificaciones organica y comercio
justo. Esa investigacion se realiza dentro del proyecto
Ecomercados, con el objetivo de promover la comercia-
lizacion de productos organicos y comercio equitativo,
asi como el incremento de este tipo de comercio en los
mercados de exportacion, regional y local.

Los resultados muestran una perspectiva atractiva en el
mercado de chocolate organico y comercio justo. Una
razon para este comportamiento es que el consumo de
chocolate ha cambiado recientemente. Los consumido-
res buscan cada vez mas un chocolate de alta calidad,
lo cual ha promovido la produccion del chocolate soste-
nible, aspecto que permite al producto su diferenciacion
en el mercado. Ademas, el cacao es visto como un pro-
ducto adecuado para el comercio ético.

A pesar de las condiciones favorables para el mercado
para el chocolate organico y comercio justo, todavia no
existen procesadores certificados en los EE. UU. En

consecuencia, todo el chocolate organico primero debe
ser enviado a Europa para su procesamiento y después
regresado a los EE. UU. La industria de procesamiento
y manufacturacion de chocolate organico todavia esta
dominada por pequenas y medianas empresas euro-
peas, como Daarnhouwer & Co. BV y Dutch Cocoa BV.
Las grandes empresas de chocolate convencional toda-
via no han ingresado en el mercado organico. Entre los
manufacturadotes estadounideneses se encuentran em-
bresas como Debelis Chocolate Corp, Barry Callebaut y
Rapunzel.

El principal productor de cacao organico es la Republica
Dominicana con una participacion del mercado de mas
de un 50%, seguida por paises africanos. En Centroa-
mérica también existe produccion comercial, con el
agravante de que la produccion se ve muy afectada por
el hongo de la “Moniliasis de Cacao”. Tomando en cuen-
ta la atractiva perspectiva del mercado para el chocola-
te organico y con el reconocimiento con que cuenta la
calidad del cacao centroamericano, existen buenas
oportunidades para los productores regionales. No obs-
tante, el control efectivo de la Moniliasis mediante cam-
bios en el manejo del cultivo es un pre-requisito indis-
pensable.
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1.

INTRODUCCION Y OBJETIVOS

EI mercado para productos organicos y Comercio Justo
en los EE. UU. crece a un ritmo acelerado que ya supe-
r6 los 10 mil millones de ddlares. Entre los productos
mas demandados y con mejores perspectivas figuran
muchos productos de origen tropical, como frutas tropi-
cales y café. Recientemente, el cacao certificado organi-
co y Comercio Justo han experimento un interés cre-
ciente por parte del mercado estadounidense, especial-
mente dentro del segmento de chocolate de alta calidad.
Considerando este panorama favorable asi como la im-
portancia y potencial de produccion en la region centroa-
mericana, el cacao fue elegido para un estudio mas de-

tallado sobre las perspectivas en el mercado estadouni-
dense.

El objetivo de este estudio es analizar rapidamente la in-
formacion mas importante sobre el estado actual y las
perspectivas del mercado de cacao organico y Comer-
cio Justo, con el fin de facilitar el acceso de productores
y exportadores interesados al mercado estadounidense.
Ademas, se brinda informacién sobre precios, canales
de comercializacion y los requisitos y regulaciones mas
importantes para exportar a los EE. UU.
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2. SITUACION ACTUAL

2.1 EL MERCADO DE CACAO
EN LOS EE. UU.

EE. UU. es un mercado muy importante para el cacao y
sus productos procesados. En el 2004, Ilas
importaciones de cacao y sus subproductos llegaron a
casi 1.2 millones toneladas, mostrando un crecimiento
anual cercano al 3%. En términos de volumen, el grano
es todavia el principal producto importado con casi 455
mil toneladas, a pesar de que el chocolate ha
experimentado un crecimiento fuerte y constante
durante los ultimos afos, superando las 452 mil
toneladas. De mantenerse esta tendencia, pronto el
chocolate sera el producto importado mas importante
(Gréfico 1).

