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OBJETIVO GENERAL 

Contribuir a1 desarrollo agro socioeconomico del sector cacaotero del pais. 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

CIB-ESPOL 

Contribuir a la recuperacion de la productividad y calidad del cacao Nacional. 

Optimizar la rentabilidad del productor cacaotero. 

Contribuir a1 mejoramiento de la imagen del cacao Nacional, en el 

reconocimiento de cacao fino y de aroma por parte de 10s chocolateros y 

consumidores a nivel mundial. 



La rentabilidad en la produccion de cacao es sostenible, lo cual incentiva un 

gran interes por el cultivo de cacao Nacional ya que existe una relacion directa 

entre precio y calidad; a mejor calidad, mejor precio. 

Los productores de cacao a1 querer realizar inversiones para la renovacion y 

rehabilitacion de las huertas cacaoteras no encuentran lineas de creditos 

oportunas para el efecto debido a que, el cacao, por ser un cultivo de ciclo 

perenne conlleva a mas riesgo por parte de cualquier institucion financiera que 

un cultivo de ciclo corto. 

En el mercado exterior se reconoce la calidad del cacao fino de aroma 

ecuatoriano, per0 aun asi 10s productores no ponen mucho enfasis en el 

beneficio del product0 final, pe rjudicindose el mismo. 
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INTRODUCCION 

La presente investigacion esta orientada a1 sector cacaotero en la determinacion de las 

bondades en que las practicas agronomicas inciden en la productividad y el rescate de 

la calidad del cacao Nacional que tiene ganado un prestigio desde hace 150 aAos en el 

mercado mundial por ser fino de aroma. 

A finales del siglo XIX e inicios del siguiente, Ecuador ocupo el primer lugar en el 

mundo como pais productor - exportador de cacao fino de aroma, per0 la aparicion 

de enfermedades como Moniliasis y Escoba de Bruja con efectos devastadores en la 

produccion, ocasionaron una grave crisis cacaotera en 10s aAos 30 declinando la 

produccion a 10.000 TMIafio (aHo calendario); a lo que se sumo la .desorganizacion 

del mercado mundial por efectos de la Primera Guerra Mundial y las graves crisis 

economicas de las decadas de 10s aAos 20 y 30, que ocasionaron el abandon0 y 

carnbio de cultivo por parte de 10s productores. 

A pesar del repunte del precio del cacao el mercado internacional en la decada de 

1970, la falta de cacao fino y de aroma a nivel mundial se ha mantenido sin mayores 

variantes desde 10s inicios del siglo pasado. 

En carnbio, la produccion de cacao corriente se increment6 mas de 10 veces, lo que 

implica que en terminos porcentuales la oferta de cacao fino se redujo del 41% en 

1908109 al4.5% en 1998199 (afio calendario). 



La situacion de abandon0 del sector cacaotero ecuatoriano, luego de la supresion del 

Programa Nacional del Cacao por efectos de la modernizacion del Estado, afecto a1 

pequeiio y mediano productor que sin la disponibilidad tecnologica se comprometio 

la productividad y calidad del producto. 

Todo esto dio como resultado que la ICCO (Organizacion Mundial del Cacao) 

impusiera una sancion a1 Ecuador, reduciendole el porcentaje de participacion como 

pais productor de cacao fino de aroma del 100% a1 75% en Julio de 1994. 

Los datos expuestos con anterioridad permiten apreciar un grave desmejoramiento de 

la calidad del cacao ecuatoriano. Sin embargo, hay estimulantes seiiales de 

recuperacion particularmente en 10s ultimos 2 aiios cuyas exportaciones ascienden a 

99.673,96 TM en 1999 y 88.153,30 TM en el 2000 (aiio calendario)'. 

La presente tesis abarca la mayor parte de la problematica del cultivo del cacao 

Nacional en todos 10s sectores del pais en donde se siembre esta variedad, es decir, 

Zona Norte que comprende las siguientes provincias: Esmeraldas, Manabi, Pichincha, 

Cotopaxi. La Zona Central corresponde a Guayas y Los Nos; se entiende por Zona 

Sur a parte de la provincia del Guayas y El Oro. En la Zona Oriental que comprende 

la region Oriental y las provincias de Napo, Pastaza, Morona Santiago y Zamora 

Chinchipe. 

' Datos proporcionados por el Departamento de Estadisticas de ANECACAO. 



El mejorarniento de la calidad de cacao es de importancia clave no solo para 

recuperar y consolidar el prestigio del Ecuador como pais productor de cacao fino de 

aroma y obtener mejores precios, sino porque el unico nexo entre el mercado de 

preferencia y el Ecuador es la produccion de cacao aromatico. 

Si se desapareciera la produccion del cacao fino de aroma, esto estaria sujeto a 

competir con 10s paises afi-icanos por las cuotas fijadas a1 cacao ordinario dificultando 

y aun corriendo el riesgo de anularse el comercio, causando un problema economico - 

social. 

La investigacion realizada h e  dirigida en el sentido de aportacion a1 mejoramiento de 

la productividad, la cual en 10s actuales momentos se encuentra a la baja por 

diferentes motivos agronomicos (edad avanzada de las plantaciones, pobre manejo 

tecnologico, problemas fitosanitarios muy graves, etc.), ademas de un deficiente 

manejo postcosecha y la mezcla indiscriminada de calidades durante el proceso de 

comercializacion intet-na, lo cual ha provocado el deterioro de la calidad. 



CAPITULO 1 

GENERALIDADES DEL SECTOR CACAOTERO 

1.1. TNTRODUCCION 

1.1.1. Origen del cacao 

Sobre 10s inicios del cultivo del cacao existen diferentes versiones, Jean 

Braudeau indica que 10s primeros cultivos rationales heron en Mexico desde el 

siglo XVI utilizandolo 10s aztecas especialmente en ceremonias religiosas, de 

ahi se propago en el siglo XVI a America Central y sur donde era usado mas 

como moneda de intercambio que como product0 alimenticio. 

Otros manifiestan que su cultivo se realizaba mucho antes de la Conquista; de 

tal manera que cuando 10s espaiioles llegaron, 10s nativos consumian ya una 

bebida aromatica procedente del grano del cacao tan importante por su valor 

monetario como nutritional. 



En cuanto a su origen no hay dudas ni equivocaciones, pues es nativo del Rio 

Amazonas, Orinoco y Las Guyanas, a tal punto que 10s espafioles encontraron 

10s arboles de cacao desde 10s tropicos de America del Norte, Central y Sur. 

HISTORIA DEL CACAO EN EL ECUADOR 

1.2.1. Inicio de su cultivo 

En el Ecuador, el cacao fie descubierto por 10s primeros grupos de espafioles 

que vinieron a America. William Prescott narra que 10s hombres de Pizarro 

hicieron el hallazgo de "florecientes plantaciones de cacao" cerca de Esmeraldas 

y en la isla Puna. Estas plantaciones fheron creadas a traves de las limpias de la 

maleza existente alrededor de 10s arbustos de cacao silvestre, dejando solamente 

arboles de copa aha como el denso y frondoso Erythrina glauca de copioso 

follaje, para proveer de sombra. 

En la segunda initad del siglo XVI fue tan rentable el negocio del cacao, que atrajo el 
interes de empresarios guayaquileiios de cultivar este producto. a pea r  de las 
prohibiciones establecidas inediante las C&lulas Reales. 

Ya en 1.623, el Corregidor de Guayaquil, don Diego de Portugal, informa a la Corte de 
Espaiia que habia un gran numero de plantas sembradas en la provincia y que su producto 
era comercializado clandestinamente desde Guayaquil, primer0 por Acapulco y 
posteriormente, por prohibiciones desde Espafia, salia por 10s puertos de Sonsonate en 
Nicaragua, Ajacutla y Amapala en Guatemala. 

La produccion y comercio clandestino desde Guayaquil en vez de detenerse, siguio en 
auinento. pero esla vez con envios a Acapulco desde el Callao, lo cual motiv6 que el 
Cabildo de Caracas entre 1.593 a 1.778 elevara quejas y solicitudes a1 Rey y las Cortes 
para parar la produccion y el negocio de cacao en Guayaquil, per0 sin tener Cxito. 
Finalmente. en 1.789, el Rey Carlos IV perniitio, mediante Ckdula Real, el cultivo y 
exportation de cacao desde la costa ecuatoriana'. 

111fonnaci611 proporcionada por la pagina Web del proyecto SICA (ww.sica.gov.ec) 



1.2.2. Evoluci6n del cultivo durante la Cpoca colonial 

Segun hentes historicas, desde principios de 1.600 ya habian pequeiias 

plantaciones de cacao ubicadas en las cuencas de 10s rios Guayas y Esmeraldas. 

Antes de 1.890, solo se distinguia una sola variedad de cacao conocida como 

"Nacional" cuya reputacion era envidiable; y es de esta variedad que se derivan 

otras calidades como el denominado "cacao de arriba" que es el mas fino, que se 

producia en 10s terrenos prohndos de la provincia de Los Rios a orillas de 10s 

rio Daule y Babahoyo. 

La variedad que da origen a este cacao se denomina "Nacional'. y botanicamente 

pertenece a 10s denominados forasteros amazonicos. 

La variedad Nacional, productora del "cacao arriba", que es el mas fino, se 

caracterizaba por lo amargo del grano, debido a1 elevado porcentaje de 

"teobromina" siendo de mucha utilidad para la industria international de 

elaborados. 

Al final del siglo XIX, debido a su cacao nativo, el Ecuador gozaba de una 

reputacion envidiable en 10s mercados cacaoteros de Hamburgo y Londres. Los 

granos eran distintivamente superiores, facilmente diferenciables de aquellos 

provenientes de otros paises, por su sabor y aroma. Se 10s podia encontrar en 

cuatro calidades segun su procedencia, el "cacao arriba'. (ya mencionado 

anteriormente), el "cacao Balao" que se lo encontraba al extremo inferior del 

sistema del rio Guayas, al este del estrecho de Jarnbeli; el "cacao Machala" se 



producia cerca de la ciudad de Machala y al sur de Balao; y el "cacao Bahia de 

Caraquez", en la provincia de Manabi. 

Durante 10s afios de lucha por la independencia (1.800-1.822), la produccion de 

cacao h e  la hente mas importante para su financiamiento. 

Significaba entre el 40 a1 60% de las exportaciones totales del pais y pagaba 

hasta el 68% de 10s impuestos del Estado. 

1 .I: Produccibn de cacao ecuatoriano desde 1600 a 1850 medido en Tm. 

El cuadro nos presenta la produccion de cacao medida en toneladas deacuerdo a 

la epoca (afio calendario). 

1.2.3. Expansibn del cultivo y aporte econ6mico del Primer siglo de la 

Rephblica (1821-1920) 

En base a las nuevas leyes de la Republics sobre concesiones de tierras, 

propiedades y las destinaron a cacao. A estos latihndios se denominaron 10s 

Grandes Cacaos. Las areas preferidas heron las llamadas de arriba en la actual 



provincia de Los Rios (Vinces, Babahoyo, Palenque, Baba, Pueblo Viejo, 

Catarama y Ventanas), a1 sur de la provincia del Guayas (Naranjal, Balao, 

Tenguel) y en El Oro (Machala y Santa Rosa). 

Los afios 1 890- 19 14 estuvieron caracterizados por un bienestar economico para 

unos pocos. Los troncos familiares de 10s propietarios de las grandes haciendas 

cacaoteras eran 10s Aspiazu, Seminario, Puga, Icaza, Acevedo, Caamafio, 

Aviles, Aguirre, Duran-Ballen y Morla. 

Las mas grandes propiedades en el norte eran de 10s hermanos Seminario en 10s 

Rios. Los visitantes describian a 10s Seminario como 10s reyes del cacao en el 

mundo, ya que sus propiedades excedian un viaje de un dia por canoa a lo largo 

del rio Caracol. 

Estas tierras desarrolladas a traves del credit0 extendido por Pedro Aspiazu y 

por bancos hipotecarios locales, tenian dos millones de arboles despues de 

1889. Las huertas vecinas de 10s Aspiazu, a lo largo del rio Vinces, hacian otros 

dos millones de arboles. 

La mas grande plantacion desarrollada en el pais era Tenguel, a1 sur de 

Guayaquil . 

El nombre nacio a raiz del ataque de un pirata holandes que ataco Guayaquil a 

comienzos del siglo XVII. El gobierno con escasos recursos para defenderse , 

pidio ayuda a la esposa de un cabecilla espafiol de 

Tomala, miembro de la familia Arteta. 



Ella reunio hombres y dinero, y el pirata se marcho. En recompensa, el Rey de 

Espafia dio Tenguel a doAa Francisca. 

ARos mas tarde, Don Jacinto CaamaAo de la Orden de Calatrava y Santiago, 

llego a Guayaquil como comandante de la flota, y se caso con la unica 

sobreviviente de la familia Arteta y Santistevan, poniendole a la hacienda 

Tenguel bajo el nombre de CaamaAo. 

La tierra comerciable era tradicionalmente vendida a uno de 10s vecinos. Por 

ejemplo, entre las familias Aspiazu, Seminario y Puga en la parte superior de 

Los Rios, la venta de tierras condujo a un pacto familiar que prohibia a estas 

familias a competir en las ofertas. 

Los observadores e historiadores estiman que mas del 70% de la tierra 

productiva pertenecia a una oligarquia familiar. 

A partir de esta decada, se produce un increment0 creciente de 15.000 TM 

(330.000 qq) en 1880 a 40.000 TM (880.000 qq) en el period0 1915-1920. 

Muchos de 10s grandes productores confian la adrninistracion de sus fincas a 

terceras personas y viven con sus familias grandes temporadas en Europa. 

Entre 1880 a 1890, el Ecuador h e  el mayor exportador mundial de cacao, sitial 

que comenzo a perderlo a favor de Ghana, hacia fines del siglo. 

Siendo el cacao el principal product0 generador de divisas y recursos, permitio 

la creacion de 10s primeros bancos del pais y fue tambien el soporte para el 

manejo politico y economico de 10s grupos gobernantes de turno. 



La produccion de las haciendas de cacao se hacia contratando mano de obra 

barata y explotada, con peones provenientes de la costa y de la sierra. 

Griifico 1.2: Pmduccibn de cacao ecuatonano desde 1800 a 1920 medido en Tm. 

.' , * +  , 

MOS 
> . , 

Fuente y Elaboration Pagina Web ddel prowcto Sica, M~nisteno de Agncultura y Ganaderia 

1.2.4. Crisis en el sector por la Escoba de la Bruja y Monilla, Guerra 

Mundial y Depresibn 

Entre 1915 y 1920 aparecen y se expanden en toda la zona cacaotera las enfermedades de 
la Escoba de Bruja y la Monilla, que destruyen el cultivo, causando una reduction de la 
produccion de 40.000 TM entre 1915 a 1919 a 15.000 TM en 1930. A este desastre 
economico, social y tecnico se sumo 10s efectos de falta de transporte y mercados 
internacionales durante la Primera Guerra Mundial y la consecuente depresion economics 
de esos afios. 

1.2.5. Periodo de recuperacion del cultivo hasta la situacidn actual 

La crisis descrita promovio el abandon0 y venta de la inayoria de grandes haciendas 
(lotizacion), las cuales heron cotnpradas por pequeiios y medianos propietarios. 

Estos comenzaron. desde fines de la dkada de 10s aiios 30 y 40, a renovar y sembrar 
nuevas huertas, utilizando semillas de 10s arboles que habian tolerado las enfermedades, 
lo cual dio origen a1 actual complejo varietal, denominado hibrido nacional por 
venezolano. La produccion de esta etapa llega hasta 33.000 TM en 1960. 

En esta decada se produce un nuevo increment0 de areas de siembra en base a reparticion 
de tierras baldias y de haciendas improductivas por la Reforma Agraria, lo cual en 10s 
afios sucesivos produce niveles de produccion crecientes, hasta estabilizarse a1 final de la 



decada de 10s 80 con producciones que flucthn alrededor de las 80.000 TM por aiio en 
promedio hasta la presente. en un area en un Area aprosimada de 360.000 ~ecthreas). 

Durante 10s ultimos afios las exportaciones de cacao en grano e industrializado 

han representado aproximadamente del 3 % a1 5% de las exportaciones 

agricolas totales del pais, porcentaje que puede incrementarse en el hturo, con 

el apoyo estatal y privado, tomando en consideracion que el Ecuador es un 

nicho para la produccion del cacao fino y de aroma, contando con ventajas 

comparativas para este cultivo. 

Durante el afio 1997 y 1998 el Fenomeno climatico de El Nifio afecto 

considerablemente a la produccion y exportaciones de cacao en grano. 

En cuanto a1 aporte a1 PIB, durante 10s afios 90, en promedio, la produccion de 

cacao ha representado aproximadamente el 4.6 % del PIB agricola y el 0.6% del 

PIB total. 

Durante el afio 2000 las exportaciones de cacao a1 igual que 10s otros productos 

tradicionales mantiene como constante la reduccion de 1as ventas a1 exterior, las 

exportaciones de la pepa de oro se redujo en 71% con respecto a 1999. 

En cuanto a precios en el afio 2000 se observo una inestabilidad en el mercado 

internacional del cacao, per0 se espera que a1 finalizar el 2001 10s precios se 

hayan recuperado porque hasta lo que va del transcurso del presente afio, a1 no 

existir las condiciones climaticas favorables para el 

produccion se ha visto mermada considerablemente, 

cultivo de cacao, la 

lo que finalmente ha 

-- 

Datos tornados de la pligina Web del proyecto SICA (www.sica.gov.ec) 



provocado la reduccion marcada de las exportaciones de este producto; a pesar 

de que en 10s mercados internacionales ha mantenido una buena imagen por el 

no uso de agentes quimicos, lo cual le ha dado la categoria de cacao ecologico y 

ha beneficiado su precio. 

Grafico 1.3: Produccion de cacao ecuatoriano desde 1900 a12000 medido en Tm. 

Fuente y Elaboration: Pagina Wet~ d d  proyecto Sica, Ministerio de Agricultura v Ganaderia 



CAPITULO 2 

EL CACAO NACIONAL 

A continuacion hare rnencion de la variedad de cacao por medio del cual es 

reconocido internacionalmente el Ecuador: el cacao Nacional, el cual es el 

motivo de mi investigacion. 

Ecuador, pais exportador de cacao fino y de aroma por excelencia, produce 

anualmente cerca de 90.000 Tm de cacao en grano. Como hacemos referencia 

en el Apendice 3, la Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao 

(ANECACAO) ha emprendido una herte campaiia en pro del rescate de cacao 

Nacional para asi recuperar el prestigio de la calidad en el mercado 

internaciond. 



2.2. SUPERFICIE DE CACAO EN EL ECUADOR 

La produccion cacaotera se origina en la parte humeda de la costa ecuatoriana, 

en las provincias del Los Rios, El Oro y Guayas, en especial en la cuenca del rio 

Guayas, zona a la cual se le denomino zona "Arriba7', de donde provenia el 

mejor cacao. 

En la actualidad el cultivo ocupa una superficie de 263.800 Ha. distribuidas en 

las provincias de la Costa, Sierra (zonas de pie de montaiia) y parte del Oriente. 

Tabla 2.1: Superficie, produccion y rendimiento del cacao ecuatoriano durante la ultima dCcada 

(medido en Ha, Tm, Kg/Ha) 

Superficie Cultivada 
Aiios 

I I 

Fuente y Elaboration : FAO. 

ProduccMn 

(en Tm) 

Rendimiento 

(Kg/Ha) 



Cuadro 2.1: Superficie cultivada y produccidn del cacao en la 6ltima dCcada 

(medido en Tm y Ha) 

200 

100 
40 
20 

o !  C 0 
1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 

( S U P .  CULTIVADA (ha) -PRODUCCION (EN TM) I 

Fuente y Elaboration: Departamento dr Estadisticas de ANECACAO. CB-ESP01 

Las provincias que tiene mayor extension en 10s cultivos son la provincia de Los Rios 

con un 35% del total sembrado, Guayas con el 25 % , Manabi el 14%, Esmeraldas el 

8% y El Oro el 5%. Entre las provincias de Pichincha, Cotopaxi, Bolivar, 

Chimborazo, Caiiar, Azuay y el Oriente se reparten el 1 3%4 

Tabla 2.2: Superficie sembrada y en producci6n de cacao dividida por provincias, aiio 199% 

(medido en Ha) 

Provincias I 
I Azuay 

Superficie Sem brada 

(Ha) 

I Bolivar 

Superficie en Producci6n (Ha) 

I Cot opaxi 

Ver como referencia el Anexo 1 dcmde se encuentran con mayores detalles la superlicie sembrada, cosechada , la produccih y 
su rendimiento de cacao en el Ecuador dzsde 1991 hasta e! 2000 (medido en Ha y Tm). 



Chimborazo 

I Pichincha 1 12.000 1 1 .OOO 

El Oro 

Esmeraldas 

15.000 

Guayas 

I Oriente I 6.000 I 4.500 

14.000 

24.000 

Los Rios 

Manabi 

/ Total Nacional I 287.100 I 263.800 

20.000 

75.000 

Fuente v Elaboracio~i: ANECACAO con estimacion del Proycxto ECU-B7. 

65.000 

95.000 

40.000 

Hay que destacar que no se tiene el numero exacto de Hectareas de cacao 

Nacional sembradas en el pais, el cuadro antes expuesto indica so10 la cantidad 

de hectareas sembradas y en produccion del cacao en general. Se espera que con 

el ultimo censo Agropecuario se puedan conocer estas cifras. 

92.000 

38.000 

La zona ideal para el cultivo de cacao Nacional es la de Vinces debido a las 

condiciones climaticas del sitio. El precio por hectarea en esta zona va desde 10s 

US$1.500 hasta 10s US$3.000. 

Y es que el problema de este tip0 de cacao se debe a que su cultivo requiere de 

un proceso delicado, de tiempo y de grandes superficies de terreno y por lo 

general el agricultor en su gran mayoria, no esta apt0 para estas innovaciones. 



Para hablar de produccion primer0 tenemos que mencionar las epocas de mayor 

y menor cosecha, la diferencia con 10s otros paises productores radica en que las 

estaciones climaticas no son iguales para todos. A continuacion detallare esto 

con mas simplicidad. 

Tabla 2.3: Estacionalidad de la produccidn mundial de cacao por paises 

I I 

Brasil 10ctubre-~arzo Iknio-~e~tiembre 1 
Pais Cosechr menor 

I I 

I I A"= I R ~ ~ .  Dominicana I~bril-Julio loctubre-Enero 1 , 3 ‘\:9 

Cosecha mayor 

Costa de Marfil 

I t&"!;': , , -:; . .: : I .' .' 
Ecuador I~arzo-Junio I~iciembre-Enero ,* ,< 

Octubre-Diciembre Colombia Abril- Junio 

Octubre-Marzo 

Ghana 

Granada 

Mayo- Agosto 

Jamaica 

Liberia 

I I 

Nigeria 1 Septiembre-~arzo IJunio-Agosto 

c -$?fl[ % a 4  ?,, .-  

Septiembre-Marzo 

Abril-Noviembre 

Malasia 

Diciembre-Marzo 

Octu bre-Marzo 

Mayo-Agosto 

Diciembre-Marzo 

Abril-Noviembre 

Abril- Septiembre 

Octubre-Diciembre 

/panama 
I I 

8 --..,..A . ? 
% F ~ ,  :,f - 

POL,TETlIi,,. a+s. ..'-.;W 

Cm - E L W L  

Abril-Mayo 

Marzo-Junio 

Papua Nueva Guinea 

Togo 

Julio-Febrero 

Abril-Julio 

Octubre-Marzo 

Octubre-Diciembre 

Abril-Septiembre 



I~rinidad y Tobago i~iciembre-~arzo I~bril-~oviembre 

N o h -  La produccion del cacao esta distribuida entre varios meses una ( 
dos veces por afio, el tiempo de la cosecha varia de pais a pai! 
dependiendo del clima y de la variedad del cacao. 

