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Resumen

El cacao ha sido priorizado en Colombia como uno de los productos agropecuarios con
mayor potencial, gracias al reconocimiento mundial de la calidad de los genotipos que se
cultivan en el pais, con lo cual puede posicionarse en el nicho de cacaos especiales. Sin
embargo, se han identificado problemas en la cadena de valor, tales como la baja calidad
del cacao, el bajo desarrollo tecnolégico en las operaciones de transformacion de la
poscosecha en las principales zonas productoras de Colombia, el desconocimiento de los
pardmetros de calidad por parte de los eslabones de productores y comercializadores, el
desconocimiento de los requisitos de los mercados internacionales y los problemas de
asociatividad, confianza e integracion de los eslabones de la cadena. Este estudio presenta
una hoja de ruta para generar estrategias tecnoldgicas en las operaciones de cosecha y
poscosecha, estrategias organizativas, de capacidad instalada y de comercializacién para
el sector cacaotero en Colombia. Las estrategias fueron formuladas como proyectos de
investigacion y desarrollo, empleando metodologias de analisis de cadenas productivas
agroindustriales, las cuales, mediante el uso articulado de herramientas de gestion como
la vigilancia tecnoldgica y comercial, el benchmarking y el diagndstico tecnol6gico por
eslabones de cadenas productivas, conducen a la identificacion de brechas tecnoldgicas.
Estas brechas, identificadas y valoradas para cada una de las regiones de Colombia
seleccionadas en el estudio, se constituyen en insumos importantes para plantear los
proyectos de investigacion y transferencia de tecnologia que permitan solventarlas. A partir
del andlisis de brechas, se estructurd una hoja de ruta que permitiese de forma sistematica
y estructurada, valorar como convergen e influyen las distintas areas, tematicas, variables
y/lo aspectos propios de las dinamicas de cada territorio: econdmicos, sociales,
tecnolégicos, culturales, politicos, ambientales, etc. En este sentido, se plantearon 30
proyectos en la hoja de ruta que con guias para su implementacion permitiran contribuir al
desarrollo estratégico del futuro del sector cacaotero colombiano. Entre estos se destaca
el disefio y gestion de los procesos de cosecha y poscosecha en funcion de la calidad,

considerandola como eje transversal para la obtenciébn de un producto final con
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caracteristicas diferenciadas, que le permitan satisfacer las necesidades y cumplir los
requerimientos de mercados especializados. La puesta en marcha de esas iniciativas
deberan ir acompafadas de la ejecucién de otros proyectos dirigidos a establecer una
fuerte estrategia de fortalecimiento de capacidades de los actores de la cadena, a nivel
local en los distintos territorios productores, incentivos para la conformacion de redes de
trabajo e impulso hacia la blusqueda y posicionamiento de nuevos mercados; asi mismo,
articularse a planes de innovacion participativa y de transferencia, y evaluaciones de

impacto (ex ante y ex post) en los territorios en los cuales sean aplicadas

Palabras clave: (Cadena de valor, poscosecha del cacao, brechas tecnoldgicas,
diagndstico tecnolégico, analisis de desempefio, benchmarking, mercados).



Abstract

The cocoa has been prioritized in Colombia as one of the agricultural products with greater
market opportunities in the special cocoa segment, thanks to the worldwide recognition of
the quality of the cocoa genotypes that are grown in the country. However, some problems
have been identified across the cocoa value chain, such as the poor quality of cocoa beans,
low technological development in post-harvest processing, lack of cocoa beans quality
parameters, the lack of knowledge of international market cocoa requirements and the
associativity problems, trust and integration of the links of the chain. This paper presents a
roadmap to make technological strategies in the harvesting and postharvest operations,
organizational strategies, installed capacity and marketing strategies for the cocoa sector
in Colombia. For the formulation of the strategies, which are constituted as research
projects, were used methodologies implemented in other works for the analysis of
agroindustry productive chains, which, through the articulated use of management tools
such as technological surveillance and commercial, benchmarking and chain performance
analysis, result to the identification of technological gaps. These gaps, were identified and
valued for each region, this gaps are inputs to formulate research and technology transfer
projects to solve these problems. With the gap analysis results, a roadmap was structured
considering the dynamics of each covered territory (economic, social, technological,
cultural, political and environmental variables). In this way, were formulated 30 alternative
solutions as projects, which contribute to strategically address the future of the Colombian
cocoa sector. Of these, the design and management of the processes of harvesting and
post-harvest processing of cocoa should be carried out as a function of quality, and to
consider this as a transverse axis to produce a final product with differentiated
characteristics, which allow it to satisfy the requirements of specialized markets. The
implementation of these initiatives should be accompanied by the implementation of other
projects aimed at establishing a strong strategy to strengthen the capacities of the actors

of the chain, at local level in the different producing territories, incentives for the creation of
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networks and impulse towards the search and positioning of new markets; and to
coordinate participatory innovation and transfer plans and impact assessments in the

territories in which they are implemented.

Key words: (Value chain, cocoa postharvest, technological gaps, technological
diagnostic, performance analysis, benchmarking, markets).
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Introduccion

El cacao es uno de los principales commodities comercializados en el mundo,
especialmente como materia prima para la produccién de chocolate y sus derivados: pasta,
manteca, torta de cacao y cacao en polvo. Este producto proviene de la planta de
Theobroma cacao L, de la cual se identifican tres variedades: Criollo, Forastero y Trinitario
(UNCTAD, 2016). Los genotipos Criollos son denominados "cacaos finos, de aroma o de
alta calidad"; son los materiales mas antiguos y son cultivados principalmente en México,
el Caribe, Colombia, Peru, Ecuador, Venezuela, Nueva Guinea Papua, las Antillas, Sri
Lanka, Timor Oriental y Java. Los genotipos forasteros, categorizados como cacao
“Comun”, representan el 90% del cacao producido en el mundo y se encuentran en Africa
del Oeste y Brasil, son los de mayor produccion, no tienen un sabor muy agradable y sirven
de base para la produccion de chocolates con mezclas de otros sabores. Los genotipos
Trinitarios, son una mezcla de los anteriores y dan sabores intermedios dependiendo del
grado de cruzamiento; en los programas de mejoramiento genético son los genotipos mas
utilizados (Enriquez, 1998), (ICCO, 2015). Sin embargo, no todas las denominaciones de
cacao finos y de aroma se dan solo por la variedad, por ejemplo, la variedad nacional del
Ecuador es del tipo Forastero, y es considerada por la ICCO como fino y de aroma. El
cacao de Camerun proviene de variedades tipo Trinitario y son clasificados del tipo comun.
La principal diferencia entre los tres tipos de granos es el sabor, ya que los cacaos finos
se destacan por sabores particulares a frutas, flores, hierbas, madera, nuez y/o caramelo;
sin embargo, la medicién de algunos de estos criterios es subjetiva y no establece de
manera objetiva que el cacao en cuestion posea las caracteristicas de cacao fino, de aroma
o0 de alta calidad (ICCO, 2015).
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Recientemente, Rios et al. (2017) han planteado una categoria de bastante alcance e
interés para el mercado de cacao: los “cacaos especiales”, en la que se incluye el
segmento de los cacaos finos y de aroma (FFC, por su sigla en inglés — ICCO, 2017). El
mercado de los cacaos especiales ha comenzado a crecer muy rapidamente en los Gltimos
afios, es altamente especializado y segmentado, cuenta con sus propias caracteristicas de
oferta y demanda, y esta ligado a procesadores y consumidores que demandan productos
con atributos consistentes, verificables y diferenciadores por los que se pagan precios
superiores, que se traducen en mejores ingresos y mayor bienestar para los productores,
y no necesariamente estan ligados de manera exclusiva a las propiedades organolépticas
tipicas del FFC. Ademas de poseer perfiles sensoriales destacados (notas a flores, frutas,
caramelo, nuez, chocolate, etc.), también se caracterizan por tener factores
diferenciadores como el origen, las certificaciones obtenidas por sus productores, la
trazabilidad, la singularidad (e.g. cultivos con alta especializacion en areas de producciéon
restringida), etc. Rios et al. (2017). Otra ventaja que ofrecen los cacaos especiales es que
sus precios son independientes del precio del mercado internacional fijado en las bolsas
de Londres y Nueva York, segun el mercado objetivo, puede venderse hasta con primas
superiores a US$ 1.000 por tonelada, como es el caso del “Cacao Premium de origen”,

sobre el precio del cacao convencional (ICCO, (2016); Rios et al. (2017).

En Colombia, el Plan Nacional de Desarrollo 2014-2018, destaco6 el cacao como uno de
los cultivos prominentes y quedé priorizado en el plan “Colombia Siembra” como politica
agropecuaria del gobierno nacional (MADR, 2016b). Asi mismo, el Ministerio de Industria,
Comercio y Turismo, a través del Programa de Transformacion Productiva - PTP (2013),
priorizé desde el afio 2013 el sector agroindustrial del cacao con el desarrollo de acciones
encaminadas a incrementar la productividad, eficiencia, calidad, y la investigacion y

desarrollo en el sector productivo.

Este interés del pais esta alineado con las oportunidades que presenta el modelo de
negocio de cacao para Colombia, debido al reconocimiento mundial de la calidad de los
genotipos que en el pais se cultivan, y por ende al tipo de grano de cacao que puede
producirse, el cual, segun las estimaciones de la Organizacion Mundial del Cacao — ICCO,
el 95% del cacao exportado por Colombia se considera como fino y de aroma (ICCO, 2011
y 2015). Esta categoria es un vector diferenciador en el mercado mundial, y Colombia
puede constituirse en un potencial comercializador de productos con calidad diferenciada

y ventajas econdmicas en los nichos de mercados de los cacaos especiales.
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El desarrollo de las caracteristicas de sabor y aroma y la ausencia de sabores secundarios,
especialmente humo, moho y excesiva acidez, son fundamentales para la catalogacion de
los cacaos finos y de aroma, y estan relacionadas con el lugar de origen del grano, el
genotipo utilizado, la fermentacién, el secado y tostado (Sanchez, Castellanos, &
Dominguez, 2008) (Enriquez, 1998) (Graziani, 2003).

Segun el marco conceptual descrito anteriormente sobre las ventajas y posibilidades del
mercado de cacaos especiales, la realidad para Colombia es que deberia contar con una
politica nacional dirigida a que los productores o el sector cacao, estén en la capacidad de
generar un producto valorizado por su calidad especial, que les permita aumentar su cuota
de participacion en dicho mercado, o simplemente que genere para los productores,
empoderamiento, capacidad de negociacion gracias a la calidad de sus productos; mas
aln si se piensa como una alternativa al mercado nacional. Aunque Colombia es un gran
consumidor de cacao, considerando que el 74,5% de la produccion total del cacao se
gueda al interior del pais (Red Nacional Cacaotera-Colombia, 2016), este mercado interno
podria ser ventajoso para sus productores si hubiese una segmentacion que diferenciara
distintos tipos de cacaos y les recompensara su posible calidad sobresaliente con primas
sobre el precio. Sin embargo, el panorama se restringe a comercializar cacao corriente y
por ende, a desaprovechar el potencial de sus recursos genéticos. En el pais, la
comercializacién se da por oferta, y el mercado mayoritariamente es controlado por las
grandes compafias de productoras de chocolate, las cuales manejan el 75% de ese
mercado interno, y compran y pagan principalmente el cacao como corriente, debido a que
muy poco cacao cumple con los estandares de calidad Premium definidos en la NTC 1252
(Sanchez et al., 2008; AIRD, 2010; Espinosa and Rios, 2015; Red Nacional Cacaotera,
2016).

En Colombia, la calidad del cacao como producto final en grano seco es baja por tener
establecidas operaciones de cosecha y poscosecha con minimo control de calidad,
lo cual conduce a una heterogeneidad en el grado de fermentacion (Mejia, 2000). Para el
caso del caco fino o de aroma, el sabor potencial se fundamenta basicamente en la
variabilidad genética de los arboles que lo producen, sin embargo, el desarrollo del sabor
y aroma a chocolate dependen del correcto proceso de fermentacion y secado (Graziani,
2003). Esta situacion de baja calidad se debe en gran medida a que las operaciones de
transformacién del cacao en fresco, realizadas por los productores, se desarrollan de

manera tradicional, tal como se ha ensefiado de generacién en generacién. Asi mismo, se
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han identificado falencias tecnoldgicas que se adapten a las condiciones de cada unidad
productiva: los productores transforman distintos volimenes de masa de cacao segun
épocas de cosecha y/o necesidades, desde cantidades inferiores a 10 kg hasta mas de
400 kg. (Barragan & Rey (2004), Mejia (2000), Fedecacao (2004)).

Se suma a lo anterior, un profundo desconocimiento de las demandas y tendencias del
mercado (Barragan & Rey, 2004), que conlleva a una falta de incentivo para los
productores de cacao, quienes no reciben una prima econdémica adicional por
comercializar un producto diferenciado, con valor agregado de transformacion, que
responda a estandares de calidad y que se caracterice por procesos rigurosos de
transformacion, desde la cosecha, operaciones poscosecha (apertura de mazorca,
fermentacion, secado, etc.), hasta la comercializacion y factores clave de la cadena como
la trazabilidad, entre otras (Enriquez (1998) ,Sanchez et al. (2008) , Castellanos et al.
(2007), Fonseca et al. (2011)). Por otro lado, a los productores se les compra el producto
sin restricciones y sin ninguna exigencia de calidad, lo que determina que el precio sea
uniforme y que se desarrolle el fendbmeno conocido como “circulo vicioso del modelo”,
donde el productor no produce con calidad debido a que esto no repercute en un mejor
precio y las compafiias no pagan mas porque no existe calidad (Espinosa & Rios, 2015).

La baja calidad del cacao ha repercutido en la pérdida de la categoria de pais productor
de calidad fino y de aroma absoluta para Colombia al tener una penalizacion del 5% del
total (Royal Tropical Institute, 2013). Esta situacion es semejante a la de Ecuador, que ha
sido penalizado con la pérdida del reconocimiento de cacao fino o de aroma en el 25% de
sus exportaciones en las ultimas décadas, debido principalmente a la falta de calidad en
las caracteristicas fisica del grano, sin una fermentacién apropiada, sin las condiciones de

calidad de tamafno, limpieza, pureza, humedad, entre otros.

El mercado internacional de cacao especial, muestra ventajas comparativas de incursion
para los productores de cacao colombianos. Aungue se destacan los principales beneficios
economicos de este sector, este mercado también representa ventajas en términos de
incentivos para las competencias de los productores, y de sostenibilidad para el territorio,
en definitiva, beneficiaria a los agricultores en términos de monetarias y no monetarias. Sin
embargo, para ello, la calidad debe ser un concepto que genere las directrices en las
relaciones de produccion del cacao. El concepto de calidad es, pues, decisivo para los

productores que quieran participar en mercados con valores agregados y diferenciales. No
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obstante, los resultados de algunos estudios encaminados a estudiar la relacion entre la
mejora poscosecha en cacao versus calidad (Castellanos O. , Torres, Fonseca, Montafiez,
& Sanchez, 2007) , (Sanchez, Castellanos, & Dominguez, 2008) & (Espinosa & Rios,
2015), muestran que esta conexion es un problema en el pais, que desde 2008 y hasta
hoy, el pais no ha mejorado la calidad de sus recursos genéticos, asi como la calidad del
grano de cacao. Estos autores también han mostrado la importancia de considerar
diferentes puntos de referencia para abordar el problema tecnolégico del cacao,
considerando variables como el mercado, la plataforma tecnoldgica y las capacidades de
la cadena, lo que permitiria obtener informacion mas completa y diversa para la
determinacion de estrategias que tiendan a fortalecer la competitividad de la cadena de
produccion de cacao-chocolate.

Sin embargo, aungue los resultados de los citados autores son bastante interesantes, y
aungue generaron un gran cambio hacia un modelo de negocio para el cacao que prioriza
el concepto de calidad, los temas identificados como los principales obstaculos que
enfrenta el sector cacaotero en Colombia son muy generales, por ejemplo: "cosecha,
poscosecha y transformacién". Este contexto puede deberse a que no se ha estudiado de
manera sistematica y estructurada la cadena de cacao-chocolate en cada una de las
regiones productoras, y que para el andlisis de cadenas agroindustriales debe
considerarse como sistemas complejos, donde convergen e influyen diversas areas,
tematicas y/o variables propios de las dinamicas de cada territorio como las sociales,
tecnolégicos, culturales, politicos, ambientales, etc., los cuales deben analizarse de forma
particular en cada territorio pero de manera articulada para que las propuestas de
desarrollo sean apropiadas. Una de las metodologias de gestion tecnolégica empleadas
para el estudio de este tipo de sistemas complejos con el fin de generar estrategias para
mejorar la competitividad es el roadmapping tecnolégico (Castellanos O. , 2009) ,
(Carvalho, Fleury, & Lopes, 2013) & (Lee, Kang, Park, & Park, 2007). Esta metodologia ha
sido implementada con éxitos en grandes compafiias y para el caso particular de andlisis
de sectores como el agroindustrial, trabajos como los de (Moitra & Gupta, 2017),
(Energetics, 2005), (USDA, 2003) (Sanchez, Castellanos, & Dominguez, 2008) muestran
una aplicacion de la metodologia replicable en el estudio. Adicionalmente, el roadmappig
tecnologico se ha implementado en el andlisis de licenciamiento de tecnologia (Caetano &
Amaral, 2011), construccion de planes de la Organizacion (Carayannis, 2016),

estandarizacion de procesos (Ho & O'Sullivan, 2017), entre otros. Emplean para ello
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disefios metodoldgicos propios, que les permite analizar de manera desarticulada casos
complejos para priorizar procesos de investigacion y desarrollo, la planificacion de nuevos

desarrollos de productos y la toma de decisiones estratégicas.