Sin embargo, es importante mencionar, que las
importaciones de cacao a los EE. UU. han
experimentado cambios fuertes en los Ultimos afios. En
2000 las importaciones superaron las 470 mil toneladas,
fomentadas por los bajos precios en el mercado
mundial. Con el aumento de los precios después del afio
2000, EE. UU. redujo el volumen de las importaciones,
no obstante el valor crecid. En el 2002, el volumen
importado llegd a su punto minimo en los ultimos 5 afios.
Desde entonces crece constantemente, llegando en
2004 casi al mismo nivel del 2000. Mientras tanto, el
valor aumenté un 70% (Grafico 2). La gran mayoria del
cacao en grano (aproximadamente el 90 %), se usa
para la produccion de chocolate mientras que el 10%
restante se usa como condimento y en la produccion de
cosméticos.

2.2 EL MERCADO DEL CACAO
ORGANICO

Aunque los datos de produccién y consumo de
chocolate organico son escasos, los productores
aseguran que el mercado crece rapidamente. El
mercado de cacao organico o comercio-justo ha estado
experimentando las mismas altas tasas de crecimiento
que el sector organico como un todo. El Programa de
Promocién de Importaciones Suizas (SIPPO por sus
siglas en inglés), estimé que el mercado del chocolate
organico crecié entre 10-15% por afio del 2000 al 2003
en el mercado estadounidense. Ademas, hicieron ver
que aunque el mercado estadounidense para chocolate
organico en términos absolutos es mas pequefio que el
europeo, el primero esta creciendo a una tasa igual o
mayor que la tasa de crecimiento del mercado europeo.

Segun estimaciones de SIPPO sobre el volumen de
produccion de cacao organico para la cosecha

1999/2000, fueron producidas 11,380 toneladas, que
representan solo el 0.37% del total de la produccion
mundial de cacao. Otras fuentes reportan que el
comercio de cacao organico, Comercio y fino o especial
tiene una participacion de mercado del 2.6% (SIPPO,
2002).

Otro estudio estima que Europa import6 el equivalente a
14 mil toneladas de grano organico en el 2003, y
después reexportd 2 mil toneladas a los EE. UU. Cabe
recalcar que esta cifra no toma en cuenta las
importaciones directas a EE. UU. Sin embargo los
importadores europeos se encargan de la mayor parte
del procesamiento y comercio del grano de cacao
organico. Por lo tanto esta cifra puede ser considerada
relevante para determinar la produccidon mundial de
cacao organico.

En general, el mercado del cacao organico tiene mucho
potencial. Los inventarios mundiales de cacao organico
son bajos, los precios son altos y los productos
organicos que contienen cacao estan aumentando. Por
lo tanto, puede esperarse que la produccién organica
crezca de forma estable en los préximos afios.

Fairtrade Labelling Organization (FLO) es la
organizacion sombrilla que cobija a los cuerpos
certificadores y se encarga de recopilar los datos
concretos de los productos certificados como Comercio
Justo. Ellos tienen a disposicion del publico informacion
confiable sobre el suministro y ventas al detalle de los
productos certificados.

Composicion de las importaciones de cacao
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En el 2003, 2,643 toneladas de cacao certificado
Comercio Justo fueron vendidas en el mundo. Esto
representa un aumento del 60% con respecto al afo
anterior. Ese mismo ano, en EE. UU. se vendieron 92
toneladas de cacao certificado, lo que representa un
aumento dramatico si se compara con las 2 toneladas
vendidas el afio anterior.

2.3 PRODUCCION DE CACAO
ORGANICO Y COMERCIO JUSTO

Actualmente la mayor parte del cacao organico se
produce en Latinoamérica y El Caribe, especialmente en
Republica Dominicana, pais con una produccion y
exportacion de alrededor de 6,000 toneladas en el 2002
(CEI-RD, 2002). En este pais, cinco exportadores
representan la mitad del suministro mundial de cacao
organico. CONACADO es el mayor de ellos. Otros
paises importantes en el mercado mundial son: Bolivia,
Peru, Tanzania y Madagascar (Sippo et al, 2002 y
Koekoek, 2003).