En paises con una estacion de lluvias y estacion seca marcadas la 
principal cosecha se produce de 5 a 6 meses despues de comenzar la 
lestacion de lluvias. 

Fuente y Elaboration: ICCO. 

Es importante recordar que el afio cacaotero comprende desde 1 de Octubre 

hasta el 30 de Septiembre, por lo que las estadisticas que se muestren, se 

presentaran en afio calendario a menos que se especifique lo contrario. 

Ecuador en la actualidad participa con alrededor del 50 a1 60 % del total de 

cacao fino y de aroma en el mundo, esto lo convierte en el primer exportador de 

este tipo de cacao. El tip0 o variedad de cacao originario del Ecuador, es el 

denominado Nacional, cuyas caracteristicas fenotipicas lo clasifican dentro del 

grupo de forasteros amazonicos, per0 diferenciando de estos por su 

extraordinaria calidad organoleptica. 

En la actualidad se estima que apenas un 5 % del area total esta sembrada con 

cacao Nacional; un 90 % se considera esta sembrado con hibridos interclonales 

de libre polinizacion entre Nacional y trinitarios, denominado complejo 

Nacional x trinitario; y, el 5 % restante con hibridos y clones trinitarios. 

El programa de cacao de la Estacion Experimental Tropical (EET) Pichilingue 

del INIAP, con el objeto de mantener la calidad y aroma, recolecto material de 



cacao de ascendencia Nacional del Litoral Ecuatoriano entre 1942 Y 1952 por el 

servicio Interamericano de Agricultura se seleccionaron clones a 10s que se les 

asigno la sigla EET de 10s ensayos experimentales se destacaron 10s siguientes 

clones: 

Tabla 2.4: Caracten'sticas agronbmicas de 10s clones de ascendencia Nacional, recomendados por 

el INIAP, Pichilingue. 

EET 48 

# de mazorcas para ohtener un kilo de cacao seco 
'Peso da cada almendra seca 

Fuente y Elaboracion: Departamento de Estadisticas de ANECACAO. 

EET 62 

EET 95 

EET 96 

EET 

103 

La produccion del Ecuador alcanzo 104.000 Tm en 1990191 (aiio cacaotero) y 

Sta. Rosa 

se mantuvo alrededor de 90.000 Tm hasta 1997198 (afio cacaotero) cuando 10s 

Porvenir 

Tenguel 

Porvenir 

Tenguel 

efectos de Niiio perjudicaron la cosecha. Esa temporada so10 se recolectaron 

Los Rios 

30.000 ~ r n ~ ,  aunque desde ese entonces la produccion se ha recuperado. 

Los Rios 

Guayas 

Los Rios 

Guayas 

Informacibn proporcionada por el Banco Central del Ecuador. 
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La cosecha de 1997198 (afio cacaotero) h e  devastadora para 10s agricultores, 

exportadores y elaboradores. En aquel momento el Ecuador estaba pasando por 

una grave crisis economica y financiera que impidio a muchos agricultores y 

exportadores conseguir financiacion, bien porque sus cuentas quedaron 

congeladas o simplemente porque no se existian lineas de credito para esta rama 

de la agricultura. 

El Acuerdo International del cacao (1993) reconoce solo algunos paises de 

cacao como productores de cacao "fino y de aroma7'. El cacao fino y de aroma 

representa solamente alrededor de un 5 % de la produccion mundial. 

La participacion del cacao fino y de aroma en la produccion mundial de cacao 

ha disrninuido dramaticamente, Por lo tanto, proporcionalmente esta produccion 

se ha reducido del 40% a menos del 5% lo que significan en la actualidad, 

alrededor de 120.000 ~ m ~ .  

El colapso en la importancia relativa de la producci6n de cacao fino y de 

aroma esencialmente se explica por el hecho de que casi 

actividades de desarrollo cacaotero en las ultimas 5 dkcadas 

relacionadas con el cacao ordinario. 

todas las 

han sido 

"Informacia11 proporcionado por la ICCO. 



Tabla 2.5: Cacao frno y de aroma: Produccion anual, por pais y por cantidad, 1988189 - 1998199 

(aiio cacaotero) medido en miles de Tm. 

Ecuador 
Venezuela 
Papua Nueva 
Guinea 

Santo Tome y 
Principe 
Indonesia 
Dominica 
Trinidad y Tobago 
Sir Lanka 
Jamaica 

Fuente y Elaboration: ICCO y el Departamento de Agricultura de 10s Estados Unidos. 

38,9 
10,2 

9 3  

Costa Rica 
Panama 

Las regiones de Latinoamerica y el Caribe abastecen el 80% de la produccion 

mundial de cacao fino y de aroma seguidas por Asia y Oceania (18%) y Africa 

el 12%. 

4,7 
5 

0,2 
1,4 
1,6 
1 

Ecuador es el mayor proveedor de este tipo de cacao con una oferta de 60.000 a 

60 
18 

7,8 

0,3 
1 

80.000 Tm por aiio, participando asi, con la mayor produccion en este mercado. 

Colombia, Indonesia, Venezuela y Papua Nueva Guinea producen anualmente 

cerca de 10.000 Tm cada uno. Jamaica, Trinidad y Tobago, Costa Rica y 

Granada producen cada uno entre 1 y 3 mil Tm por aiio7. 

49,8 
16 

6 3  

3,9 
4 
0 

1,7 
1,4 
2 3  

Infmacibn proporcionado por la ICCO. 

2 3  
2 
2 

1 3  
1,6 
1 3  

0 3  
1 

1 
1 



Es importante recalcar que las caracteristicas del cacao Nacional son unicas en 

el mundo por su sabor floral conocido como Arriba. Lastimosamente, a pesar de 

tener estas cualidades especiales que le proporcionaba a Ecuador una fama de 

sabor inimitable, se ha descuidado las labores de beneficiado postcosecha que 

resultan en perjudicar esta calidad. 

Consecuentemente, Ecuador ha perdido su calificacion inicial de pais productor 

de un 100 % de cacao "fino y de aroma", porcentaje que se redujo a un 75 % en 

1994 (decision del ICCO). 

2.4. EXPORTACION (GRANO Y ELABORADOS, PAISES HACIA DONDE 

SE EXPORTA) 

2.4.1. Exportadores 

Actualmente ANECACAO mediante el Acuerdo Ministerial # 287 tiene la 

obligacion de expedir el certificado de calidad de exportacion del grano basado 

en las nonnas INEN 176. Esta parte la conforman 10s exportadores e 

industriales y segim las empresas, procesan el cacao para exportarlo o lo 

exportan en grano. 

Despues se clasifica el cacao con una calificadora con cinco salidas: cacao ASE, 

ASS, ASSS, ASSPS y la basura. 



2.4.2. Industriales 

A nivel mundial las almendras de cacao se clasifican en 2 grandes categorias: 

En la primera categoria se encuentran 10s granos que dan las 

caracteristicas especificas de aroma o color en chocolates finos y 

revestimientos o capas de cobertura. 

En la segunda categoria se encuentran 10s granos utilizados en la 

fabricacion de manteca de cacao y de productos con gran cantidad de 

chocolate, que son utilizados por 10s industriales procesadores. 

Es comun y corriente mezclar el cacao fino con un tip0 mas suave de cacao 

ordinario para conseguir sabores especiales, practica riesgosa debido a que hay 

cacaos que tienen un sabor demasiado fberte para que se manifieste el delicado 

aroma del cacao en grano fino. A excepcion del nuestro cacao ecuatoriano 

Nncional de grano fino cuyo sabor es lo bastante herte como para dominar el 

aroma del cacao del otra procedencia. 

Se calcula que las 2/3 partes de la produccion mundial del cacao se destina al 

suministro de la industria procesadora. La tercera parte se utiliza para producir 

pasta de cacao para la elaboracion de chocolate. 

Proceso de transformaci6n.- Independientemente de su uso; 10s granos crudos 

de cacao se someten a fermentacibn o al vapor de agua y desecacion para 

atenuar su sabor ligeramente acido, intensificando aun mas su aroma y sabor 

especial, y posibilita la separacion de la cascarilla que envuelve a la almendra. 



El tostado de 10s granos, disminuye su humedad y las almendras se welven mas 

quebradizas, luego se introducen 10s granos entre cilindros de dientes de acero 

que rompen el grano y separan el germen; posteriormente sucesivas operaciones 

dejan las almendras descascarilladas. 

Ya limpio, libre de cascaras y tostados se procede a la molturacion de 10s granos 

con muelas de silex o trituradoras de discos. En esta fase se obtiene ya la Parfa 

de Cacao con un promedio de 53% a 56% de grasa. La pasta de cacao una vez 

enfriada se solidifica en forma de ladrillo, panes o tablitas, ya puede ser 

utilizada por 10s fabricantes de productos de cacao. 

La pasta de cacao es procesada nuevamente sometiendola a una o varias 

presiones en caliente para asi obtener la Manteca de Cacao que a temperatura 

ordinaria se solidifica poco untuosa a1 tacto, de color amarillento, sabor 

agradable y olor similar a1 del cacao. 

La manteca de cacao se importa en su estado solido o liquid0 y se emplea en la 

fabricacion de chocolate u otros para enriquecer la pasta de cacao, tambien la 

extraccion de perfbmes por el proceso de maceracion en la perfbmeria y en la 

fabricacion de pomadas, supositorios, etc.; en la industria farmaceutica y 

cosmeticos. 

De todo el proceso anterior la parte residual que queda se denomina Torta de 

Cacao que todavia contiene del 10% a1 22% de manteca de cacao. Se utiliza 



especificamente para la fabricacion de "cacao en polvo" o chocolate, 

esporadicamente theobromina8. 

Rendimientos tCcnicos y precios.- De cada 100 Kg. de cacao en grano que se 

molturan se producen 80 Kg. de pasta de cacao, con un contenido de 55% de 

grano o sea 36 Kg. de manteca de cacao. 

El procesado mas intenso de esta pasta de cacao nos dara unos 40 Kg. de 

manteca de cacao y la misma cantidad de torta de cacao, y a1 prensar 

nuevamente la torta se obtendra 40 Kg. de manteca de cacao. 

Esto en terminos generales no permite ver la relacion que hay entre las 

cantidades de manteca de cacao y de torta de cacao que es posible obtener 

mediante el prensado de una cantidad determinada de pasta de cacao. 

Pero la ganancia o utilidad y la politica de produccion que se adopten dependen 

del precio que estos productos tengan en el mercado, de tal forma que 10s 

consumidores o transformadores (fabricantes) de manteca de cacao y polvo de 

cacao que presan la pasta de cacao, pueden obtener con la cantidad de manteca 

de cacao que deseen y controlar la produccion para no tener excedentes; en 

cambio, 10s que compren cacao en polvo o torta de cacao tienen que comprar la 

manteca de cacao y pagar su costo segun el contenido e grasa que deseen, pero 

tambien entran 10s gastos de produccion que demandan las instalaciones para 

una produccion en gran escala, esto explica el hecho de que el comercio 



internacional de manteca, pasta y polvo, haya aumentado mas rapidamente que 

el de cacao en grano. 

En Ecuador el 40% de la produccion de cacao se procesa. Los productos 

industrializados se exportan bajo 10s siguientes tipos. Manteca (34% en 1999), 

Licor (28%), Torta (21%), Polvo (17%). Los paises hacia donde el Ecuador 

exporta mas cacao procesado son el continente americano y especialmente 

America del Sur. Las otras regiones del mundo no representan una cantidad 

muy importante porque procesan ellas mismas el cacao en grano que reciben. 

El cacao semielaborado se exporta en: 

Cajas de carton y fbndas de plastic0 de 30 Kg. por el licor 

En sacos de papel de 25 Kg. por el polvo 

En cajas de 25 Kg. por la manteca de consumo nacional. 

Tenemos cuatro empresas que se dedican a la fabricacion de productos 

semielaborados. tres a la fabricacion de chocolatesg. 

2.4.3. Destino 

En lo referente a destino tenemos en 10s Anexos 3 y 4 el detalle de 10s destinos 

tanto por pais como por continente que tiene nuestro cacao (expresados en Tm y 

en US $ FOB). En el Anexo 5 en cambio, tenemos el total de cacao en grano 

exportado por mes desde el a80 1996197 hasta la actualidad (ah0 cacaotero); 

expresado en Tm. 

Ver como refmencia el Aphdict: 5 donde se encuentra el Diagrama de Elahracion del cacao. 



Entre 1991 y el 2000 la Agricultura contribuyo con un 17,48% a1 PIB national, 

siendo este sector el de mayor importancia en la economia ecuatoriana. Durante 

el mismo period0 el cacao aport6 a1 PIB con un 0,54%, y a1 PTB Agropecuario 

con un 4,31%. A continuacion veremos graficos que rdejan lo anteriormente 

expuesto. 

Cuadro 2.2: Ecuador: PIB, yarticiyacion de 10s sectores desde 1991 hasta el 2000. 

Ecuador:PIB, Participation por sectores 1991-2000 

Serv.Guhernamenta 
les 

Sqv Financieros 1 3,02% 
7,84% J Comunicaciones Otros 

~ l ~ ~ ~ ~ i ~ i d ~ d  Manufactura 

1,46% 1 5,409'0 

Fueiite y Elaboracioii: Banco Central de Ecuador. 



Tabla 2.6: Exportaciones de productos tradicionales en valores FOB, y participacib porcentual 

en el total de exportaciones (expresado en miles de ddlares g Tm). 

Fuente v Elaboracion: Banco Central del Ecuador. 

Como se puede apreciar en la tabla 2.6, la participacion porcentual del cacao en 

el PIB, presenta una tendencia a la baja durante 10s ultimos diez afios, lo cual 

ratifica lo que anteriormente se explico. 

Cuadro 2.3: Evolucidn del aporte porcentual del cacao en el PIB agricola durante la ultima 

1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 - Banana y Platano - Cafe -Camaron +cacao - Atun -Flares I 
-- - - -  

Fuente y Elaboracion: Banco Central del Ecuador. 



Como se puede apreciar en el cuadro anterior, el cacao se ha mantenido a lo 

largo del tiempo, en una situacion estable. En el Anexo 6 se podra observar con 

detenimiento la participacion de la produccion de cacao en el PIB total y en el 

PIB agricola durante 10s ultimos 10 afios. 

Pero la razon primordial por la que el cacao no tiene un aporte significativo a 

10s ingresos del Estado es debido a que nunca ha existido una verdadera politica 

cacaotera coherente que trascienda de un gobierno a otro. Si bien existieron 

epocas en las cuales 10s gobiernos de turno favorecieron a la exportation de 

cacao en grano y tambien se crearon incentivos para la industrialization, en la 

actualidad veremos que existen muy pocos exportadores de aquella Cpoca. 

Otro obstaculo al cual lamentablemente hay que hacer referencia es que el 

Ecuador por mucho tiempo tuvo la reputacion de ser un pais con el cud era 

dificil negociar contratos de cacao, debido a que 10s exportadores no cumplian 

con la calidad requerida. Si bien es cierto que esto no ha afectado negativamente 

a todos, a partir del Junio de 1998 en que se empezaron a elaborar Certificados 

de Calidad, este gravisimo problema ha sido superado ya que el estigma de ser 

considerado un pais incumplidor es demasiado peso para cargar cuando se tiene 

en mente mejorar esta actividad. 

En 10s Anexos 3 y 4 ademas se puede apreciar 10s valores FOB referenciales, 

expresado en dolares, lo cual nos indica cuanto el pais percibe de ingresos por el 

cacao. 



Otra de las razones del bajo aporte de parte del cacao a1 PIB Nacional es que a 

su vez han ganado valor otras exportaciones del Ecuador, como el petroleo, 

banano, etc. No obstante, el cultivo del cacao sigue siendo una de las 

actividades economicas mas importantes en las regiones males. 

2.6. N ~ ~ M E R O  DE PERSONAS INVOLUCRADAS DIRECTA E 

INDIRECTAMENTE 

Actualmente la superficie sembrada en el Ecuador es de 263.800 Ha, y la 

cadena de produccion y exportation es hente de trabajo del 10% de la 

poblacion activa. 

En la cadena de comercializacion interna intervienen 10s productores que son 

sobre todo pequefios y medianos agricultores y 10s intermediaries. En 1999, la 

reparticion de 10s cacaoteros s e g h  el tamafio de las explotaciones h e  delo: 

Menos de 20 Ha 65% 

Mas de 50 Ha 10% 

Segun datos a1 afio 1997, la poblacion econornicamente activa dedicada a la 

produccion de cacao h e  de aproximadamente 141.777 personas, cifia que 

constituyo el 12 % de la PEA agricola (1.181.475), y el 3,6 % sobre la PEA 

10 Banw Central del Ecuador. 



total (3.938.250)". Se estima que aproximadamente quinientos mil ecuatorianos 

dependen de la actividad cacaotera. Estos cifias seran actualizadas en el 2002; 

ya que se contaran con 10s datos proporcionados por el ultimo Censo 

Agropecuario realizado en el 200 1 .  

" lhidad Sectorial Cacao. Caractcrkaci6n del sector cacaotero ecuatoriano. CORPEI, Guayaquil, 1999, pig. 2 



CAPITULO 3 

ASPECTOS A CONSIDERAR RELACIONADOS 

CON LA CALIDAD DEL CACAO 

3.1. INTRODUCCION 

La calidad del cacao implica el conjunto de caracteristicas internas y externas 

que poseen las almendras, relacionadas con la apariencia, presentacion, limpieza 

y 10s defectos que presenten 10s granos a1 momento de la comercializacion. 

La calidad referida a la apariencia y presentacion se expresa en el comercio 

internacional a traves de tablas o estandares que permiten calificar 10s granos y 

otorgar premios o sobreprecios a las mejores calidades y aplicar castigos o 

descuentos a las calidades inferiores. 

El cacao en grano ecuatoriano se lo exporta bajo su propia norma de calidad que 

incluye las diferentes calidades de cacao comercializado en base al tamaiio de 



las almendras, segun sus parametros de calidad. especialmente lo relacionado a1 

numero de defectos, humedad y tamafio. 

Las siglas de cada clasificacion de calidades de cacao se exponen de la siguiente 

manera: 

0 A.S.S.P.S.: Arriba Superior Summer Plantation Selecta 

A.S.S.S.: Arriba Superior Summer Selecto 

A.S.S.: Arriba Superior Selecto 

A.S.N.S.: Arriba Superior Navidad Selecto 

A.S.N.: Arriba Superior Navidad 

A.S.E.S.: Arriba Superior ~ ~ o c a  Selecto 

A.S.E: Arriba Superior ~ ~ o c a  

La granza se permite solamente para el tipo A.S.E., el porcentaje mkimo sera 

del2%. 



Cuadro 3.1: Participacih de las diferentes calidades de cacao en grano ecuatoriano para 10s 2 

ultimos aiios (medidos en Tm). 

Participaci6n de tas diferentes calidades de cacao en grano en 
1999 (en TM) 

ASSPS 

-- 

Participaci6n de las diferentes calidades de cacao en grano en el 
2000 (en Tm) 

Elaborado por: Erika Mpez. 

Fuente: Lkpartamento de Estadisticas de ANECACAO. 

La clasificacion se entiende de la siguiente manera: mientras mas S tenga quiere 

decir que el grano de cacao es de mejor calidad y mientras menos S tengas 

quiere deck que su calidad disminuye. 

Las 3 ultimas calidades A. S.N., A. S.E.S., y A.S.E., establecen un total no mayor 

del 52% de granos fermentados, admiten el 8% de granos pizarrosos y omiten 



particularizar la presencia de mohos aunque de un tiempo aca tolera hasta 5%, 

lo que tambien rebasa la norma internacional. 

Entre 1975 y 1980 las exportaciones de cacao en grano presentan 10s siguientes 

promedios por calidad: A.S.E 86%, A.S.E.S. 4%, A.S.N. 0.5%, A.S.S. 5%, 

A.S.S.S. 2%, otros 2.5%. 

En 1999 las exportaciones heron: A.S.E. 65%, A.S.S. 20.13%, A.S.S.P.S. 

0.08% y A. S. S. S.  14.43% y en el 2000 las exportaciones se manifestaron de la 

siguiente manera: 42.48% para A. S. E., 0.49% para A. S.N., 29.17% para A.S. S.,  

el 0.05% de A.S.S.P.S. y el 27.81% correspondio a1 A . s . s . s . ~ ~ .  

Los dat os anteriorment e expuestos permit en apreciar un grave desmejoramiento 

de la calidad de cacao ecuatoriano. 

Una de las hipotesis de esta tesis es la que destaca que en el mercado exterior se 

reconoce la calidad del cacao fino de aroma ecuatoriano, per0 a pesar de ello, 

10s productores no ponen mucho enfasis en el beneficio del product0 final, lo 

cual se ve reflejado en el precio; esto es cierto porque la calidad que mas 

exporta el Ecuador en cacao en grano es la A.S.E.; seguida de la A.S.S., 

A.S.S.S.,A.S.S.P.S. yA .S .N .  

Esto nos demuestra que la calidad en grano ha sido cada vez mas insatisfactoria, 

aunque hay que reconocer que el porcentaje exportado del cacao A.S.E. ha 

disminuido (66% en 1999 en contraste con el 43% en el 2000) y el de las otras 

I '  Datos proporciorlados por el Departarnento de Estadisticas de hecacao. 



calidades ha aumentado (A.S.S. paso del 20% a1 29% de 1999 a1 2000,A.S.S.S. 

del 14% a1 28% en el mismo periodo; en las otras calidades no hub0 mayor 

variacion). 

Esto no quiere decir que la situacion haya dejado de ser grave, per0 poco a poco 

el productor va haciendo conciencia del prestigio que significa para el Ecuador 

el cacao Nacional y trata de hacer cuanto este a su alcance que el aroma floral 

que caracteriza a este tip0 de cacao no desaparezca., por el contrario, que 

prevalezca cada dia con mas fkerza. 

Los paises productores de cacao fino y de aroma tienen la necesidad de asegurar 

buenos premio por su cacao para asi compensar 10s menores rendimientos que 

de manera general se obtienen con las variedades que producen este tipo de 

cacao, en comparacion con las variedades que producen cacao ordinario. Para 

nuestro pais, en 10s ultimos afios se vienen desarrollando significativos 

esherzos de expansion del cultivo en base de la variedad clonal CCN - 51. A 

pesar de que esta variedad tiene mayor productividad y presenta otras 

caracteristicas economicas deseables (granos mas grandes, buen nivel de 

tolerancia a enfermedades, mayor capacidad de adaptacion a condiciones 

adversas), carece de las caracteristicas organolepticas del cacao producido por 

10s arboles de la variedad Nacional. 



3.1.1. Certificados de Calidad (ANECACAO) 

Es el certificado de exportacion del cacao. Para el cacao en grano se basa en las 

cuatro normas INEN 176. Es importante mencionar que aunque la norma INEN 

tiene siete clasificaciones, apenas se utilizan 4: A.S.E.; A.S.S.; A.S.S.S.; 

A.S.S. P.S. 

Tres empresas verificadoras contratadas por ANECACAO, efectuan la 

inspeccion del cacao en 10s patios del exportador, tomando muestras de 10s 

lotes para luego elaborar un informe de acuerdo a analisis realizados en 10s 

laboratorios y lo entregan a ANECACAO, donde se lo califica como " dentro 

de norma "o "fuera de norma". 