Considerando las problematicas identificadas y la complejidad del sector, es necesario
generar una hoja de ruta (roadmapping) que oriente la formulacién de estrategias para el
desarrollo tecnoldgico de la poscosecha del cacao, como factor que impacta de manera
directa la calidad, y la competitividad del sector cacao-chocolate (Castellanos et al., 2007;
Red Nacional Cacaotera-Colombia, 2016), por lo cual, se defini6 como objetivo de este
proyecto “Desarrollar una hoja de ruta que permita generar estrategias tecnoldgicas
en las operaciones de cosecha y poscosecha, estrategias organizativas, de
capacidad instalada y de comercializacion para el sector cacao en Colombia”. Para
alcanzar dicho objetivo se planted: i) Caracterizar las tecnologias utilizadas, el entorno
organizacional y las interrelaciones de los eslabones de la cadena productiva que
intervienen en la cadena de valor del cacao, en los departamentos de Santander, Norte de
Santander, Arauca, Antioquia, Tolima, Narifio, Huila, Cesar, Bolivar, Boyaca y
Cundinamarca, priorizados por representar mas del 80% de la produccion nacional (MADR,
2016); ii) Establecer los requerimientos de calidad del cacao como producto final en grano
seco (especialmente el cacao fino, de aroma o de alta calidad), tendencias de consumo,
paises demandantes, competidores a nivel internacional y principales actores de la cadena
en el pais, a partir del analisis del agronegocio del cacao a nivel nacional e internacional,
i) Identificar las brechas tecnoldgicas de la cadena productiva y establecer estrategias
para disminuirlas a partir del andlisis de las tecnologias usadas en la cadena de valor del
cacao, frente al estado del arte tecnoldgico de los lideres de la cadena a nivel nacional e
internacional y iv) Elaborar la hoja de ruta para el desarrollo e implementacion de las
estrategias tecnoldgicas a las operaciones de cosecha y poscosecha, organizativas, de

capacidad instalada y de comercializacion para el sector cacao en Colombia.

Para el desarrollo del estudio, se implementaron metodologias particulares para el estudio
de cadenas productivas agroindustriales, como las utilizadas por el MADR y Universidad
Nacional (Castellanos, Torres, & Dominguez, Manual metogologico para la definicion de
agendas de investigacion y desarrollo tecnolégico en cadenas productivas
agroindustriales, 2009) y las aplicadas en el estudio del Balance tecnolégico de la cadena
de cacao en el departamento de Bolivar (Fonseca et al. (2011)), complementadas con

metodologias de roadmapping tecnoldgico y metodologias generales de andlisis de
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informacion, como la recopilacién, andlisis, sintesis y conclusién; y el uso de instrumentos
de calculo como encuestas, entrevistas, entre otros, los cuales se detallan en el capitulo
1, los antecedentes teodricos del roadmapping y de cadena de valor se presentan en el
capitulo 2 y el tercer capitulo aborda la identificacién de las oportunidades de mercado
para Colombia, en donde se presenta el analisis detallado del agronegocio tanto nacional
como internacional, seguido del andlisis del mercado de cacao fino y de aroma, los
potenciales clientes para Colombia y la segmentacién de este mercado. El Capitulo 4
presenta los resultados de la caracterizacion de la cadena de cacao, en donde se exponen
los resultados por eslabones y se analizan las diferencias entre los departamentos
seleccionados en el estudio.

En el Capitulo 5 se presentan los resultados del andlisis de las capacidades nacionales en
investigacion para el sector cacaotero, los resultados del benchmarking realizado y las
brechas identificadas para cada uno de los departamentos. En el Capitulo 6, luego de
identificar las brechas y las necesidades puntuales del sector, se formul6 la hoja de ruta, y
se establecieron los proyectos de investigacion y planes de trasferencia de tecnologia,
como estrategia para su puesta en marcha. Finalmente, se plantean las conclusiones y

recomendaciones del estudio.






1.Metodologia

En esta seccion se presenta el detalle de la metodologia utilizada en el estudio, el cual se
desarrollé con un alcance exploratorio, explicativo y correlacional (Hernandez-Sampieri,
Fernandez, & Baptista, 2003), donde se recolectaron los datos pertinentes de los actores
de la cadena y se midieron variables con el fin de evaluar el desempefio del sector, las
tecnologias utilizadas en cada una de las regiones, requerimientos de mercado, entre
otros, y de esta forma poder definir una hoja de ruta con el fin de obtener mejoras
competitivas en el sector. El disefio metodolégico planteado para el desarrollo de la
investigacion, tom6 como referencia inicial el planteado por la GTC-15 para disefios
industriales, cuyo proceso logico fue adaptable a las necesidades de la investigacion

planteada (Figura 1-1).

Este disefio planted el uso de unas metodologias particulares para el estudio de cadenas
productivas agroindustriales, como las utilizadas por el MADR y Universidad Nacional
(Castellanos, Torres, & Dominguez, 2009) y las aplicadas en el estudio del Balance
tecnologico de la cadena de cacao en el departamento de Bolivar (Fonseca et al. (2011)).
Adicionalmente utilizaron metodologias generales de analisis de informacion, las cuales
constan de recopilacién, andlisis, sintesis y conclusion, y el uso de instrumentos de célculo

COmo encuestas, entrevistas, entre otros, las cuales se detallan mas adelante.
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Figura 1-1.Disefio Metodoldgico.
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Uno de las metodologias identificadas en los trabajos de (Castellanos O. , Torres, Fonseca,
Montafiez, & Sanchez, 2007) y (Sanchez, Castellanos, & Dominguez, 2008) fue la
implementacion del roadmapping tecnolégico para la construccion de la hoja de ruta a partir
de un andlisis multicapas el cual conecta capacidades, tecnologia y los productos del
sector con las oportunidades de mercado identificadas (Carvalho, Fleury, & Lopes, 2013).
El roadmapping tecnoldgico, el cual, segun Castellanos (2009), es un enfoque usado para
soportar la gestidn estratégica de la tecnologia, cuyo propésito es facilitar la comprension
del cdmo el conocimiento tecnolégico y comercial se combinan para apoyar la estrategia,
la innovacién y los procesos, tomando en cuenta el entorno externo e interno, esta
compuesto por estructuras bidimensionales: el eje horizontal representa la linea de tiempo
y el eje vertical la estructura en capas del mercado, producto, tecnologias, desafios de
investigacion y las capacidades/recursos como se muestra en la Figura 1-2, asi mismo se
muestra la integracion de las herramientas metodoldgicas utilizadas y su aporte al

desarrollo de estrategias y acciones para el sector.
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Figura 1-2. Guia metodoldgica para construir la hoja de ruta para la cadena de valor
colombiana de cacao y chocolate: relaciones entre componentes clave seleccionados y

tiempo.
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Para la ejecucion metodoldgica planteada, el estudio se realizé en 4 fases (Figura 1-3),

cada una dedicada a un objetivo especifico y a la implementacién de una o varias de las

herramientas de gestion tecnoldgica como el benchmarking, la inteligencia competitiva, la

cual se puede dividir en tecnolédgica y de mercado (Escorsa & Maspons, 2001) y el analisis

de desempefio las cuales se explicaran en detalle mas adelante.
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Figura 1-3. Fases del estudio.
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Fase 1

3

OBJETIVO 4

Dada las especificidades de la dinamica de la investigacion, y lo complejo que resulta el

andlisis un sistema agropecuario por la cantidad de variables (sociales, econémicas,

tecnolégicas, entre otros), se realizé una fase inicial dirigida a determinar la informacién

disponible, la calidad de dicha informacién, estudios previos y las herramientas mas

apropiadas para su abordaje. En esta fase se precisé el problema de investigacion y se

delimitaron los objetivos y las zonas del estudio y posteriormente se ajustaron los

instrumentos de recopilacion de informacion con la cual se desarroll6 la presente

investigacion. La Figura 1-4 representa cada una de las actividades realizadas en esta

fase.



Capitulo 1 13

Figura 1-4. Fase inical
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La revisibn de los estudios previos en el sector y la construccion de los marcos
conceptuales y se realiz6 mediante la implementacion de vigilancia tecnologica (Figura
1-5) con el objetivo de identificar las metodologias implementadas, conocer el estado
actual del sector y el nivel de detalle de la caracterizacion de los actores en los principales
departamentos. Para esto se consultaron fuentes de internet y bases de datos
especializadas como ScienceDirect®, ISI Web of Knowledge®, Scopus®, para estas
tltimas se utilizé como software de andlisis VantagePoint, Reference Manager, RefViz,
Tableau, Microsoft Excel. El periodo de observacion fue desde el afio 1990 hasta 2016;
para ello se emplearon las siguientes palabras clave: propiedades fisicoquimicas y
organolépticas del cacao, almacenamiento del grano de cacao cosechado, fermentacién
(equipos, métodos, duracion, grado de fermentacion, microflora, aireacion, cultivos de
microorganismos iniciadores de la fermentacion, manejo de lixiviados), secado
(condiciones, duracién, temperatura, tipos de secadores velocidad y grado de secado),
indice de madurez, apertura de mazorca, dinamicas de poblaciones microbianas durante

la transformacion, calidad, inocuidad, trazabilidad.
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Figura 1-5. Metodologia para Vigilancia Tecnolégicay Comercial
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Fuente: Contreras et al. (2009)

Posteriormente, se realiz6 el estudio del mercado por medio de la Vigilancia Comercial, la
cual permitié entender la posicion competitiva de Colombia e identificar oportunidades en
el mercado de cacao. La busqueda de informacion se realiz6 a través de las plataformas
de bases de datos especializadas de mercado como la base de Estadisticas comerciales
para el desarrollo de negocios internacionales ITC (Trademap, 2016) y Sicex (Sicex, 2016),
las cuales se accedieron en el centro de informacion de Procolombia del Ministerio de
Comercio, Industria y Turismo. Para la busqueda de informacién se tuvo en cuenta las
principales partidas arancelarias de los productos derivados del cacao, para las cuales se
analizaron importaciones y exportaciones de derivados de cacao en Colombia, tasas de
crecimiento anuales de las importaciones en los paises consumidores de derivados de
cacao, con el fin de identificar mercados atractivos, emergentes y decadentes, mercado
interno y externo, caracteristicas organolépticas de reconocimiento mundial del cacao,

productos ecolégicos, diferenciados, funcionales, entre otros.
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Como segunda actividad se procedi6 al levantamiento de cifras sectoriales actualizadas
(area, produccion, rendimientos, precios) con fin de identificar los principales
departamentos que serian objeto de abordaje en el estudio, para esto se consultaron las
estadisticas de las Evaluaciones Municipales Agropecuarias - EVA del MADR (MADR,

2016c¢) disponibles en el portal www.agronet.gov.co, asi como las cifras del consejo de

cadena disponibles en el Sistema de Informacién y Gestibn y Desempefio de
Organizaciones de cadena — SIOC (MADR, 2017a). De forma paralela, se llevaron a cabo
diferentes reuniones con actores institucionales como ProColombia, Programa de
Transformacion Productiva - PTP, SwissContact, Fedecacao, entre otros, con el fin de
socializar el proyecto y establecer acuerdos de trabajo colaborativo. Como resultado de
esto se abordd de manera articulada el andlisis de mercado, se establecieron contactos de
Fedecacao en las regiones seleccionada y se definieron los departamentos de Santander,
Norte de Santander, Cesar, Antioquia, Arauca, Boyaca, Cundinamarca, Tolima, Huila,
Narifio y Bolivar; de esta forma se abordarian los departamentos que representan mas del
80% de la produccion nacional (Figura 1-6).

Figura 1-6. Departamentos seleccionados para el estudio
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Por otro lado, se realiz6 una visita técnica por parte de otros investigadores del proyecto a
la Estacion Experimental Pichilingue (INIAP) en Ecuador y a la hacienda cacaotera La
Victoria en Guayaquil. Estas se destacan por su importante reconocimiento internacional
como productores de cacao de alta calidad y un sistema de transformacion del grano que
se desarrolla a través de operaciones de procesamiento que aseguran producir cacao en
grano con la misma calidad y cuentan con un sistema de trazabilidad, esta visita permitié
identificar practicas replicables las cuales ayudaron a construir las mejores préacticas las

cuales se presentan mas adelante.
Fase 2.

En lo que respecta a los procesos de recopilacion de informacién primaria, se realiz6
una primera visita exploratoria en campo entre julio y diciembre de 2015, donde se socializé
el proyecto y se aplicé una encuesta semiestructurada con preguntas que contemplan
aspectos de manejo agrondémico del cultivo, socio-econdmicos y culturales de los
productores, operaciones de transformacion poscosecha y agroindustria del grano de
cacao, con el objetivo de tener un primer acercamiento a la caracterizacion del sector,
identificar actores claves y ajustar los instrumentos de recopilacién de informacién. Para el
proceso de la encuesta se empled el software Turning point (Turning technologies v8.0.),
el cual permite en tiempo real tener la tabulacion y los resultados d elas preguntas
aplicadas, utilizando los dispositivos moviles. Las encuestas fueron complementadas con
el diagndstico rural rapido participativo (DRP), el cual permite la obtencion directa de
informacion primaria o de "campo" en la comunidad, (Schdonhuth & Kievelitz, 1994), como

se evidencia en la Figura 1-7.
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Figura 1-7. Actividades de recopilacion de informacién primaria

En la primera visita asistieron un total de 450 actores de los diferentes eslabones de la
cadena: proveedores de insumos, productores asociados a las organizaciones cacaoteras
mas representativas e influyentes de las zonas de estudio, lideres de comités regionales
de cacao, representantes de gobiernos municipales, agentes compradores, operadores de
almacenamiento y procesadores. Como resultado de esta primera visita, se seleccion6 una
parte de los actores a entrevistar en una segunda visita, se identificaron necesidades de
informacion, las cuales fueron insumo para ajuste de instrumentos de recopilacion, y se
establecieron contactos en las regiones. Para el caso de la seleccién de las unidades
productivas se tuvo en cuenta variables técnicas como la produccién de cacao

agroecolégico o comunmente conocido como “organico”, aplicacion de métodos de
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identificacion del indice de madurez diferentes al color de las mazorcas, métodos de pre
acondicionamiento de los granos de cacao, uso de equipos especiales para la apertura de
las mazorcas, practica de seleccién de las semillas de cacao de acuerdo a su estado
sanitario, el cultivo de hibridos regionales, la fermentaciéon de un solo tipo de material
genético, uso de un sistema de secado que relacione un nivel basico de tecnificaciéon y la

obtencion de premios y reconocimientos por el cacao cultivado y transformado en la finca.

La exploracibn de estudios precedentes a través de informacién secundaria y los
resultados de la primera visita permitieron una caracterizacion inicial del sector cacaotero
y la identificacibn de que la informacién disponible por departamento era escasa Yy
desactualizada para el desarrollo 6ptimo de los objetivos del proyecto, salvo la informacién
del departamento de Bolivar, la cual fue un referente para caracterizar el resto de
departamentos. Una vez definida la informacién requerida por eslab6n y departamento, los
actores y las regiones a ser visitadas, se definié el cronograma de visitas de recopilacion
de informacién primaria, las cuales se realizaron entre los meses de octubre de 2016 y
febrero de 2017. En total se visitaron 10 departamentos en los cuales se seleccionaron los
principales municipios productores como San Vicente del Chucuri, EI Carmen de Chucuri
y Rionegro en el departamento de Santander; Arauquita, Saravena y Tame, en Arauca,;
Sardinata y Tiba en Norte de Santander; Maceo, Caracoli, Turbo y Apartadd, en Antioquia;
Consejos comunitarios del Tablon Dulce, Rio Chagui, Alto Mira y Frontera y Bajo Mira y
Frontera, en Narifio; Rivera, Tello, Neiva y Campoalegre, en Huila, Pueblo Bello, ubicado
en el pie de monte de la Sierra Nevada de Santa Marta, en Cesar; Chaparral en Tolima;
Pauna, San Pablo de Borbur y Otanche en Boyaca y Yacopi en Cundinamarca. Estos
municipios fueron escogidos por ser los mas representativos en area y produccion de

acuerdo a las estadisticas oficiales del MADR (2016).

Como resultado de la segunda visita, se encuestaron 220 actores de los diferentes
eslabones de la cadena, cada uno con un instrumento desarrollado segun sus actividades
dentro de la cadenat, por ejemplo, para el caso de los productores, éstas se abordaron
desde dos niveles, uno concerniente a aspectos demogréficos y socioeconémicos, en el

cual se contempl6 género, edad, nivel de educacion, ingresos, relevo generacional, entre

1 para consultar los instrumentos empleados remitirse al Anexo: Instrumentos de recopilacién de informacién primaria
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otros. El segundo nivel contemplo variables de proceso, tecnoldgicas y comerciales, con
informacion del tamafio de la finca, manejo agrondmico del cultivo de cacao, los métodos
y sistemas de transformacion fisica y bioquimica de las semillas (practicas de
procesamiento poscosecha), una seccion de procesos de agroindustrializacion llevados a
cabo en las unidades de produccion, entre otros. Estas encuestas fueron aplicadas de
forma personal en la mayoria de los casos, sin embargo, en algunos municipios dada la
afluencia de personas se diligenciaron los instrumentos de forma colectiva, en otros casos
se recurri6 a la entrevista semiestructurada y a encuesta telefénica, este ultimo

principalmente en los departamentos de Cundinamarca y Norte de Santander.