Un reciente estudio en Nicaragua, encontro que en este
pais se produjo Unicamente 143 toneladas en el 2002
(Garibay & Zamora 2003). La produccion anual
calculada para Costa Rica aciende a 575 toneladas
(ZMP, 2004). Ademas existe también produccion de
cacao certificado Comercio Justo. A la fecha solamente
tres empresas productoras de cacao poseen esta
certificacion. Sin embargo no se cuenta con informacién
sobre los volumenes de produccion.

GRAFICO 2

Valor y volumen de las importaciones de cacao
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2.4 TENDENCIAS GENERALES EN EL
CONSUMO

Tradicionalmente, los consumidores estadounidenses
han preferido el chocolate con leche, a diferencia de los
europeos que gustan del chocolate amargo. Sin
embargo, dos importantes factores han tenido influencia
sobre el cambio en los patrones generales de consumo
de chocolate, de forma que cada vez mas
estadounidenses eligen el chocolate amargo en vez del
elaborado con leche. El primer factor son los estudios
nutricionales, que resaltan los beneficios a la salud del
chocolate amargo. Segundo, el futuro mercado del
chocolate estara basado en las caracteristicas de los
mercados del vino o el café, con consumidores que
demandan un producto de mejor calidad y atributos
especificos que lo diferencien. El chocolate amargo es
considerado un producto mas fino que el de leche.
Fabricantes artesanales de chocolate y expertos estan
iniciando actividades promocionales en todos los EE.
UU., especialmente en la ciudad de Nueva York.

La demanda por un chocolate de mas alta calidad ha
promovido la produccion de chocolate sostenible, otro
aspecto que permite diferenciacion del producto.
Ademas, el cacao es visto como un producto adecuado
para el comercio ético, dado que es consumido en
grandes cantidades, tiene canales de comercializacion
bien estructurados, y es procesado en un articulo de alto
valor percibido y pocos sustitutos. Incentivados por las
altas tasas de crecimiento del sector organico y el
aumento en la demanda de chocolate de calidad,
muchas organizaciones y companias han empezado a
promover y fabricar productos de chocolate Organicos
y/o Comercio Justo.
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3. PRECIOS

EI precio del cacao experimenté grandes fluctuaciones
en los ultimos anos. En los afos 2000 y 2001 el precio
cayo por debajo de USD 1,000 por tonelada producto de
una alta produccién mundial que llevé a una sobreoferta
en el mercado mundial. Desde entonces, el precio inter-
nacional se recuperd. Posteriormente por problemas po-
liticos en Costa de Marfil, el principal suplidor del mun-
do, el mercado se volvié inestable y la oferta bajo. En
consecuencia el precio llegé a los USD 2,300 por tone-
lada a finales del 2002 y principios del 2003. Durante la
segunda mitad del 2003, el precio del cacao ha estado
fluctuando entre USD 1,500 y 1,700 por tonelada.

El cacao organico no cuenta con un premio fijo, sino que
es el resultado de fluctuaciones del mercado. Los pre-
mios por cacao organico bajaron drasticamente en el
2001, llegando a USD 100 - 200 por tonelada por enci-
ma del precio convencional. Empezaron a recuperarse
en el 2003 alcanzando los USD 200-300 por tonelada al
final del afo. Segun la informacién recopilada, durante el
2001 el precio del cacao organico fluctué entre
USD 1,300y 1,500 por tonelada (FOB puerto de origen).

A diferencia del precio del cacao organico, el precio del
cacao Comercio Justo es fijado por la agencia coordina-
dora y certificadora a nivel mundial: la Fairtrade Labe-
lling Organization (FLO por sus siglas en inglés). El pre-
mio por cacao Comercio Justo esta fijado en USD 150
por tonelada. También hay un precio minimo absoluto
para el cacao certificado Comercio Justo fijado en
USD 1,750 (FLO 2005).