Para el procesamiento de semielaborados es indispensable un cacao con un 

buen tamafio y con sobre todo un alto porcentaje de materia grasa, que asegure 

un buen rendimiento de manteca y tambien de licor. 

La manteca de cacao como producto terminado es degustada antes de dar la 

aprobacion final asi mismo debe cumplir con todos 10s parametros 

fisicoquimicos como acidez, indice de yodo, indice Iso Oleico, indice de 

refraccion, punto de fusion y con todos 10s controles microbiologicos. 

Para exportacion se prepara un polvo de cacao solubilizado de un color cafe 

rojizo, el producto tiene el aroma y sabor caracteristico de cacao solubilizado de 

calta calidad que cumpla con parametros fisicoquimicos como son humedad, 

grasa. Ph y sedimentacion. 



Regularmente en la elaboracion de 10s semielaborados de cacao se trabaja 

basandose en un perfil requerido por el c1ientel3. 

3.1.2. Como recuperar la calidad de cacao a corto plazo 

El Ecuador se caracteriza por producir cacao fino y de aroma y para mantener 

esta calidad se sugiere lo siguiente: 

Pagar por calidad de cacao, para incentivar por parte del sector 

exportador a 10s productores a que realicen las labores de cosecha, 

fermentation y secado, adecuadamente. Esto significa concretamente 

corregir el sistema de comercializacion defectuoso para que 10s 

agricultores reciban un pago justo con la calidad de cacao que presenten 

a la venta. 

Capacitar a 10s agricultores con un buen manejo de postcosecha. Para 

esta capacitacion, se organizaran diferentes tipos de eventos como: 

parcelas demostrativas, dias de campo, giras de observation, charlas 

tecnicas por parte de las diferentes organizaciones relacionadas al cacao. 

3.1.3. Actividades a largo plazo 

Ademas de un buen beneficiado, la calidad final del cacao sera el resultado de 

un proceso que se inicia en la finca una vez que el agricultor obtenga: 

Siembra de material de buena calidad arornatica y rendimiento, 

aprovechando el resultado de las investigaciones que se realicen. 

'"er como referencia el Apendice 4 donde se rncurntra 10s tramites y requisites para la exportation de cacao ecuatoriano. 



Manejo adecuado de las plantaciones de cacao especialmente en el 

control de enfermedades, riego, podas, etc. 

Creditos para renovacion y rehabilitation de huertas de cacao. 

3.2. RELACION ENTRE LA CALIDAD DEL CACAO Y SU PRECU) C I B - ~ P O L  

En lo que respecta a este topico tenemos lo siguiente: 

En el Anexo 7 se encuentran con mayores detalles 10s precios que han venido 

recibiendo 10s productores por cada quintal de cacao en grano desde 1998 (a80 

calendario). Hay que destacar que en general, 10s productores en lugar de cada 

afio ir aumentando sus ganancias, estas han ido disminuyendo en proporciones 

considerables, teniendo que, la variacion promedio en 10s precios pagados a1 

productor desde 1998 es de -5,10%, y el precio promedio del Quintal en US$ ha 

sido de 38,88 dolares. 

A su vez, tambien se ha hecho un estudio comparativo de 10s precios ofertados 

en la Bolsa de Nueva York para el mismo periodo (Anexo 8) y asi se llega a 

que, la variacion porcentual del precio ha sido de -8,33%, lo cual significa que 

el precio promedio del Quintal en US$ ha sido de $50,20. 

Esto nos conduce a1 Anexo 9, donde se puede observar el promedio en dolares 

pagados por Quintal a1 agricultor en igual periodo (1998, afio calendario). A1 

comparar estos precios con 10s internacionales reportados por la Bolsa de Nueva 

York, se puede observar que el agricultor en promedio recibe el 78,23% de 10s 

precios internacionales. Para establecer una comparacion se podria mencionar 



que en 10s paises que tienen un eficiente sistema de comercializacion, el 

agricultor recibe de un 75% a 80% de 10s precios internacionales. 

En el Anexo 10 se muestra 10s precios pagados en US$ por las diferentes 

calidades de cacao y por sus elaborados desde 1978 (afio calendario) y podemos 

comprobar que la calidad mejor pagada ha sido la A.S.S. con US$83,54; en las 

otras calidades el precio si bien no es muy alto (US$ 63,36 para la A.S.S.S. y 

US$58,08 para la A.S. S.P.S) se debe a que estas calidades son poco exportadas, 

por ende, su precio no es muy favorable. Lo que tambien tiene buena demanda, 

lo cual es visto en su precio, es el cacao en bulto, su promedio para todos estos 

afios h e  de $69,19. 

En base a este Anexo (10) se puede decir que es conveniente, no ~610 para el 

agricultor sin0 para el pais en si, que se comercialice el cacao fino y de 

aroma, ya que, ademas de ser el mejor pagado, tenemos la ventaja de que 

somos el pais productor numero 1 en este tip0 de cacao, con una participation 

de casi el 60% del mercado mundial. En la actualidad tenemos para el cacao 

Nacional un rendimiento proyectado para el afio 2002 (period0 cacaotero) de 

83.278,3 1 ~ m ' ~ .  

3.2.1. El precio diario del cacao en grano 

El precio diario del cacao en grano puede ser obtenido de muchas diferentes 

fbentes. Pero para saber a cuanto se debe vender un Quintal de cacao 

ecuatoriano se toma como referencia 10s precios que se comercializan en la 

l4 Datos proporcionados por el Departamento de Estadisticas de ANECACAO. 



LIFE y la N Y B O T ~ ~ ,  aunque generalmente se toma mas en cuenta el precio que 

comercialice la LIFE. Ahora bien, para el Ecuador el precio del cacao en grano 

es calculado de la siguiente manera: 

1.- Se toma como referencial el cacao en grano de calidad A.S.E.: US$ 885,30 

(este precio es tornado de la Bolsa de Nueva York). 

2.- Luego a este precio se le restan US$ 150 ( por costos de trasporte interno + 

Utilidad), estos US$ 150 es el costo por c/Tm. 

3.- US$ 885,30 - US$ 150 = US$ 735,30 / 22.04 = US$ 33,36. (Se lo divide 

para 22,04 porque 1 Tm tiene 22,04 quintales), y asi de esta manera nos queda 

el precio unitario del Quintal. 

4.- Entonces tenemos que el precio minimo referencial por Quintal de cacao en 

grano es de US$ 33,36. Esta informacion sale publicada todos 10s dias en 10s 

principales periodicos del pais y es tomada como referencia por 10s productores 

para saber a gue precio deben vender su product0 y tambien sirve a 10s 

compradores, para saber a que precio deben comprar cacao16 

Como una referencia, en nuestro pais el 80% del precio de la Bolsa de Nueva 

York es pagado a 10s productores1718 

l 5  Bolsas donde se comercializan el cacao. LIFE es la Bolsa de Londres. en donde se usan computadores; mientras que la 
NYBOT es la Bolsa de Nueva York, en donde las transacciones se efectuan a viva voz en el ruedo de la Bolsa. 
l6 Ver como referencia el Anexo 1 1 donde se encuentran 10s precios mensuales pagados en US$ por la Bolsa de NuevaYork 
desde 197 1 hata el 2000 por Tm de cacao. 
17 Ver como referencia el Anexo 12 donde se encuentran 10s precios lijados en US$ por el MAG - MICIP &l Ecuador, tanto 
para el cacao en grano como para el industrializado desde 1990 hasta el 200 1. 

Ver como referencia el Anexo 13 donde se encuentra la evolucioi~ del precio pagado al productor ecuatoriano expresado en 
US$ y por Ttn = 35,36 Kg desde 1997r98 hasta la actualidad (expresado en aiio cacaotero). 



3.3 MERCADO DEL CACAO NACIONAL EN EL EXTERIOR 

La declinacion en el consumo de cacao fino y de aroma en decadas recientes se 

debe a un cambio general en la demanda de 10s consumidores, demanda que se 

esta desviando de 10s productos solidos de chocolate a productos hechos en base 

a chocolates rellenos con otros ingredientes dotados de fkertes sabores (nueces, 

frutas, cremas, etc.) reduciendose de esta manera la dependencia de las 

caracteristicas aromaticas y de sabor que poseen 10s cacaos finos. Hoy en dia 10s 

fabricantes de chocolates, usan lo granos de cacao fino y de aroma en sus 

recetas tradicionales, bbicamente para producir un numero lirnitado de 

productos de especialidad y con un mayor precio. 

Comparado con el mercado internacional para el cacao ordinario, este es 

generalmente considerado un mercado separado, pequefio y altamente 

especializado, con sus propias caracteristicas de oferta y de demanda. Agente 

especializados compran directamente de 10s paises productores para abastecer a 

las compafiias de chocolate. 

El precio recibido depende del equilibro oferta-demanda para tal o cual origen o 

tip0 particular de cacao, en fkncion de la calidad y sabor requerido por el 

fabricante para satisfacer el gusto de 10s consumidores. 

A pesar de lo anteriormente expuesto, este negocio del cacao fino y de aroma es 

un negocio que si bien es cierto no es tan notablemente conocido, como lo es el 



del banano, gores, etc.; es sumamente rGIB&yQkmis se tienen 2 enormes 

ventajas sobre el resto de competidores: 

1. Que somos el pais exportador numero 1 de este producto, 

2. Que tenemos las condiciones climaticas optimas para expandir este 

cultivo. 

Cabe sefialar ademas que 10s paises de Latinoamerica, como Colombia, Ecuador 

y Venezuela tienen grandes mercados domesticos, consumidores de cacao fino 

y de aroma, lo cual demuestra una vez mas, que este negocio no solo limita su 

rentabilidad en la exportacion del producto, sino que existe un mercado interno 

el cual tambien necesita ser abastecido. 

3.4. COMO MEJORAR LA EFICENCIA Y LA PRODUCTIVIDAD EN EL 

CACAO 

Para mejorar la eficiencia lo primer0 que hay que implementar es nueva 

tecnologia. La actual tecnologia que se posee es baja. En el caso del cultivo del 

cacao la gran variabilidad se debe a1 desconocimiento de las labores necesarias, 

numero de jornales en la ejecucion de cada una de ellas y cantidades adecuadas 

de insumos y materiales, lo cual es necesario para abaratar 10s costos de 

produccion. 

Se debe pagar por calidad de cacao, para incentivar a 10s agricultores que 

realicen las labores de cosecha, fermentacion y secado, adecuadamente. Esto 



significa concretamente corregir el sistema de comercializacion defectuoso para 

que 10s agricultores reciban un pago justo con la calidad de cacao que presenten 

a la venta. Capacitar a 10s agricultores con un buen manejo de postcosecha. Para 

esta capacitacion, se pueden organizar dias de carnpo sobre el tema. 

Hay que mejorar necesariamente la infiaestructura de exportation, que en la 

actualidad, es inadecuada. Pero, al hablar de infiaestructura, no solo es la parte 

fisica en si, que implica tecnologia o espacio fisico, sino tambien a 10s medios 

que permiten, en un momento determinado llegar a acceder a estos espacios 

fisicos que permiten desarrollar un mejor control en lo que se refiere a cantidad 

- :'& ,os,> 

CIB - E>guL 
En la actualidad lineas de credito para el cultivo del cacao acordes con la 

realidad del sector, no existen. Esto es debido a que el agricultor muchas veces 

no tiene bienes suficientes para respaldar su propuesta financiera, tambien 

puede darse el caso de que muchas veces la propuesta del agricultor no es viable 

tecnicamente, o que la institution financiera a la cual se solicita el credito no 

desea comer el riesgo. 

A raiz de 10s problemas economicos por 10s que atraveso el pais por efectos del 

fenomeno del niAo, luego el congelamiento bancario y por ultimo el nuevo 

esquema monetario; la dolarizacion, terminaron con las esperanzas de nuevas 

lineas de credito para este importante sector agropecuario. 



En el Apendice 5 encontraremos 10s creditos otorgados en miles de sucres por el 

Banco del Fomento desde 1970 a 1995, en este Anexo podremos observar que 

ya desde 1995 10s creditos disminuyeron notablemente, en pate como 

consecuencia del conflict0 fronterizo que se tuvo con Peni en ese entonces. 



CAPITULO 4 

EVALUACION ECONOMICA 

4.1. IMPLEMENTACION DE CALIDAD 

Tiene por objetivo lo siguiente: 

Mejorar la productividad y el rendimiento de la planta de cacao. 

Simplificar la cadena de comercializacion interna, para de esta manera, 

tener un control direct0 sobre el product0 a comercializarse, lo cual 

obviamente, tiene que encontrarse basado en normas de calidad 

preestablecidas y exigidas por el exportador. 

Como mencione en el Capitulo 1 uno de 10s mas graves problemas que posee el 

agricultor, es la edad avanzada de las plantaciones de cacao National, las cuales 

son muy susceptibles a enfermedades, y por ello su rendimiento es bajo (de 7 a 

10 qq por Ha.), lo cual vuelve poco rentable a1 sector, trayendo como 

consecuencia que el productor abandone las plantaciones. 



Mi propuesta es que se renueven estas viejas plantaciones, por clones nuevos de 

ascendencia Nacional, las cuales son mas resistentes a enfermedades, con 

rendimientos superiores (pudiendo llegar a producir 40 qq por Ha.) que 

representan 5 veces la produccion actual, el primer period0 de cosecha se da a1 

segundo aiio. Lo ideal seria que las huertas viejas puedan ser renovadas por 

etapas con el fin de maximizar su cosecha, se conoce que esta variedad de 

clones llega a su maxima produccion a partir de septimo d o ,  es por ello que 

sugiero que las etapas de renovacion se hagan cada 7 aiios y que el area a 

renovarse cada etapa sea de un cuarto de la superficie sembrada (25%), 

esperando que en aproximadamente 30 afios, toda la superficie sembrada eon 

cacao Nacional se encuentre reemplazada por clones. 

En la actualidad se conoce, que no existen grandes plantaciones de cacao que 

pertenezcan a un solo productor, sin0 que se encuentran repartidas en pequeiios 

productores'9; lo que se busca es que exista una alianza estrategica entre 

productores y exportadores, a fin de que estos (exportadores) se hagan cargo de 

la renovacion del 25% de la plantacion existente, asi como de la 

implernentacion de la tecnologia y capacitacion a 10s productores, con d 

cornpromiso de comprarles a este (productor) toda su produccion, de esta 

manera se asegura a1 productor, la venta de la cosecha a un 

exportador obtiene un beneficio puesto que a1 implementar su 

precio justo y el 

tecnologia desde 

l9 Ver como referencia el Capitulo 2. 



el momento de la siembra, se asegura un mejoramiento de la calidad del 

producto. Los criterios para la implernentacion de esta fase son 10s siguientes: 

El exportador no alquilara ni comprara la tierra al productor. 

El exportador comprara toda la cosecha a1 productor. 

Se han realizado 10s calculos en base a una idlacion del 10% anual. 

El productor recibira del exportador el precio minimo referencial en relacion a 

la Bolsa de Nueva York. 

Se han considerado utilizar como plantas de sombra al platano, el cual sera 

eliminado a partir del cuarto aiio. 

Se ha considerado como inversion inicial al costo de establecimiento del 

hectareaje2'. 

El financiamiento se lo hara a traves de una institucion financiera nacional, 

con una tasa del 18% y 10s pagos seran anuales. 

Los ingresos esperados sera unicamente 10s obtenidos como resultado de las 

cosechas tanto de cacao, como de platano. 

Se ha estimado en la relacion, el costo de una hectarea de siembra. 

Se ha considerado el costo de establecimiento por hectarea, ya que, como 

mencione anteriormente no existen grandes plantaciones de cacao concentradas 

en un solo productor , sino que son pequeiias plantaciones las que se encuentran 

distribuidas, sin embargo, consider0 que resulta rentable para el exportador si 

este se hiciera cargo de la renovacion de 300 Ha., minimo(este informacion fhe 

'O Costo de renovacicin de plantaciones de cacao antiguas por clones de ascendencia National. 



proporcionada por ANECACAO ya que ellos hicieron un estudio acerca del 

mismo, per0 por razones de seguridad no se me facilito su acceso a ella), como 

se muestra a continuacion. El costo por establecimiento o siembra para 300 Ha. 

de clones de ascendencia Nacional es de US$ 1.832.618,22, 10s cuales seran 

financiados a una tasa del 18% anual con pagos anuales. Como se puede 

observar en el flujo de caja proyectado del Anexo 14, el mayor ingreso durante 

10s primeros 3 afios corresponde a la venta de racimos de platano, puesto que 

durante ese period0 la productividad de la planta aun no alcanza su punto 

optimo, sin embargo el rendimiento de la planta es muy superior a1 rendirniento 

2 12223 actual de las plantaciones de cacao Nacional . 

Y este flujo da como resultado una tasa de retorno del 21% y un valor actual 

net0 de US$ 22.364,16. Antes de continuar hare hincapie en la tasa de 

descuento que se utilizo para obtener el VAN. 

Rf Tasa de interes libre de riesgo 

R: Beta, medida del riego del mercado, la cual es independiente para cada sector 

del area agricola del pais 

" Ver en el Anexo 1 5  10s Costos de Establecimiento de 1 Ha. de cacao Nacional, en US$ 
'' Vsr en el h e s o  16 el Costo de h4antenimiento de 1 Ha. vieja vs. 1 Ha. nueva, expresada en US$ 
'"er en el Anexo 17 la Tabla de Amortizaci6n utilizada para la propuesta, expresada en US$ 



Rm: Tasa de rentabilidad esperada de la cartera de valores 

Debo acotar que nuestras Bolsas de Valores, tanto de Guayaquil como de Quito, 

aun no se encuentran tan tecnificadas, por lo que aun no existe informacion de 

todas estas tasas, sin embargo, para efectos de esta investigacion se hizo lo 

siguiente: 

El Beta, como ya mencione anteriormente, es independiente para cada sector 

agricola, por lo que, mi tesis a1 tratar del sector cacaotero, dio como resultado 

que tenia un Beta de 1 , 0 7 ~ ~ ;  lo cual indica que tiene un riesgo mediot5. En 

cuanto a la Rf y Rm he considerado para cada una lo siguiente: Para la Rf tome 

la tasa de retorno de 10s Bonos del Tesoro de EEUU y para la Rm la tasa de 

retorno de 10s bonos del Estado Ecuatoriano, entonces: 

Rentabilidad esperada: 5% + 1,07 (17%- 5%) 

Rentabilidad esperada: 17,84% 

Tambien obtuvimos que nuestra desviacion tipica es de 3%, ya que la 

obtuvimos asi: d ( ~ m  esperada - Rm real)" d(20-17)~= 49 = 33%. Ahora bien, 

para 10s 7 afios que dura la propuesta, el flujo anual uniforme equivalente se 

encuentra expresado en el Anexo 18, per0 del mismo se puede decir que con 

una relacion Costo / beneficio del 0,97, indica que es factible realizar una 

inversion de esta magnitud, otorgando ademas una utilidad anual promedio de 

US$22.826,24 por cada 300 Hectareas. 

'' Infonnacion proporcionada por ANECACAO. 
25 BrealeyIMeyers. Principio de Finanzas Corporativas. Quinta Edicih, Capitulo 8: Riesgo y Rentabilidad, pag. 12 1. 



Ademas de todo esto, en el Anexo 19 se encuentran 10s ingresos esperados por 

exportaciones de cacao en grano de ascendencia Nacional con lo que 

comprobamos que esta propuesta no es tan solo viable, sino que ademas 

ayudaria a1 Ecuador a mejorar sus huertas cacaoteras actuales, las cuales 

necesitan ayuda con suma urgencia. 

A continuacion veremos como la produccion se ha comportado en estos ultimos 

20 aiios y ademas cuanto ha estado percibiendo el agricultor por cada Quintal de 

cacao en grano. 

Tabla 4.1: Producci6n anual y precio pagado por Quintal, 1980 - 2001, en Tm y US$ 

Aiios 

Producci6n anual 

(Tm) 

Precio por 

Quintal (US$) 



Y para 

tenemos lo siguiente: 

Griifico 4.1: Evoluci6n de la Producci6n Nacional de Cacao, 1980 - 2001 (Exp+esado en Tm) 

63,83 
66,85 
43,38 
32,59 
4 1,23 

1997 
1998 
1999 
2000 
2001 

Evoluci6n de la Producci6n Nacional de Cacao 

Elaborado por Enka Lopez 

Fuente ANECACAO 

mejor apreciacion he graficado la tabla antes expuesta, con lo que 

131.751,OO 
47.099,OO 
99.673,96 
88.153,30 
75.434,95 

Elaborado por: Erika I bpez 

Fuente: ANECACAO 

Para efectos de una mejor proyeccion, he tornado 10s datos desde 1980, tal como 

se observa en el grafico anterior, el comportamiento de la produccion se 

comporta de forma ciclica con picos pronunciados cada 3 o 4 aios 

aproximadamente, lo cual podria tener una explicacion a1 fenomeno "El Nifio". 



A pesar de la caida alarmante presentada en el afio de 1998, se podra observar 

ademas que la produccion se presenta de manera si bien no tan ascendente, no 

llega a niveles alarmantes como 10s presentados en dicho suceso natural. 

Graifico 4.2: Produccion proyectada del Cacao (Expresado en Tm) 

r - . - - - - -. - .- - 

Production Proyectada del Cacao 

1 250.000.00 7 

Elaborado por: Erika Lopez 

Fuente: ANECACAO 

Con base a 10s datos mencionados anteriormente, hice la proyeccion de la 

produccion cacaotera hasta el 201 0, en que se espera que la produccion alcance 

las 94.294 Toneladas con un crecimiento promedio del 33% anual. 

Considerando que en el Ecuador la tasa de produccion cacaotera destinada a la 

exportacion es del 95% aproximadamente, se espera que para el 2010 se 

exporten 89.580 Tm. Cabe recalcar que estos datos incluyen tambien la 

produccion de cacao Clonal CCN - 5 1, el cual si bien es cierto no representa un 

mL1fElg:u Da m 

CIB - ESP4 

alto porcentaje de la superficie sembrada, si posee una alta productividad 



aunque carece de las caracteristicas organolepticas que posee el cacao 

Tabla 4.2: Produccion proyectada de Cacao hasta el 2010 (expresado en Tm) 

Elaborado por: Erka Lopez 

Fuente: ANECACAO 

Aiios 
2002 

4.3 ANALISIS COSTOS VS INGRESOS 

Producci6n (Tm) 
98 13 1,86268 

En el Anexo 21 se hace un estudio comparativo tanto de 10s ingresos, como de 

10s costos, y a su vez, a estos se 10s clasifica en variables, fijos y medios. 

Como resultado de este analisis nos podemos dar cuenta que siempre 10s 

ingresos son mayores que 10s costos, per0 hay algo que llama la atencion: Los 

costos medios a partir del segundo afio disminuye y tienden a permanecer 

ciertamente estables. A que se debe esto? Esto tiene su explicacion en que la 

mano de obra es mas requerida en el primer afio (por efectos de limpieza y 

Ver en el A i e m  20 el Resumen de la Regresicin utilizada en la proyeccih de la Produccion de Cacao. 



preparacion del terreno) por lo que 10s costos de mano de obra son en esta etapa 

10s mas altos, ya que despues esta se va manteniendo mas o menos estable. 