La caracterizacion de la cadena se desarrollé a través de un diagndstico de los eslabones
de la cadena de valor de cacao-chocolate segun lo planteado por (Castellanos, et al. 2009),
en donde los instrumentos se tabularon en hojas de calculo de Excel y mediante estadistica
basica y analisis de contenido se procedi6 a la caracterizacion de los eslabones en cada
uno de los departamentos visitados, complementandolo con informacion secundaria y con
las entrevistas con los técnicos regionales de Fedecacao, quienes contribuyeron al
desarrollo del estudio, teniendo en cuenta su experiencia y manejo de las zonas de estudio.
Fedecacao acompafi6 varias de las visitas y nos remitieron a otros actores relevantes en
cada una de las zonas de estudio. Adicionalmente, en varias de las visitas se coincidié con
jornadas de capacitacion y actualizacion a productores brindadas por Fedecacao, las
asociaciones de productores, Casa Luker, entre otros, las cuales ayudaron a

complementar la caracterizacion de las zonas de estudio.
Fase 3.

El benchmarking es una herramienta que permite que una organizacion/sector compare su
desempefio actual (practicas, procesos, productos, servicios, politicas e indicadores)
contra su propio desempefio pasado, o con el de otras entidades/entornos competidores
de paises referentes a nivel mundial comparables, con el fin de identificar, adaptar e
implementar estrategias que permiten el mejoramiento del desempefio empresarial o del
sector (Castellanos O. , 2009). Tomando como resultados de las fases previas, en especial
los de la vigilancia tecnologica y comercial, y el andlisis de desempefio de la cadena, se
procedié a elaborar un benchmarking tecnolégico el cual se desarroll6 en tres fases que
involucraron seis actividades fundamentales (Figura 1-8): (1) definicion del objetivo del

benchmarking, (2) identificacion de referentes (los paises preseleccionados fueron
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Ecuador, Per(, Republica Dominicana, Papla Nueva Guinea y Malaysia) (ICCO, 2016;
Rios, 2017), (3) definicion de criterios de evaluacion, (4) andlisis de los entornos referentes
seleccionados, (5) identificacion de mejores préacticas y (6) identificacion de brechas y/o
retos, a través del cual se establecen las debilidades existentes entre los paises lideres y

Colombia.

Figura 1-8. Metodologia Benchmarking tecnolégico.
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Uno de los principales resultados de la articulacion de las herramientas de gestion
tecnolégicas anteriormente descrita fue la construccion de las practicas/contextos ideales,
los cuales son base sobre la cuales se compara el estado actual de los eslabones de la
cadena de valor del cacao. Estos fueron establecidos luego del analisis de los resultados
de la implementacion de cada una de las herramientas metodol6gicas, quienes ayudaron
a determinar diferentes aspectos en cada variable analizada que, de manera articulada,
dan como resultado esta practica/contexto ideal. Para el entorno nacional se analizaron los
departamentos seleccionados en el estudio, y el andlisis comparativo se desarroll6 en dos

etapas: i) levantamiento de informacién primaria y secundaria y ii) andlisis cualitativo y
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cuantitativo de dos variables a) Poscosecha y b) Asociatividad y competitividad. Cada una
de estas variables cuenta con sus respectivas subvariables, las cuales se presentan en la
Tabla 1-1 y fueron definidas a partir de lo propuesto para el analisis de cadenas por
(Castellanos, Torres, & Dominguez, 2009) y (Fonseca S. , Arraut, Contreras, Correa, &
Castellanos, 2011).

Tabla 1-1. Variables analizadas?

Variables Sub variables

1. Poscosecha Cosecha

Fermentacion

Infraestructura fermentacion

Secado

Infraestructura secado

Calidad

2. Asociatividad y competitividad Asociatividad

Vision empresarial de la cacaocultura
Capacitacion y Asistencia técnica

Infraestructura de transporte y de comercializacion
Realizacion de estudios de Mercado

Articulacion actores de la cadena

Capacidades de investigacion y transferencia de
tecnologia

Fuente: Elaboracion propia

Las valoraciones para cada departamento son el resultado del analisis de la informacion
primaria, secundaria y la tabulacién de los datos de los instrumentos aplicados, para las
cuales le asign6é un nivel de cumplimento de 1 a 5, siendo 5 el nivel maximo, que
corresponde al conjunto de practicas se deben se consideran dentro de la practica/contexto
ideal. La evaluacion cuantitativa de cada variable se asigné de acuerdo a los resultados
en el cumplimiento de la mejor practica en cada departamento, para lo cual se pondero la
cantidad de encuestados que manifestaron realizar dichas practicas y se validé la
informacion con expertos obteniendo una calificacion entre 1 y 5. Esto se complement6
con un analisis cualitativo lo cual contribuyé a la justificacién de la brecha. Para la
determinacion de la brecha se calculd la diferencia entre el cumplimiento maximo (5) y el
nivel real resultante de la evaluacion cuantitativa. Posteriormente, segln este valor, se

asigné una clasificacion cualitativa de la brecha. Si la diferencia entre el nivel real de

2 para consultar las escalas de valoracion por subvariable remitirse al Anexo: Escalas de valoracion de subvariables del
Benchmarking
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cumplimiento y el nivel de cumplimiento ideal fue 1, la brecha se calific6 como baja. Si la
diferencia corresponde a dos niveles de diferencia, se categorizé como debilidad media y

si tenia tres 0 mas niveles de diferencia, la brecha se puntué como alta (Tabla 1-2).

Tabla 1-2. Valoracién cualitativa de la brecha existente

Valoracion de la Brecha Cuantificacion

Alta (A) 3 0 mas niveles de diferencia
Media (M) 2 niveles de diferencia

Baja (B) 1 nivel de diferencia

El analisis de brechas revela los aspectos en los que se debe trabajar y fortalecer, y
ademas permite establecer un plan estratégico de accion, a partir del cual se justifica la
inversion en tiempo, recursos de tipo econémico, humano, tecnolégico, que deben ser
considerados para reducir el tamafio de la brecha, y de esta manera, alcanzar futuros

objetivos, como la consolidacion de Colombia como pais productor de cacao especial.
Fase 4

El uso de las herramientas de gestion tecnoldgica permitio la identificacion de factores
criticos de desempefio representados en las brechas. Segun Lima et al. (2001), estos
elementos afectan el desempefio de las cadenas son determinantes para el sistema, ya
gue sustentan la competitividad del mismo o frenan su desarrollo. La identificacion de estas
brechas permitié definir estrategias de superacién de estos “cuellos de botella”. Tomando
como referencia lo planteado en los trabajos de Castellanos et al. (2007) y (2009), Castro
et al. (1995), Sanchez et al. (2008), y Fonseca et al. (2011), se identifican elementos
comunes para la definicion de soluciones (acciones, estrategias, programas 0 proyectos)
para las demandas tecnoldgicas y no tecnoldgicas de cadenas productivas, como la
definicion de objetivos a largo plazo, prioridades en la asignacion de recursos, evaluacion
de la brecha de demanda, plazo de implementacién, capacidades de ejecucion,

responsables ejecucion, fuentes de financiacion.

La ultima fase del estudio comprendi6 la estructuracion como tal de la hoja de ruta y la
formulacion de desafios de investigacion mediante propuestas de proyectos que, al
desarrollarse, contribuirdn a fortalecer el sector cacaotero de Colombia y a posicionarlo

como un pais productor de cacao especial. Para esto, como se mostro en el disefio
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metodoldgico, los resultados de las fases previas nos permiten identificar necesidades
puntuales en cada uno de los eslabones de la cadena y las brechas de las variables
analizadas, que fueron el principal insumo para el disefio de las estrategias que componen
la hoja de ruta, cuyo proceso consto de 3 etapas: Factibilidad de hojas de ruta, seleccién

hojas de ruta y desarrollo de estrategias para la hoja de ruta seleccionada.
Factibilidad de Hojas de Ruta

En esta fase se identificaron varias hojas de rutas posibles para el sector, las cuales se
analizaron en detalle con el fin de identificar aquellas factibles que fueron insumo para la

fase de seleccion (Figura 1-9).

Figura 1-9. Fase 1 del disefio de hoja de ruta.
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Seleccién de hojas de ruta

En esta fase se analizaron en detalle las hojas de ruta factibles, para las cuales realiz6é un
proceso de seleccion de la pertinente para el sector, teniendo en cuenta los resultados del
diagnostico del sector, la identificacion de las oportunidades del mercado, la valoracion de
las capacidades con que se cuenta y la valoracion de las brechas que existen. (Figura
1-10)
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Figura 1-10. Fase 2 del disefio de hoja de ruta.
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Desarrollo de estrategias

Luego de seleccionar la hoja de ruta mas pertinente, se procedid a la construccion de las
estrategias para su implementacion y posterior desarrollo (Figura 1-11). En esta fase se
definieron una serie de acciones en forma de proyectos puntuales, con plazo de ejecucion,
responsables y recursos requeridos para su implementacion, adicionalmente se priorizaron
las acciones de acuerdo al impacto que tendran en la cadena de valor del cacao. Esto fue
complementado con las fuentes de financiacién posibles y una serie de recomendaciones

para su adecuada implementacion.

Figura 1-11. Fase 3 del disefio de hoja de ruta.

DATOS DE SALIDA

Adaptado de (ICONTEC, 1995)

estrategias para la
HR seleccionada

» Estrategias tecnoldgicas,

DESARROLLO
ESTRATEGIAS de mercado, organizativas
y de capacidad para la
DATOS DE ENTRADA Objetivo cadena de cacao
« Especificaciones de la HR Definir las ‘

DECISIONES

 Validacién estrategias con

expertos

¥

ACCIONES

e Ajustar  estrategias a

recomendaciones




2. Antecedentes teodricos: Cadena
de Valor en sistemas productivos
agroindustriales y Roadmapping
Tecnoloégico

En este capitulo se abordan los marcos conceptuales y metodolégicos que se han
identificado en la literatura y que permiten analizar las interrelaciones de actores de
cadenas productivas en el contexto del sector agropecuario y agroindustrial, producto de
la complejidad, diversidad y dinAmica del mismo. A partir del uso de los conceptos y
fundamentos de la Teoria General de Sistemas -TGS y el pensamiento sistémico, se han
desarrollado diferentes metodologias para el andlisis de las interacciones entre los actores
y agentes en contextos productivos. Fundamentado en la TGS, Lima et al. (2001), plantean
el concepto de sistema para el sector agroindustrial como un conjunto de componentes y
procesos productivos que se interrelacionan para la generacion de productos con valor
agregado, mediante la transformacién de materias primas e insumos, asi como el uso de
elementos del sistema natural en que esté inmerso (tierra, agua, suelo, faunay flora), para
realizar su funciéon de produccion. Asi mismo, definen el concepto de cadenas productivas
utilizado en el contexto colombiano como conjuntos de actores sociales, sistemas
productivos agropecuarios y agroforestales, proveedores de servicios e insumos,
industrias de procesamiento y transformacion, distribucién y comercializacion, ademas de
consumidores finales del producto y subproductos. Asi mismo se aborda el concepto de
Roadmapping tecnoldgico el cual es base de la metodologia de analisis implementada. A

continuacion, se describen las principales caracteristicas de los conceptos afines.
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2.1 Cadena de valor

El andlisis puntual de unidades productivas ha tenido en las cadenas de valor, un elemento
clave de andlisis para la planeacion estratégica y operativa de las mismas, asi como un

pilar conceptual de los encadenamientos productivos.

De acuerdo con Porter (1990), la cadena de valor describe las actividades que lleva a cabo
una empresa al competir en un sector agrupandolas en dos categorias: (1) aquellas
relacionadas con la produccién, comercializacion, entrega y servicio postventa de los
productos y servicios que oferta la empresa y (2) las actividades que proporcionan

elementos de soporte como recursos humanos, tecnologia, insumos e infraestructura.

En concreto Porter define la cadena de valor como: “...sistema interdependiente o red de
actividades, conectado mediante enlaces. Los enlaces se producen cuando la forma de
llevar a cabo una actividad afecta el coste o la eficacia de otras actividades.
Frecuentemente, los enlaces crean situaciones en las que si se opta por algo tiene que ser
a cambio de renunciar a otra cosa, sobre todo en lo que se refiere a la realizacion de

diferentes actividades que deban optimizarse...”.

Sefala de igual manera, que la cadena de valor de una empresa es una pieza (eslabon)
del Sistema de Valor, que incorpora las cadenas de valor de otras empresas que
desarrollan los roles de proveedores, minoristas y compradores. Dentro del sistema de
valor los encadenamientos de valor, conllevan a la promocion de ventaja competitiva a
través de los flujos de informacién, bienes y servicios; actividades de innovacion y
relaciones de cooperacion. En la Figura 2-1 se presenta el modelo de sistema de valor

basico.
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Figura 2-1. Modelo de sistema de valor.

Cadenas de valor Cadenas de valor Cadenas de valor
de suministros de distribucién de los consumidores

Cadenas de valor de
las organizaciones

Fuente: (Recklies, 2001)

En sintesis, el concepto de cadenas productivas que se desarrolla mas adelante, resulta
bastante similar al concepto de sistema de valor originalmente desarrollado por Porter.
Otro de los conceptos utilizados en el contexto de cadena de valor es el de cadena
agroalimentaria, el cual se refiere a toda cadena vertical de actividades desde la
produccion en el establecimiento agropecuario, seguida de la etapa de procesamiento
hasta la distribucion mayorista y minorista (Hobbs, Cooney, & Fulton, 2000). Por su parte
Holmlund & Fulton (1999) integran el concepto de cadena de valor con cadena
agroalimentaria de la siguiente forma: “cadena de valor se refiere a una red de alianzas
verticales o estratégicas entre varias empresas de negocios independientes dentro de una

cadena agroalimentaria”.

Segun FAO (2015) se extiende el concepto a cadena de valor alimentaria sostenible como:
“...todas aquellas explotaciones agricolas y empresas, asi como las posteriores
actividades que de forma coordinada afiaden valor, que producen determinadas
materias primas agricolas y las transforman en productos alimentarios concretos
gue se venden a los consumidores finales y se desechan después de su uso, de
forma que resulte rentable en todo momento, proporcione amplios beneficios para

la sociedad y no consuma permanentemente los recursos naturales...”

Autores como (lglesias, 2002) abordan el concepto de cadena de valor para el sector

agroalimentario, definiéndolo como “... la colaboracion estratégica de empresas con el
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propésito de satisfacer objetivos especificos de mercado en el largo plazo, y lograr
beneficios mutuos para todos los “eslabones” de la cadena”. Asi mismo, define elementos
clave que caracterizan las cadenas de valor en el sector agroalimentario: i) red estratégica
de empresas, productores, industriales, comercializadores, que reconoce las ventajas de
trabajar de forma colaborativa para identificar objetivos estratégicos comunes, (Amanor -
Boadu, 1999, citado por (lglesias, 2002)); ii) definicion de estrategias desde la demanda,
respondiendo de manera efectiva las necesidades del mercado a través de la cooperacion,
comunicacion, y coordinacion; iii) es necesario el compromiso de todos los actores en el
control de los factores que afectan la calidad y consistencia del producto; iv) tener un flujo
efectivo de la informacion del consumidor para anticiparse a los cambios del mercado y
definir acciones oportunas de adaptacién; v) demanda un trabajo de confianza y
cooperacion entre todos los actores de la cadena, con el fin de crear seguridad en las

negociaciones entre actores, logrando condiciones gana-gana.

2.2 Cadena productiva

Una cadena productiva esta entendida como el conjunto de actores y unidades productivas
gue se relacionan para producir, procesar, almacenar, distribuir y comercializar insumos.
Un conjunto de actores sociales interactivos tales como: sistemas productivos
agropecuarios y agroforestales, proveedores de servicios e insumos, industrias de
procesamiento y transformacion, distribucion y comercializacién, ademas de consumidores

finales del producto y subproductos de la cadena en el contexto nacional y regional®.

El concepto de cadena productiva fue desarrollado como herramienta de analisis
sistémico, a partir de la teoria general de sistemas donde, los flujos de material, de capital

y de informacidn, son los mecanismos de relacién entre los diversos agentes de la cadena

3 En los diferentes entornos sectoriales en los que convergen actores con roles y funciones estratégicas para su

funcionamientos, es necesario desde un marco normativo y politico establecer para cada pais el esquema de articulacion
referente, el cual para el caso de Colombia lo establece la ley de cadenas productivas En Colombia, por medio de la Ley de
cadenas productivas (Ley 811 de 2003 o “De las organizaciones de cadena en el sector agropecuario, forestal, acuicola y
pesquero”), se regula la conformacion e inscripcion de estas es reglamentada mediante el decreto 3800 de 2006 y la
resolucion 186 de 2008, y su marco estratégico esta dado por los Acuerdos de competitividad (MADR & IICA, 2000).
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gue buscan proveer y garantizar el mercado consumidor de los productos del sistema
(Castro y Valle, 2006). Las cadenas productivas estan conformadas por: (1) Procesos
Centrales: interaccién entre eslabones y segmentos, (2) elementos de soporte: ambientes
organizaciones e institucionales y (3) elementos de relacién: flujos de interaccién,

conformacion de integracién verticales y horizontales entre segmentos.