Desarrollo del precio Internacional del cacao
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Por otro lado, si el cacao también es organico recibira un
premio adicional de USD 200 (USD 1,950 por tonelada
precio minimo). Por lo tanto, los productores de cacao
organico no solo tienen la garantia de un premio fijo por
su cacao, sino ademas un premio adicional por la certi-
ficacion de Comercio Justo.
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4. CANALES DE COMERCIALIZACION

Los canales de comercializacion de cacao hacia los EE.
UU. se diferencian de todos los otros productos organi-
cos, por el hecho de que el cacao siempre debe pasar
por Europa antes llegar a su destino final. La razén de
ese desvio es que actualmente no existe ningun proce-
sador certificado en los EE. UU.

De esta forma, después de ser exportado desde Lati-
noameérica, practicamente todo el cacao se va a Europa
para ser procesado. Posteriormente, el chocolote entra
en los canales de comercializacion comunes para los
productos organicos en los EE. UU., que va via distribui-
dores a los minoristas y posteriormente al consumidor fi-
nal (Figura 1).

A continuacion, se presentan mas detalladamente los
pasos para la exportacion de cacao y las principales em-
presas involucradas en el comercio de cacao y chocola-
te, respectivamente.

4.1 COMPRADORES INTERNACIONALES

Durante las ultimas dos décadas, se ha dado un cambio
importante en la estructura de los canales de comercia-

lizacion del cacao convencional. Originalmente, gran
parte del suministro mundial de cacao pasaba de las
manos de un exportador local a un importador nacional,
casi exclusivamente a través de grandes casas mercan-
tiles en Londres y Nueva York. Sin embargo, el uso de
exportadores e importadores locales independientes se
ha vuelto obsoleto, comparado con la integracion de pro-
cesadores multinacionales de cacao (OXFAM, 2002).

Estas firmas multinacionales han empezado a expandir
su control sobre la cadena de proveedores, desde el
transporte y la exportacion hasta el procesado y merca-
deo del cacao. Ellos estan creando relaciones de socie-
dades informales con grupos especificos de producto-
res, con el proposito de expandir el control sobre las ca-
denas de proveedores, regular la calidad del grano y ga-
rantizar la constancia en el abastecimiento. Si se mane-
jan apropiadamente estas variebales, pueden repercutir
en excelentes margenes para los productores de cacao.

Eliminando los exportadores locales, se elimina a los in-
termediarios y se protegen los precios pagados al pro-
ductor. Histéricamente, en las areas con pocas barreras

Canales de comercializacién para cacao orgdnico hacia los EE.UU.
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para la entrada de los exportadores, los agricultores han
estado sujetos a bajos margenes. Esto sucede especial-
mente en el caso del cacao organico donde, los comer-
ciantes son escasos y la mayoria del producto es vendi-
do a través de agentes o de una cooperativa especifica.

4.2 PROCESAMIENTO

Cuatro procesadores multinacionales de cacao contro-
lan el 40% del mercado de cacao molido en los EE. UU..
Estos son: Archer Daniels Midland (ADM), Barry Calle-
baut, Cargill (Gerkens Cocoa) y German Hosta Group.
Todas estas compafiias estan involucradas en el comer-
cio, procesamiento y transporte del cacao. Algunas, par-
ticularmente Barry Callebaut, también estan involucra-
das en la manufactura de chocolate.

No hay procesadores certificados de cacao organico o
de Comercio Justo en EE. UU. Por ahora, la gran mayo-
ria del producto organico y/o Comercio Justo es proce-
sado en Europa, con algunas excepciones de procesa-
miento en paises productores. Las mayores compafiias
europeas involucradas en el procesamiento del cacao
Comercio Justo son las siguientes (Collinson y Leon,
2000):

® Daarnhouwer & Co. BV (Holanda): Esta comerciali-
zadora ha estado involucrada en el Comercio Justo de
cacao desde 1991. Aunque ahora es parte de una com-
pafiia multinacional, la empresa ha mantenido cierta au-
tonomia y continda teniendo una buena reputacion por
su cacao y otros productos.