4.3. ANALISIS DE SENSIBILIDAD 

Para el efecto he realizado lo siguientes casos: 

CASOS MAS PESIMISTAS: POLllUXII;'  JXI ;rr.l'l'0W 

CIB - EGPLi 

1.- Aumentan 10s costos en un 30% y 10s ingresos no varien 

Esta informacion h e  proporcionada por el MAG del Ecuador, aunque la 

mayoria de compafiias importadoras de insumos agrkolas (por no decir, todas) 

no poseen una control estadistico de precios de por lo menos, una decada de 10s 

insumos que venden; el MAG se basa en proyecciones que cada cierto tiempo 

realizan. Esta informacion es confidencial por lo'que no me h e  facilitada, es por 

ello que no poseo un cuadro comparativo de 10s precios para afirmar lo antes 

dicho; per0 siendo lo mas pesimista posible he asumido que incrementan en un 

porcentaje mayor. Veamos que pasa: 

En el Anexo 22 se puede ver lo que paso, como todos 10s costos incrementaron, 

esto superaron a 10s ingresos y provoco que el flujo tenga una TIR negativa (- 

5%) y un VAN negativo de $224.142.26, lo cud hace que el proyecto 

obviamente no sea factible. 

Para ello, ya sea han tomado ciertas medidas en la propuesta: Aunque 

generalmente 10s insumos cacaoteros aumentan sus costos de 60 a afio entre un 

10% a 15%, es por ello que dentro de cada afio del flujo de caja esta ya incluido 



un 10% por efectos de inflacion y con eso estamos previniendo estos efectos. 

Recordemos que en una economia dolarizada como la nuestra, la inflacion ya 

deberia ser de 1 digito y no de dos, per0 aun asi estoy tomado en consideracion 

que es de dos y asi prevengo cualquier imprevisto que se presentase. 

2.- Disminucion del precio del Quintal de cacao en un 25% 

En este caso tenemos que la propuesta presenta un VAN negativo de 

$4 13.49 1,25 y en cuanto a la TIR, a1 parecer existen dos tasas y la decision de la 

calculadora es que no sabe cual elegir, per0 en todo caso esto no salva a1 

proyect 027. 

CASO MAS OPTIMISTA: 

Es decir, que todo lo expuesto anteriormente se cumpla sin problema alguno y 

que el precio tanto del Quintal de cacao como del racimo del platano aumente 

en un 25% (porcentaje estimado por la ICCO) , lo cual nos daria como resultado 

una TIR del33% y un VAN de $173.501,19.~~ 

CASO MAS PROBABLE: 

Que la propuesta se cumpla en toda su extension, lo cual significaria un exito 

total y rotundo para esta investigacion. 

17 
Ver conio referencia el .4nexo 23 donde se mcumtra el Flujo de Caja de la propuesta con la disminucih en un 2594~ del 

p y i o  del Quintal ds cacao en wmo. 
Ver como referencia el Anexo 24 donde se encuentra el Flujo de Caja de la propuesta con el aumento en un 25% de 10s 

precios del Quintal de cacao en grano y del racimo de plitano. 



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

CONCLUSIONES 

He presentado un panorama lo mas completo posible, que me ha permitido concluir 

que : 

1. Existe una relacion directa entre la calidad de grano exportable y su precio y 

que, a mejor manejo postcosecha, mejor remuneracion tiene el productor; ya 

que esto ultimo es lo permite mejorar el precio. Ademas sabemos que s e g h  

estudios de la cclZ9, 10s paises productores de cacao fino y de aroma estarian 

dispuestos a pagar un precio razonable si el productor se comprometiera a 

ofrecer un product0 de calidad. 

2. En la actualidad, en las huertas existentes de cacao (por lo general, antiguas), 

se aprecia una baja rentabilidad por Ha (7 a 10 qq) debido a: 

i. Falta de un manejo integrado de las plantaciones (falta de 

control sanitario, podas, etc.) 

. . 
11. Edad avanzada de 10s arboles (50% tienen mas de 30 afios) 

... 
111. Perdida de la fertilidad del suelo (falta de abono, riego, etc.) 

iv. El ma1 manejo post cosecha 

2Q Centro de Coniercio International LTNCTADGATT. Ginebra, 1998. 



v. Baja tecnologia aplicada a1 cultivo y falta de transferencia de 

tecnologia 

3. Es factible incrementar la productividad de las plantaciones sembradas a 

traves de un proceso de renovacion de plantas que incluiria el uso de clones 

ascendencia Nacional, aumentando el rendirniento de la planta hasta 40 

Quintales por Ha, lo cual permite una produccion mas temprana, sin que 

pierda su aroma floral caracteristico. 

4. Ademas por historia, conocemos que el cacao del Ecuador era denominado la 

"Pepa de Oro", porque era el primer pais exportador de cacao fino y de aroma. 

Dadas estas condiciones, nuestro cacao ya tiene un posicionamiento en el 

mercado, y lo que hay que hacer es reposicionarlo, a traves de la mejora de la 

imagen del cacao en grano de la Variedad "Aniba", fbndamentando esta 

imagen con 10s estudios y proyectos que se realicen en el pais. 

5. Se espera que el pais aumente su produccion cacaotera anual en un 3,5% hasta 

el 2010, ya que aun se esta recuperando de 10s estragos que dejo el Fenomeno 

"El Niiio", lo cual se ve reflejado en la caida de la produccion. 

6. La falta de lineas de credit0 se ha convertido en un factor limitante para el 

desarrollo de esta importante actividad; constituyendose en un desestimulo 



para la misma; las altas tasas de interes no se compadecen con las bajas 

rentabilidades que obtienen 10s agricultores. 



RECOMENDACIONES 

1. Se recomienda que esta propuesta no quede en el olvido, ya que ademas 

de mejorar la productividad, la calidad y la imagen del product0 en el 

exterior, se fomentaran entre 10s pequefios y medianos productores una 

serie de recursos que se traduciran en beneficios permanentes en el 

sector agro exportador del cacao en grano de la variedad "Nacional". 

2. Es factible realizar la propuesta de remplazar las viejas huertas 

cacaoteras por clones de ascendencia Nacional, por eso recomiendo que 

cada 7 afios, se hagan estos cambio para que en un period0 no mayor de 

30 afios, todas las plantaciones hayan sido renovadas. 

3.  Recomiendo que para que esto tenga un resultado positive, sea el sector 

privado quien intervenga directamente invirtiendo y monitoreando, o en 

su defecto, recurrir a1 sector public0 solo como medio que permita a 10s 

exportadores de cacao en grano acceder a creditos con bajas tasas de 

int e r b  que otorgan 10s organismos internacionales. 

4. Se recomienda a 10s exportadores realizar alianzas estrategicas con 10s 

productores, con el fin de que ellos (exportadores) se hagan cargo de la 

renovacion de las plantas, obteniendo beneficios ambas partes: 10s 



exportadores, porque van a tener un control mas direct0 sobre la calidad 

del product0 final y 10s productores puesto que tienen asegurada la venta 

de su cosecha a un precio justo. 

5. Ademas de todo lo anteriormente dicho, hace falta un verdadero 

programa de reactivacion del sector cacaotero, teniendo el Ecuador un 

potencial agricola para cumplir con 10s objetivos anteriormente 

mencionados. 











ANEXO 4 

EXPORTACIONES DE CACAO EN GRANO E INDUSTRIALIZADO POR CONTINENTE 1998 - 2001 (EXPRESADO EN TM Y USSFOB) 

Elaborado por: ANECACAO 
Fuente: Certificados de Calidad emitidos por ANECACAO 

DESTINO 

Asia 
CentroamCrica 
Europa del este 
NorteamCrica 
Oceania 
SudamCrica 
Un ih  Europea 
Total general 

. 1998 
TM, U S  FOB 

1.77533 2 603 248,96 
62,50 104.3 13.66 

4.363,72 6.602.045,16 
450,OO 640.391,84 

3 084,16 4.694.158,12 
3.36054 5.235.420,79 

13.096,46 19.879.578,54 

1999 2000 
TM , U S F O B  

4.894.769,51 z::::::: 2.124.486,M 
259J 1 220.038,26 

33.334,84 ' 32.780.124,60 
730,67 1 667.554,05 

13 417,74 9.754.186,70 

TM , , 

3.83 1,29 
2.359,46 

593,29 
50.746,93 

747,50 
16.979,26 
24.416,23 
99.673,96 

3 1 245,85 
88.153,30 

, , U S  FOB 
4.1 18.678,59 
1.945.736,88 

333.133,60 
54.064.391,55 

896.336,27 
17.936.813,12 
27.232.427,85 

106.527.517,86 

2001 

23.994.410,81 
74.435.570,58 

TOTALTM 

15.5 11,74 
5.961,41 
1.132,91 

119.958,13 
2.595,67 

41.234,39 
89.964,43 

276.358,68 

, TM 
3 650,79 

628,58 
280,41 

31 512,64 
667,50 

7.753,23 
30.941,81 
75.431,95 

TOTAL US$ 
FOB 

15.239.925,71 
4.752.269,43 

870.374,63 
125.378.410,25 

2.975.043,92 
40.127 548,73 
88.161.925,46 

277.505.498,14 

US$ FOB 
3.623 228.64 

577.732,25 
3 17.202,77 

31.931.848,93 ' 770.761.76 
7.742.390.79 

3 1.699 666,Ol 
76.662.831,15 



ANEXO 5 
ECUADOR: PARTICIPACION DE LA PRODUCCCION DE CACAO 

EN EL PIB TOTAL Y PIB AGRICOLA 
Periodo: 1990 - 2000 

(EXPRESADO EN US$) 

PTB Total (US$) 
% Participacih 
del Cacao en el 

PIB Total 

0,82 
0,73 
0,59 
0,49 
O,5 1 
0,5 
O,5 1 
O,5 1 
0,25 
0,52 
0.46 

PIB 
agropecnario 

(US$) 

PROMEDIO 
PARTICIPACION MOS 90: 

* Previsih. 
Elaborado por: Proyecto SIC A/MAG-Ecuador (www. sica. gov. ec) 
Fuente: Banco Central del Ecuador 

% Participaci61 
del Cacao en el 

PJB 
Agropecuario 

6,11 
5.11 
4,6 1 
4,07 
4,23 
4,16 
4,29 
4,24 
2,09 
4,27 
4,24 



ANEXO 6: EXPORTACIONES DE CACAO, EXPRESADO EN TM 

* Proyeccciones de tendencia lineal realizadas tomando hicamente la variable produccibn exportada, sin wnsiderar factores climaticos y superficie en production. 

Elaborado por: ANECACAO 
Fuente: 1996 a 1998 Empresa de Manifiestos 

1999 a 2001 Certificados emitidos por Anecacao 
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ANEXO 8 
PRECIOS DEL CACAO EN GRANO OFERTADO POR LA BOLSA DE NUEVA YORK 1998 - 2001 

(EXPRESADO EN USWqq) 

~ebrero  I $ 70,521 $ 58,941 $ 35,2 
Marzo $ 71,361 $55,591 $ 3 7 . 1  
Abril I $ 74,0 1 [ $51,381 $36.6 
Mavo $76.291 $ 44.111 $35.7 

3 ,  . , ,  
Junio $ 74,62 $43,70 $38,1 
Julio $71,18 $45:95 $ 37,6 
Agosto $ 70,25 $44,72 $ 37,O 
Septiembre $ 70,37 $41,52 $35,6 
Octubre $69,49 $43,43 $ 3 6 3  
Noviembre $67,90 $37,67 $32,6 
Diciembre $65.02 $ 38.31 $ 33.1 

1 I I 

romedio I 
general I S 71,ll S 47,42 S 36,17 S 46,ll -23,69% -11,2S% -8,339'0 S 50,201 
Elaborado por: Enka L6pez 
Fuente: ICCO, ANECACAO 



ANEXO 9 
CUADRO COMPARATIVO DE PRECIOS PAGADOS AL 

PRODUCTOR VS. PRECIO INTERNACIONAL 1998 - 2001 (EXPRESADO EN US$lqq) 

200 1 
16.1 1 
38,69 

83,90% 

A h  
Precio promedio Bolsa NY (US %/qq) 
Precio promedio productor (US $/qq) 
Participaci6n % 

1998 
71,ll  
53,33 

75,00% 
Participacidn promedio % 

1999 1 2000 

78,23% 

47,42 
32,83 

69,24% 

Elaborado por: Erika Lopez 
Fuente: ICCO, ANECACAO, MAG - Direction Agropecuaria 

36,17 
30.67 

84,78% 



ANEXO 10 

PRECIOS PAGADOS EN US$ POR LAS DIFERENTES CALIDADES DE CACAO Y POR SUS ELABORADOS DESDE 1978 

ARO AGMCOLA I (Todas) 

k R 0  CALENDiCRIO ASE 
1978 149,09 

desviacion esthdar 

w . 
I 

1 

83.54 
F 

de 10s precios I 

EZ - 

99,42 
96,37 
87,48 
91,35 
70,62 
56,70 
54,86 
50,89 
4535 
45,72 
58,18 
61,33 
61,96 
69,90 
73,21 
47,50 
35,69 
45,14 - 
63,36 - 
sido d 

MANTECA RESIDUA1 CHOCOLATE NO EDULCORAII 

Fuente y Elaboracion: ANECACAO 





ANEXO 12 

ECUADOR: PRECIOS PAGADOS EN US$ POR LAS DIFERENTES CALIDADES DE CACAO Y POR SUS ELABORADOS DESDE 1990 

1- 

ir\JO CALENDAR10 I ASE 
- 
ASS - 
53,35 
49,44 
44,3 1 
44,47 
56,58 
59,66 

L 8 1,2i 
33 1,9; 
7l,2O 
46,19 
34,67 
43.91 

- 
ASSS - 
54,86 
50,89 
4535 
45,72 
58,18 
61,33 
6l,96 
69,90 
73,2 1 
47,50 
35,69 
45,14 - 
54.18 
ZK 

MANTECA 
l30,OO 
124,19 
100,73 
94,47 
38 l,76 
148,70 
l53,72 
172,s 1 
148,21 
105,22 
83,93 
82,97 
144.65 

CHOCOLATE NO EDULCORAIM 
67,56 
64,66 
56,09 
57,20 
78,07 
82,08 
82,40 
94,2 8 
89,75 
62,79 
52,06 
60-94 

- 
TORTA - 
23,97 
14,80 
l5,65 
20:56 
23,114 
2 1,88 
2 1 ,oo 
24,lO 
24,82 
23,73 
27,07 

TORTA RESIDUAl 

Fuente y Elaboration: ANECACAO 



ANEXO 13.A 
ECUADOR: PRECIOS PAGADOS EN USS POR QUINTAL Y POR TM DE CACAO EN GRANO 1997198 - 2001102 

I I Datos 
MES IPromedio de DOLAREI 

ANO CALENDAR10 
AN0 CACAOTERO 

FRCHA 

1 "  ' " '  enero I 3 1.33 

(Todas) 
(Todas) 
(Todas) 

1 febrero 1 
I mago 1 

junio M 
agosto kari 

I octubre I 
I noviem b re I 30.28 

Promedio de PRECIO BOLSA USS51,36 kg 'romedio de PWCIO BOLSA US% TM 
863,43 

Fnente \i. Elaboration: ANECACAO 

diciembre 
Total general 

26.70 33.38 735.78 
33,71 12,13 928,85 

Nota: La desviacion estandar de 10s precios ha sido de US$3. 





[NGRESOS 
[ngresos por Ventas de cacao en grano 
[ngresos por Ventas de raciinos de platanos 
Total Ingresos 

EGRESOS 
Preparacibn del suelo 
Establecimiento 
Costo de Mantenimiento 
Costo de Materiales e Insumos 
Costo de Fertilizantes 
Costo de Fungicidas 
Total Establecimiento por Ha. 
Mano de obra Indirecta 
Total Egresos Corrientes 

Egresos No Operativos 
Gastos Financieros 
Establ. Por Ha. 
Total Egresos No Operativos 

Total Egresos 
Saldo Inicial de Caja 
Saldo Final de Caja 
Impuesto por 10s Trabajadores (1 5%) 
Saldo despues del Impuesto de 10s trabajadores 
Impuesto a la Renta (25%) 
Saldo despues del Impuesto a la Renta 
Flujo de Efectivo 
TIR (18%) 
VAN 

Aiio 4 

237.168 
270.000 
507.168 

207.900 
16.692 
562,2 1 

6.324.07 
23 l.478,29 

54.000 
285.478,29 

480.809.38 
480.809,38 

766.287,67 
197.653.50 
-61.466.17 
-9.2 19,92 
-70.686,09 
-17.671,52 
-88.357.61 
-88.357.61 

Aiio 7 

701.520 

701.520 

184.800 
22.2 15 
748,3 1 

8.417.33 
2 16.180.65 

53.000 
27O.l80,65 

480.809,38 
480.809,38 

750.990,03 
49 1 .O76,7 1 
44 l.606,68 
66.241.00 
375.365,68 
93.841,42 

28 1 .S23,26 
281.524,26 

Fuente: Departamento de Estadisticas de ANEC AC A 0  



ANEXO 14.B 
FLUJO DE CAJA DEL ESTABLECIMIENTO DE 300 Ha. DE CACAO DE ASCENDENCIA NACIONAL 

INGRESOS 
Ingresos por Ventas de cacao en grano 
Ingresos por Ventas de racimos de platanos 
Total Ingresos 

EGRESOS 
Costos fijos 
Costos variables 
Total Egresos 

Egresos No Operativos 
Gastos Financieros 
Establ. Por Ha. 
Total Egresos No Operativos 

Total Egresos 
Flujo de Caja 
Saldo Inicial de Caja 
Saldo Final de Caja 
[mpuesto por 10s Trabajadores (15%) 
Saldo despues del Impuesto de 10s trabajadores 
[mpuesto a la Renta (25%) 
Saldo despues del Imvuesto a la Renta 
Fluio de Efectivo 
TIR (18%) 
- - 

VAN 
Elaborado por: Erika Lopez 

Aiio 1 

528.000 
528.000 

2 1 1.200.00 
202.368.00 
413.568,OO 

480.809.38 
480.809,38 

894.377,38 
-366.377.38 
19.500.00 

-3 16.877,38 
-47.53 1,61 

-364.408,99 
-9 1.102.25 

-455.51 1,23 
-455.5 1 l,23 

21% 
$ 22.364.16 

Aiio 2 

54.450 
1.089.000 
1.1 J3.450 

157.380.00 
27.585,12 
184.965,12 

480.809.38 
480.809,38 

66S.774,50 
477.675.50 
76.230,OO 
553.905.50 
83 .085,82 

470.819,67 
117.704.92 
353.114,76 
353.1 1476 

Aiio 3 

113.748 
638.880 
782.628 

ll3.O5l,OO 
91.061.85 

204.1 l2,8S 

480.809,38 
480.809,38 

684.922,23 
97.705.77 
143.748.00 
24 1.453.77 
36.2 18.07 

205.235,71 
51.308,93 
l53.926,78 
153.926,78 

Aiio 5 

362.400 

362.400 

1 44.960,OO 
8 1.824.92 
226.784,92 

480.809,38 
480.809,38 

707.594,30 
-345.191,30 
303.386.39 
-4O.807,9 1 
-6.121.19 
-16.929,09 
-1 1.732,27 
-58.661,36 
-58.661,36 

Aiio 6 Aiio 7 

701.520 

701.520 

200.608.00 
69.572.65 
27O.l8O,6S 

480.809,38 
480.809,38 

750.990,03 
-49.170.03 
49 1 .O76,7 1 
44 l.606,68 
66.241.00 
375.365,68 
93.84 1-42 

28 l.524,26 
281.52426 

Fuente: Departamento de Estadisticas de ANECACAO 





ANEXO 16 
COSTOS DE PRODUCCION: I\IANTENII\.IIENTO DE 1 HA DE CACAO NACIONAL (IIUERTAS VIEJAS YS HUERTAS NUEVAS) 

. WBORES 

CONCEPT0 COST0 
UNITARIO 

- Control de malezas 

- Regulacion de sombra 

- Poda 

- Riego 

- Fertilization 

- Muestreo de suelo 

- Control fitosanitario 

- hfantenimiento de canales 

- Cosecha 

- Postcosecha 

CACAO SF,%l.IILLA (650 plantaslha) 1 CACAO CU)NAL (1 111 plantaalha) 

LTrea 

hiuriato de potasio 

Superfosfato triple 

- Insecticida (Thiodin) 

- Fungicida (Cobrenordox) 

- Alquitran vegetal 

- Costo de agua para riego 

UNIDAD 

- - 

Subtotal A 

- Costo de bombeo de agua I 
Subtotal R 

VALOR I UNIDAD 

. INSUMOS, MATERIALES Y S 

71 J 

iERVICIOS 

7,90 3 sacos 

10,96 1 saco 

13.86 1 saco 

4.00 1 It 

3,20 2 kg 

5.00 2 gl 

8,OO 1 

5,00 6 J 

VALOR 

355,OO 107 J I 535,OO 

23,70 4 sacos 

10,96 1 sac0 

13,86 l saco 

4,00 1 It 

6,40 2 kg 

10,00 2 gl 

8,00 1 

30,OO 6 J 

106.92 

laborado por: Erika Lopez 
Fuente: Departamento de Estadisticas de 



ANEXO 17 
TABLA DE AMORTIZACION PARA EL PRESTAMO DEL 

ESTABLECIMIENTO DE 300 Ha. DE CACAO DE ASCENDENCIA NACIONAL 

Monto del PrCstamo: $ 1.832.618,22 
InterCs anual o 18,OO 

periodico: 
Periodos de Plazo: 7 Aiios 

Pagos Anuales: 1 
Aiios de Gracia: Ninguno 

NUMERO DE PER~ODOS 

0 
1 
2 
3 
J 
5 
6 
7 

Elaborado por: Erika Lopez 
Fuente: Diaz1Aguilera.Matematicas Financieras.Segunda Edicion. 1996 

INTER& 

329.871.28 
302.702,42 
270.643.17 
232.813,25 
188.173,95 
135.499,57 
73.343,80 

ABONO 

480.809,38 
480.809,38 
480.809,38 
480.809,38 
180.809,38 
480.809.38 
480.809.38 

SALDO 

1.832.618,22 
1.681.680,12 
1 503.573.16 
1.293.406.95 
1.045.410,82 
752.775,39 
407.465,58 

PRINCIPAL 

150.938.10 
178.106.96 
210.166.21 
217.996.13 
292.635.43 
345.309,81 
407.465,58 



ANEXO 18 
FLUJO UNIFORME ANUAL EQUIVALENTE 

Egresos Operativos 230.545.62 
Egresos No Operativos 480.809.38 
Total Costos 742.61 1,98 
Flujo Total 
Relacion Costo/Beneficio 

22.826.24 
0.97 

Elaborado por: Erika Lopez 
Fuente: Aportes Agroeconomicos en la mejora de la 
productividad y calidad de las plantaciones de cacao 
Nacional en el Ecuador 



Aiios 

Aiio 1 
Aiio 2 
Aiio 3 
Aiio 4 
Aiio 5 
Aiio 6 
Aiio 7 

ANEXO 19 
INGRESOS ESPERADOS POR EXPORTACIONES DE CACAO EN GRANO DE ASCENDENCIA NACIONAL 

(EXPRESADO EN Ha y qq) 

Superficie 
Sembrada 

(Ha)* 

360.000.00 
360.000.00 
360.000.00 
360.000.00 
360.000.00 
360.000,OO 
360.000.00 

Superficie 
Cosechada 

(Jw* 

350.000,OO 
350.000,OO 
350.000.00 
3 5O.OOO.OO 
350.000.00 
350.000.00 
350.000.00 

114 
Hectareaje 

total 
(Superficie 
sembrada) 

(Ha) 
90.000.00 
90.000,OO 
90.000.00 
90.000.00 
90.000.00 
90.000,00 
90.000.00 

Superficie nc 
renovada 

(Ha) 

270.000,OO 
270.000.00 
270.000,OO 
270.000.00 
270.000,OO 
270.000,OO 
270.000.00 

Produccihn: 
Superficie na 

renwada 

(99) 