1 Eslabdén: Componente de la cadena productiva que representa actividades
caracteristicas y se identifica por variables como tamafio, adopcién tecnolégica,
naturaleza de la propiedad, entre otras. A nivel nacional las cadenas se conforman
por seis eslabones basicos, proveedores de insumos, productores y/o cultivadores,
agroindustria ylo transformadores, comercializadores mayoristas,
comercializadores minoristas y consumidor y/o cliente final (ver Figura 2-2). Sin
embargo, dependiendo de la regién, departamento y de los mismos actores que
conforman la cadena productiva y sus interrelaciones con los entornos
organizacionales e institucionales, se presentan factores que conducen a que no

todas las cadenas productivas se encuentren en el mismo grado de desarrollo.

1 Segmentos y flujos: Composiciones especificas de los eslabones caracterizados
por la dindmica de la cadena en estudio. Se caracterizan por ser actores de los
eslabones diferenciados por condiciones especificas como tecnologia, tamafio,
nivel de organizacién, etc. Son agrupaciones de actores con caracteristicas
similares. ldentificados en las actividades de la cadena como productores,

comercializadores, transformadores, consumidores.

1 Flujos: Procesos donde los diferentes segmentos que se identifican en cada uno
de los eslabones de la cadena productiva, establecen procesos y recursos de

intercambio entre segmentos y eslabones en la misma cadena.

1 Ambientes organizacionales e institucionales (entornos): ElI ambiente
organizacional contempla todas las entidades publicas y privadas que desde sus
roles apoyan los procesos centrales de la cadena, como lo son las universidades,
centros de investigacion y desarrollo, unidades de asistencia técnica entre otros. El
ambiente institucional comprende las normas, leyes y demas instrumentos de

politica y normativa que regulan y direccionan a la cadena.
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i Tipos de cadenas: Existen tres tipos basicos de cadena productiva, (1) Cadena
completa, compuesta por los seis eslabones, (2) Cadena incompleta, cadena
productiva donde no se cuenta con uno o mas eslabones y (3) Cadena integrada,
Es una CP cuyo producto se constituye en insumo para otra cadena (ejemplo

cadena integrada de maiz y pollo o maiz y cerdo).

Figura 2-2. Modelo basico de una cadena productiva.
ENTORNO ORGANIZACIONAL: Entidades Publicas o Privadas que Apoyan la Cadena

. : Produc- 3 : 5 :
Provee- Comercia-| Comercia
d tores B 2 3 ) Consu-
ores /o Agroin- lizadores lizadores idor
de Y/ dustria Mayo- Mino- 2
Insumos T Cultiva- T T ristas T ristas T ina
- dores - s - -

ENTORNO INSTITUCIONAL: Normas, Leyes y Reglas que regulan la cadena

T Transacciones 4= Flujo de Capital :> y/o Productos Servicios de Apoyo

Fuente: Tomado de (Castellanos, Torres, & Dominguez, 2009).

2.3 Agronegocio

Un agronegocio comprende la interaccion de los eslabones encargados de la produccion
primaria, de la transformacion para la adicién de valor y la comercializacién, con inclusion
de las dimensiones organizacionales e institucionales (Lima, Freitas Filho, Castro, &
Ramos, 2000). Su estudio conlleva al conocimiento de la situacion del mercado, la
perspectiva del desarrollo de productos y la identificacién del mercado objetivo (actual,
potencial, futuro). Puede ser abordado desde una cobertura nacional (nivel pais) o desde
la cobertura regional (regiones naturales especificas o divisiones de geopolitica —
departamentos), contemplando de manera paralela la identificacion y analisis de entornos

referentes (perspectiva mundial), de la actividad productiva base.

El estudio del agronegocio abarca la descripcion y analisis de las condiciones de
produccion, consumo, precios, balanza comercial, entre otras; de este modo se logra, la
identificacién de productos de la cadena productiva, la definiciébn de principales paises

productores y consumidores, y la caracterizacion de la dinamica de la balanza comercial

Flujo de Materiales Flujo de Informacién y/o
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con el propésito de definir oportunidades de negocio y focalizar hacia ellas los esfuerzos

comunes

2.4 Sistema productivo

Existe una amplia literatura cientifica y sectorial en el area del conocimiento de las ciencias
economicas relacionada con los sistemas productivos, sistemas de produccion, sistemas
agrarios desde el marco conceptual y metodolégico de la teoria general de sistemas y el

pensamiento sistémico.

Sistema Productivo: Conjunto de instituciones empresariales y no empresariales,
inmersas en una compleja red de relaciones técnicas, econdémicas, sociales y politicas, en
un periodo y tiempo determinados (Semitiel & Noguera, 2004). La unidad base de la
estructura jerarquica es la empresa agropecuaria/lempresa agroindustrial, denominada
anteriormente “la finca”, conformada por un complejo conjunto de elementos estructurales
vinculados en formas determinadas para cumplir objetivos precisos y con base en los
cuales se definen limites de analisis, para conocer como es, como funciona, qué la

favorece y qué la limita.

Sistema de produccion: Conjunto de unidades de produccién ligadas a través de su
estructura de relaciones input-output en un @mbito espacial explicito, determinado por las
relaciones técnicas de produccion. A nivel regional, cuando sélo se consideran los flujos
input-output interiores, la especializacion y el nivel de desarrollo condicionaran, no sélo la
naturaleza de los sistemas existentes, sino también su configuraciéon. Es conveniente
destacar que los sistemas de produccion pueden ser definidos a partir de las empresas,
como minimas unidades de andlisis, pero también a partir de ramas productivas que
agrupan los intercambios realizados por empresas que producen bienes o servicios

similares (Semitiel & Noguera, 2004).

Sistema productivo regional: A nivel regional, un sistema productivo se caracteriza por:
ser un importante elemento del proceso innovador como fuerza de trabajo altamente
cualificada y en el cual el conocimiento no codificado tiene poca movilidad. Existen
concentraciones espaciales de 1+D que con frecuencia dejan en las regiones y localidades
derrames de conocimiento; las empresas innovadoras y de base tecnoldgica reciben con

mucha frecuencia el impulso de redes regionales tanto de otras empresas como de actores
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sociales; las politicas e instituciones de innovacion regional juegan un papel importante y
crean ambientes y entornos de innovacién favorables (Gaytan, 2003). En la Figura 2-3 se
presenta la interrelacion entre sistema de produccion, sistema productivo y la connotacion

regional.

Figura 2-3. Interrelacién conceptual.

Estructura econdmica regonal

Sistemas productivos

Fuente: (Semitiel & Noguera, 2004)

Los sistemas de produccién estan integrados por ramas productivas que, a nivel
microecondmico, se componen de empresas. El sistema productivo esté integrado por los
sistemas de produccion, aquellas instituciones publicas o privadas que participan en
alguna de las fases de elaboracion del producto o de prestacion de servicios y cuya
actividad incide en los resultados de los sectores relacionados. A un nivel mas agregado
se encuentra la estructura econdmica regional que conforman las estructuras econémicas

nacionales, y éstas a su vez las de la economia mundial.

2.5 Cluster productivo

Concentracion geografica de empresas e instituciones interconectadas que actlan en
determinado campo (Porter, 1990). Es decir, un cllster agroalimentario representa la
concentracion geografica de productores, proveedores de insumos, transformadores,
comercializadores, servicios profesionales, financieros, investigacion, asi como de
entidades gubernamentales que trabajan en conjunto para potencializar el desarrollo de

alguna cadena en patrticular.
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Entre las estrategias territoriales o locales se encuentran los agrocorredores, clister,
parque agro-industrial, tecno polo agrario y zona econdmica especial, entre otros. Destaca
el cluster o economias de aglomeracion que, de acuerdo con (FAO, 2001), fomenta el

desarrollo local y permite insertarse mejor en las agrocadenas globales.

Por otra parte, los cllisteres agroalimentarios pueden llegar a formar parte de una
estrategia de ordenamiento de la produccion nacional, es decir, ordenar la produccion en
funcion de las ventajas comparativas y competitivas que presentan las cadenas
agropecuarias en cada entidad federativa, entre ellas los factores climaticos, de suelo,

vocacion productiva y cercania con los mercados de consumo.

De los estudios antes mencionados, se destaca el trabajo de Hobbs, Cooney, & Fulton
(2000), que aborda las diferencias y similitudes entre los conceptos de cadena productiva
y cadena de valor en donde se plantea que las cadenas productivas son en si mismas
cadenas de valor, pero cuyos eslabones trabajan de manera independiente sin generar
sinergias entre ellos que permitan obtener beneficios colectivos. La mayor diferencia entre
la cadena productiva y la cadena de valor radica en su enfoque hacia el mercado: en cada
uno de los procesos de los eslabones de la cadena se debe realizar una identificacion y
priorizacion de las oportunidades de mercado tanto nacionales como internacionales,
caracterizacién de requerimientos del cliente, identificacion de posibles amenazas, entre
otros. Por su parte, cuando el enfoque es de cadena productiva, este se enfoca en agregar
valor por productividad, calidad, trazabilidad y diferenciacion, desconociendo las

demandas actuales del mercado, incurriendo en riesgos de perder oportunidades en éstos.

Para el contexto del estudio, el sector cacaotero debe pasar del concepto de cadena
productiva en el que esta inmerso actualmente al de cadena de valor. La cadena productiva
de cacao se fundamenta en abastecer el mercado nacional que no parte de la demanda
del negocio sino de la oferta productiva con grados apenas incipientes de innovacién
tecnolégica Sin embargo, al contemplar para este sector el concepto de cadena de valor,
la relacion de los integrantes convergeria en una colaboracion estratégica entre varias
organizaciones participantes para el beneficio mutuo tanto de los productores, como de los
demas integrantes de la cadena, en donde se identifique claramente las oportunidades del

mercado.
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2.6 Roadmapping Tecnoldgico

El roadmapping segun (Lee, Kang, Park, & Park, 2007), (Nabil, Bilent, & Hodgson, 2006),
(Kajikawa, Usuia, Hakataa, Yasunagaa, & Matsushimaa, 2008) y (Daim & Oliver, 2007), se
concibe como una metodologia de planeacion estratégica a largo plazo para soportar las
decisiones respecto de la investigacion y el desarrollo, Medina y Ortegdn (2006), la definen
como una manera de identificar, evaluar y seleccionar las alternativas estratégicas que se

pueden utilizar para alcanzar un objetivo cientifico y tecnoldgico deseado.

De acuerdo a las anteriores definiciones y al concepto planteado por (Sanchez,
Castellanos, & Dominguez, 2008), “... el roadmapping como un proceso de planeacion que
involucra la evolucién y el prondstico de un futuro posible en areas clave de un sector o
empresa (tecnologia, capacidades, entre otras), las cuales luego del analisis sistemético e
integral sugieren el camino o ruta adecuada para promover el desarrollo tecnolégico que

vislumbra el mercado”.

El roadmapping tecnoldgico es un enfoque utilizado para soportar la gestion de la
tecnologia de manera estratégica, cuyo proposito es facilitar la comprensién de como la
variable tecnoldgica y comercial se combinan para apoyar la estrategia, la innovacion y los
procesos de la empresa o sector donde se implemente, los roadmaps son estructuras
basadas en el tiempo, para desarrollar, representar y comunicar planes estratégicos, en
términos de desarrollo de tecnologias, productos y mercados. (Phaal, Farrukh, & Probert,
Technology roadmapping - a planning framework for evolution and revolution., 2004)
(Phaal & Muller, 2008) (Probert & Radnor, 2003) (Lee & Park, 2005).

En este sentido la contribucion del roadmapping en el presente estudio, se fundamenta en
el planteamiento de estrategias dirigidas a los actores de la cadena del sector cacaotero
colombiano con el fin de definir acciones sistematicas y planificadas para promover su
desarrollo tecnoldgico, a partir de analisis y desempefio de tendencias, bechmarking,

vigilancia tecnolégica, prospectiva y exploracion de mercados.



3.Analisis de oportunidades de
mercado para Colombia

Con base a los estudios de Euromonitor (2014), Markets and Markets (2014) e ICCO
(2016), la demanda mundial de cacao presenta un aumento cada vez mayor, impulsado
principalmente por la industria de paises de Asia y del Pacifico, que han mostrado
incremento en el consumo de este producto, mayor al registrado por los paises de
Occidente. Este crecimiento en la demanda, sumado a variables climéaticas en los
principales paises productores de cacao como Africa, que han afectado de manera
negativa la produccion, repercutid6 en un déficit de cacao. El mencionado contexto,
representa en los paises emergentes en la produccion de cacao, la oportunidad de
abastecer una demanda creciente de producto. Para el afio cacaotero 2015/2016, las
primeras previsiones de la Secretaria de la ICCO (ICCO, 2016), indican que el mercado de
cacao esta preparandose para un déficit de oferta donde se prevé que la produccion
mundial disminuya aproximadamente el 2% (descenso de 76.000 toneladas), y las
moliendas mundiales se incrementen en casi el 2%. Asi mismo, se estima que en la cuota
de la produccion mundial total para 2015/2016, Africa seguira siendo el lider con el 74%

de la produccion mundial, América con el 17% y Asia y Oceania con el 9%.

Esta situacion de déficit mundial arroja una gran perspectiva para el cacao colombiano.

Como se mostré anteriormente, es un producto sobre el cual se vislumbran grandes



36 Analisis de la cadena de valor del cacao en Colombia

apuestas orientadas al incremento tanto del area sembrada, como la cantidad y calidad.
Con el fin de identificar oportunidades para el pais, se seleccionaron los productos: grano,
manteca y pasta de cacao, por ser, después de los chocolates y confiteria, los productos
con mayor participacion en las exportaciones colombianas, para llevar a cabo un analisis

de oportunidades de mercado para el pais.

Inicialmente se analiz6 el agronegocio mundial, con datos de &rea, produccion,
exportaciones, importaciones, precios y consumo, posteriormente se procedié a analizar
las tasas de crecimiento anual de las importaciones en los paises consumidores de cada
producto, con el objetivo de identificar mercados atractivos (aquellos que importan gran
cantidad y han mantenido una tasa de crecimiento anual positiva), mercados emergentes
(con importaciones de bajas cantidades, pero tasas de crecimiento significativas) y
mercados decadentes (con tasas de crecimiento anuales negativas). Posteriormente se
analizo la perspectiva de Colombia en este nicho de mercado y se identifican aquellos
mercados donde el pais se ha posicionado y aquellos en los que tendria posibilidad de
incursionar. A continuacién, se presentan los resultados encontrados para los productos

mencionados anteriormente.

3.1 Resultados del Agronegocio Nacional

En ésta seccién se consideran aspectos relacionados con la produccion, el consumo,
importaciones y exportaciones de cacao en grano, asi como el comportamiento de los
precios en el mercado interno colombiano, con el fin de identificar las dinamicas y
tendencias del mercado nacional, con el fin de identificar oportunidades o limitaciones para

el sector.

3.1.1 Area, produccion y rendimiento

De acuerdo con el informe presentado por el Departamento Nacional de Estadistica (Dane)
en el cuarto trimestre de 2015, la produccién de cacao aument6 32,6%, un 21%. Segun el
MADR, el buen momento del sector cacaotero es debido a que este cultivo se perfila como
una de las estrellas para el posconflicto y es uno de los productos priorizados en Colombia
Siembra. Desde el afio 2007, la produccién y el area sembrada de cacao ha mostrado
tendencia al aumento (Figura 3-1), ya que paso de 146 mil hectareas sembradas y 106 mil

cosechadas en 2007, a 206 mil hectareas sembradas y 162 mil sembradas en 2015. Por
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su parte, la produccion paso de 57 mil toneladas en 2007 a 90 mil toneladas en 2015,
segun lo registra (MADR, 2016).

Figura 3-1. Dindmica de produccion y area sembrada de Cacao en Colombia, 2015
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Fuente. Elaboracién propia a partir de datos del (MADR, 2016)

En cuanto a los principales departamentos de acuerdo con las cifras reportadas por las
Evaluaciones Agropecuarias del MADR 2015, la produccién nacional de cacao se
concentra en Santander con participacion del 23,3%, seguido de Arauca con el 11,7% y
Antioquia con el 10% (Figura 3-2). El cacao se cultiva en 29 departamentos del pais y es
un eje importante de la economia en mas de 490 municipios, con cerca de 38 mil

productores.



38 Andlisis de la cadena de valor del cacao en Colombia

Figura 3-2. Principales departamentos productores de Cacao, 2015
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Fuente. Elaboracién propia a partir de datos de (MADR, 2016)

3.1.2 Exportaciones e importaciones

Las exportaciones de cacao y derivados en Colombia han presentado una tendencia
creciente desde el afio 2010, pasando de 24 mil toneladas exportadas a 33,2 mil toneladas
en 2015, con un valor de 128,9 mil USD. Esto representa un crecimiento del 41,2% en el
periodo analizado con un crecimiento anual del 8%. El cacao en grano ha tenido la mayor
dinamica de crecimiento con una diferencia de 8,7 mil toneladas respecto del afio 2010
debido principalmente al reconocimiento que ha tenido el cacao colombiano en el mundo,
siendo ganador de varios premios internacionales por su calidad de fino y de aroma. Sin
embargo, los productos de valor agregado como los chocolates, experimentaron una
reduccion entre el afio 2011 y 2013 como se evidencia en la Figura 3-3.