®m Dutch Cocoa BV (Holanda): Esta empresa procesa-
dora ha estado tratando con el comercio justo de cacao
desde 1991. Tiene capacidades procesadoras compac-
tas y flexibles que le permiten manejar pequefias canti-
dades de productos especializados. Permanece siendo
una compania independiente.

® Maestrani (Switzerland): Esta empresa trabaja espe-
cificamente con el importante manufacturador de pro-
ductos organicos Rapunzel con sede en Alemania, pero
con representacion en los EE. UU. también.

Pocos productores de cacao organico han empezado a
procesar su producto, como por ejemplo la Confedera-
cién Nacional de Cultivadores de Cacao Dominicanos
(CONACADO), una cooperativa productora de la Repu-
blicada Dominicana. Ellos son los lideres en la produc-
cién y exportacion de cacao biodinamico, organico y Co-
mercio Justo. Mas aun, ellos también procesan su cacao
en plantas certificadas en Republica Dominicana. Ellos
venden productos terminados como licor de cacao, ca-
cao en polvo y manteca de cacao a productores de cho-
colates y otros consumidores interesados.

Sin embargo, algunos procesadores de chocolate sefia-
lan que el cacao procesado en los paises productores a
menudo no tiene la calidad ni consistencia deseadas,
creando una relacion frustrante e inestable por un pro-
ducto que no se puede usar.

4.3 MANUFACTURA

La manufactura del chocolate implica la elaboracion de
producto terminado. Al igual que la industria procesado-
ra de cacao, la industria convencional de manufactura
del chocolate es controlada por un pequefio nimero de
firmas multinacionales.

Seis manufacturadoras controlan el 50% de las ventas
mundiales del chocolate. Estas empresas son: Nestle,
Mars, Phillips Morris/Kraft, Cadbury, Ferrero y Hershey.
Todas ellas producen productos para el mercado al de-
talle y estan integradas verticalmente para el comercio,
procesamiento, manufactura y mercadeo al detalle (OX-
FAM, 2002).

Combinados con los cuatro grandes procesadores de la
lista anterior, estas diez compafiias controlan mas del
70% de la capacidad procesadora mundial. Ninguna de
estas empresas tiene una certificacion sostenible en el
mercado de Europa o EE. UU. Aun mas, a pesar de es-
tar involucrados en iniciativas de sostenibilidad, ninguna
ha reportado planes de trabajar con producto sostenible
en el futuro proximo.

Algunos procesadores de cacao también estan involu-
crados en la manufactura de chocolate al por mayor. En
el caso del chocolate organico, dos de estas companias
son:

m Barry Callebaut (Suiza y Estados Unidos): Sus pro-
ductos organicos son todos producidos en Europa. Es
considerado el mayor manufacturador de chocolate or-
ganico en el mundo. Venden productos de chocolate en
masa para los servicios de comida o manufacturadores.

m Debelis (Bélgica y Estados Unidos): Debelis tiene
una planta en los EE. UU. que produce chocolate orga-
nico y vende al por mayor y servicios de comida.

Dos compariias prominentes que manufacturan choco-
late organico y comercio justo son:

®m Chocolat Bernrain (Suiza): Manufactura chocolates
convencionales, organicos y comercio justo. Ella produ-
ce la marca “Mascao” de chocolate comercio justo, pero
se especializa en productos de marcas privadas. Produ-
cen mas de 200 toneladas de chocolate Comercio Jus-
to anualmente.

® Weinrich &Co. GMBH (Alemania): Un manufactura-
dor que produce tanto productos Comercio Justo como
organicos. Produce la marca “Vivani” de chocolate orga-
nico.