2.295.000,OO 
2.295.000.00 
2.295.000.00 
2.295.000,OO 
2.295.000.00 
2.295.000.00 
2.295.000.00 

*:Dates proporcionados por el proyecto SICAIMAG (ww~~.sica.gov.ec) 
Nota 1: Para calcular 10s precios de Quintal de cacao se tom6 en consideracion la inflation del 10%. 
Nota 2: Para la produccion renovada se tom6 en consideracion la prduccion proporcional ascedendente 
que poseen estos clones cuyo tope maximo es de 40 qq por Ha. 
Nota 3: Para la produccion no renovada se tom6 como promedio 8,5 qq * Ha. 
Elaborado por: Erika Lopez 
Fuente: Departamento de Estadisticas deANECACA0 

Precio (qq) 

33.00 
36.30 
39,93 
43.92 
48,32 
53.15 
58.46 



K B ~ U M L N  vb LA KLGKLSLON UTLLLZADA PARA LA PROYECCION DE LA PRODUCCIO 

Estadisticas de la regresion 
Coeficiente de correlacion multiple 1 0,745983423 
Coeficiente de determinacion RA2 
RA2 ajustado 
Error tipico 
Observaciones 

EcUACI~N DE LA OPERTA: 

0,698097899 
0,663002793 
3925 1,74276 

22 

ANALISIS DE VARIANZA 

Elaborado por: Erika Lopez 
Fuente: Aportes Agroeconomicos 
en la mejora de la productividad 

y calidad de las plantaciones de 
cacao Nacional en el Ecuador 

Produccion Proyectada del Cacao 

Grados de  Libertac 
Regresion 
Residuos 
Total 

Suma de cuadrados 
13086703275 
30813986194 
43900689469 

1 
2 0 
2 1 

P 
8.394002 167 

Promedio de las cuadrados 
33086703275 
15406993 10 

Superior 95,0°/o 
99157,17671 
2 162,428 173 

Intercepcion 
Variable X 1 

Valor critic0 de F 
0.008572864 

Coeficientes 
39623,8401 7 
1260,353269 

Error tipico 
28539.98138 
432.4502062 

Inferior 95% 
-19909.49637 
358,2783653 

Estadistico t 
1,888362364 
2,914447146 

Superior 95% 
99 157,17671 
2162,428173 

Probabitidalt 
0,180297915 
0,008572864 

Inferior 95,0% 
-1 9909,49637 
358,2783654 



ANEXO 21 
COSTOS E INCRESOS (ESPRESADOS EN MILES DE DOLARISS) 

INGRESOS Y COSTOS 
DE LA PROPUESTA CACAOTERA 

- - I  

Mos 
1 
2 
3 
I 
5 
6 
7 

Fri 
Variables 

Elaborado por. Enka Lope7 
Fuente Departamento de Eqtadisticas de ANECACAO 

Costo Total 
41 3.568.00 
184.965,12 
204.1 12,85 
285.478.29 
226 784,92 
247 528,4 1 
270.180,65 

Medio 

Cost0 
Total 

+Total 

Costos Fijos 
21 1 200.00 
157.380.00 
113.051.00 
202.867,20 
144 960,OO 
204 096.00 
200 608.00 

Total Ingresos 
528 000.00 

1.1 43.450,OO 
782.628,OO 
507.168,OO 
362 400,OO 
5 1 0.240,OO 
70 1.520,OO 

Elaborado por: Erika L6pez 
Fuente: Departamento de Estadisticas de ANECACAO 

Costos Variables 
202 368.00 
27.585.12 
91.061,85 
82.6 1 1,09 
8 1.824,92 
43.432.4 1 
69.572,65 

Costo Medio 
330.85 

2.3 1 1,78 
2.21 8.38 
2.038,98 
2 201,58 
2 171,ll 
2 144,12 



ANALISIS DI? SENSIBILII 

C'ASO MAS PESIMISTA 1: 1,OS C'OSTOS AUMENTAN EX UN 30% 

PER0 LOS INCiRESOS PERMANECEN SIN VARIACION 

I Aiios I Costos Fijos 1 Costos ~ a ~ i a b l e s l  Costo WIedio 1 Costo Total 1 Total Ingresos 

1 1 274 560.00 1 263 078.40 1 430.1 1 1 537 638.40 1 528 000.00 

PIL'JO DE CAJA DEI. ESTABI,E<'IMIENTO DE 300 Ha. DE CACAO DE ASC'ENDENC'IA NACIOIVAI, 

INGRESOS 
lngesos par Ycntas de cacao en yano 
lngesos par Ventas ds racirnos de platanos 
Total lngresos 

EGRESOS 
Costos fijos 
Costos variabla 
Total Egresos 

Egresos No Operativos 
Gastos Financieros 
Establ. Por Ha. 
rota1 Egresos No Operativos 

Total Egresos 
Flujo de Caja 
Saldo Inicial de Caja 
Saldo Final de Caja 
Impuesto par 10s Trabajadorrs (1 500) 
Saldo despues del Impuesto dr 1m trabajadores 
In~puesto a la Renta (25O,0) 
Saldo despues del Impuesto a la Renta 
Flnio de Efertivn 

- 

TIR (18%) 
\ ' IN  

AAo 6 

5 10.240 

510.240 

265.324.80 
56.462.13 

321.786,93 

480.809.38 
480.80938 

802.596.31 
-292.356.31 
398.60 1.23 
106.244,92 
15936.74 
90.308,18 
22.577,04 
67.731,13 
67.731.13 

Furnte: Departamento dr Estadidicas dr .4NECAC.40 





ANALISIS DE SENSIBILIDAD DEL PROYECTO 

CASO MAS OPTIMISTA: LOS PRECIOS DEL QUINTAL DE CACAO 
Y DEL RACIMO DE PLATANO AUMENTEN UN 25%, LOS COSTOS NO SUFREN VARIACION ALGUNA 

FLUJO DE CAJA DEL ESTABLECIMIENTO DE 300 Ha. DE CACAO DE ASCENDENCIA NACIONAL 

INGRESOS 
Ingresos por Ventas de cacao en grano 
Ingresos por Ventas de racimos de platanos 
Total Ingresos 

EGRESOS 
Costos fijos 
Costos variables 
Total Egresos 

Egresos No Operativos 
Gastos Financieros 
Establ. Por Ha. 
Total Egresos No Operativos 

Total Egresos 
Flujo de Caja 
Saldo Inicial de Caja 
Saldo Final de Caja 
Inlpuesto por 10s Trabajadores (15%) 
Saldo despues del Iinpuesto de 10s trabajadores 
Impuesto a la Renta (25%) 
Saldo despues del Impuesto a la Renta 
Flujo de Efectivo 
TIR (18%) 

IVAN 
Elaborado por: Erika Lopez 

? 

Aiio 2 Aiio 3 Afio 4 
J 

Aiio 9 

453.000 

453.000 

136.137,35 
158.683,O-C 
294.820,39 

480.809.38 
480.809,38 

775.629,77 
-322.629.77 
304.386.39 
-18.243.38 
-2.736.51 

-20.979.89 
-5.244.97 
-26.224,86 
-26.221986 

L 

Afio 6 

Fuente: Departamento de Estadisticas de ANECACAO 





2. Variable! 
202 368.00 
27 585.12 
91 061.85 
82 61 1.09 
81 824.92 
33 432,41 
69 572.65 

C. Rledio I C. Total 1 T. Ingresos 

ALCULO DE PLTTO DE EQYILIBRIO: 
.An0 1 

Jzntr: Aportes .4groeconh1icos en la rnejora de la productividad v calidad de las plantaciones de cacao Nacional cn el Ecuador 

.Mo 2 .Uu 3 .Mo 4 M o  5 Aiio 6 A i ~ o  7 
- - C. fijos 

1 - C. wariables 
Ventas 

- - Y 
\'entas 

laborado par Erika Lbpez 

200698.0 222793.3 
1 - 69572.65 

701520 

222793.3 0.3 
701520.0 

204096.0 223085.4 
1 - 43432.4 

510240 

223085.4 0,4 
5 10240.0 

211200,O 342352.8 
1 - 202368 

528000 

342452,8 0.6 
528000.0 

157380.0 161270.6 
1 - 27585.12 

1143450 

161270,6 0.1 
1113150.0 

113051,O 127937.0 
1 - 91061,s 

782628 

127937.0 0.2 
782628.0 

202867.2 242341.5 
1 - 82611,l 

507168 

242341.5 0.5 
507168,O 

144960.0 187235.1 
1 - 81824.9 

362400 

187235,l 0.5 
362400.0 





ANEXO 28 
ANALISIS DE PUNT0 DE EQL'ILIRRIO (CASO MAS PESIMISTA 2) 

Mosl  C. Fijos I C. Variables1 C. Medio I C. Total 1 T. Ingresos 
1 1274.560.00 1 263 078.40 1 430.1 1 1 537.638.40 1 528 000.00 

C 4LCllLO DE PIXTO DE EQUILIRRIO: 

Fuante: Apportes Agroeconornicoa en la rnejora de la producthidad y calidad de las plantaciones de cacao Nacional en cl Ecuador 

ARo 1 Aiio 2 Atlo 3 Aiio 4 460 5 Afio 6 ARo 7 
1 = C fijos 

1 C. xariabks 
Ventas 

I\ =k 
\. mtas 

Flaborado por Er~ha Lopez 

274560.0 445188.7 
1 - 202368 

528000 

342452.8 0,6 
528000.0 

204594.0 209714.2 
1 - 27585.12 

1.129 845.00 

209714.2 0,2 
1143450.0 

146906.3 167378.5 
1 - 91061.848 

746 700.00 

167378.5 0,2 
782628.0 

263727.4 323373.9 
1 - 8261 1.086 

447 876.00 

323373.9 0,6 
507168,O 

260790,4 300524.9 
1 - 69572.6472 

526 200.00 

700524.9 0.4 
701520.0 

188448.0 230572.6 
1 - 81821.915 

447 876.00 

2:0572.6 0.6 
362100.0 

265324.8 299295,6 
I - 43432,407 

382 656.00 

299295.6 0.6 
5 10240.0 
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APENDICES 



APENDICE 1 

SITUACION ACTUAL DEL SECTOR 

CACAOTERO 

- -  ASPECTOS GENERALES DEL CULTIVO 

El cultivo de cacao ha ocupado tradicionalmente buena parte de la superficie 

agricola del pais, siendo de 287.100 ha durante la decada del 90, movilizando 

asi a decenas de miles de jornaleros y familias campesinas del litoral, atrayendo 

tambien mano de obra de la region Sierra. 

El Ecuador ha sido un pais productor de cacao desde el siglo XIX, asentandose 

el cultivo del mismo en la region litoral en suelos fertiles y en un adecuado 

ambiente, en donde el rendimiento promedio nacional por hectarea oscila entre 

0.24 y 0.30 TMIha; dicha productividad considerada deficiente ha impedido a1 



pequefio y mediano productor mejorar sus ingresos y por lo tanto su nivel de 

vida. 

La deficiente productividad esta relacionada con la edad avanzada de las 

plantaciones, un pobre manejo tecnologico, problemas fitosanitarios muy 

graves, y por ultimo, la desmotivacion del productor para realizar la inversion 

que demanda la renovacion o rehabilitacion de las huertas cacaoteras por falta 

de incentivos gubernamentales como el credito. Vale pronunciar que en 10s 

ultimos afios se ha hecho una siembra masiva de cacao CCN 51, clon de buena 

adaptacion a 1as condiciones locales, per0 con caracteristicas diferentes a1 cacao 

de ascendencia National. 

Descripcion Botinica 

Teobroma Cacao L.,es de orden Malvales perteneciendo a1 la familia Esterculia. 

El cacao es un arb01 que en estado silvestre puede alcanzar entre 5 y 7 metros de 

altura y en su madurez de 7 a 9 metros; dependiendo del medio ambiente que lo 

rodea, per0 cuando se encuentran a nivel de plantation, 10s distanciamientos 

habitualmente utilizados no le permiten desarrollar su follaje tal como lo haria 

Iibremente. 

Sus rakes son pubercentes, las hojas son de color verde oscuro, siendo la vaina 

mas o menos de 15 cm. De largo. Las flores son pequefias y de tipo coliflor, 

estando en racimos pequefios, el caliz es de color rosa con segmentos 

puntiagudos; la corola es de color blanquizo o amarillo rosa. Los frutos son de 



tamafio, color y forma variable, pro generalmente tienen forma de baya, de 30 

cm. o menos de largo, mas o menos de 10 cm. de diametro, siendo lisos o 

acostillados. La pared del fruto es gruesa, dura o suave y de consistencia como 

de cuero. Los frutos tiene 5 celdas, conteniendo cada una hasta 10 a 12 gramos, 

en un hilera, y estan embebidos en la pulpa de sabor acido a dulce o aromatica. 

Las bayas normales pueden promediar de 20 a 40 semillas planas o redondeadas 

de color blanco, cafe o morado, de sabor dulce o amargo, midiendo cada una 

mas o menos 2.5 cm. de anchol. 

Es un arb01 resistente y de larga vida que debe crecer bajo sombra, entra a 

produccion a edad temprana, de 3 a 4 afios, per0 generalmente tiene que pasar 

muchos afios para que llegue a su optimo de produccion; entre el septimo y el 

octavo afio. 

Se calcula que el tope de su curva de produccion comercial rentable podria 

encontrarse a 10s 30 afios de edad de un plantacion seguida de otra de 

disminucion gradual hasta que a 10s 50 afios deja de ser economicamente 

productiva. 

Aunque se han observado arboles de 80 y 100 afios que aun no han entrado en 

etapa de decadencia y/o plantaciones que con un buen manejo y promedio de 

produccion rebasan 10s 35 afios, logicamente esto ocurre en determinados casos. 

1 J.J. Ochss. Cultivos y meJoramientos de plantas tropicales y sub-tropicales. Limusa Wiley, 1986, pag. 25. 



Importancia Nutritional 

El cacao a diferencia el cafe o te no es tan solo puramente aromkico y 

estimulante, posee propiedades nutritivas como las que se encuentran en el trigo 

y la carne, con ciertas variaciones segun si este tostado o crudo contiene 

teobromina, carbohidratos, proteinas, mant eca, etc. 

Ecologia, clima y suelo 

El aspect0 ecologico lo determinan el clima y el suelo y asi 10s factores 

climaticos como temperatura, humedad, precipitacion, luminosidad, suministros 

de agua y relieve 10s cuales influyen directa o indirectamente en el proceso 

fisiologico de la planta. A continuacion son detallados cada uno de estos 

factores: 

Temperaturz- Se considera a la temperatura como un factor de desarrollo 

considerandose la media anual optima 25"C, la floracion se inhibe con 

temperaturas menores a 22°C y superiores a 28"C, igual que el grosor del tronco 

que no aumenta cuando las temperaturas son bajas, ni el arb01 crece cuando la 

oscilacion de temperaturas diarias excede 10s 5"C, ya que la formacion de 

yemas y brotaciones foliares no se producen. 



La temperatura es un factor que esta 

eso el limite fiio se considera 15°C 

cultiva 

controlado por la latitud y la altitud; por 

norte y sur del Ecuador. Asi mismo se 

Humedad relatin.- Es muy importante en la regulacion de evaporacion del 

agua y la transpiracion de la planta, una media de 75 a 80% es las mas 

conveniente para el cacao. Un exceso de Iluvia, es decir, una alta humedad 

relativa (85-90%) y bajas temperaturas favorecen a1 desarrollo de las 

enfermedades como Monilla y Escoba de Bruja. 

Precipitation.- Es vital para el desarrollo y produccion de una plantacion de 

cacao, ya que incide sobre la actividad fisiologica de la planta, es un factor que 

se debe considerar para el crecimiento y produccion del arbol de cacao, el 

requerimiento optimo es de 1.200mm a 2.400 mm. repartidos durante 10s 12 

meses del afio, con un minimo mensual de 100 - 120 mm ya que, la cantidad de 

agua que requiere un arbol de cacao, debe ser igual a la que pierde por efectos 

de temperatura , humedad relativa y aire. 

Esto tiene estrecha relacion con 10s periodos de floracion y maduracion de 10s 

frutos e incidencia de enfermedades fungosas. El riego suplementario en las 

zonas productoras es importante para el aumento de la produccion considerando 

que en nuestro pais no se puede obtener una distribucion repartida del agua que 



recibe la planta debido a que en el transcurso del aiio 4 meses son secos, 5 

meses intermedios y 3 meses humedos, es por ello que se hace mencion del 

riego. 

He1iofania.- La radiacion solar influye en el crecimiento y fructificacion de la 

planta de cacao, en las zonas productivas del pais es necesario el brillo solar en 

cantidades de 800-1000 horasiafio, es necesario conocer que el grado de luz que 

debe recibir una plantacion de cacao esta en relacion a la disponibilidad de agua 

y nutrientes presentes en el suelo y seran de acuerdo al grado de luminosidad, 

mayor o menor la intensidad de 10s procesos fisiologicos que realice la planta. 

Suelos para cacao.- Uno de 10s elementos basicos para el establecimiento y 

crecimiento de una plantacion de cacao son 10s suelos que deben tener 

estructura porosa, que permita la aireacion y desarrollo de las rakes, la 

estructura puede variar de franco - franco arcilloso, franco arenoso con buena 

retencion de agua, y que el cacao se desarrolle mejor en suelos provistos de 

materia organica, la distribucion de hojarasca cascarones de mazorcas dentro de 

la plantacion es una buena practica estimandose un PH del suelo entre 5.5. y 7. 

CLASIFICACION DE VARIEDADES DEL CACAO 

Las almendras de cacao comercializadas en el mundo pertenecen generalmente 

a dos categorias: 



El cacao "ordinario" 

El cacao "fino y de aroma" 

En la primera categoria se encuentran 10s granos utilizados en la fabricacion de 

manteca de cacao y de productos con gran cantidad de chocolate, y en la 

segunda es la de 10s granos que dan las caracteristicas especificas de aroma o 

color en chocolates finos y revestimientos o capas de cobertura. 

Estas distinciones se hacen desde un punto de vista comercial e industrial, y no 

siempre son hncion de factores geograficos, geneticos, climatologicos o 

relacionados con la preparacion despues de la recoleccion. 

Desde un punto de visto botanico, la especie Theobroma cacao L, se clasifica 

generalmente en 4 grandes variedades: el "Criollo", "Forastero.', "Trinitario" y el 

"Nacional". 

El sabor desarrollados por las almendras de cacao varia considerablemente 

segbn varios factores: 

El origen botanico, 

Las condiciones ambientales del area de produccion, 

El beneficiado postcosecha. 

Los cacaos "ordinarios" se originan principalmente en 10s forasteros, mientras 

10s cacaos "finos y de aroma" provienen de 10s criollos y trinitarios. Sin 



embargo, hace falta recalcar una excepcion: el cacao Nacional de Ecuador, 

considerado como "fino y de aroma" es un.fi7rastero autoctono. q 

Cacao "Ordinario" 

Foraster0.- El cacao ordinario pertenece esencialmente a1 tipo forastero, 

procedente de la cuenca amazonica, el cual se difbndio extensamente a Africa y 

Asia. Variedades tipicas del cacao forastero son el "amelonado" y el "amazonas" 

de Africa Occidental y Lejano Oriente y sus populares hibridos. 

Este tip0 produce almendras de tamaiio pequefias a medianas (90 a 110 granos 

por 100 gramos y en temporadas secas, aun mas pequefios) con cotiledones 

marrones oscuros y tiene un aroma chocolate fberte y un sabor amargo. 

Constituye la mayor parte del grano ordinario a excepcion del cacao de 

Camenin cuyo grano es buscado por la industria del prensado por su alto 

contenido de grasa y por el color rojo del polvo obtenido de el. 

Cacao "Fino y de Aroma" 

Criol10.- El criollo se cultivaba en America Central antes de la colonizacion. A 

partir de Mexico, se propago hasta Venezuela, algunas islas del Pacifico, 

Indonesia y Sri Lanka hacia principios de siglo. Ejemplos tipicos de 10s cacaos 



criollos son 10s diversos tipos de granos producidos en Venezuela, vendidos 

originalmente con distintos nombres comerciales designados por el puerto de 

embarque, la mayor parte de 10s cuales han desaparecido ya; ademas el cacao 

"catongo'.de Brasil aunque su granos es de came clara, es u tipo albino de 

forastero. 

El cacao criollo produce almendras de tamafio mediano (90 a 80 granos por 100 

gramos) con cotiledones claros que presentan un delicado aroma de chocolate 

acompafiado por un sabor de nuez suave. 

Trinitari0.- El trinitario procede de un cruce natural entre criollo y trinitario; 

se cultiva principalmente en Trinidad, Jamaica, Colombia y Costa Rica. 

Este produce almendras de tamaiio mediano a grande (90 a 65 granos por 100 

gramos) con cotiledones marrones rojizos y desarrolla un aroma chocolate 

pronunciado con un sabor adicional, descrito como frutal. 

Dentro de esta variedad se encuentra el CCN51 y es product0 de la 

investigation particular en el Ecuador en la zona de Naranjal, el mismo que 

presenta aha produccion y tolerancia a las enfennedades, per0 no tiene el aroma 

que posee el National. 

Una importante excepcion se debe notar: el cacao de Camenin, producido por 

arboles de tipo trinitario y cuyo polvo tiene un color rojizo y distinto, esta 

catalogado como "ordinario". 



Otros casos particulares: El Cacao Nacional Ecuatoriano y El CCN - 51 

"Cacao Nacional " 

Aunque considerado como "fino y de aroma", el cacao Nacional es un forastero 

autoctono del bosque humedo ecuatoriano. 

Ademas de ser el nombre dado al cacao tradicional que crece en la fianja del 

bosque tropical a occidente de 10s Andes (como en Ecuador hasta el valle del rio 

Guayas - la region de "Arriba"- y Colombia). 

Un arbol sano de cacao Nacional produce almendras de gran tamaiio (90 a 86 

granos por 100 gramos) con cotiledones ligeramente marrones 10s cuales 

desarrollan, cuando se benefician adecuadamente, un aroma chocolate delicado 

acompaiiado por un pronunciado sabor floral, descrito como sabor Arriba. 

En la actualidad, la mayor parte del cacao exportado por Ecuador corresponde a 

una mezcla de Nacional y de trinitarios introducidos despues de 10s aiios 1920, 

la cual se define por el terrnino complejo tradicional. La introduccion es debido 

a que diversas enfermedades destruyeron la poblacion original arborea de cacao 

Nacional, de mod0 que ahora es mas dificil encontrar el grano de sabor tipico 

Nacional . 



Sin embarso, el sabor Arriba sigue permaneciendo aunque se haya diluido 

En terminos generales mas bien con distincion precisa, puede decirse que 

10s granos de forastero constituyen la mayor parte del cacao ordinario. 

Las otras 3 cateporias se consideran cacao fino y de aroma. 

Figuril 1: ~ r h o l  de cacao Nacioni~l 

CIB-ESPOL 

"Clon CCN - 51 " 

Esta variedad es el resultado de la investigacion del agrononlo Homero Castro 

quien buscaba una variedad con lata calidad, gran productividad, v resistente a 

las enfermedades que mas afectan en nuestro medio, como son la escoba de 

bruja, ma1 de machete y monilla; despues de muchos ensavos coleccionando 



material genetic0 obtuvo el clon CCN - 51 que cumple ampliamente con 10s 

objetivos propuestos. 

Tiene un rendimiento promedio de 40 a 50-60 quintales por hectarea y presenta 

una marcada precocidad en la produccion La variedad clonal inicial su 

produccion a partir de 10s 18 meses de edad. El cacao CCN - 5 1 es un cacao 

que presenta alta tolerancia a las enfermedades y que posee una alta 

productividad. 