Figura 3-3. Exportaciones en cantidad de cacao y derivados 2010-2015, principales
productos.
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Afio/Partida 2010 2011

Cacao en grano 5.017 2.304 4.321 7.743 8.017 13.746
Cascara 0 0 0 0 81 3
Pasta de cacao 1.105 1.054 706 1.149 1.262 1.885

Manteca, grasa y aceite 1.934 2.475 2.346 2.966 3.166 2.620
de cacao.
Cacao en polvo 430 507 557 538 752 682
Chocolate y Demas 13.597 20.167 15.472 10.468 14.573 12.251

preparaciones

Fuente. Elaboracion propia a partir de datos estadisticos de UN COMTRADE, consultados en
septiembre de 2015. Disponibles en http://www.trademap.org/

Para el afio 2015, las exportaciones de grano participaron con el 41,4% del total de
exportaciones de Colombia en cantidad y el 32,4% en valor (41,7 mil USD); por su parte
las exportaciones de chocolate participaron con el 32,4% de las exportaciones en cantidad
y el 46,8% en valor con 60,3 mil USD (Figura 3-4). Los principales destinos de las
exportaciones colombianas en 2015 fueron Estados Unidos, Espafia y México, este Ultimo

con una dinamica de reexportacion del producto hacia Estados Unidos.

Por familias de productos, Espafa con 2,9 mil toneladas y México con 2,4 mil toneladas
son los principales importadores de cacao en grano colombiano; para cascara y pasta de
cacao es Argentina, para manteca de cacao el principal importador es México con 720
toneladas, cacao en polvo Argentina y Estados Unidos, cada uno con 202 toneladas; para
chocolate los principales paises son Estados Unidos con 2,7 mil toneladas y Sudafrica con
2,5 mil toneladas. Es de resaltas que, en valor, el principal destino que se evidencia es
Venezuela con 20 mil USD en 2015; sin embargo, no se cuenta con los datos consolidados
de cantidad. Las principales empresas exportadoras de grano de cacao en 2015 fueron
Compafiia Colombiana Agroindustrial 42% y Casa Luker con el 31% del total exportado en
cantidad, por su parte, la Compafiia Nacional de Chocolates fue el lider en exportaciones
de chocolates en 2015 con el 37% del total, seguido de Comestibles Aldor con el 27%,

Colombina con el 14% y Casa Luker con el 10%*.

4 Calculos propios a partir de Base de datos Sicex, www.sicex.com , consultada en centro de informacién Procolombia, fecha
de consulta junio de (2016)
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Figura 3-4. Exportaciones de cacao y derivados en cantidad y valor afio 2015
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Fuente: Elaboracién propia a partir de datos estadisticos de UN COMTRADE, consultados en
Septiembre de 2015. Disponibles en http://www.trademap.org/

Las importaciones de cacao y derivados en Colombia han presentado una tendencia
decreciente entre los afios 2011 y 2013, pasando de 22 mil toneladas importadas a 13 mil
toneladas en 2013. Sin embargo, en 2014 se presenté un incremento en las importaciones,
jalonado principalmente por el grano de cacao como se evidencia en la Figura 3-5, debido
al déficit de la produccion mundial lo cual incentivo a la exportacion de grano colombiano,
guedando con desabastecimiento el mercado nacional. Los productos de chocolate son
los de mayor participacion en las importaciones consolidadas 2010-2015 con una
participacion del 41,5%, lo que resulta llamativo debido a que se esta exportando la materia
prima sin ningln grado de agregacion de valor, perdiendo oportunidades para la industria
nacional. El cacao en grano participa con el 31% de las importaciones y el cacao en polvo
con el 18,8%.
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Figura 3-5. Importaciones en cantidad de cacao y derivados 2010-2015, principales
productos.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de datos estadisticos de UN COMTRADE, consultados en
septiembre de 2015. Disponibles en http://www.trademap.org/

En el afio 2015 las importaciones de chocolate participaron con el 49,4% de las
importaciones en cantidad y el 67,4% en valor (50,1 mil USD); por su parte, las
importaciones de grano participaron con el 35,1% del total de importaciones en cantidad y
el 22,5% en valor (16,7 mil USD). Los principales paises de origen de las importaciones
colombianas para 2015 fueron Ecuador, Estados Unidos y Brasil. Por familias de
productos, Ecuador con 5 mil toneladas es el principal proveedor de grano de cacao; para
pasta de cacao es Perd con 60 toneladas; manteca de cacao Paises Bajos con 6
toneladas, cacao en polvo Ecuador con 1.700 toneladas; para chocolate los principales
paises son Estados Unidos con 3.042 toneladas, Canada con 717 toneladas y México con
778 toneladas (Figura 3-6). Es notorio que los principales destinos de cacao en grano
colombiano sean los principales proveedores de chocolates importados en el pais,
evidenciandose que la agregacion de valor se hace en el exterior, siendo los mayores

beneficios para los transformadores extranjeros. Por otra parte, es de resaltar la cantidad
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importada de cacao en grano, la cual es el resultado de un déficit de la produccién nacional
para abastecer la demanda de la industria y del aumento de las exportaciones de cacao
en grano en los Ultimos afios. Esta situacion hace que se esté importando materia prima
de paises como Ecuador y Peru.

Figura 3-6. Importaciones de cacao y derivados en cantidad y valor afio 2015
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Fuente: Elaboracién propia a partir de datos estadisticos de UN COMTRADE, consultados en
Septiembre de 2015. Disponibles en http://www.trademap.org/

Durante los ultimos cinco afios la balanza comercial de cacao ha presentado una variacion
positiva para el pais, al pasar de tener saldos negativos en 2012, a contar con excedentes
para exportacién en 2016 de 63.834 USD para todos los productos de cacao y derivados,
incluyendo chocolates (Figura 3-7). El Unico grupo de productos donde la balanza es
negativa, es en cacao en polvo con -6440 USD en 2016, debido principalmente a la poca

oferta de este producto en el pais.

Valor Miles USD
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Figura 3-7. Balanza Comercial 2012-2016 cacao y sus derivados (valor USD)
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Fuente: Elaboracién propia a partir de datos estadisticos de UN COMTRADE, consultados en
mayo de 2016. Disponibles en http://www.trademap.org/

3.1.3 Precios internos

En el periodo comprendido entre los afios 2004 y 2010, los precios del grano de cacao
registraron un aumento continuo, pasando de $ 3996/Kg a $ 5275/Kg. En el periodo entre
2010 y mayo de 2012 se presentd una caida en el precio, jalonada por los precios
mundiales dados principalmente por el aumento de la oferta de cacao en el mundo. En el
periodo comprendido entre 2012 a 2015, lo precios presentaron una recuperacion
alcanzando los $8900/Kg en el mes de diciembre de 2015, sin embargo a partir de ese
mes los precios vienen cayendo paulatinamente hasta registrar $5815/Kg en febrero de
2017 como se presenta en la Figura 3-8, situacién que es vista con preocupacion por varios
actores de la cadena, quienes dado el auge del cultivo iniciaron proyectos productivos que
empezaran a producir en los afios 2017 y 2018. En promedio los precios nacionales
equivalen al 89% del precio internacional, teniendo como excepciones los afios 2012 y
2013 en las que se destinaros apoyos al sector representados en una prima entre $400 y
800% por kilo de cacao. La estacionalidad de la produccion permite identificar que los
precios mas bajos se presentan entre enero y julio y los més altos en octubre y noviembre
(Fedecacao, 2014).
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Figura 3-8. Precio nacional e internacional del cacao en grano
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Fuente: Elaborado a partir de datos de (MADR, 2017a)

3.1.4 Consumo interno

En Colombia el consumo per cépita de cacao en grano equivalente se ha mantenido
alrededor de 0,9 Kg-afio desde 2006 hasta el 2015 segun los datos reportados por ICCO
(2016). Este consumo se da principalmente en tazas, las cuales segun estimaciones de
Fedecacao, 2014 son cerca del 30% del total del cacao consumido en el pais. Los
principales consumidores del grano de cacao en el pais son la Compafia Nacional de
Chocolates y Casa Luker con cerca del 75% de la produccién nacional; el restante 25% es
destinado a la exportacion (Rios, Ruiz, Lecaro, & Rehpani, 2017).

3.2 Resultados del Agronegocio Mundial

El cacao es uno de los principales commodities comercializados en el mundo,
principalmente como materia prima para la produccion de chocolate y derivados como:
pasta, manteca, torta de cacao y cacao en polvo. Del cacao se identifican tres variedades,
Criollo, Forastero y Trinitario. Los genotipos Criollos son denominados "cacaos finos, de
aroma o de alta calidad”, Los genotipos forasteros, categorizados como cacao “Comun”,
representan el 90% del cacao producido en el mundo, son los de mayor produccién, no
tienen un sabor muy agradable y sirven de base para la produccién de chocolates con

mezclas de otros sabores; los genotipos Trinitarios, son una mezcla de los anteriores y dan

oct-16
dic-16

feb-17
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sabores intermedios dependiendo del grado de cruzamiento; en los programas de

mejoramiento genético son los genotipos mas utilizados (Enriquez, 1998), (ICCO, 2015).

3.2.1 Areay produccién

En al afio 2013 el area cosechada de cacao en el mundo alcanzé aproximadamente 9,9
millones de hectareas, de las cuales el 25% se encuentra cultivada en Costa de Marfil
(Cote d'lvoire) con 2,5 millones de hectareas. En segundo lugar, de superficie cultivada, se
encuentra Indonesia con 1,73 millones de ha, concentrando el 17,4% del total mundial
sembrado; seguido de Ghana con 1,6 millones de ha (16,1%); Nigeria 1,1 millones de ha
(12%); Brasil con 0,68 millones de ha (6,8%), entre otros. En la Figura 3-9 se muestra
esqueméaticamente la distribucion de los principales paises productores de cacao. Por su
parte, Colombia se ubica en el doceavo lugar con 0,107 millones de ha, lo que equivale a
una participacion del 2,2% del total mundial. Cabe resaltar que entre el afio 2004 y el 2013
el area mundial ha aumentado en 4,7 millones de ha, equivalente al 28%.

Figura 3-9. Principales paises cultivadores cacao, 2013
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Fuente Elaboracién propia a partir de datos de la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura (FAO), disponibles en http://faostat3.fao.org/home/E, Fecha
de Consulta Septiembre de (2016)
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De acuerdo a ICCO (2016), la produccién mundial de grano de cacao alcanz6 en el periodo
2014/15, un total de 4,236 millones de toneladas. Africa tuvo la mayor produccion con el
72,5% del total mundial, siendo los paises mas representativos Costa de Marfil con 1,96
millones de toneladas, y Ghana con 0,74 millones de toneladas. En América la produccion
total alcanz6 763 mil toneladas (18%), de las cuales Ecuador registré 250 mil y Brasil 230
mil toneladas. En Asia y Oceania, la produccion alcanz6 400 mil toneladas (9,4%), de las

cuales Indonesia registré 325 mil toneladas como se presenta en la ver en la Tabla 3-1.

Tabla 3-1.Produccion mundial de cacao 2000-2016 (miles de toneladas)

Pais 2012 2013 2014 2015 2016
Costa de Marfil 1485,9 1449,0 1746,2 1795,9 1570,0
Ghana 879,3 835,5 896,9 740,3 820,0
Nigeria 245,0 238,0 248,0 195,0 190,0
Camerdn 206,5 225,0 211,0 232,3 250,0
Demas paises Africa 112,6 88,5 96,7 109,4 1121
Total Africa 2929,3 2836,0 3198,8 3072,8 29421
Brasil 220,0 185,3 228,2 230,0 135,0
Ecuador 198,0 191,5 234,0 250,0 230,0
Republica Dominicana 72,2 68,0 70,0 82,0 72,0
Perl 60,6 69,8 81,7 87,0 85,0
Colombia 42,6 48,4 48,8 51,0 53,0
México 27,6 27,9 30,0 28,0 30,0
Demas paises América 34,1 31,6 34,8 35,0 33,8
Total América 655,2 622,5 727,4 763,0 638,8
Indonesia 440,0 410,0 375,0 325,0 330,0
Papua New Guinea 38,7 41,2 36,2 35,9 36,1
India 13,0 15,0 14,0 16,0 17,0
Malaysia 4,0 3,0 6,0 6,5 6,5
Demas paises Asia y Oceania 14,7 15,8 15,7 16,6 18,0
Total Asiay Oceania 510,4 484,9 446,9 400,0 407,6
Total Mundo 4094,9 3943,4 4373,1 4235,8 3988,5

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de International Cocoa Organization QBCS, Vol.
XLII No. 4, Cocoa year 2015/16

Para el fin de la cosecha 2016, se present6 una caida notable de la produccién de grano
de cacao debido a las condiciones atmosféricas severas, provocadas por los vientos
harmattan extremos en la regién de Africa Occidental, junto con el impacto de El Nifio en
América y Asia (ICCO ,2016). Segun estimaciones de la Secretaria de la ICCO, la

produccion disminuyé en casi un 6%, equivalente a un descenso de 248.000 toneladas
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respecto al periodo 2015, para situarse en 3,988 millones de toneladas. Las principales
regiones afectadas con el descenso son Africa con 131.000 toneladas y América con
124.000 toneladas. Por su parte, en Asia y Oceania cabe esperar que la produccion

aumente en cerca de 8.000 toneladas.

En lo que respecta a las moliendas de grano de cacao, se espera un ligero aumento de
8.000 toneladas para el periodo 2015/2016, para situarse en 4,160 millones de toneladas,
gracias en parte, al crecimiento positivo en Europa, Norteamérica y Asia durante el
segundo trimestre de 2016 (ICCO, 2016). No obstante, es de resaltar que las moliendas
en estas regiones y la caida de la produccion en Africa Occidental, han provocado un
descenso de la oferta de cacao en grano para los procesadores locales.

3.2.2 Exportaciones e importaciones

Los datos de las exportaciones e importaciones del cacao y sus derivados se dividen en 6
grandes grupos: grano de cacao, manteca y aceite, cascara y residuos de cacao, cacao
en polvo y chocolate. Para el afio 2015 se registraron exportaciones por un valor de 47,3
millones de délares correspondientes a 11,7 millones de toneladas, presentando un
decrecimiento respecto del afio 2014 del 5%. La mayor proporcién del agronegocio lo
comprende el Chocolate y demas preparados con el 46% del total en cantidad, seguido del
cacao en grano con 29,3%, tal como se presenta en la Figura 3-10. Del total de
exportaciones de grano se estima por la ICCO que 461 mil toneladas corresponden a

reexportaciones.
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Figura 3-10. Exportaciones de cacao y sus derivados en el afio 2015
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de ITC-Trade Map, consultados en
http://www.trademap.org/, Fecha de consulta octubre de 2016.

El mayor exportador de cacao es Costa de Marfil con 1,6 millones de toneladas, siendo su
principal producto el grano de cacao con el 70% de sus exportaciones. En segundo lugar,
se encuentran los Paises Bajos con 1,2 millones de toneladas, siendo los chocolates su
principal producto con el 32,7% de las exportaciones como se evidencia en la Tabla 3-2.
Por familia de productos, el principal exportador de grano de cacao y pasta de cacao es
Costa de Marfil; en cascara, manteca de cacao y cacao en polvo es Paises Bajos, por su
parte, Alemania es el lider en exportaciones de chocolates con 816 mil toneladas. Estos
resultados muestran que los paises productores solo lideran el mercado en materias
primar, mientras la agregacion de valor la realiza principalmente los paises europeos,
quienes son los mayores importadores de cacao en grano como se muestra mas adelante.
Este fendmeno también se evidencié en Colombia donde el origen de los productos con
valor agregado de cacao coincide con los destinos del cacao en grano exportado.

Tabla 3-2. Principales Exportadores en cantidad (ton) de Cacao y derivados 2015

Pa ocolate acao e Pasta ae anteca acao e a ara ota
grano daCao dae acao DO O

Canada 340,0 1,3 &3 15 6,0 0,0 352,2
Malasia 37,7 71,3 33,6 93,6 115,2 1,0 352,4
Indonesia 12,8 39,6 113,7 114,5 58,9 15,7 355,3
Estados Unidos de 333,0 15,6 20,2 24,7 22,1 0,2 415,8
América

Francia 320,6 4,1 39,3 70,1 48,2 1,9 484,2
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Pais Chocolates ‘ Cacao en Pasta de Manteca Cacao en Cascara Total
grano cacao de cacao polvo

Bélgica 535,1 161,2 14,3 2,7 12,4 0,5 726,2

Ghana 0,3 635,8 105,0 41,0 41,5 12,8 836,4

Alemania 816,9 19,4 86,2 66,3 96,3 29,9 11149

Paises Bajos 396,1 165,7 135,8 233,9 2441 33,7 1209,4

Cote d'lvoire 35,4 1150,0 300,2 109,1 47,2 0,3 1642,2

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de ITC-Trade Map, consultados en
http://www.trademap.org/, Fecha de Consulta Octubre de 2016.

Para el afio 2015 se registraron importaciones por un valor de 43,7 millones de délares
correspondientes a 10,2 millones de toneladas, presentando un decrecimiento respecto
del afio 2014 del 6,4% en valor. La mayor proporcién del agronegocio lo comprende el
Chocolate y demas preparados con el 47% del total en cantidad, seguido del cacao en

grano con 26% como se presenta en la Figura 3-11.

Figura 3-11. Importaciones en cantidad (ton) y valor (USD) Cacao 2015

6.000 30.000
-— 5.000 25.000
=
w
1}
= 4.000 20.000 4
E 2
- o
o 3.000 15.000 «»
= g
= E
@ 2.000 10.000
o
1.000 - 5.000
Chocolate y d Mant 0
ocola ey: emas Cacao en grano Pasta de cacao ar{ e grasa y Cacao en polvo Cascara
preparaciones aceite de cacao.
mm Cantidad 5.313.709 2.978.603 956.533 893.211 856.655 109.145
=== \/alor 25.639.837 9.202.762 3.318.066 5.397.516 2.130.050 29.837

B Cantidad  ==@==\Valor

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de ITC-Trade Map, consultados en
http://www.trademap.org/, Fecha de Consulta Octubre de 2016.