Sin embargo, el término manufacturador se refiere a un
grupo de pequefias y medianas companias que com-
pran el chocolate a los procesadores mas grandes como
Barry Callebaut. Estas compafias producen la mayor
parte del chocolate organico y comercio justo en el mer-
cado al detalle. Dos de los manufacturadores son: Da-
gaba Organic Chocolate y Endangered Species Choco-
late Company. Este grupo también incluye a tiendas ar-
tesanales de chocolates (Collinson y Leon, 2000).
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Grandes manufacturadores de marcas privadas (algu-
nas veces llamados “chocolatier’) en Europa producen
la mayoria de las otras marcas de productos de choco-
late organico y Comercio Justo. Por ejemplo “Art Bars”,
un producto organico y Comercio Justo hecho por Ithica
Fine Chocolates son manufacturados y empacados por
Bernrain, un chocolatier suizo. La duefia de Ithica Fine
Chocolate, Erika Fowler- Decatur, sabe de cuales coo-
perativas proviene su cacao y su azucar, a pesar de que
no participa en la logistica o produccion. La logistica es
realizada por Bernrain y sus empresas filiales.

4.4 COMPRADORES
Y COMERCIALIZADORES DE EE. UU.

En esta seccion se presenta como la demanda de cacao
en el mercado estadounidense esta atada a la oferta
mundial. La mayor parte del cacao importado pasa de
firmas procesadoras a mercados mayoristas y después
al mercado detallista de comida organica.
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Gran parte del proceso del comercio del cacao importa-
do es manejado por empresas dedicadas a la venta de
materias primas tales como Tradin Organics (Compafiia
europea con oficinas en EE. UU.) y Global Organics
(Compaiiia estadounidense). Casi la totalidad del cho-
colate manufacturado que entra a EE. UU. proviene de
estas empresas, quienes compraron directamente al
manufacturador europeo, 0 a una compaiia integrada
(procesadora y manufacturadora), como: Debellis o
Barry Callebaut, las cuales manejan productos organi-
Ccos.

Debido a que EE. UU. no tiene la capacidad de procesar
cacao certificado, la mayoria de estos productos va pri-
mero a Europa. Este procesamiento es (1) parte de una
compafia integrada que vende cacao organico a supli-
dores de ingredientes o (2) compafias de contratacion
externa como Tradin Organics que también compra el
grano. Algunas empresas procesan pequefias cantida-
des en el lugar de origen. Paises como Bolivia, Peru, y
Republica Dominicana tienen plantas certificadas.
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5. REQUISITOS Y REGULACIONES
PARA EXPORTAR A LOS ESTADOS UNIDOS

En la siguiente seccion se describen brevemente los re-
quisitos claves para exportar cacao a los EE. UU. El es-
pacio no permite presentar todos los requisitos que de-
ben ser cumplidos, razén por la que se presentan los re-
quisitos especificos para garantizar la calidad del pro-
ducto, razones de rechazo y aranceles para cacao asi
como productos derivados.

5.1 REQUISITOS DE CALIDAD

No existen criterios especificos que describan la calidad
requerida para exportar cacao en grano a los EE. UU.,
si los hay para Europa y por eso muchas veces el pro-
ductor desconoce este aspecto. Por lo anterior, se pre-
sentan los factores que deben ser considerados para
conservar la calidad del producto, desde la cosecha has-
ta que sale del pais.

Para iniciar, es importante a aclarar que existen caracte-
risticas de calidad sobre las que el productor casi no tie-
ne injerencia. Se trata principalmente del contenido gra-
so de la almendra (o grano) y de ciertas caracteristicas
del sabor. Mientras que la primera esta determinada so-
lamente por la variedad, la segunda esta influenciada
por la variedad y el procesamiento poscosecha, espe-
cialmente en el proceso de fermentacion.

Aunque las siguientes recomendaciones dependen mu-
cho del tipo de cacao cultivado, las reglas basicas apli-
can a la gran mayoria de los productores (CClI, 2001):

B Recoleccién de las mazorcas maduras cada dos o tres
semanas, evitar las verdes y las excesivamente madu-
ras.