Tabla 1: Caracten'sticas mhs importantes del cacao clonal CCN - 51. 

Indice de semilla: 
154 gramos 

Promedio de mazorcas sanas 

por arbol por aiio: 

(Peso de 100 pepas secas) 

Indice de mazorca: 

20 - 30 (segun la 

densidad de la siembra) 

7 mazorcas/lb de cacao 

seco 

Produccion promedio de 

cacao seco por arbol por aiio: 
3 a 4 libras 

i Porcentaje de grasa: 52% 

I Porcentaje de cascara: 1 15% 

I Porcentaje de proteina: I 12% 

Fuente y Elaboracion: Cultivo v bcncticio del cacao CCN - 5 1. 

El servicio local de investigacion y desarrollo de cacao esta distribuyendo 

nuevas selecciones de plantones de la variedad Nacional, supuestamente 

resistentes a la Moniliasis y a la escoba de Bruja. 



Los intereses comerciales y 10s propios agricultores tienden a preferir el tip0 

conocido como CCN - 5 1 que ha demostrado resistencia a la Escoba de Bruja y 

que ademas tiene un buen rendimiento. 

No obstante, a1 final ha resultado que el CCN - 51 es susceptible a la 

Moniliasis, y por supuesto, no tiene el sabor tradicional del Arriba o Nacional. 

Figura 2: Clon de CCN - 51 



PRINCIPALES PROBLEMAS FITOSANITARIOS 

Enfermedades 

El cacao como cualquier organism0 es susceptible a la accion de 

microorganismos que alteran su desarrollo y en nuestro pais es una de las 

principales causas de la baja rentabilidad del cacao. 

Las principales enfermedades que afectan al cacao en el Ecuador son: Escoba de 

bruja (Crinipellis perniciose), Moniliasis (Monillia roreri), Mal de machete 

(Ceratocystis fimbrata Ellis Halsted); y con menor frecuencia de incidencia 

sobre las plantaciones: Pudricion parda (Phytophthora palmivora Butl.), Moho 

negro (Botryodiplodia theobromae Nowel). 

Escoba de bruja.- El hongo Crinipellis perniciose afecta a todos 10s organos 

en crecimiento como brotes vegetativos, cojinetes florales, 10s sintomas se 

caracterizan por la presencia tipica de escoba, o brotes hipertrofiados y 

proliferacion de ramas laterales e hinchazones. 

Cuando la invasion se produce en un brote vegetativo, 10s sintomas dependen de 

su edad y luego de la infeccion en le sitio adyacente se pueden formar una 

lesion del tipo "canceroso" que avanza lentamente hasta rodear la rama, 

causando la muerte. 

El ataque a 10s cojinetes floreales pueden ocasionar la formacion de brotes 

vegetativos y/o florales y mazorcas anormales en forma de "zanahoria"y 



'.chirimova". Los efectos acuniulativos de las diferentes formas de darios de esta 

enfermedad son dificiles de evaluar en el campo. 

Las escobas secas que perrnanecen en 10s arboles reproducen el hongo por 3 

alios y mas. Solo necesitan Iluvia, es mas, a veces basta con garuas repetidas 

Las escobas secas que se caen al suelo. solo reproducen el hongo pot- 3 meses a 

1 ario y en rnucha menor cantidad que las que se quedan en 10s arboles. 

Figura 3: Efectos tle Escoba tle hrujii 

Moni1iasis.- La infection por Monillia roreri se produce principalmente en la 

mazorca, 10s siritonias se caracterizan por la presencia de varias manclias color 

chocolate sobre el pericarpio de la mazorca, sobre esta zona se desarrolla irna 

ceniza conio el provocado por una lielada , despues aparecen un polvillo creiiia 

sobre esta mancha. 



Este polvillo que se desprende facil con el viento. vuela a enfermar ~nazorcas 

Lo que se tiene que evitar es que las mazorcas tengan tiempo de forniar el 

pohillo de esporas Las perdidas de las coseclias por la presencia de la 

enfermedad pueden llegar a un 60%. 

El hongo necesita 2 meses para desarrollarse dentro de las mazorcas antes de 

que aparezcan las ~nanchas Las niazorcas que se aprecian dafiadas en m a  

cosecha. en realidad empezaron a enfermarse 3 0 4 cosechas antes. En una 

lnazorca enferma el hongo continua viviendo todo el aiio por lo que se 

recomienda tumbar las mazorcas enfermas para que 10s hongos se mueran mas 

rapido. 

Fikwri~ 4: Efcctos dc la Moliniasis a onit mazorcik tlc cacao 

Ma1 de Machete.- Es una enfermedad mortal causada por el hongo Ceratocvstis 

finibrata Ellis Halsted que ataca el tronco o las ramas de cacao. 



Esta ligada a las heridas o cortes que se provocan en el tronco del arbol 

pudiendo causar la muerte de toda 1 rama y aun del arbol, la infeccion aparece 

en el tronco o en las ramas, y la parte infectada presenta un color que varia de 

rojizo a purpura, la plana muere con el tiempo pero las hojas permanecen 

adheridas a la rama. El insect0 talador que ayuda al hongo a avanzar en el tejido 

de la planta pertenece al genero Xylenborus; es del tamafio de una cabeza de 

alfiler y de color cafe oscuro. 

El ma1 de machete es una enfermedad contagiosa. Su principal puerta de entrada 

son las heridas y cortes que se hacen a las plantas con machete y otras 

herramientas de poda, contaminados por el hombre. 

Figura 5: Insecto talador del tronco Xylenborus 

CIB-ESPOL 

Mazorca negra o Fitoftora- De todas las enfermedades que atacan el cultivo 

del cacao en el mundo, la causada por Phytophthora spp. Es la que posee mayor 



difbsion y ocupa uno de 10s primeros lugares como causa de perdidas de 

cosecha. Es causada por el hongo phycomicetos del genero Phytophthora. 

Esta enfermedad ataca especialmente a las mazorcas, las que pueden ser 

atacadas en cualquier etapa del desarrollo produciendo una mancha cafe oscura 

de margenes ligeramente irregulares. 

La enfermedad avanza de manera progresiva en mazorcas inmaduras, 

descomponiendolas en un lapso de 3 a 7 dias, en cambio si las mazorcas estan 

cerca de la madurez, las almendras resisten a la infeccion hasta unos 7 dias. Una 

mazorca infectada posee un olor parecido a1 del pescado de mar cuando se la 

abre. 

Muerte Agresiva.- Esta enfermedad se presenta en 10s brotes y ramales 

terminales, pudiendo causar serios problemas. Se presenta como una mezcla 

compleja de diversos factores como ma1 drenaje, poca fertilidad en el suelo, 

sombra inadecuada y ataques de capsidos monalium. 

Moho negro.- Causado por el hongo Botryodiplodia theobromae Nowel. Se lo 

distingue por las manchas negras que recubren poco a poco el fruto por 

completo Esta enfermedad se presenta principalmente en frutos sobremaduros o 

con heridas. 

Entre otras enfermedades se pueden mencionar: Bubas o agallas de cacao, 

Antracnosis, Enfermedad causada por algas, etc. 



Insectos CIB-ESPOL 

El medio ecologico en el cual se desarrolla el cacao en el Ecuador, ha creado 

condiciones favorables para un elevado numero de insectos que estan 

asociados a este cultivo2. 

A continuacion se detalla 10s insectos que atacan cada parte del arb01 de cacao: 

Insectos que atacan a las mazorcas: Palomilla de cacao. Mosca del fruto del 

cacao, Palomilla de la carcoma. 

Insectos que atacan a las hojas y ramitas: Helopaltis, Mosquillas, Gusanos 

medidores. 

Insectos que atacan a las ramas y tallos: Barredores, Barredores de la 

corteza, Barredores del tallo, Descortezadores, Picudos, Cercenadores del 

cacao. 

Insectos que atacan a las raices: Grillo top0 de la Indias Occidentales, Grillo 

top0 africano. 

Plagas menores: Escamas, pulgones palidos, chapulines, langostas, etc. 

Insectos del cacao almacenado: Se conocen alrededor de 30 especies de 

insectos que atacan a1 cacao almacenado siendo las principales: Ephestia 

Programa Nacional del Cacao. El Cultivo del Cacao. Ministerio de Agricultura y Ganaderia del Ecuador, 1992, pag. 21 



elutella Hbn., E. Cautella (Europa, EEUU); Arascirus fasciculatus de Geer, 

Coroyra cephalonica (en 10s paises productores de cacao). 
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APENDICE 2 

1. LA SOMBRA EN EL CACAO 

El sombrio hnciona como elemento regulador de la actividad fisiologica de la 

planta a traves de la mayor o menor cantidad de luz; si hay exceso de sombra 

propicia mayor humedad en el ambiente, disminuye la actividad fotosintetica y 

por lo tanto reduce la fonnacion de carbohidratos, igualmente favorece la 

proliferacion de enfennedades; la escasez permite la incidencia directa de 10s 

rayos solares sobre la copa del arbol, obligando a las plantas a un intenso 

metabolismo y exigiendo asi mayor suministro de agua y nutrientes, por otro 

lado se incrementa la presencia de plagas que afectan el follaje. 

Como regla general se aconseja que en 10s primeros estados de desarrollo, 



cuando no existe autosombreamiento , se permita la entrada entre un 25% a 

50% de luz. A medida que las plantas se desarrollan se debe aumentar la 

cantidad de luz de acuerdo a la distribucion de las lluvias, la capacidad e 

retencion de humedad de 10s suelos, la fertilidad de 10s mismos y la presencia 

de vientos. 

Existen 2 tipos: 

Sombra Temporal 

Sombra Permanente 

Sombra Temporal.- Es aquella que proporciona en el establecimiento de una 

plantacion de cacao por un corto tiempo (3 aiios) y sirve para proteger a las 

plantas jovenes del exceso de luminosidad que afecta a 10s tejidos en 

crecimiento y sirve como hente de ingresos a1 productor para solventar 10s 

costos de mantenimiento del cultivo. 

Las especies recomendadas son: platano, papaya, yuca e higuerilla, las que 

deben ser sembradas de 4 a 6 meses antes de sembrar cacao. Se aconseja la 

utilization del platano como sombrio transitorio especialmente en las regiones 

que tienen buenos suelos y buenos canales de mercadeo para el producto. 

Se recomienda sembrar a una distancia de 3 metros* 3 metros en una hectarea, 

en la cual entran 1 . 1 1  1  plantas, aunque se pueden usar distancias de 3 metros * 

2.80 metros o 2.80 metros * 2.80 metros; esto depende las condiciones 



climaticas. 

A mayor temperatura el distanciamiento es menor, es deck aumenta el numero 

de plantas por sembrar; en cambio, cuando existen bajas temperaturas, el 

distanciamiento es mayor por lo tanto, el numero de plantas es menor. 

Figura 1: Hectirea de cacao Nacional con sombra temporal 

Sombra Permanente.- Proporciona condiciones ambientales mas estables y 

constituye factor determinante de la produccion, se debe racionalizar para 

obtener respuesta del cultivo a la utilizacion de fertilizantes y amortiguar 10s 

dafios causados por plagas. 

Las especies recomendadas son arboles fmtales y maderables de la familia de 

las leguminosas corno: guabo de bejuco, machete mico y palo prieto que 



se recomienda para zonas incurables 

Se siembra en la misma epoca que el sombrio transitorio; el numero de arboles 

de sombra depende de las condiciones climaticas de ubicacion donde se va a 

sembrar el cacao, con esparcimientos que varian entre 20 metros * 20 metros, 

25 metros * 25 metros o 30 metros * 30 metros. 

Figura 2: Cacao Nacional con sombra permanente 

2. LABORES CULTURALES 

Control de Malezas 

La lucha contra las malas hierbas ha colocado a1 agricultor en una situacion 



compleja y grave; pues la incidencia de estas en un cultivo, constituye peligro 

constante de reduccion en la capacidad nutritiva del suelo, lo cual influye 

directamente en 10s esfberzos del hombre por producir plantas utiles. 

El control de las malezas es una labor importante en el cacao y sobre todo en 10s 

primeros silos de desarrollo, que es cuando mayor dafio ocasiona a1 cultivo, ya 

que sus efectos producen crecimientos retardados, raquitismo, deformaciones, 

etc. 

La presencia de malezas en el cacao se manifiesta de acuerdo a la edad del 

cultivo en la siguiente forma: 

En plantaciones jovenes con sombra temporal el 90% de las malezas son 

gramineas anuales y perennes, conocidas como malezas de hoja angosta. 

En plantaciones de 3 a 5 aiios en proceso de establecimiento, las 

gramineas y montes se presentan en igual porcentaje, esto es maleza 

angosta y hoja ancha. 

En plantaciones mayores de 5 afios con sombra permanente o sin esta 

predominan las malezas de hoja ancha en un 90%. 

El control de las malezas se las realiza mediante 2 metodos: 

Mecanico con machete (roza manual) dejando la maleza distribuida en 

el suelo, asi de esta manera el suelo queda protegido y se forma una capa 

de materia organica, importante para la nutricion de la planta; 



ademas conserva la humedad. 

Quimico con la aplicacion de herbicidas, el cual debe ser dirigido en 

buena forma y con criterio, pues su mala la utilization puede acarrear 

problemas al cultivo. Este es de mayor importancia en la etapa la 

etapa inicial del cultivo, esto es entre el primer0 y tercer afio, cuando 

el problema de malezas es mayor. 

El control de las malezas de manera manual es la practica mas utilizada. 

Tabla 1: Malezas mas comunes en 10s cacaotales del Ecuador. 

1 Nombre cieniifico Nombre comiin 

I Panicum maximun saboya 

I Panicum fassiculatum paja colorada 

Digit aria sanquinalis guarda rocio 

I Cynodon dactilon bermuda 

Paspalurn conjugatum orqueta 

Paspalum paniculatum paja brava 

Eleusine indice paja de burro 

Amaranthus spp bledo 

Jatropa urena ortiga 



Momordica charantia achocha 

Ipomea betilla 

1 Sidia escoba I 
l XanthOsoma 

camacho 

Talia geniculata platanillo 

Elaborado por: Erika Lopez 

Fuente: Unidad Sectorial Cacao. Caracterizacion del sector cacaotero ecuatoriano. CORPEI, 1999, 
pag. 20. 

Existen tambien malezas 

cuales son mas comunes 

parasitas que se han encontrado en el pais, las 

en lugares de lata humedad y plantaciones sin 

manejo. El control es muy dificil por medios quimicos, por cuanto no se 

conoce aun productos selectivos. La mejor recomendacion es no dejarla 
+JIlnCww UE, . 
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reproducir, cortandola antes de que florezca. 

Tabla 2: Malezas parisitas encontradas en plantaciones de cacao en el Ecuador. 

Nombre cientifico Nombre c o m h  

Poradendrum longiarticulatum hierba pajarito 

l~oradendtum sulfaraturn hierba pajarito I 
l~hthirusa maritima hierba pajarito I 
Viscum muerdago 

Philodendrum panduraeforme camachillo 
treuador 

Elaborado por: Erika Lopez 

Fuente: Unidad Sectorial Cacao. Caracterizacion del sector cacaotero ecuatoriano. CORPEI, 1999, 
pag. 2 1. 



Otro aspect0 a considerar en un cultivo optimo de cacao es la poda, la cual 

vamos describir a continuacion. 

La poda en el cacao 

La poda es una practica del cultivo que ayuda al arbol a producir una 

estructura bien balanceada, estimular la emision de flores y frutos. 

Entre sus principales objetivos tenemos: 

Obtener v mantener la formacion erecta del arbol v una altura 

conveniente que facilite la cosecha. 
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Permitir la formacibn de ramas vigorosas hicamente, eliminando las ki<:?i,+ ($ .. 
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ramas innecesarias, secas y enfermas. 

Conseguir una mejor y mas uniforme exposicion del follaje a la luz 

solar. 

Equilibrar la capa del arbol y evitar el volcamiento. 

Facilitar el control de plagas y enfermedades y trabajos en general 

(limpieza, uso de maquinaria, aplicacion de agroquimicos, etc). 

Herramientas necesarias.- Son las siguientes: 

Tijeras pequefias para cortar ramas hasta aproximadamente 3 cm, de 

diametro. 

Tijeras de mango largo para cortar las partes enfermas del follaje y en 

ocasiones frutos enfermos. 

Serrucho normal para cortar ramas inutiles que no se puedan cortar 

con las otras herramientas. 



Machete, para repicar las ramas grandes y gruesas caidas en el suelo. 

corteza; para lograr esto ultimo a1 podar las ramas gruesas con 

sermcho se aconseja hacer primeramente un corte guia en la parte 

inferior de la rama. 

Cuando se poden ramas grandes es preferible dejar un muiion del 

largo necesario para evitar se forme una cavidad a1 nivel de la 

superficie del tallo que servia de soporte a dicha rama, a1 formarse el 

callo alrededor del tejido leiioso muerto. 

Desinfeccih de herramientas.- Para evitar la transmision de enfermedades 
~ I W  w ..rm:a 
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(especificamente el ma1 de machete) de una planta afectada a otra sana, se 

procede a la desinfeccion de las herramientas con una solucion de formalina 

que se prepara diluyendo una parte de form01 comercial y 6 de agua, para lo 

cual se pueden usar botellas pequeiia con una especie de filtro (tela) en el 

extremo del pico, el que se frota sobre la superficie a desinfectarse. 

Protecci6n de heridas.- Despues de cortar una rama la superficie expuesta 

debe protegerse con alquitran vegetal o con pasta hnguicida. 

La pasta hngicida se puede prepara disolviendo oxido cuproso cualquier 

fungicida cuproso en agua, de tal manera que se forme una especie de pintura 

espesa que pueda ser aplicada con una brocha. 



Es recomendable aplicar el alquitran en la epoca lluviosa y la pasta el epoca 

seca. Ademas, se debe prepara la cantidad de pasta que se va a utilizar en el 

dia, pues si se la guarda la calidad de la misma se deteriora. 

Tipos de poda.- Existen 5 tipos de poda en cacao: 

Formacion 

Ligera o de mantenimiento 

Fitosanitaria 

Rehabilitation o herte 

Recepa 

Poda de Formaci6n.- Es la practica que se realiza cuando la planta de 

semilla forma su primer molinete donde se eliminan las ramas innecesarias y 

chupones para que la planta tenga un buen crecimiento. 

En el cacao clonal en un trabajo permanente, en la cual se eliminan las ramas 

horizontales. 

Los tipos de poda ligera y fitosanitaria son necesarias para el buen 

mantenimiento de una plantation de cacao, asi como para incrementar 10s 

rendimientos. Mientras que las podas hertes disminuyen considerablemente 

la produccion, pues esta tiene una relacion directa con el area foliar. Sin 

embargo, en plantaciones severamente afectadas por escoba de bruja, se 

recomienda, primer0 una poda herte y despues realizar podas sanitarias 

anuales. En este caso el costo de las podas ligeras y fitosanitarias sera menor 

y se eliminara menor cantidad de follaje a1 realizarlas. 



Se recomienda realizar 1 o 2 podas ligeras o de mantenimiento, 

complementandose con una fitosanitaria como minimo, siendo la epoca seca 

la mas apropiada para su ejecucion. 

Poda ligera o de mantenimient0.- Es la elimination del exceso de ramas en 

la copa del hrbol, asi como 10s chupones, debe realizarse anualmente y 

cuando 10s arboles esten en receso, es decir que no existan flores ni fiutos y 

que 10s suelos mantengan humedad. La altura mixima de un arb01 de cacao 

debe ser de 4.5 metros. 

Poda Fitosanitaria.- Permite eliminar las partes enfermas por Monilia, 

Escoba de Bruja, insectos, etc. Practica que generalmente se les asocia a las 

cosechas. 

Poda de Rehabilitacibn o fuerte.- Permite reemplazar a 10s arboles adultos 
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del cacao mediante el uso de chupones 10s cuales al florecer y fi-uctificar se CIB - ESPdL 

procede a eliminar a la planta madre. 

Poda de Recepa.- Con esta labor se logra renovar 10s arboles de cacao 

improductivos mediante la recepa a 0.40 metros del suelo lo que permite usar 

10s chupones basales que se desarrollan y posterionnente pueden injertarse y 

asi obtener una planta productiva. Por lo general se lo hace en plantas de 

edad avanzada. 



Figura 3: Trabajador podando con palanca 

El Riego 

El riego es una practica facilmente aplicable que proporciona excelentes 

resultados en el cacao, ya que aumenta considerablemente la productividad. 

En zonas donde las condiciones de precipitacion no alcanzan 10s niveles de 

agua que requiere el cacao y que por lo general esthn entre 10s 1200 y 1500 

mm. por aiio, se hace necesario aplicar el riego con lo que indiscutiblemente 

tambien se elevan 10s rendimientos en cosechas. 

Para que el riego sea efectivo y el resultado pueda ser de alta productividad 

sin desperdicio de agua ni deterioro del suelo, el agricultor debe obtener: 

Ahorro de agua 

Control de erosion 

Mejor productividad 

Menores costos 

Produccion continua 



Los principales metodos de riego de campo son: 

Riego por gravedad o superfiicial, el en cual se humedece 

completamente el suelo. 

Riego subterraneo o subirrigacibn, en el cual se aplica el agua bajo 

la superficie, per0 es necesario que exista un control del nivel 

friatico. 

Riego por aspersibn, el cual se ha realizado por medio de tuberias y 

a base de presion. 

El cacao es un cultivo tropical que debe plantarse en suelos con buenas 

condiciones fisicas, en las cuales 10s nutrientes y 10s minerales deben estar "mmwoY1 11Tf3p 
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disponibles para la planta bien sea por su alta fertilidad natural o porque el 

hombre 10s suministra a traves de fertilizantes organicos, quimicos o 

correctivos del suelo. 

La decision de aplicar fertilizantes debe consultar ciertos aspectos: 

Edad o estado de desarrollo de la plantacion 

Grado de sombreamiento o nivel de luminosidad el cultivo 

Fertilidad natural del suelo 

Practicas culturales o de manejo empleadas 

Produccion de cacao por hectarea 

En el siguiente cuadro se indica la cantidad de nutrientes que el cultivo de 

cacao requiere en 10s diferentes estados de desarrollo; se resalta la 



importancia de suministrar 10s minerales adecuados acorde con el desarrollo 

del cultivo y la produccion del mismo. 

Cuadro 1: Estimativo de las cantidades de nutrientes absorbidos por plantas de cacao 

en diferentes estados de desarrollo ( medido en KgMa) 

Fuente y Elaboracion: Thong y Ng ( 1  978) 

Se fertiliza en cultivos en formacion, el fertilizante nitrogenado se lo aplica 

alrededor de la planta en especie de semicirculo, pues asi lo aprovechara 

mejor 

En cultivos ya desarrollados y en produccion (tercer aiio en adelante) la 

fertilization nitrogenada debe hacerla al voleo y a lo largo de la calle, asi se 

alcanzara una mejor cobertura y aprovechamiento el nutriente por parte de la 

planta. 

Polinizacidn 

La polinizacion es la accion por la cual se unen 2 partes (masculina y 

femenina), que dan origen a la fecundacion. En el arbol de cacao es conocido 

que se produce una gran emision de flores, sin embargo, tan solo el 5% llegan 

a fructificar. 



El proceso de polinizacion deI cacao se puede realizar de forrna natural o 

artificial; en el primer caso interviene 10s insectos y en el segundo caso actua 

la mano del hombre. 

Cosecha del cacao 

Los arboles de cacao florecen 2 veces a1 aiio y 10s h t o s  maduran en 4 a 6 

meses dependiendo de la altura sobre el nivel del mar y la variation de la 

temperatura. 