El mayor importador en cantidad es Estados Unidos con 1,3 millones de toneladas, siendo
su principal producto el chocolate con el 44% de sus importaciones. En segundo lugar, se
encuentra Alemania con 1,1 millones de toneladas como se evidencia en la Tabla 3-3.
Como se evidencio con las cifras de exportacion, los paises europeos y Estados Unidos
son los grandes transformadores de cacao en el mundo, afiadiendo valor y posiciondndose
en el mercado como los principales actores tanto en la compra de cacao como materia

prima como exportadores de cacao con valor agregado.
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Tabla 3-3. Principales importadores en cantidad (ton) de Cacao y derivados 2015

Importadores  Chocolate Cacao en Cacao en Cascara Manteca de Pasta de
grano polvo cacao cacao

Estados 576,1 479,1 97,5 0,1 95,1 57,1 1305,0
Unidos

Alemania 4414 293,7 49,1 3,7 122,4 106,4 1016,7
Paises Bajos 220,3 401,8 22,0 21,4 62,4 82,5 810,5
Francia 433,0 133,3 48,0 13,7 63,0 78,0 769,1
Bélgica 181,6 245,6 47,2 13,7 80,4 65,0 633,6
Reino Unido 420,7 57,8 19,0 51 59,5 10,6 572,7
Malasia 23,2 222,1 10,5 6,4 40,8 58,8 361,8
Espafia 142,7 105,8 10,6 5,4 59 76,4 346,7
Canada 197,1 68,3 20,7 0,0 25,0 28,3 339,4
Italia 127,2 96,5 33,2 54 28,4 19,0 309,7

Fuente. Elaboracién propia a partir de datos de ITC-Trade Map, consultados en
http://www.trademap.org/, Fecha de Consulta Octubre de 2016.

3.2.3 Precio internacional

Los precios del cacao en grano experimentaron un crecimiento constante desde al afio
2005, pasando de 1538 USD por tonelada a 3132 USD para el afio 2010. A partir de este
momento se evidencia una caida continGa hasta los 2391 USD por tonelada en 2013,
traducida en una reduccién del 24% para después experimentar una rapida recuperacion
hasta llegar a los 3134 USD tonelada en 2015. Se evidencia un crecimiento desde enero
de 2016, jalonado segun la ICCO (2016) por la preocupacion persistente por el impacto de
las condiciones secas y los fuertes vientos del harmattan en los paises productores. Esto
sirvié para acrecentar el temor de un mayor déficit de oferta durante la campafia cacaotera
2015/2016. El precio a junio de 2016 es de 3122 USD tonelada.

3.2.4 Consumo mundial

A pesar de que los principales productores de cacao en el mundo son los paises africanos,
seguidos de paises suramericanos, los principales consumidores de este producto son los
europeos, siendo los suizos los mayores consumidores per capita de este producto con un
consumo anual de 9 kg. Le sigue Alemania con 7,9 kg y Reino Unido con 7,4 kg.
Adicionalmente a los paises europeos, se destacan Australia con un consumo de 4,9 kg,
Estados Unidos con 4,3 Kg. Por su parte, en Suramérica los principales consumidores son

Chile y Uruguay con 2,1 y 1,8 kg respectivamente, mientras que Colombia registra un
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consumo anual per cépita de 0,9 kg (ver Figura 3-12). La identificacion de los principales
consumidores permitio seleccionar preliminarmente unos mercados potenciales, los cuales
con la informacién que se analiz6 mas adelante, se complementé la seleccién de los

mercados atractivos para Colombia.

Figura 3-12. Principales consumidores de cacao 2015.
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de Euromonitor, citados por (Forbes, 2015) y de
datos de ICCO. Fecha de consulta septiembre de 2016.

3.3 Grano de cacao®?

En la Figura 3-13 se muestran las tasas de crecimiento anual de los principales
importadores del producto, donde se destaca Estado Unidos como mercado atractivo para
Colombia, al ser el mayor importador y poseer una tasa de crecimiento anual cercana al
4%. Por su parte, mercados como Paises Bajos y Alemania, a pesar de ser grandes
importadores del producto, muestran una desaceleracion en los Ultimos afios en las
importaciones. Es llamativo el crecimiento de los mercados de Bélgica, Espafia, Austria y

México. Estos ultimos con tasas superiores al 10% anual, los cuales son considerados

5 En estas cifras se contempl6 toda la partida arancelaria, lo que incluye el cacao corriente y el fino y de aroma
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mercados emergentes y con posibilidades para la exportacion de grano de cacao

colombiano.

En relacion a la dinamica de la participacion del grano de cacao colombiano en los
principales mercados, la Figura 3-14 muestra que el pais viene posicionandose con una
tasa anual positiva de crecimiento de las exportaciones en los Ultimos afios, en paises
como Espafa, México, Bélgica y en menor medida Estados Unidos. De otra parte, en
mercados en los que se habia tenido una participacion en el pasado como Malasia, Paises
Bajos y Estonia, se evidencia una tasa negativa, que se traduce en estancamiento y

desaceleracion de los procesos comerciales hacia estos destinos.

Figura 3-13.Tasa de crecimiento anual de los principales paises importadores de grano de
cacao.

Lista de los paises importadores para el producto seleccionado en 2015
Producto : 180100 cacao en grano, entero o partido crudo o tostado.
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Figura 3-14. Perspectivas de diversificacion de mercados para el grano de cacao de Colombia
en el 2015.

Perspectivas para una diversificacion de mercados para un producto exportado por Colombia en 2015
Producto : 180100 cacao en grano, entero o partido crudo o tostado.
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Fuente: Elaborado a partir de herramienta de analisis de ITC-Trade Map, consultados en
http://www.trademap.org/. Fecha de Consulta: octubre de 2016.

3.4 Pasta de cacao

En la Figura 3-15 se muestra que los principales importadores mundiales de cacao en
pasta presentan tasas de crecimiento negativas. Se destacan Bélgica, Polonia y Malasia
como mercados atractivos, siendo este Ultimo uno de los mas llamativos con tasas de
crecimiento superiores al 30%. Es de resaltar el cambio en la dinAmica de importacion de
Malasia, pasando de cacao en grano a pasta de cacao. Mercados como Turquia, Italia,
Singapur, Japon, Bulgaria y Estonia, son considerados mercados emergentes y con

posibilidades para la pasta de cacao colombiana.
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Figura 3-15.Tasa de crecimiento anual de los principales paises importadores de pasta de
cacao.
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Fuente: Elaborado a partir de herramienta de anédlisis de ITC-Trade Map, consultados en
http://www.trademap.org/. Fecha de Consulta: octubre de 2016.

Con relacion a la dinamica de la participacion de la pasta de cacao colombiana en los
principales mercados, la Figura 3-16 permite evidenciar que el pais tiene poco
posicionamiento en este mercado. Asi mismo, se evidencia una tasa creciente en
mercados muy pequefios como México. Esto se debe a que Colombia se caracteriza por
exportar principalmente cacao en grano.
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Figura 3-16. Perspectivas de diversificacion de mercados parala pastade cacao en Colombia
en 2015.

Perspectivas para una diversificacion de mercados para un producto exportado por Colombia en 2015
Producto : 1803 Pasta de cacao, incluso desgrasada.
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Fuente: Elaborado a partir de herramienta de analisis de ITC-Trade Map, consultados en
http://www.trademap.org/. Fecha de Consulta: octubre de 2016.

3.5 Manteca de cacao y grasa

Con relacion al mercado de manteca y grasa de cacao, en la Figura 3-17 se observa que
los principales importadores presentan tasas de crecimiento positivas. Se destacan
Alemania, EEUU, Bélgica y Reino Unido como mercados atractivos, y son los principales
importadores con tasas de crecimiento cercanas al 20%. La dinamica de la participacién
de la grasa y manteca de cacao colombiana en los principales mercados muestra que, a
diferencia de la pasta de cacao, el pais tiene mejor posicionamiento en este mercado.
EEUU, Reino Unido y Alemania se muestran atractivos, debido al crecimiento de las

exportaciones colombianas a dichos destinos (Figura 3-18).
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Figura 3-17. Tasa de crecimiento anual de los principales paises importadores de mantecay
grasa de cacao.

Lista de los paises importadores para €l productoseleccionadoen 2015
Producto - 1804 Manteca, grasa y aceite de cacao.
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Figura 3-18. Perspectivas de diversificacion de mercados para manteca y grasa de cacao de
Colombia en el 2015.

Perspectivas para una diversificacion de mercados para un producto exportado por Colombia en 2015
Producto : 1804 Manteca, grasa y aceite de cacao.
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Fuente: Elaborado a partir de herramienta de analisis de ITC-Trade Map, consultados en
http://www.trademap.org/. Fecha de consulta: octubre de 2016.

3.6 Cascara de cacao

Con relacion al mercado de manteca y grasa de cacao, en la Figura 3-19 se observa que
los principales importadores presentan tasas de crecimiento positivas. Se destacan
Espafia y Malasia como mercados atractivos, y son los principales importadores con tasas
de crecimiento cercanas al 30%. Por su parte Chile representa un mercado potencial
emergente con tasas de crecimiento superiores al 600%. La dinamica de la participacion
de la cascara de cacao colombiana en los principales mercados muestra que es un

mercado incipiente para nuestro pais, sin embargo, puede ser explorado.
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Figura 3-19. Tasa de crecimiento anual de los principales paises importadores de cascarade

cacao.

Lista de los paises importadores para el producto seleccionado en 2015
Producto : 1802 Cascara, peliculas y demas residuos de cacao.
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Capitulo 3 59

Figura 3-20. Perspectivas de diversificacién de mercados para cascara de cacao de Colombia
en el 2015.

Crecimiento de los importaciones de los paises
Producto : 1802 Cascara, peliculas y demas residuos de cacao.
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Fuente: Elaborado a partir de herramienta de analisis de ITC-Trade Map, consultados en
http://www.trademap.org/. Fecha de consulta: octubre de 2016.

3.7 Grano de cacao fino y de aroma

Como se muestra en la Tabla 3-4, el cacao colombiano es catalogado por la ICCO como
fino y de aroma en el 95% del total exportado, con una tasa mayor que la de paises lideres
en exportacion de este producto como Ecuador, Per(, Papua Nueva Guinea y Republica
Dominicana. Esta categoria es un vector diferenciador en el mercado mundial. A partir de
estimaciones basadas en la informacion de importaciones y exportaciones de los paises
reconocidos como productores de cacao fino y de aroma, se calcul6 el tamafio del mercado
para este producto (Figura 3-21). Se estima que el 11,5% del grano de cacao importado
en el mundo en el 2015, corresponde a finos y de aroma, donde Ecuador es el principal
exportador con el 53,4% del total reportado en el 2015 por la ICCO. Colombia, por su parte,

registra una participacion del 3,9%.
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Tabla 3-4.Tasa del total de exportaciones de cacao reconocidas como fino y de aroma (ICCO
2015)

Paises Tasa ‘

Bolivia 100%
Colombia 95%
Costa Rica 100%
Dominica 100%
Republica Dominicana 40%
Ecuador 75%
Granada 100%
Indonesia 1%

Jamaica 100%
Madagascar 100%
México 100%
Papua Nueva Guinea 90%
Peru 90%
Saint Lucia 100%
Sao Tome y Principe 35%
Trinidad and Tobago 100%
Venezuela 95%

Fuente: ICCO (2015).

Figura 3-21. Exportaciones mundiales de cacao fino y de aroma en grano.
Exportadores CFA

Ecuador I 177.054 53.42%
Per: [ 53.219 16,06%
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Fuente: Elaboracion propia a partir de Trademap (2016) e ICCO (2015). Fecha de consulta:
octubre de 2016.
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En la Figura 3-22 se muestran los principales destinos de las exportaciones de cacao fino
y de aroma en grano, siendo EEUU el principal importador en 2015 con 95 mil toneladas,
y un precio promedio por tonelada de 3.117 USD. Otros paises de la region como Canada
y México conforman este nicho de mercado. El segundo mercado en volumen es el
europeo, donde se encuentran: Paises Bajos, Bélgica, Alemania, Espafia, Italia y Estonia,
con precios por encima de los 3.200 USD por tonelada, a excepcién de Alemania y Espafia,
quienes poseen precios por debajo de los 3.000 USD. Como tercer mercado se destaca
Malasia, quien en los ultimos afios se ha convertido en un actor importante en el
agronegocio de cacao, y quien se ubica como el tercer destino de las exportaciones de

cacao fino y de aroma en el 2015 con 34 mil toneladas.

Figura 3-22. Principales destinos de las exportaciones de cacao fino y de aroma en grano en
2015.
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Fuente: Elaboracion propia a partir de Trademap (2016) e ICCO (2015). Fecha de consulta:
octubre de 2016.

En la Figura 3-23 se muestran los paises a los que se destinan las exportaciones
colombianas de cacao fino y de aroma. Se observa que en 2015 Espafia recibié la mayor
cantidad de este tipo de cacao. El segundo destino es México, quien pag6 2.876 USD por
tonelada, precio considerado como bajo para este tipo de producto. Se estima que México
exporta de nuevo dicho producto a los mercados de EEUU y Canada. Es de resaltar que
dentro de los principales destinos de las exportaciones no estd EEUU, quien, siendo el
mayor importador del mundo de este producto, puede considerarse un mercado con

oportunidades para Colombia.
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Figura 3-23. Principales destinos de las exportaciones de Colombia de cacao fino y de aroma
en 2015.
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Fuente: Elaboracion propia a partir de Trademap (2016) e ICCO (2015). Fecha de consulta:
octubre de 2016.

Teniendo en cuenta la informacion analizada anteriormente se establecieron dos criterios
de seleccién de los mercados potenciales. El primero tuvo en consideracioén los paises que
registraron importaciones superiores a las 1000 toneladas. De otra parte, que el precio de
cacao ofertado por tonelada fuese superior a 3100 USD. La Figura 3-24 muestra los
mercados potenciales en cacao fino y de aroma para Colombia, entre los que se destacan
Suiza, Japén, Canada y Francia por presentar los mayores precios para el producto, y ser
mercados en donde Colombia no posee una participacion llamativa. Por su parte, Paises
Bajos y EEUU, son mercados con volimenes mas grandes que los anteriores y manejan
un precio promedio competitivo, en los cuales Colombia podria llegar a tener una mayor

participacion.
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Figura 3-24. Identificacion de mercados potenciales en cacao fino y de aroma para Colombia.

 Suviza | 4.353 W 2.685Ton Suiza .
Japon I 4110 W 7.740Ton Japon Priorizados por
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Fuente: Elaborado a partir de www.trademap.com. Fecha consulta: agosto de 2016. Software
de analisis Tableau. Calculos Corpoica, se tomaron paises que registran al menos 1.000
toneladas importadas en 2015.

En lo que respecta a la segmentacion del mercado mundial de cacao, en el 2016, El Banco
para el Desarrollo de América latina (CAF), a través de la Iniciativa Latinoamericana del
Cacao6 planteo los segmentos presentados en la

Figura 3-25, en donde se identifica un gran segmento de cacaos especiales, considerados
como aquellos que tienen atributos consistentes y verificables, que los diferencia del cacao
corriente y que no necesariamente estan ligados a las propiedades organolépticas tipicas
del cacao fino y de aroma (Rios, Ruiz, Lecaro, & Rehpani, 2017). Este segmento se ha
visto fortalecido por la tendencia mundial de consumo de chocolate negro — gourmet y
comprende el 23,5% del mercado mundial, en donde Colombia tiene grandes
oportunidades no solo como productor de cacao fino y de aroma, sino potencial de
incursionar en los otros dos nichos descritos. De debe aclarar que, para ser reconocidos

dentro de la categoria de cacaos especiales, segun Swisscontac, se deben contar con una

6 Basado en estimaciones de la ICCO, entrevistas con actores y otros estudios de mercado.
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serie de factores diferenciadores como origen, singularidad, variedad, calidad, manejo o

relevancia.

Figura 3-25. Distribucién de los diferentes segmentos de mercado de cacao en el mundo
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mundial mundial mundial mundial
* Precioligadoa la * Prima hasta 500USD x * Prima entre 500USD y * Primas 1000 USD x
Bolsa de Nueva York ton 1000USD x Ton Ton
+- 100USD x ton e Cacaos certificados, » Complejos nacionales, * Cacaos con
* Cacao corriente o bulk de relevancia social, selecciones denominaciénde
con relevancia étnica, regionales, cacaos origen, geografico, de
relevancia ambiental varietales haciendas o fincasy
exoticos

Fuente: Adaptado de (Rios, Ruiz, Lecaro, & Rehpani, 2017).

Este tipo de producto demanda una serie de retos al pais para posicionarse como
productor mundial de cacaos especiales, ya que se debe reconocer que este tipo de
produccion demanda costos adicionales al productor, el cual espera sean compensados
con un precio de compra acorde al producto ofrecido. De otra parte, se debe trabajar en la
asociatividad y mejorar la organizacién, ya que dificilmente productores independientes
tendran una fuerte participacion en este mercado, debido principalmente a ineficiencias
operacionales de las pequefias organizaciones y a los fuertes requerimientos y
restricciones de los mercados potenciales. Por ser un mercado con un rango de precios
superior al promedio, la demanda es mas restringida, y en la medida que la oferta de
producto supere la demanda, los precios decrecerian.