B Las mazorcas deben abrirse a mas tardar cinco dias
después de ser recolectadas.

B Las mazorcas enfermas o en mal estado deben ser eli-
minadas.

Sistema de clasificaciéon de productos del cacao segun el Harmonized
tariff Schedule de los EE. UU. (HISUS)

Aranceles
Grano de Cacao, entero o . .
quebrado, crudos o tostados 1801.00.00 Libre Libre
Céscara y piel de cacao o otros 1802.00.00 Lib 10%
desechos de cacao e tore ?
Pasta de cacao, desgrasada o no 1803 Libre 25%
No desgrasada 1803.10.00 Libre 6.6¢/kg
Parcial- o completamente desgrasada 1803.20.00 0.2¢/kg Libre (A, 6.6¢/kg
AU,
CACLE|IL,J,
JO,MX,SG)
Manteca, grasa y aceite de cacao 1804.00.00 Libre 25%
Cacao en polvo, no azucarado o 1805.00.00 0.52¢/kg Libre (A,AU, 6.6¢/kg
endulzado con otras sustancias CACLE,IL,J,
JO, MX,SG)

Fuente: Elaborado por CIMS con base en informacién de HISUS, 2005
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m Tiempo de fermentacion adecuado para el tipo de ca-
cao curado, incluida la aireacion apropiada para la can-
tidad, el sistema usado y las condiciones de la region.

B Secado al sol, idealmente hasta que su humedad lle-
gue al 7.5%. Si se requiriera secado artificial, el sistema
empleado debe imitar en la medida de lo posible el se-
cado al sol, usando aire de baja temperatura o tempera-
tura ambiental en la fase inicial de secado y elevando di-
chas temperaturas sélo durante la etapa final. El secado
al sol hace que el acido acético se evapore, lo que redu-
ce la acidez del grano.

m E| cacao seco debe embalarse en sacos limpios he-
chos de material de empaque aceptable para productos
alimenticios y debe almacenarse sin contacto con el
suelo y alejado de las paredes, en lugares secos, bien
ventilados y sin humo.

m Finalmente, el cacao debe transportarse en vehiculos
limpios, bien ventilados y sin que quede expuesto a ma-
terias olorosos.

Cabe destacar la importancia del proceso de fermenta-
cién para la calidad del cacao. Una fermentacion correc-
ta ayuda a desarrollar el pleno sabor del cacao y cual-
quier error en este proceso lleva a un producto de cali-
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dad inferior. En lugar de una fermentacion en tinajas,
método todavia comun en muchas fincas pequefas, se
recomienda usar cajas de fermentacion que garantizan
un proceso mas estable y equilibrado.

5.2 RAZONES DE RECHAZO
EN LOS EE. UU.

Ocurre con demasiada frecuencia que el cacao llega a
su destino infestado por insectos vivos 0 mohos. Esto es
muy poco satisfactorio para el receptor, por lo que el
FDA establecio los siguientes criterios para el rechazo
del producto (FDA, 2005):

B Si 4% de los granos de cacao contienen moho

B Si 4% de los granos de cacao estan infestados o da-
fAados por insectos

B Si 6% de los granos de cacao contienen moho o estan
infestados o dafiados por insectos

5.3 CLASIFICACION Y ARANCELES

En la Tabla 1 se presenta el codigo asignado por el sis-
tema aduanal de EE. UU. para el cacao fresco y su res-
pectivo impuesto a la importacion.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Aunque el chocolate no constituye un producto tradi-
cional en el mercado organico, ya que chocolate no se
le considera como un producto saludable, el mercado
del chocolate esta creciendo en los EE. UU., tanto para
producto convencional como certificado.

Hoy en dia los consumidores demandan mas chocolate
certificado organico y de comercio justo. La demanda
por un chocolate de mas alta calidad ha promovido la
produccion de chocolate sostenible, otra medida que
permite la diferenciacién del producto. Ademas, el cacao
es visto como un adecuado producto para comercio éti-
co.