Los h t o s  se colectan cuando 10s de las variedades de fruta roja han tomado 

un color anaranjado y 10s de fiuta amarilla u color amarillo verdoso, deben 

ser cosechados en el momento oportuno, pues 10s granos inmaduros son 

dificiles de eliminar y constituyen un product0 proceso inferior mientras que 

10s frutos sobremaduros se caen a1 suelo, se revientan y se pudren. 

Figura 4: Agricultores cosechando Cacao Nacional 



Beneficios del cacao 

Es el manejo que se le dan a las semillas de cacao despues de ser extraidas de 

las mazorcas con el fin de mejorar su calidad, facilitar el secado, su 

conservation y lograr una mejor presentacion del producto comercial. 

El precio del producto y la rentabilidad del cultivo se incrementan con un 

buen beneficio, labor que representa entre el 15% y el 20% de 10s costos 

directos de la produccion. 

La calidad del chocolate depende del genotipo y del manejo de las sernillas 

de cada uno de ellos. En cada grupo de cacao, el desarrollo del sabor depende 

exclusivamente del regado de fermentacion o beneficio que se dan a las 

semillas. 

Las operaciones del beneficio son: 

1 .Recoleccion 

2.Partida y desgranada de las mazorcas 

3 .Fermentation 

4. Secado 

5 .Clasificacion 

Recolecci6n.- Se deben recolectar solo las mazorcas maduras y no las mazorcas 

verdes; eliminando las mazorcas enfermas. No coseche 10s frutos con las manos. 

Use la herramienta adecuada, como tijera de podar o gancho cortador; corte el 

fiuto con cuidado para no provocar desgarramiento. 



Partidas- Una vez recolectadas las mazorcas se separan las sanas de las enfermas 

y se parten para extraer 10s granos. No mezcle las semillas sanas con enfermas. De 

la mezcla resulta un product0 de calidad inferior y de menor precio. 

Queme o entierre las cascaras de 10s h t o s  enfermos. Las cascaras de 10s frutos 

sanos deben amontonarse para que despues de descomponerse sirva de abono a la 

plantacion. 

Fermentaci6n.- Constituye la parte mas importante del beneficio y es responsable 

del aroma y sabor del cacao. Consiste basicamente en almacenar 10s granos 

frescos en cajones, bandejas, paseras o barriles de madera con el fin de propiciar 

ayudados por la pulpa (azucares), la accion de microorganismos, el aire y alta 

temperatura, la muerte de 10s embriones y permitir la transformacion bioquimica 

interna y externa de las almendras para obtener granos en condiciones adecuadas 

En monton, es el metodo mas usado por 10s agricultores y consiste en 

amontonar las almendras, sobre un piso de madera, cafia o cemento, para 

que 10s jugos azucarados puedan escurrirse. 

En sacos, otro metodo bastante utilizado y consiste en dejar las almendras 

en dichos sacos par que ocurrale proceso de fermentacion. 

En cajas de madera, consiste en colocar las almendras en la caja con la 

finalidad de que estas se fermenten, el tamafio de esta dependera de la 

cantidad que pueda cosechar el agricultor como maximo en una finca 

durante el pico de mayor produccion. 



Otra opcion es utilizar cajas de madera colocadas a diferentes niveles 

formando una escalera con la finalidad de facilitar la remocion posterior. 

Para que la fermentacion resulte exitosa se debe considerar lo siguiente: 

Utilizar pala de madera para la remocion. 

No se debe mezclar almendras cosechadas en dias diferentes. 

No prolongar el period0 de fermentacion mas alla del tiempo 

recomendado. 

Mantener limpios 10s cajones fermentadores y destapar 10s orificios del 

fondo . 

Se deben remover las almendras cada 48 horas, pasando a otro cajon de 

manera que las capas superficiales queden abajo y viceversa. 

Cubrir 10s cajones fermentadores con hojas de platano, banano o bijao, una 

vez que estos hayan sido llenados. 

No depositar poca cantidad de almendras. 

No olvidar destapar 10s huecos en el fondo del cajon, a1 terminar le proceso 

de fermentacion. 



Figura 5: Almendras de cacao con diferentes coloraciones deacuerdo al numero de horas de 

fermentacion 

El numero de dias que debe fermentar su cacao es de acuerdo a su clase, asi 

tenemos que: 

Cacao Nacional de 3 a 4 dias 

Cacao CCN - 51 de 5 a 7 dias. 

Secado.- Despues de fermentados 10s granos, el cacao queda con un 50% de 

humedad y es necesario reducirla a un 7% maximo (por exigencias del mercado 

internacional). 

El secado debe continuar inmediatamente para evitar un olor desagradable y 

presencia de hongos internos y externos. 

Despues de la fermentacion saque 10s granos y extiendalos, el primer dia en 



capas gruesas deles unas 4 horas de sol, recojale cacao. 

A partir del segundo dia forme en 10s patios pequeiios lagartos y extienda y 

rastrille con frecuencia 10s granos para que reciban sol por todas partes, deles unas 

5 a 6 horas del sol, recojalo y tapelo. 

Del tercer dia en adelante extienda 10s granos en capas mas delgadas y volteelas 

por lo menos cada 1 o 2 horas. Dele sol corrido hasta que este bien seco. 

Al recoger el cacao a1 atardecer o en caso de lluvia, apilelo en 10s patios y cubralos 

con lonas de plbtico. Evite que se moje el cacao. 

Al cab0 de 5 u 8 dias pruebe el secado, este ha terminado cuando el grano suena 

como cascajo, la almendra quiebra facilmente y la cascarilla se desprende sin 

dificultad. Si esta humedo no suena y se dobla a1 tratar de partirlo. 

Para el secado se debe utilizar tendales de cemento, cafia o lona; no se debe usar 

carreteras o calles para estos labores porque se dafia la calidad del cacao. 



Figura 6: Secado de cacao en tendales de caiia 

Figura 7: Manera incorrecta de secar el cacao: en carretera 

Clasificaci6n.- Consiste en limpiar el cacao de cuerpos extrafios como piedras, 

hojas, cascaras, basura, y placentas; separar 10s granos buenos y enteros de 10s 



granos mohosos y turrones. La limpieza se inicia a la par del secado, cuando 10s 

granos estan secos se clasifican bien sea manualmente o con la utilizacion de 

maquinas como monitores o clasificadoras. 

PROPAGACION ASEXUAL DE MATERIAL DE SIEMBRA DEL CACAO 

NACIONAL 

A manera de recordatorio podemos decir que la propagacion en cacao se puede 

hacer de 2 metodos: Sexual y Asexual. El sexual ocurre por la germination de una 

semilla y el asexual es un metodo mediante el cual se obtiene un material de 

siembra de iguales caracteristicas a1 de la planta madre seleccionada. 

Ahora bien, la disponibilidad de material de siembra de cacao de tipo Nacional (el 

cual es el objeto de esta tesis), es un problema limitante para las actividades de 

mejoramiento de fincas cacaoteras, a travb de la resiembra de las fallas y para las 

sustituciones de arboles improductivos y enfermizos, ademas para renovacion y 

siembra de nuevas plantaciones cacaoteras en el pais. Por lo cual se considera que 

hay que capacitar apoyar y forrnar 10s multiplicadores de cacao tipo Nacional que 

tuvieren interes en convertirse en propagadores de este tipo de material de 

siembra. 

En 1966, el INIAP era la unica institution que estaba en capacidad de propagar 10s 

clones de ascendencia nacional que se recomendaban para la siembra de cacao de 

este tipo. El Proyecto ECU-B7-3010/93/176 construyo un modern0 propagador en 

la Estacion Experimental Tropical de Pichilingue -INIAP, y durante 10s afios 

1998, 1999 y 2000 se propagaron 106.1 10 clones de tipo Nacional; de 10s cuales 



se vendieron a agricultores de nucleos de comercializacion de cacao, la cantidad 

de 18.528 clones. 

Durante el 2001 ANECACAO ha venido ejerciendo un fberte y extenso plan de 

injertacion de clones de tipo Nacional en 10s diferentes sectores en el Litoral 

ecuatoriano en donde se encuentran 10s cacaotales; ayudando mediante 

demostraciones, charlas, dias de campo, etc; a 10s agricultores a mejorar sus 

huertas y sobre todo a seguir produciendo cacao Nacional que, a pesar de no ser 

tan altamente productivo como el CCN-5 1,  es el que caracteriza al Ecuador de ser 

un pais productor-exportador de cacao fino y de aroma, unico en el mundo por 

tener un sabor floral, siendo muy cotizado internacionalmente. 



APENDICE 3 

ORGANIZACIONES RELACIONADAS AL 

SECTOR CACAOTERO 

1. NACIONALES 

Asociaci6n Nacional de Exportadores de Cacao (ANECACAO) 

La Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao, ANECACAO, es un 

gremio sin fines de lucro, con personeria juridica constituido mediante Acuerdo 

Ministerial # 477. Sus actividades tienen cobertura national, regional y local. 

Actualmente tienen su sede en la ciudad de Guayaquil. 

Esta asociacion agrupa a 10s exportadores de cacao en grano e industrializado 

que hayan expresado su deseo de ser admitidos por el organo competente de la 

Asociacion, comprendiendo en el termino -'exportadores" tanto a las personas 

naturales como a las juridicas. 



ANECACAO agrupa, apoya y organiza a 10s exportadores de cacao en grano y 

sus derivados, procurando asi que, 10s organos del Estado, las Autoridades y el 

pais reconozcan en la Asociacion un organism0 capacitado e idoneo para 

participar activamente en todo estudio o resolution relativa a la actividad 

productora y exportadora de cacao. 

Entre sus principales objetivos tenemos: 

CIB-ESPOL 
Atender 10s requerimientos de sus asociados en las gestiones de la 

comercializacion interna y externa de cacao. 

Procurar que exista plena libertad en el desenvolvimiento de las 

actividades de exportacion. 

Colaborar en la eficacia de la produccion, mejoramiento de la 

competitividad intemacional y satisfaccion de las necesidades del 

consumidor. 

Desarrollar politicas definidas a corto, mediano y largo plazo. 

aroma a1 100%. 

Orientar recursos a precautelar la fase cosecha y post cosecha del cacao, 

ferment0 y secado adecuado del grano. 

Establecer relacion transparente entre exportador y productor de cacao. 

Desarrollar mecanismos practicos y de servicio a favor del productor de 

cacao, procurando en corto plazo transferirle tecnologia y educacion 

agricola cacaotera actualizada. 



Certificar la calidad del cacao arriba, en grano y semi industrializado, 

llenando 10s requerimientos que el mercado demanda. 

Estimulando permanentemente a1 productor reconociendole precios 

justos por un grano de buena calidad. Actualmente el productor 

ecuatoriano recibe, como precio de su product0 el 80% del precio de 

Bolsa de Nueva York. 

Restablecer para el pais el prestigio de exportador de cacao fino de 

aroma. 

Entre sus principales logros destacamos 10s siguientes: 

En merito a la seriedad de su accionar ANECACAO ha logrado la 

respetabilidad del pais, liderando a1 sector de cacao en grano y sus 

derivados. 

La Organizacion Internacional del Cacao, K C 0  ha registrado en sus 

libros a este gremio, Lo mismo ha ocurrido con la Cocoa Newsletter y la 

World Cocoa Director, estos organismos a su vez, promocionan las 

actividades que realiza esta asociacion a nivel mundial. 

Son autores del requisito de Certificado de Calidad del Cacao 

ecuatoriano de exportacion. Se ha recuperado el prestigio de la calidad 

en el mercado intemacional. 

La campaiia de eliminacion de impurezas y no mezclas de variedades en 

la comercializacion mediante afiches, con resultados positi 



Informacion de precio para la comercializacion interna con resultados 

positivos a favor del productor de cacao, es decir, precio justo por un 

buen grano. 

Cruce de informacion con el sector publico, Ministerios de Relaciones 

Exteriores, Agricultura y Ganaderia y de Industrias, Comercio, 

Integration y Pesca, INIAP, PROMSA, CEDEGE, LJNOCACE y 

organismos internacionales como CIRAD de Francia, CEPLAC de 

Brasil y Fundacion LUCKER de Colombia. 

Apoyo interinstucional de FEDEXPOR. Federacion de Productores de 

Cacao, Cooperativas Agricolas Cacaoteras, CORPEI, Camaras de la 

Produccion. 

Aceptacion total en receptividad de nuestros mensajes en 10s medios de 

informacion local, nacional e internacional. 

Seminarios a estudiantes de Colegios Agricolas, Universidades y 

organizaciones Cacaoteras e instituciones involucradas en el sector. 

Cumplimiento por parte de sus asociados sobre normas de calidad, dadas 

por el Organismo Internacional sobre el uso de sacos de cabuya sin 

residuos de aceites minerales. 

Implantar en el sector productor el uso de biotecnologia que genere una 

produccion organics. 

Realiza pronostico de cosecha. 

Desarrollo de parcelas demostrativas para mejorar la produccion con 

nuevos clones elites obtenidos por MIAP. 



Asociaci6n de productores de Cacao Fino de Aroma (APROCAFA) 

Por Acuerdo Ministerial #I51 del 8 de Mayo de 1996, el Ministerio de 

Agricultura y de Ganaderia concede personeria juridica a la Asociacion de 

productores de Cacao Fino de Aroma con domicilio en la ciudad de Guayaquil, 

provincia del Guayas. 

Entre sus principales objetivos se encuentran: 

Fomentar a nivel nacional la siembra y beneficio postcosecha de cacao 

fino de aroma y procurar que se dicten leyes conducentes a mejorar en 

todo aspect0 el desarrollo de esta actividad agropecuaria. 

Establecer el servicio de abastecimiento de articulos e implementos 

agricolas, mediante almacenes e insumos. 

Gestionar creditos apropiados para sus asociados con el fin de fomentar 

la produccion de cacao fino de aroma. 

Establecer el servicio de ahorro y credit0 para sus asociados. 

Procurar su integration con otras asociaciones para fines de 

industrializacion y comercializacion del cacao fino de aroma. 

Realizar cualquier otra actividad, tendiente a1 mejoramiento socio- 

economic~, cultural y moral de sus miembros. 

La defensa de sus asociados y en representacibn ante 10s Organismos 

Publicos y Privados. 





del comercio exportable del pais, de sus productos agricolas y particularmente, 

en las lineas como lo son el cacao, asi como de sus elaborados industriales. 

Se&n sus estatutos, esta persigue agrupar a 10s productores, industriales, 

exportadores y agroindustriales de cacao para fortalecer de este mod0 una 

organizacion competente y capaz que este en condiciones de garantizar a cada 

uno de sus miembros bases justas para sus negocios; ademas de determinar el 

ritmo de las exportaciones realizadas, concretando las causas de su crecimiento 

y disminucion a fin de formular las soluciones convenientes. 

Esta entidad se propone estimular el fomento de las actividades productoras del 

pais mediante el fortalecimiento de vinculos con el mercado exterior y a su vez, 

creando nuevas relaciones comerciales a traves de 10s Consulados del Ecuador 

con una eficiente propaganda que de a conocer a particulares y empresas de 

otros paises la optima calidad de nuestros productos. 

Instituto Nacional Aut6nomo de Investigaciones Agropecuarias: 

Programa de Cafe y Cacao 

El MAP es la entidad oficial de investigacion cientifica agropecuaria, siendo 

su mision la de generar y adaptar tecnologias apropiadas encaminadas a1 

mejoramiento de la productividad, propiciando la produccion con sentido 

economico y la sostenibilidad de recursos naturales. 



El Programa de Cacao de la EET antes de ser parte del M A P  y junto a otras 

instituciones realizo a fines de 10s afios 40 recolecciones del material del tipo 

Nacional en varias zonas de la costa ecuatoriana. La mayoria de 10s clones EET 

(en numeracion inferior a 100) existentes en esta estacion son de tipo Nacional; 

asi mismo, parte de 10s clones e hibridos recomendados por NIAP, tienen por 

lo menos, un padre de origen Nacional. 

En 1963, cuando la Estacion Experimental Tropical Pichilingue (EET) pasa a 

manos del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias, se continua con 

enfasis en 10s cultivos e investigaciones de cacao, cafe maiz, leguminosas en 

granos y pastos. Es por ello que en 1977 el Ministerio de Agricultura crea el 

'*Programs Nacional del Cacao" cuyas especificas hnciones heron promover el 

mejoramiento de las actividades cacaoteras mediante el uso del credito, cambio 

de tecnologias y la capacitacion de 10s agricultores. En 1995 se suprime este 

organismo por efectos de la modernizacion del Estado. 

N A P  junto a otras 9 organizaciones en otros paises participa en un convenio 

con el Instituto Internacional de Recursos Geneticos de Plantas (IPGRI) cuyo 

proposito es promover la conservation y mejoramiento del uso del 

germoplasma de cacao que existe a nivel mundial. 

Otro convenio que posee el INIAP en colaboracion con la Unidad de 

Investigacion de Cacao (CRU) en Trinidad y Tobago, el Fondo Nacional de 

Cacao en Venezuela y el Instituto de Investigaciones de Coco y Cacao en Papua 



Nueva Guinea es aquel para establecer parametros fisicos, quimicos y 

organolepticos a fin de diferenciar entre el cacao fino y el cacao ordinario, ya 

que todos 10s parimetros que se conocen en la actualidad son subjetivos, lo cual 

se ve reflejado en las transacciones comerciales de las distintas variedades 

existentes. 

Ademas de esto, INIAP posee un convenio con el CRU para que la misma se 

lleve una copia de la coleccion de cacao en el Oriente. 

Localmente INIAP tuvo relaciones de trabajo con el proyecto ECU B7- 

30 1019311 76 en el cual se asumio un papel orientador de la politica del sector 

cacaotero, ademas se rescato germoplasma del cacao Nacional de superior 

calidad arornatica. Tambien con Nestle se tiene un convenio por la 

caracterizacion genotipica de clones de cacao Nacional. 

Proyecto ECU B7-3010/93/176 

El Proyecto ECU B7-3010/93/176 se inscribe en el context0 de la politica 

ecuatoriana de relanzar y mejorar la produccion de cacao, a traves de acciones 

de reorientacion del cultivo hacia la obtencion de un product0 de mejor calidad 

para la exportation. 

El Proyecto nacio de un convenio de financiacion firmado entre el Ministerio de 

Agricultura del Ecuador y la Comision Europea. 



Los objetivos generales siguientes heron definidos en el Convenio de 

Financiacion : 

Apoyar las politicas nacionales de relanzamiento de la produccion de 

cacao. 

Crear las condiciones adecuadas para la transferencia de tecnologia. CIB-ESPOL 

Pero el Proyecto h e  muy afectado durante toda su existencia debido a: 

Por la inestabilidad del pais tanto a nivel politico como a nivel 

economico. Fue un period0 caracterizado por diferentes cambios de 

Presidentes de la Republica (9, y de gobiernos, lo que, a su vez, dio 

lugar a 4 cambios de co-direccion nacional. 

Una inflacion importante ocasiono perdidas economicas enormes que 

afectaron a1 Proyecto (aportes de la contraparte nacional, disminucion 

importante del valor de 10s fondos rotativos, reducciones de 10s ingresos 

previstos a nivel de 10s campesinos, de 10s sueldos del personal en 

general, aumento general del costo de la vida, entre otros). De la misma 

manera, la dolarizacion de la economia constituyo otro factor de cambio. 

En 1997, el pais h e  victima del fenomeno del Nifio ocasionando un 

empobrecimiento considerable en toda la zona de la Costa y dando 

lugar, despues de la evaluacion a termino medio, a prohndos cambios 



presupuestarios a nivel del Convenio de Financiacion. En resumen, la 

contraparte tenia que aportar en efectivo el 40% de lo inicialmente 

previsto (lo que hizo en efectivo y en especie) y la contribution de la UE 

se mantenia identica. El period0 de incertidumbre anterior a esta 

reingenieria ocasiono muchos atrasos en la realizacion de 10s obras de 

infiaestructura previstas y en la puesta a disposicion del Fondo Rotativo. 

Cambios debidos a motivos de caracter privado afectaron la evolucion y 

la continuidad de las acciones implementadas por el Proyecto. 

Algunos miembros del personal tecnico salieron del Proyecto sin ser 

reemplazados lo que aumento la carga de trabajo de 10s demas. 

La Unidad de Gestion encontro muchas dificultades en la aceptacion de 

sus primeros documentos de planificacion (POG 1996-2000 3 versiones) 

y POA 1996 (3 versiones). Despues, el Proyecto ha producido con 

regularidad 10s informes permitiendo el conocimiento detallado de sus 

actividades; la information contable y financiera ha constituido el punto 

mas debil de estos documentos. 

La co-direccion torno la decision de incentivar al personal del MAG, 

apoyandolo (fondos europeos) con un complemento al sueldo pagado 

por el MAG (que vale actualmente la quinta parte de lo que valia a 

inicios del Proyecto). 



En resumen, a pesar de todas las dificultades e inconvenientes descritos; 10s 

principales logros del Proyecto pueden resumirse de la siguiente manera. El 

Proyecto ha: 

Asumido un papel orientador de la politica del sector cacaotero. 

Concientizado a1 medio cacaotero, incluyendo 10s grandes productores 

en cuanto al valor genetic0 y comercial del llamado "cacao Nacional", 

contribuido a frenar el proceso de dilucion de la calidad del cacao 

ecuatoriano, enfatizando la importancia del sabor floral. 

Rescatado germoplasma del cacao "Nacional" constituyendo un banco 

de materiales en Pichilingue, evitando la perdida de esta variabilidad 

genetica, ofieciendo una base para el mejoramiento (calidad aromatica). 

Impulsado la renovacion de las huertas viejas, introduciendo materiales 

de mayor rendimiento a traves del uso de nuevos clones "Nacionales", y 

difbndido la tecnica de injerto en el ambiente campesino. 

Reactivado las tecnicas post-cosecha, especialmente la fermentation y el 

secado, equipando un numero de nucleos de infraestmcturas para el 

mejoramiento de la calidad. 

Aumentado la representatividad del agricultor y su participacion en el 

circuit0 comercial. 

Sensibilizado a 10s comerciantes, negociantes de cacao referente a 10s 

problemas de calidad del producto, aunque el efecto sea todavia 

limitado. 



Contribuido al conocimiento de la formacion de 10s precios de 

exportacion entre 10s agricultores. 

Sensibilizado y apoyado al sector en sus esfberzos de control de la 

calidad. 

Abierto mercados de exportacion y regenerado la imagen de calidad del 

cacao ecuatoriano. 

Contribuido al aumento de la competencia en el mercado nacional de 

cacao. 

Contribuido a elevar 10s ingresos de unos 800 productores, aun habiendo 

la inflacion anulado una parte del aumento. 

Por lo que, se puede constatar que el Proyecto ha contribuido en mayor o menor 

medida a todos 10s 4 objetivos generales, y 10s 14 objetivos especificos del Plan 

Operativo General de 1996. 

Organizaciones gremiales de segundo grado 

La organization gremial cacaotera surgio en el Ecuador, en el escenario del 

movimiento cooperativista al rnismo tiempo en que se formaban las 

organizaciones campesinas dedicadas a otros rubros agropecuarios, amparados 

en la Ley de Cooperativas y su Reglamento general, segun Decreto # 103 1, 

firmado en el period0 del Presidente Interino Dr. Clemente Yerobi, en la que se 

consideraba que este movimiento constituia un instrumento positivo para el 



desarrollo economico y social de 10s pueblos, con el cual se podrian solucionar 

muchas de sus necesidades. 