4.Caracterizacion de la cadena de
valor del cacao en Colombia

En este capitulo se presentan los resultados de la caracterizacién con informacién primaria
y secundaria de los diferentes actores de la cadena, dando cumplimiento a lo planteado
en el objetivo 1 del proyecto, y como insumo para la identificacion y valoraciéon de las
brechas de cada uno de las regiones abordadas en el estudio. En Colombia, el concepto
mas utilizado es el de cadena productiva, el cual esta reglamentado mediante la Ley 811
de 2003, expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural — MADR. El sector
cacaotero esta reconocido como cadena productiva y cuenta con el Consejo Nacional
Cacaotero, creado en febrero de 2002 y reconocida por el bajo la Resolucion 00329 de 17
de noviembre de 2009. Esta integrado por representantes de la industria como Casa Luker,
Compafia Nacional de Chocolates, Chocolate Gironés, los gremios com Fedecacao, la
Andi, representantes de los productores y cuenta con el apoyo de las instituciones del
sector publico y entes de investigacion. Esta cadena suscribidé el Acuerdo Nacional de
Competitividad en octubre de 2001, actualizado en el afio 2013 y en el cual se establece

como vision de la cadena:

“Incrementar la produccion nacional hasta alcanzar como minimo 200.000
toneladas de grano en el afio 2022, brindando sostenibilidad econdémica, social y
ambiental a todos los eslabones de la cadena, conservando las caracteristicas de
grano fino para satisfacer las exigencias de los mercados Nacionales e
internacionales, y posicionando a Colombia dentro de los principales paises

exportadores de productos elaborados y de cacaos especiales.”. (MADR, 2000)



66 Analisis de la cadena de valor del cacao en Colombia

El Consejo de cadena tiene definido cinco nlcleos para adelantar acciones de apoyo en el
mejoramiento competitivo: Huila- Tolima; Santander— Norte de Santander; Antioquia — Eje

Cafetero; Costa Atlantica; Meta y Occidente.

Con el objetivo analizar el desempefio de la cadena, en este capitulo se presenta una
vision de los aspectos mas relevantes de la situacién cacaotera mundial, asi como la
dinamica nacional del sector. Para ello se analizan el consumo, la produccién, las
exportaciones, las importaciones y los precios, informacion que fue consolidada y
actualizada a partir de fuentes como, las estadisticas del MADR disponibles en la red de
Informacion y Comunicacion del Sector Agropecuario Agronet — Colombia, Fedecacao, la
Organizacioén Internacional del Cacao IICO, la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion FAO y las base de datos de estadisticas de comercio
internacional TradeMap del Centro de Comercio Internacional (ITC por su siglas en inglés).

Posteriormente se presenta el analisis de la cadena en el pais, se caracterizan los
eslabones de productores, del proceso de comercializacion y de las principales
organizaciones integradoras que han contribuido a la consolidacion del cultivo de cacao.
Para esta fase, se revisaron estudios previos como la agenda prospectiva de investigacion
y desarrollo tecnolégico para la cadena cacao-chocolate en Colombia, desarrollados por
el MADR vy la Universidad Nacional (Castellanos O. , Torres, Fonseca, Montafiez, &
Sanchez, 2007); “El balance tecnoldgico de la cadena productiva y agroindustrial del
cacao”, liderado por la Universidad Tecnolégica de Bolivar y la Universidad Nacional
(Fonseca S., Arraut, Contreras, Correa, & Castellanos, 2011); el ejercicio de actualizacion
de la agenda nacional de investigacion 2016 , liderado por Corpoica (Contreras & MateUs,
Plan Estratégico de CTI del Sector Agropecuario - Cadena del cacao, 2016); el estudio de
Estrategias pais para la oferta de cacaos especiales realizado por Swisscontac (Rios, Ruiz,
Lecaro, & Rehpani, 2017) y el documento de la USAID, CIAT y la Universidad de Purdue:
“Un andlisis de la cadena productiva del cacao en Colombia (Purdue University y CIAT,
2017)”. Asi mismo, se retomaron los resultados de la recopilacion de informacion primaria
realizada por Corpoica en el marco de su Agenda Quinquenal en el proyecto “Estrategias
tecnoldgicas de cosecha y fermentacion del grano del cacao para mejorar su calidad” del

cual hace parte la presente investigacion.
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4.1 Resultados del analisis de la cadena productiva

El cacao es una de las apuestas productivas agroindustriales de Colombia, por su
importancia en el desarrollo y apoyo a la sostenibilidad social, debido a lo que se ha
apostado para este cultivo, a través de diversas iniciativas como el programa Colombia
Siembra, liderado por el MADR; el proyecto Cacao para la Paz de la USAID/USDA,; o el
proyecto de Promocion de la produccion y exportaciéon de cacao Fino y de Aroma en
Colombia, del Programa Suizo de cooperacion al desarrollo econémico en Colombia
(SECO) ejecutado por Swisscontact El cultivo del cacao se realiza por cerca de 35.000
pequefios y medianos agricultores en areas de menos de 20 hectareas, lo que representa
cerca del 98% de los cultivadores en Colombia (Rios, et al.2017).

Como respuesta a la iniciativa de fortalecer el sector, las politicas publicas de Colombia
han priorizado el cacao como materia prima de interés para el desarrollo rural; sin embargo,
requiere una serie de acciones encaminadas a consolidar una adecuada cadena de valor
y a solventar las diferentes necesidades tanto tecnolégicas como organizativas. A
continuacion, se presenta el modelo de cadena propuesto, en los que claramente se
identifican los principales eslabones de la cadena (proveedores de insumos, productores,
comercializadores de grano, industria, comercializadores mayoristas y minoristas vy
consumidor final). Posteriormente, se realiza la caracterizacién a partir de informacién
secundaria y primaria recolectada durante el estudio de los eslabones de proveedores de

insumos, productores, comercializadores y agroindustria.

4.1.1 Modelo de la cadena del cacao

Segun las bases conceptuales y metodologicas para el analisis de cadenas productivas
agroindustriales establecidas por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural -MADR,
sustentado en las propuestas de Castro et al (2002) y Castellanos et al (2009), y los
recientes modelos de cadena propuestos por Rios et al, (2017) y Purdue University y CIAT
(2017), el modelo presentado en la Figura 4-1 identifica 6 eslabones, i) Proveedores de
Insumos, que integran los actores que comercializan insumos y materias primas
necesarias para el cultivo del cacao y para los procesos de transformacion propios de la
agroindustria, en este se encuentran casas agricolas, viveros, proveedores de maquinaria,
entre otros; ii) Productores del Grano, donde se encuentran tanto los pequefios y medianos

productores, como los proyectos empresariales de cultivo y beneficio; ii) Comercializadores
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del Grano, incluye los actores ubicados en las cabeceras de los municipios productores,
casas comercializadores, asociaciones de productores, “traders” internacionales,
Fedecacao y recientemente algunas redes de cacao creadas en el pais; iv) Agroindustria
de transformacion del cacao, que integra las actividades dirigidas fundamentalmente al
procesamiento de productos para la industria alimenticia de chocolate; incluye desde la
industria artesanal identificada en algunas regiones, hasta la gran industria chocolatera; v)
Comercializadores, encargados de la venta y distribucion de grandes cantidades de
productos transformados; y minoristas, que agrupan a los actores que comercializan los
productos transformados al detal; vi) consumidor final, que integra a los consumidores de

los productos de la cadena tanto Nacional como Internacional.

Complementario a los eslabones se representa del entorno organizacional el cual incluye
las entidades publicas o privadas que apoyan el funcionamiento de la cadena, entre las
gue se encuentran las organizaciones de investigacion, capacitacion, asistencia técnica,
asociaciones, etc., como también el entorno institucional conformado por normas, leyes y

reglas que regulan las actividades de la cadena.

Figura 4-1. Modelo cadena productiva
ENTORNO ORGANIZACIONAL
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Fuente: Adaptado de Rios et al, (2017) & (Castellanos O., Torres, Fonseca, Montafiez, &
Sanchez, 2007)
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4.1.2 Proveedores de insumo’

El instrumento de recoleccion de informacién primaria fue aplicado a 18 proveedores en
los departamentos de Santander, Arauca, Narifio, Huila, Antioquia, Boyacd y Tolima,
guienes reportan un promedio en tiempo de experiencia en la actividad de 13 afios. De los
encuestados el 16,7% eran proveedores de material vegetal. La caracterizacién de este
eslabon fue complementada con entrevistas a otros actores de la regidén y con informacion

secundaria disponible.

Los principales productos demandados por los productores de cacao son Fertilizantes
como la urea, triple 15 tradicional y cafetero, DAP; entre otros, con precios que oscilan
desde los $54.000/bulto hasta los $95.000/bulto; el siguiente grupo de productos
demandados son los cicatrizantes de podas, tales como cal dolomita, pasta cicatrizante,
oxicloruro de cobre, entre otros ,con precios que varian desde los $7.500/kg hasta los
$23.000/kg; en tercer grupo se encuentras los herbicidas, fungicidas e insecticidas, donde
se resalta el uso de glifosato en departamentos como Santander y Tolima. Respecto al uso
de insumos organicos, el 62,5% de las casas agricolas manifestaron tener dentro de su
portafolio este tipo de productos; otros insumos identificados son tijeras, guadafas y en
muy poca medida motosierras y podadoras. Los costos promedio mas elevados de los
agro insumos se evidenciaron en el municipio de Tumaco — Narifio, con precios hasta un
25% superior en algunos productos, principalmente por sobrecostos asociados a

transporte y fletes.

Respecto a la percepciéon de crecimiento del mercado de agro insumos para el cultivo de
cacao, el 26,7% de las casas agricolas encuestadas manifestaron que el mercado se ha
mantenido sin variacion alguna y el 40% que ha crecido menos del 20% en los ultimos 5
afios como se muestra en la Figura 4-2. Cabe resaltar que muchos manifestaron que se
presenta un fendmeno “proyecto”, en el cudl, cuando se presentan iniciativas de nuevas
siembras o rehabilitacion de cultivos lideradas por parte del gremio, la industria y entidades
de apoyo nacional e internacional, se evidencia un aumento significativo, en las regiones

beneficiarias, del uso de agro insumos principalmente abonos.

7 Para consultar la relacién de personas encuestadas remitirse al Anexo: Relacién entrevistas por eslabén
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Figura 4-2. Percepcion crecimiento mercado agro insumo en el sector cacaotero
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Fuente: Elaborado partir de resultados de las encuestas aplicadas

En lo relacionado con incentivos que los proveedores de insumos suministran a los
productores, se encuentran charlas y capacitaciones (56% de los encuestados) en la
aplicacion de productos, principalmente los destinados a manejo sanitario y fitosanitario.
Seguidamente, se encuentran los créditos, donde el 56% manifestaron que son una linea
de apoyo a los productores. Con respecto al registro de ventas y de datos de los
productores, se encontré que cerca del 30% de los encuestados no llevan ningln registro
de ventas; los restantes llevan los datos basicos de factura (nombre, cantidad, fecha,
valor). El acompafiamiento de las casas agricolas en la aplicacion de agro insumos en

campo es bajo; sélo el 13% realiza algun tipo de acompafamiento.

Los proveedores de material vegetal son base importante en la cadena de valor del cacao
en Colombia, ya que gran parte del éxito de un cacao que responda a las necesidades del
mercado diferenciado en el que se espera competir, depende del material vegetal. Para
garantizar la calidad de los productos que ofrecen los viveros y las biofabricas a los
cultivadores, el Instituto Colombiano Agropecuario - ICA, ha establecido las normas
minimas para los viveros que desean producir clones de cacao en forma masiva. Los
registros ICA se deben cumplir como requisito para garantizar el manejo fitosanitario que
se tiene en el vivero y certificar la calidad del material vegetal que se esta produciendo,

distribuyendo o comercializando®. De acuerdo con las cifras reportadas por el ICA (2009)

8 Para Mayor detalle de los tramites de certificacion de viveros consultar http://www.ica.gov.co/getdoc/08d0b08f-f704-4e0f-
bfb2-14f861fb5215/Certificacion-de-Semillas.aspx



http://www.ica.gov.co/getdoc/08d0b08f-f704-4e0f-bfb2-14f861fb5215/Certificacion-de-Semillas.aspx
http://www.ica.gov.co/getdoc/08d0b08f-f704-4e0f-bfb2-14f861fb5215/Certificacion-de-Semillas.aspx
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y (2017), en Colombia habia 168 viveros certificados en el afio 2008, cifra que se
increment6 a 267 para 2017, lo que significa un crecimiento del 59% en los dltimos 9 afios;
sin embargo, esta cifra es baja considerando la cantidad de productores que hay el pais,
ademas existen proveedores de material vegetal no certificados. De los tres encuestados,
2 manifestaron que estan en proceso de certificacién. En lo que se refiere a las principales
técnicas de injertacion utilizadas por los encuestados, estas son por aproximacion y

parche, y en general acompafan al productor en su proceso de plantacion.

4.1.3 Productores de cacao (caracterizacion socioeconémicay de
practicas de cosechay poscosecha)
Para el estudio se aplicaron instrumentos a 155 productores, lo cual se complementd con
algunos talleres con cerca 160 productores acompafiados de Fedecacao principalmente.
Los municipios visitados fueron de San Vicente del Chucuri, EI Carmen de Chucuri y
Rionegro, en el departamento de Santander, Arauquita, Saravena y Tame, en Arauca,
Maceo, Caracoli, Puerto Berrio, Turbo y Apartadd, en Antioquia; los Consejos
Comunitarios Tablén Dulce, Unién Rio Chagli, Alto Mira y Frontera y Bajo Mira y Frontera,
en Narifio; Rivera, Garzén y Campoalegre, en Huila; Otanche, San Pablo de Borbur y
Pauna en Boyaca, Chaparral en Tolima, Yacopi en Cundinamarca y en Pueblo Bello,
ubicado en el pie de monte de la Sierra Nevada de Santa Marta, en Cesar. Finalmente se
consulté informacion secundaria para abordar los departamentos de Norte de Santander y

Bolivar.

Segun datos de Fedecacao y MADR, (2017), en Colombia existen alrededor de 35.000
familias productoras de cacao, las cuales pertenecen a un estrato social bajo en su mayoria
y se ubican en zonas de bajos niveles de escolaridad, dificultad en vias de acceso y bajos
ingresos y de dificil orden publico. Los productores poseen en promedio 3 Hectareas, con
bajos niveles de tecnificacion y productividad, lo cual limita la obtencion de mayores
ingresos en su unidad productiva. Cabe resaltar que, en varias zonas del pais, el cultivo
de cacao ha sido usado como alternativa de sustitucion de cultivos ilicitos. Otras fuentes
como Purdue University y CIAT (2017) reportan 38.000 productores; sin embargo todos
son datos estimados al no existir un censo cacaotero y al no estar el 100% de los

productores con cédula cacaotera otorgada por Fedecacao, que es la institucién que
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agremia a los productores de cacao, administra el Fondo Nacional del Cacao y el Fondo

de Estabilizacién de Precios de Cacao.

M Resultados del analisis de variables socioeconémicas

De la muestra encuestada el 82% corresponde al sexo masculino y el 18% al sexo
femenino. La edad de los cacaocultores entrevistados vario entre los 23 hasta los 83 afios,
con promedio de edad de 54 afios. Los resultados muestran que, en las areas de estudio,
las labores agricolas y el proceso de beneficio que implica el cultivo de cacao son
desarrolladas principalmente por poblacion rural compuesta principalmente por
campesinos entre los que diferencian pequefios productores, indigenas, afrocolombianos
y campesinos sin tierra los cuales presentan un envejecimiento notorio de la poblacion
(DANE, 2015)

En lo que refiere a la educacion, el 16% de los entrevistados tienen estudios superiores
(técnicos, tecndlogos y profesional), el 18% culmino bachillerato y el restante 66% no
culminaron bachillerato. La falta de educacion y capacitacién rural afecta negativamente la
competitividad del sector agropecuario colombiano y segun datos de DNP (2015), en el
pais hay una baja cobertura en educacién bésica secundaria (55%) y media (25%),
especialmente en las zonas de mayor dispersién poblacional. De otra parte, DNP (2015b)
menciona que el 23,3% de hogares en el area rural dispersa censada se encontraron en
condicion de analfabetismo. El indice de analfabetismo de la poblacién rural mayor de 15

afos asciende al 12,4%, mientras que en las zonas urbanas es del 5,2% (DANE, 2014).

Esta situacion influye en el desempefio del cacaocultor, como lo evidencian
investigaciones en Asia y Africa. Campesinos con al menos 5 afios de educacion (tiempo
minimo necesario para lograr un nivel de alfabetizacion), producen en promedio cerca de
10% mas que campesinos sin educacion. También se observa que, entre mayor educacion
promedio haya en una vereda, mayor incremento en la productividad, inclusive entre

aquellos que no han terminado la primaria (Saenz, 2009)

Con respecto a la existencia de relevo generacional de los encuestados, el 36% aseguré
no contar con personal de su familia que continle con las labores de cultivo y
transformacién poscosecha del cacao en la finca, debido principalmente a la migracion de

la poblacién joven de las zonas rurales a las ciudades, por falta de oportunidades para
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acceder a la educacién, y a un trabajo con mayor remuneracién que permita mejorar su
calidad de vida. A la pregunta de ingresos de las unidades familiares cacaocultoras, estos
provienen principalmente del cultivo y transformacién poscosecha del cacao; sin embargo,
con el objetivo de adquirir recursos econdémicos adicionales para el sostenimiento de su
finca y su familia, asi como para compensar las épocas de baja cosecha de cacao, los
productores comercializan frutas, verduras, madera, cria de animales (ganado, conejos,

aves, peces y cerdos) y en algunos casos venden material vegetal a través de viveros.