Los precios para cacao se han recuperado fuertemente
desde su baja en el 2000, ocasionando que los precios
para cacao convencional lleguen a un nivel similar al

precio minimo Comercio Justo. Este hecho hace a la
produccién sostenible menos atractiva, a pesar de que
los productores reciben un premio adicional de USD 150
— 200 por tonelada para cacao certificado.

La falta de procesadores certificados en este pais repre-
senta un gran obstaculo para el comercio directo con los
EE. UU. Practicamente todo el cacao organico en este
momento tiene que ser llevado a Europa para el proce-
samiento y después re-exportado a los EE. UU. Existen
muy pocas empresas en Latinoamérica que pueden rea-
lizar el procesamiento y cumplen con la alta calidad exi-
gida por los clientes. Aunque el cacao en grano puede
entrar al mercado estadounidense sin aranceles, los ex-
portadores potenciales deben informarse muy bien so-
bre los requisitos y regulaciones establecidos reciente-
mente por este pais.

e(®,
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DISTRIBUIDORES Y MAYORISTAS DE CACAO EN LOS EE.UU. Y CANADA

Ciranda Inc.

La Siembra Cooperative (Canada)

Hans Friese, President
Hudson, WI, EEUU

Tel.: +1-715-386-1737
FAX: +1-715-386-3277
Email: info@Ciranda.com
www.ciranda.com

Corigins (ED&F Man/EcoTrade)

John Kehoe, Director

2867 West Trade Avenue
Miami, FL 33133, EEUU
Tel: +1-305-648-1000
Email: jkehoe@corigins.com
WWW.corigins.com

Global Organics, Ltd.

Dave Alexander, President

PO Box 272

Arlington, MA, EEUU

Tel: +1 - 781-648-8844

FAX: +1-781-648-0774

Email: dave@global-organics.com
www.global-organics.com

Kevin Thompson, Director
4 Florence St, Suite 210
Ottawa, Ontario, Canada
Tel: +1-613-235-6122

FAX: +1-613-235-6877
Email: info@lasiembra.com
www.lasiembra.com

Tradin Organics USA

Christine Brown, Director

109 Ponemah Rd #6

Ambherst, NH, EEUU

Tel: +1-603-249-1120

FAX: +1-603-249-3313

Email: tradinusa@tradinorganic.com
www.tradinorganic.com

Rapunzel Pure Organics, Inc.
2424 SR-203

Valatie, NY 12184

Tel: +1-518-392-8620
FAX:+1-518-392-8630
info@rapunzel.com
www.rapunzel.com

MANUFACTURADORES DE CHOCOLATE - MAYORISTAS

Debelis Chocolate Corp. (solo organico)

Maestrani Schweizer Schokoladen AG

Bob Guidish, Sales Director
5000 70th Ave

Kenosha, WI, EEUU

Tel.: +1-262-656-8322

FAX: +1-262-656-8326
Email: info@debelis.net
www.debelis.net

Barry Callebaut (solo organico)

Bruno Casabon, Director of Sales

1500 Suckle Highway

Pennsauken, NJ, EEUU

Tel: +1 - 856-663-2260

FAX: +1-856-665-0474

Email: pennsauken@barry-callebaut.com
www.barry-callebaut.com

St. Georgenstrasse 105
CH 9011 St. Gallen

Tel.: +41-(0)71-228-3811
FAX: +41-(0)71-228-38 00
Email: info@maestrani.ch
www.maestrani.ch
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MANUFACTURADORES DE CHOCOLATE - MINORISTAS

Dagoba Organic Chocolates

Endangered Species Chocolate Co.

Frederick Schilling, Founder

PO Box 5330

Central Point, OR, EEUU

Tel: +1-541-664-9030

FAX: +1-541-664-5661

Email: alchemist@dagobachocolate.com
www.dagobachocolate.com

Jon Stocking, Director

Talent, OR, EEUU

Tel: +1-541-535-2170

Email: jon@chocolatebar.com
www.chocolatebar.com