La mayor parte de 10s agricultores dedicados a1 cultivo del cacao hacen una 

produccion independiente, aunque existen agricultores agremiados en: 

Cooperativas, Asociaciones y Comunas. 

Estas organizaciones dedicadas a la actividad cacaotera tienen limitaciones de 

orden organizativo, economico y tecnico, ya que necesita mayor participacion 

gestionaria de sus directivos y socios de base, asi como la obtencion de ingresos 

adecuados para su desarrollo integrado. 

A comienzos de 10s afios 80, se formaron 2 organizaciones gremiales para la 

defensa de 10s intereses comunes de 10s productores que han sido sus 

portavoces; como la Asociacion Nacional de Productores de Cacao con sede en 

Naranjal y la Federacion Nacional de Productores de Cacao del Ecuador 

(FEDECADE), ambas con estatutos de organizaciones grerniales de segundo 

grado y a las que estan afiliadas varias Asociaciones ylo Cooperativas 

establecidas dentro de las Provincias del Guayas, Los Rios, Manabi y el Oro 

per0 las debilidades que presentan estas organizaciones afectan a1 desarrollo de 

10s gremios superiores. 

El Proyecto ECU B7-3010/93/176 auspicio la conformacion de la union de 

organizaciones campesinas cacaoteras del Ecuador, UNOCACE, con acuerdo 

Ministerial #62 el 2 de Febrero de 1999, siendo su sede la ciudad de Guayaquil, 



provincia del Guayas. Fue creada con la finalidad de defender 10s intereses del 

pequefio y mediano productor cacaotero, mantener y dar servicio a las 

organizaciones campesinas, fortaleciendolas social, empresarial y 

economicamente. Se fbndo primer0 con 12 filiales, a fines de 1999 ingresaron 3 

organizaciones mas y finalmente cuenta con 17 organizaciones. 

Proyecto de creaci6n del Instituto Nacional del Cacao 

A inicios de 1998, ANECACAO en accion conjunta con FEDECADE, 

APROCAFA y la Corporacion de Agroindustriales de Cacao en el Ecuador 

estan impulsando la el Proyecto de creacion del Instituto Nacional del Cacao, el 

cual seria un ente con finalidad social o publica que seria la encargada de 

organizar, dirigir y ejecutar la politica cacaotera del pais, con sujecion a 10s 

lineamientos de politicas impartidas por 10s Ministerios de Agricultura y 

Ganaderia, de Comercio Exterior y de Industria y Pesca. El proyecto quedo 

definido mediante la entrega del documento final a1 MAG el 22 de Enero de 

1999 y se esperaba que su aprobacion se concretara en 10s proximos meses. 

Lamentablemente, el proyecto quedo solo en papeles porque en la practica 

jamb se lo concreto. 

El esfberzo por la creacion del Instituto Nacional del Cacao se vuelve una clara 

necesidad para la gestion interna y externa del sector pues debe existir un 

organism0 que represente a toda la cadena productiva del sector en este pais. 



2. INTERNACIONALES 

Organizaci6n Internacional del Cacao (ICCO) 

La Organizacion lnternacional del Cacao es el principal foro mundial para la 

recopilacion y dihsion de la informacion concerniente al cacao como 

produccion, consumo, distribucion, etc; asi como para la promocion de la 

investigacion y de estudios economicos relacionados a1 cacao. 

La ICCO h e  establecida en 1973 para administrar el primer Acuerdo 

Internacional de Cacao, el cual reconoce la importancia de la investigacion en 

salvaguarda del hturo de la industria cacaotera y el mejoramiento de 10s 

numerosos productores. 

Hasta Diciembre del 2000 se contaba con 42 paises miembros entre 10s que 

tenemos: 

Paises exportadores miembros de ICCO: Papua Nueva Guinea, Benin, Brasil, 

Camenin, Costa de M a d ,  Republics Dominicana, Ecuador, Gabon, Ghana, 

Granada, Jamaica, Malasia, Nigeria, Peni, Santo Tome y Principe, Sierra Leona, 

Togo, Trinidad y Tobago, y Venezuela. 

Paises im~ortadores miembros de ICCO: Alemania, Austria, Bdgica- 

Luxemburgo, Dinamarca, Espafia, Egipto, Federacion de Rusia, Finlandia, 

Francia, Grecia, Hungria, Irlanda, Italia, Japon, Noruega, Paises Bajos, 



Portugal, Reino Unido, Republica Checa, Republica Eslovaca, Suecia, Suiza, 

Comunidad Europea. 

La ICCO esta trabajando con otras organizaciones en proyectos dirigidos a1 

mejoramiento de las condiciones estructurales de 10s mercados de cacao y a1 

alcance de una competitividad permanente en la economia cacaotera. 

Instituto Internacional de Recursos Geniticos de Plantas (IPGRI) 

Fundado en 1974, el IPGRI (por sus siglas en ingles) es el institute internacional 

mas grande del mundo que se dedica exclusivamente a la conservacion y a1 uso 

de 10s recursos fitogeneticos. El Instituto ha sido hndado principalmente por 

paises industrializados donantes y agencias de desarrollo, asi como tambien por 

un numero creciente de paises menos desarrollados. 

El IPGRI se concentra en apoyar el trabajo sobre 10s recursos fitogeneticos 

llevado a cab0 por 10s sistemas de investigacion nacional y de desarrollo en 10s 

paises en desarrollo. 

Existe un proyecto denominado '.Proyecto de Utilizacion y conservacion del 

germoplasma del Cacao", el cual es una iniciativa internacional desarrollada 

bajo 10s lineamientos de la ICCO por el IPGRI en colaboracion conjunto con 14 

instituciones nacionales e internacionales. Por parte del Ecuador participa el 

INIAF'. 



Los paises participantes en este proyecto son: Brasil, Camenin, Costa de Marfil, 

Ecuador, Ghana, Malasia, Nigeria, Papua Nueva Guinea, Trinidad y Tobago y 

Venezuela. La ICCO es el ente Supervisor y el IPGRI es el agente ejecutor del 

proyecto. 

Los objetivos del proyecto son: 

Fortalecer el mejoramiento de programas nacionales de cacao e 

incrementar la colaboracion intemacional mediante la evaluacion 

cooperativa, la seleccion y actividades de cultivo en algunos paises. 

Establecer costos efectivos y eficientes de conservacion, caracterizacion 

y esfberzos de distribucion del germen plasma disponible. 

Fortalecer las actividades de utilizacion y conservacion de germen 

plasma a travb del intercambio de informacion y capacitacion. 

Instituto Americano de Investigacion del Cacao (ACRI) 

El Instituto Americano de Investigacion del Cacao (ACRI por sus siglas en 

ingles) fbe establecido en 1947 para estudiar y para desarrollar medios de 

aumento de la produccion del cacao. 

Los objetivos del ACRI son 10s siguientes: 

Mejorar el liderazgo tecnologico en apoyo de todas las areas 

relacionadas con el cacao, desde el arb01 hasta el product0 final. 



Promover, mediante la investigacion, educacion y transferencia 

tecnologica el increment0 en la produccion y el mejoramiento de la 

calidad de cacao en condiciones favorables tanto para 10s productores 

como para 10s consumidores. 

Generar y apoyar 10s proyectos de investigacion para definir el impact0 

en la salud y nutrition de 10s productos del cacao y sus ingredientes. 

Monitorear asuntos y desarrollar programas de investigacion y 

educacionales para proteger a la industria y a sus consumidores. 

Entre 10s miembros de la ACRI se encuentran 10s mas grandes fabricantes de 

chocolate del mundo como: ADM Cocoa, Nestle Chocolate & Confections, 

The Blommer Chocolate Company, M & M 1 Mars, World's Finest Chocolate, 

Inc., Hershey Foods Corporation, Barry Callebaut U.S.A., Inc., Guittard 

Chocolate Company. La red de comunicacion es global y cuenta con contactos 

en la mayoria de paises cacaoteros. 

El comite cientifico de este organism0 tiene la tarea de mejorar el conocimiento 

en las areas cientificas relacionadas con el cacao, incluyendo la biotecnologia, la 

El siglo 21 promete ser emocionante y desafiador para 10s investigadores del 

cacao que utilizaran nuevas tecnologias para encontrar soluciones innovadoras y 

para hacer realidad las potenciales oportunidades. 



Federacibn del Comercio del Cacao (FCC) 

Esta federacion (FCC por sus siglas en frances) fite fitndada en 1936. Tiene 5 

secciones, responsables respectivamente de las siguientes activi 

Produccion y exportacion 

Comercio international e importaciones P O L I T B C ~ ~ ~  Ufil rlTJ1RAl 

CIB - EGPOL 
Elaboration industrial 

Actividades comerciales auxiliares 

Instituciones, por ejemplo, organizaciones relacionadas directa o 

indirectamente con el comercio del cacao 

Entre sus objetivos mas importantes estan: 

Reunir en una agrupacion sin fines de lucro a todos 10s profesionales del 

comercio del cacao en grano y de productos basaos en el cacao para 

asegurar la defensa de 10s legitimos intereses del comercio en estos 

productos. 

Prestar apoyo a1 mejoramiento de las practicas de cultivo, la recoleccion 

y preparacion de la cosecha y 10s metodos de manejo y transporte de 

cacao. 

Prestar asistencia y foment0 a todas las actividades de investigacion 

destinadas a mejorar la calidad y cantidad de la produccion del cacao en 

grano y de sus productos derivados. 



Presta apoyo a1 desarrollo de 10s productos basados en el cacao, y a este 

fin, organizar la cooperacion entre las varias ramas del comercio del 

cacao. 

Formular, definir, elaborar y adoptar contratos normalizados, asi como 

cualquier otro documento de estas transacciones (particularmente 10s 

contratos de ventas, fletes y certificados de seguro). 

Organizar normas para la solucion de diferencias mediante el arbitraje. 

Recabar y distribuir toda la informacion relativa a1 comercio del cacao 

en grano y sus productos derivados. 

Introducir toda clase de reformas y hacerse cargo de todos 10s medios 

que favorezcan a1 comercio del cacao en grano y sus productos 

derivados. 

Establecer 10s contactos que se estimen necesarios con organizaciones 

nacionales o internacionales, como la UNCTAD, FAO, ICCO, IOCCC y 

la UE que, entre otras, realizan estudios sobre el cacao, adoptan 

decisiones periodicas u ocasionales o toman iniciativas en el ambito del 

cacao y sus productos derivados. 

Alianza de Productores de Cacao (COPAL) 

Esta alianza (COPAL por sus siglas en inglb) se hndo en 1962 para 

intercambiar informacion cientifica, debatir problemas de interes comun para 

10s productores, asegurar la adecuacion de suministros a precios remunerativos 



y para promover el consumo. La COPAL ha tratado de evitar fluctuaciones 

excesivas en el precio regulando el suministro del cacao. 

En Noviembre del 2000, la COPAL contaba con 10s 10 paises miembros 

siguientes, a quienes corresponde el 75% de la produccion mundial de cacao: 

Brasil, Camenin, Costa de Marfil, Gabon, Ghana, Malasia, Nigeria, Republica 

Dorninicana, Santo Tome y Principe y Togo. 

Asociacih de Cacao de Londres 

Fue fbndada en 1929 y podian acudir a ella todas las empresas que participaban 

en el comercio de cacao crudo, con independencia de su pais de inscripcion. Sus 

objetivos, en aquel entonces y todavia hoy, eran promover, proteger y regular el 

comercio del cacao y salvaguardar 10s intereses de sus miembros. La asociacion 

establecio contratos normalizados y reglas de mercado para facilitar el comercio 

y para hacer m b  hngible el cacao. Tambien representa a1 sector del cacao ante 

organizaciones gubernamentales locales e internacionales y ante organizaciones 

no gubernamentales. Ademb la CAL (por sus siglas en ingles) proporciona 

servicios de arbitraje para la solucion de controversias sobre el cacao. La CAL 

coopera estrechamente con la FCC para armonizar sus cont ratos normalizados. 

Si bien la categoria de rniembros estaba abierta a empresas de cualquier lugar 

del mundo, la categoria de miembros votantes estuvo limitada originalmente a 

10s miembros inscritos en el Reino Unido. Sin embargo, la llegada de un 

mercado intereuropeo mas libre y el ingreso completo del Reino Unido en la 



Union Europea , ha hecho ampliar el privilegio de voto a comerciantes y 

empresas de elaboracion de toda la Union. Entre 10s miembros no votantes estan 

empresas comerciales y de elaboracion del cacao situadas fbera de la UE, y 

miembros que no son comerciantes del cacao per0 que desempefian actividades 

conexas, como empresas de almacenaje e inspeccion. 

Entre las actividades que desempefia la CAL se cuenta la cena anual del cacao 

que se ha venido realizando desde 193 1. Se rata de un acontecimiento anual 

importante en el calendario internacional del cacao que suele poner en contact0 

a 10s participantes mas destacados de la comunidad cacaotera del mundo entero. 

Asociacion Alemana del Cacao 

Fue fbndada en 19 1 1 por comerciantes hamburgueses del cacao. Su objetivo y 

mision era resguardar 10s intereses comunes de sus miembros a nivel nacional, 

europeo e internacional, Apoyaba y apoya 10s principios del libre mercado 

mundial. 

Cuenta con 30 rniembros, muchos de ellos son comerciantes de cacao, 

corredores y agentes de exportacion con fhciones importantes en el 

abastecirniento del cacao crudo y 10s productos intermediarios del cacao a la 

industria de elaboracion de Alemania y el resto de Europa., especialmente en 

Europa Oriental. La mayor parte de 10s miembros de esta asociacion usan 10s 

contratos normalizados de la CAL y de la FCC. Se basan en las reglas de 



arbitraje facilitadas por est 

Amistoso de Hamburgo. 

as organizaciones y po r el sistema de Arbitraje 

Oficina Internacional de elaborados de cacao, chocolate y productos 

terminados (IOCCC) 

Desde su creacion en 1930, la Oficina Intemacional de elaborados de cacao, 

chocolate y productos terminados (IOCCC por sus siglas en ingles) ha tenido 

como su principal objetivo el convertir en el punto de encuentro y referencia 

para el mundo industrial chocolatero. Es una asociacion de asociaciones 

regionales que representa a m h  de 2000 compafiias en 23 paises. 

Su mision es la crear un oro de informacion cientifica, tecnica a fin de coordinar 

y representar a la industria mundial, intercambiando ideas y vital informacion, 

promoviendo a su vez a la industria cacaotera y chocolatera. 

Entre sus miembros mas destacados se encuentran la ABICAB de Brasil, 

CAOBISCO representando a la industria Europea, las asociaciones de 

fabricantes chocolateros de Estados Unidos y 10s fabricantes de confites de 

Australia. 

Asociacion de Fabricantes de Chocolate de Estados Unidos (CMA) 

La Asociacion de Fabricantes de Chocolate de Estados Unidos (CMA por sus 

siglas en ingles) h e  organizada en 1923. La mision de esta asociacion es la de 

promover el liderazgo industrial para promocionar, proteger y alcanzar 10s 



intereses de la industria chocolatera mediante programas regulativos y 

legislativos, asi como tambien mediante relaciones publicas. 

Las empresas involucradas con la fabricacion y distribucion de 10s productos de 

cacao y chocolate son identificadas en las regulaciones administrativas de 

alimentacion y drogas en Estados Unidos. 

Asociacion Nacional de Productos Terminados de Estados Unidos (NCA) 

Fundada en 1884 en Chicago, EEUU por representantes de 69 firmas 

fabricantes de productos terminados. Es una de las mas antiguas y respetadas 

asociaciones comerciales en el mundo. 

A traves de 10s aiios, la asociacion ha intentado proveer el liderazgo necesario 

para sus miembros, para de esta manera alcanzar 10s desafios mas complejos. 

En la actualidad, la NCA (por sus siglas en ingles) es la mayor asociacion que 

representa a la industria de productos terminados de cacao ofreciendo educacion 

y liderazgo en la manufactura, investigacion tecnica, relaciones publicas y 

gubernamentales y analisis estadisticos. 

Asociacion de fabricantes de chocolates, dukes y confites de Inglaterra 

(BCCA) 

La BCCA (por sus siglas en ingles) es una de las mas grandes asociaciones 

comerciales de la industria alimenticia abierta todos 10s fabricantes de 



chocolates, dukes, y confites en Inglaterra. En la actualidad agrupa alrededor 

del 90% de todos ellos. 

Entre sus principales objetivos se encuentran 10s siguientes: 

Proveer un punto de encuentro para la discusion de 10s problemas 

comunes para 10s fabricantes de 10s productos de la asociacion. 

Proveer un canal de representacion para el gobierno en la legislacion 

propuesta y otros asuntos en este contexto. 

Mantener a 10s miembros informados de 10s desarrollos legislativos, las 

tendencias del mercado y otras condiciones que afecten el negocio como 

por ejemplo: 10s precios y disponibilidad de la materia prima, facilidades 

para capacitacion, oportunidades de exportacion, etc. 



APENDICE 4 

TRAMITES Y REQUISITOS PARA LA 

EXPORTACION DE CACAO ECUATORIANO 

Para que un exportador pueda tramitar el Certificado de Calidad del cacao en 

grano y del cacao semi-elaborado, debe llenar la orden de inspeccion y remitirla 

a ANECACAO via fax, a fin de designar una empresa verificadora. 

El control de calidad interviene 48 horas antes de la fecha de exportacion para el 

cacao en grano y el industrializado. 

Para tramitar el Formulario ~ n i c o  de Exportacion (FUE), en el Banco 

Corresponsal, el exportador debe presentar el certificado de calidad que emite 

ANECACAO. 



La verificadora designada tiene la obligacion de trasladarse a la instalacion del 

exportador a inspeccionar el lote ya listo. 

Las muestras del lote son analizadas en el laboratorio de la verificadora si el 

exportador esta ubicado en la provincia del Guayas. Si esta fbera del Guayas, lo 

hace en la empresa del exportador, sobre la base de cuatro muestras selladas de 

500 gramos a ser distribuidas a: 

ANECACAO 

Exportador 

la verificadora 

Una vez realizada el analisis, la verificadora informa a ANECACAO via fax 10s 

resultados, quien certifica si el lote esta dentro o fbera de norma INEN 176. 

Si el lote esta dentro de norma, el certificado lleva el sello de garantia de 

ANECACAO, si esta fbera de nonna, el exportador debe presentar una carta 

del comprador o de su representante que acepta ese lote con esas 

caracteristicas. 

En este caso la responsabilidad de la calidad pedida recae sobre el cliente, lo 

que lleva a dos posiciones: 

No se debe perder un cliente potencial y se debe satisfacer su solicitud. 



La deficiente calidad del product0 ecuatoriano exportado crea confhion y mala 

imagen para Ecuador. 

Hay que mencionar tambien que en algunos casos 10s compradores son brokers 

internacionales que comercializan este cacao a otros clientes, con el 

consiguiente pe rjuicio para la fama del cacao ecuatoriano. 

Cuando exista reclamo, por parte del vendedor o el comprador 

ANECACAO nombra una comision de arbitraje integrada por su Gerente y las 

dos partes intervenientes en la compra-venta, con el fin de llegar a un acuerdo 

satisfactorio. 

Figura 1: Ejemplo de un certificado de Calidad emitido por ANECACAO 



CACAO EN GRANO 

Especificos: 

El cacao beneficiado debe cumplir con 10s requisitos que a continuacion 

se describen y 10s que se establecen en la tabla 2.2. 

El porcentaje maximo de humedad del cacao beneficiado sera del 8% 

(cero relativo), el que sera determinado o ensayado de acuerdo a lo 

establecido en la NTE INEN 1 73. 

El cacao beneficiado no debera de estar infestado. 

Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao beneficiado no debera 

exceder el 1% de granos partidos. 

El cacao beneficiado debera estar libre de: olores e moho, acido 

butirico(podrido), agroquimicos, o cualquier otro que pueda 

considerarse objetable. 

El cacao beneficiado, debera sujetarse a las norrnas establecidas por la 

FAOIOMS, en cuanto a lo que tiene que ver con 10s limites de 

recomendacion de aflatoxinas, plaguicidas y metales pesados hasta tanto 

se elaboren las regulaciones ecuatorianas correspondientes. 

El cacao beneficiado debera estar libre de impurezas. 



Complernentarios: 

La bodega de almacenamiento debera presentarse limpia, desinfectada, 

tanto interna como externamente; protegida contra el ataque de roedores. 

Cuando se apliquen plaguicidas, se deberan utilizar 10s permitidos por la 

Ley para formulacion, irnportacion, comercializacion y empleo de 

plaguicidas y productos afines de uso agricola (Ley No. 73). 

No se deberan almacenar junto a1 cacao beneficiado otros productos que 

puedan transmitirle olores y sabores extraiios. 

Los envases conteniendo el cacao beneficiado deberan estar 

En el caso del muestreo, este sera efectuado segun lo establecido en la NTE 

Si la muestra no cumple con 10s requisitos establecidos en esta norma, se 

considera no clasificado. En caso de discrepancia se repartiran 10s ensayos sobre 

la muestra reservada para tales efectos. 

Cualquier lote no satisfactorio en este segundo caso sera motivo para 

reclasificar el lote. 



Envasado: 

El cacao beneficiado debera ser comercializado en envases que aseguren la 

proteccion del producto contra la accion de agentes externos que puedan alterar 

sus caracteristicas quimicas o fisicas; resistir las condiciones de manejo, 

transporte y almacenamiento . 

Etiquetado: 

Lo s envases destinados a contener cacao beneficiado, seran etiquetados de 

acuerdo a las siguientes indicaciones : 

Nombre del producto y tipo 

Identificacion del lote 

Razon social de la empresa y logotipo 

Contenido net0 y contenido bruto en unidades de Sistema Intemacional 

de Unidades (SI) 

Pais de origen 

La leyenda: '. Ecuador pais Arnazonico " 

Puerto de destino 



Tabla 1: Requisitos de las calidades del cacao beneficiado 

ASSPS: Arriba Superior Summer Plantacion Selecta 
ASSS: Arriba Superior Summer Selecto 
ASS: Arriba Superior Selecto 
ASNS: Arriba Superior Navidad Selecto 
ASN: Arriba Superior Navidad 
ASES: Arriba Superior ~ p o c a  Selecto 
ASE: Arriba Superior ~ ~ o c a  

Requisitos 
Cien granos pesan 

Buena fermentacion 
Rojo-marron /minim0 

Fermentacion 
ligeramente violeta o 

gris-inarron / inaxiino 
TOTAL 

FERMENTADO 
mininio 

Violeta Maximo 

Pizarroso (Pastoso) 
maxinio 

Defectuosos maxiino 

** La granza se permite solainente para el tip0 ASE. el porcentaje i;iximo serh de 2%. 
I 

Fuente y Elaboration: Institute Ecuatoriano de Normalizaci6n. INEN. 

Unidad 
g 

o o 

O/O 

o o 

06 

06 

ASSPS 
135-140 

75 

10 

85 

10 

5 

0 

ASSS 
130-135 

65 

10 

75 

15 

9 

1 

ASS 
120-125 

60 

5 

65 

20 

12 

3 

ASNS 
120-125 

50 

10 

GO 

25 

13 

2 

ASN 
110-115 

42 

10 

52 

25 

18 

5 

ASES 
120-125 

35 

15 

50 

30 

18 

2 

ASE 
105- 
110 
24 

27 

5 1 

25 

18 

6** 
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APENDICE 5 
CACAO NACIONAL EN GRANO 

RECURSOS FINANCIEROS CANALIZADOS 
A TRAVES DEL BANCO NACIONAL DE FOMENT0 

1970 - 1995 

I I I I 
Fuente y- Elaboration: lnstituto de lnvestigaciones Economicas 

y Politicas dc la Universidad de Guayaquil 
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