La mano de obra que se emplea en las fincas para el manejo del cultivo de cacao es de
tipo familiar, siendo las actividades de recoleccion, apertura y desgrane las de mayor
participacién d emano de obra femenina. En muchos casos y durante buena parte del afio,
la unidad productiva necesita personal temporal adicional para las labores de manejo del
cultivo tales como la poda, deshierbe, cosecha y desgrane; no obstante, se evidencio en
todas las regiones del pais, la dificultad para conseguir mano de obra, ya que ésta
abandona las précticas agricolas con el fin de desarrollar otro tipo de actividades como las

relacionadas con el transporte y la construccion.

9 Asociatividad

En lo referente a la asociatividad, se encontr6 que el 67% de los cacaocultores se
encuentran asociados; sin embargo, de acuerdo al sondeo realizado, el departamento de
Santander es el que tiene el mayor nimero de productores que no se encuentran adscritos
a ninguna asociacioén, debido, principalmente, a variables de confianza. La mayoria de
asociaciones compran el cacao fermentado y seco a sus miembros. En Arauca existe la
asociacion Coomprocar, que cuenta con un centro de poscosecha central en Arauquita,
con un espacio especifico de fermentacion dotado de cajones horizontales y “elbas” de
secado de superficie de cafia brava (considerada como el mejor material para el secado
debido a que se seca facilmente y ademas permite una mejor aireacion de los granos),
madera y malla plastica, asi como secadores mecanicos empleados especialmente en
época de invierno, lo que permite obtener cacao con caracteristicas de calidad mas
homogéneas, pero no se ha asegurado que dicha calidad sea superior a la del grano
secado de la manera tradicional. Coomprocar tiene un sistema de diferenciacion de precios
por calidad, lo que estimula también a sus socios al vender su cacao, que reciban una

pequefia bonificacion econdémica. Tienen equipos y técnicas para medir humedad y
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porcentaje de fermentacion, aspectos diferenciadores que permiten diferenciar los cacaos
cuando el productor exige el pago por calidad. Su aliado comercial es Casa Luker; ademas,
italo magquila el cacao obtenido en el centro de beneficio y fabrica chocolatinas al 70%.
Esta cooperativa también promociona las microempresas artesanales de chocolate de
mesa de la zona. La compafiia chocolatera italo fabrica derivados del cacao con materia
prima procedente de este centro. Ademas, esta asociacion ha exportado cacao en grano

hacia paises como Inglaterra y Bélgica.

En el departamento de Narifio, la dindmica se da a través de los Consejos Comunitarios
Tablon Dulce, Bajo Mira y Frontera y Unidon Rio Chagui. En Santander la Asociacion
Cortipaz en el Carmen de Chucuriy en la Asociacion Guardabosques de la Sierra Nevada
de Santa Marta, también hay centros de poscosecha comunitarios, en donde se desarrolla

una dindmica similar que en Arauca.

En Boyaca existen tres grandes asociaciones consolidadas que comercializan cacao:
Aprocampa en Pauna, Asocacabo en San Pablo de Borbur y Cipaotanche en Otanche. Su
aliado comercial es Casa Luker. Estas asociaciones a su vez, conforman una asociacion
de segundo nivel conocida como Funredagro. A través de esta asociacion, se canalizan
recursos que han permitido la donacion de infraestructura de fermentacién y secado, como
también la oferta de servicios de asistencia técnica. Ademas, tienen un proyecto para la
agroindustrializacion del cacao mediante la implementacién de una fabrica procesadora de

derivados de cacao.

La incursién de los campesinos boyacenses en la produccién de cacao es relativamente
nueva. El proceso inicié hace casi diez afios. Esto permitié reemplazar los cultivos ilicitos
con un nuevo sistema productivo y adicionalmente, se convirtié en una fuente de ingresos
después de la crisis esmeraldera. Cabe sefialar que, al inicio, se introdujeron materiales
de cacao que no se adaptaron adecuadamente a la zona agroecoldgica y se instalaron los
cultivos con un exceso de sombra, lo cual redujo los rendimientos y generé gran afectacion
de enfermedades como la monilia y Phytophthora. Actualmente, se presentan problemas
en la regulacién del microclima de cacao (Sistema Agroforestal), debido a que la autoridad
ambiental de Boyacd no permite el aprovechamiento de la madera disponible en los
cultivos. De manera esporédica, a la asociacion Aprocampa le maquila el cacao una
empresa artesanal ubicada en Bogota conocida como Tibitd6 Chocolate. También se

identifico la Asociacion Alma Femenina, ubicada en Pauna-Boyacd, la cual produce
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chocolate de mesa fabricado por miembros de la asociacibn de manera artesanal y

chocolate en barra maquilados en Bogota por la empresa Equal Colombia.

En Huila, se esta en proceso de consolidacion de una asociacion de segundo nivel que
redine 16 municipios y 18 agremiaciones, 600 productores y 2.000 ha llamada Aprocahuila,
con el fin de tener mayor poder de negociacién con la industria. A través de un proyecto
de centrales de beneficio, liderado por la camara de comercio de Neiva y la empresa
Ecopetrol, se establecieron 4 centrales de beneficio con el fin de mejorar la calidad del
cacao del departamento, con lo que se obtuvo un producto de calidad mas homogénea
gue permite realizar negociaciones comerciales en grandes volumenes y bajo la
presentacion de un producto con caracteristicas mas estandar, y por el cual se paga a un
mayor precio; sin embargo al momento de las visitas, se manifesté que estas centrales
tienen problemas de disefio y por tanto, en algunos casos no se encuentran en

funcionamiento.

En Antioquia, existen asociaciones de segundo nivel que comercializan cacao: Montebravo
en Turbo y Apazuri - Asociacion de Productores Agropecuarios zona de Uraba Industrial
Portuaria que comprende 12 organizaciones como: Asorpocagua, Asoprone, Aprocesu,
Agrecam, Ascadarien, Aproagrona, Proacit en el municipio de Apartadd que relnen
asociaciones de la zona. Estas son relativamente nuevas y permiten comercializar mayor
volumen, regular los precios de negociaciébn de cacao y ademds la consecucion de
recursos econdémicos a través de proyectos en entidades gubernamentales locales,
regionales y nacionales y organizaciones de Cooperacién Internacional. Apazuri realizé un
ejercicio de exportacion de 5 Ton de cacao fermentado y seco hacia Valencia, Espafia, en
integracion con Chocolate Colombia, que comprende 7 asociaciones de cacaoteros del

Bajo Cauca (Céceres, El Bagre y Tarazd).
M Certificacion de las unidades cacaocultoras familiares

Como resultado de la exploracion en campo, se encontrd que el 81% de los cacaocultores
entrevistados no cuentan con una certificacion de sus fincas. Ademas, el 5% de las
unidades productivas que estan certificadas en Fair Trade, Agricultura Sostenible, “UTZ” o
Rainforest Alliance, Buenas Practicas Agricolas o en cacao organico, estan ubicadas en
los departamentos del Huila y Santander. Para el afio 2017 se reportaron un total de 126

unidades productivas con certificacion de BPA expedidas por el ICA (2017), que
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corresponde a solo el 0,35% de los 35.000 productores identificados. Esto representa un

desafio al sector en la busqueda de la mejora de su calidad y competitividad.

La certificacién permite la diferenciacion del producto que podria ser util en su promocion
dentro del comercio a mejorar sus posibilidades de ingreso a segmentos de mercado y, en
algunos casos, a favorecer la obtencién de un mejor precio (Andersen, 2003). La obtencién
de certificaciones generalmente es promovida por las asociaciones, debido a que, con este
tipo de programas, se tiene la posibilidad de participar en mercados internacionales y la

capacidad de comercializar cacao diferenciado a un mayor valor.

9 Principales genotipos utilizados

En las zonas de estudio se encontrd que el 58% de los productores tienen en sus unidades
productivas plantaciones de hibridos regionales de cacao que pueden alcanzar 60 afios, y
son reportadas por los cacaocultores como menos productivas. El porcentaje restante solo
tiene materiales regionales y universales de edad promedio de 8 afios. Estos hallazgos
corroboran la relacion existente entre la edad de los arboles y su productividad. Se reporta
gue el arbol de cacao es productivo después de 4 afios de edad y la tasa de rendimiento

se incrementa de manera anual hasta aproximadamente los 18 afos (Fedecacao, 2009).

De los productores encuestados, el 33% reportaron que el material de cacao que genera
mayor rendimiento es el CCN 51 y un 13% informé al ICS 95; sin embargo, se debe aclarar
gue el CCN 51 es un material introducido de Ecuador y este no es considerado como un
cacao fino y de aroma, razén por la cual la ICCO no reconoce el 100% del cacao
ecuatoriano como fino y de aroma (Rios, Ruiz, Lecaro, & Rehpani, 2017). El porcentaje
restante tiene preferencias por una diversidad de genotipos como FEAR 5 (9%), ICS 39
(6%), FTA 2 (6%), material genético regional (6%), ICS 1 (4%), TSH 565 (5%), Caucasias
(CAU 37, CAU 39y CAU 42) (3%), SCC 61(3%), FTA 4 (3%), FSA 13 (3%), FSV 41(3%),
ICS 60 (1%), FEC 2 (1%), entre otros.

Los procesos de rehabilitacion se realizan frecuentemente mediante el proceso de
injertacion por parche, lateral o de aproximacion y de yema terminal, con la utilizacién, en
algunos caso como patrones, los materiales hibridos regionales y otros genotipos como
IMC 67 o caucacias (CAU 37, CAU 39 o CAU 42); sin embargo, cabe resaltar que el 90%
de productores, manifestaron no tener un plan de siembra definido previamente, que les

permita establecer los materiales de cacao que se ajusten a las condiciones
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agroecoldgicas de sus unidades productivas. Esta falta de planificacion en las parcelas,
conlleva a pérdidas econémicas durante el tiempo en que los nuevos arboles inician su
proceso productivo. Por esta razdn, en muchos proyectos ejecutados por el gremio estan
enfocados a realizar procesos de reinjertacion con nuevos materiales que se adaptan

mejor al medio, en términos de menor afectacién de enfermedades y mayores rendimientos

9 Practicas agron6micas del cultivo de cacao
Durante la exploracion en campo, se observé que del total de cacaocultores entrevistados,
el 31% realiza fertilizacién quimica (mineral o inorganica), el 22% aplica abonos organicos,
en varios casos, obtenidos de la descomposicion de algunos residuos de cosecha como la
cascara de la mazorca de cacao; el 27% de los productores utiliza abonos de ambos tipos
y el 20% no realiza ningun tipo de fertilizacion en su cultivo. Cabe aclarar, que estos
resultados estdn sesgados por la seleccion de las unidades, ya que en realidad el
porcentaje de productores que utilizan el abonado en el pais es bajo, dada la cultura 'y la
percepcion de que el cultivo no requiere algin agro-insumo. Como se menciond
anteriormente, se evidencio que, en el marco de las acciones de establecimiento y
rehabilitacion de cultivos, se han distribuido abonos a los productores por parte de las
instituciones promotoras; sin embargo, una vez finalizado el proyecto, el productor no
vuelve a aplicar abonos de ningun tipo. En departamentos como Narifio, Santander, Huila

y Cundinamarca, se manifesté el menor uso de abonos.

Respecto a las podas, el 90% de los cacaocultores entrevistados podan su cultivo, el 78%
reporta la realizacién de una poda anual de mantenimiento después de la época de verano
con el fin de controlar el crecimiento lateral y en altura del arbol, la distribucion de su follaje
y eliminar las partes vegetales enfermas para permitir la entrada de luz y aire en el cultivo,
facilitar las labores de manejo de plagas y enfermedades y la cosecha. De otra parte, en
el Consejo comunitario Tablon Dulce ubicado en el departamento de Narifio, varios
productores a quienes se les aplicé el instrumento de sondeo no realizan esta practica y
se observan &rboles de una altura de hasta 20 m, lo cual dificulta su manejo y genera una
reducida produccion. Sin embargo, en algunas zonas visitadas en dicho departamento, se
encontraron productores que realizan la poda de sus arboles debido a que implementaron
planes de rehabilitacion y siembra de nuevos terrenos con materiales universales o
regionales, en varios casos bajo la orientacion de investigadores del Centro de

Investigacion El Mira de Corpoica y Fedecacao.
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Respecto al sistema de riego en los cultivos de cacao, se encontré que este es poco
implementado en el pais. El 84% de los cacaocultores encuestados no tienen sistema de
riego en sus plantaciones. Los departamentos donde se identificaron productores con
sistemas de riego son Huila, Cesar, Arauca y Santander; la mayoria de los entrevistados
en Huila tienen sistemas de riego por gravedad y goteo; en Cesar y en Santander poseen
sistema de riego por aspersién. En el manejo de sombrio, el 60% del total de los
cacaocultores entrevistados tienen el cultivo de cacao en asocio con especies arboreas
gue regulan la intensidad de luz (con una sombra del 30%), y emplean algunos &rboles
maderables como cedro, nogal cafetero, nauno, cachaco, matarraton, roble, acacias, teca
y saman, y frutales como aguacate, borojo, limén, mango, naranja, mandarina, zapote,

platano, guanabana y coco.

De acuerdo a los trabajos de (Miller & Gama-Rodrigues, 2012) y (De Almeida & Valle,
2007), el cacao se asocia con varias de las especies arboreas mencionadas anteriormente,
debido a las relaciones de compatibilidad y complementariedad entre ellas. Este tipo de
asocio agroforestal tiene beneficios socioecondmicos y ambientales, y se destaca la
proteccion de los suelos contra la erosién, la conservacion de especies de valor ecolégico
y econémico, especialmente maderables, que ejercen proteccion y alimentacion de fauna,
especies endémicas y en extincion, conservacion de fuentes de agua y reposicioén de

nutrientes.
1 Cosecha

Los cacaocultores reportaron que las épocas de cosecha se han modificado por efectos
del cambio y variabilidad climatica; de esta manera los meses reportados como de mayor
cosecha variaron en funciéon de la zona entrevistada. Sin embargo, cabe resaltar que
durante el afio se pueden presentar uno o dos picos de cosecha, en funcion de las

condiciones climaticas, especialmente por la distribucién de lluvias anuales.

Segun la informacién recolectada, los agricultores manifestaron que la frecuencia de
recoleccioén varia entre 7 a 30 dias, debido a variables como época, disponibilidad de mano
de obra, tamafio de la unidad productiva, indice de madurez, entre otros. Para la
identificacion del indice de madurez, el 93% de los productores entrevistados manifestaron
identificar el estado de madurez del cacao empleando métodos subjetivos como el cambio

de color de las mazorcas; por su parte, el 7 %, ademas del color, utiliza indicadores como
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el sonido hueco de los frutos y el rayado de la cdscara de las mazorcas para identificar el
tiempo éptimo de cosecha. Este Gltimo método, se usa frecuentemente para la cosecha de
genotipos en los que se dificulta distinguir el cambio de tonalidad en el color cuando

alcanzan la madurez.

En la operacion de recoleccion y apertura de la mazorca, el 100% respondi6 que si utilizan
algun tipo de herramienta: 23% tijeras, 15% utiliza desjarretadora y 7% usa machete. El
restante 55% cosechan empleando una combinacion de herramientas segun sea la altura
de los arboles. Luego de este proceso se recomienda realizar una separacion de las
mazorcas enfermas, actividad que ejecuta el 84% de los cacaocultores entrevistado; sin
embargo, en la realidad no es una actividad que realice siempre el productor, por lo que
como ambos tipos de mazorca son cosechadas y procesadas al tiempo dando lugar a lotes
de cacao de baja calidad. Esta es una actividad que se repite en todas las regiones del
pais, y se ve con mayor frecuencia en las épocas de baja cosecha, en donde el producto
con el fin de tener mayor cantidad de cacao beneficia todo tipo de mazorca afectando la
calidad del producto.

Luego de la separacion viene la apertura de la mazorca la cual es una operacién mecanica
gue se debe realizar con precaucién, para evitar el corte de las semillas de cacao y
disminuir el riesgo de accidentes de los operarios. Para esta actividad se identificé el uso
del machete como principal herramienta (73% de los encuestados), seguido con el mazo
(10%) y el restante con un dispositivo que consta de una lamina sin filo ajustada a una

base de madera, cominmente denominado “burro”.

La siguiente etapa es la clasificacion de las semillas de cacao de acuerdo a su estado
sanitario. Esta etapa influye significativamente en la calidad del producto final, ya que sélo
se deben procesar solamente aquellas semillas procedentes de mazorcas maduras y
sanas para no afectar la calidad. Se encontr6 que el 53% de los cacaocultores
entrevistados transforman de manera independiente las semillas de cacao en mal estado
sanitario, secando directamente o fermentando durante algunos dias. El 22% no realiza
clasificacién y emplea ambos tipos de semillas, mientras que el 25% no utiliza aquellas
gue se encuentran en mal estado sanitario, provenientes de mazorcas enfermas y dafiadas
por insectos 0 animales y las descartan en el desgrane de cacao. En esta actividad también
se evidencio que a pesar que en la encuesta manifiestan realizar la actividad, en la practica

muchas veces no la utilizan influenciados por los fendmenos anteriormente expuestos.
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Respecto a la disposicion final de las cascara, el 80% de los cacaocultores apila las
cascaras de cacao y después de un proceso de descomposicién al medio ambiente, las
extienden en el cultivo. El porcentaje restante de los productores entrevistados, emplean
estos residuos para elaborar compost, después de realizar operaciones como triturado,

mezclado con roca fosforica y estiércol de animales en lugares adecuados fuera del cultivo.

1 Tratamientos poscosecha

Los tratamientos se clasificaron dentro de tres procesos de transformacién: pre
acondicionamiento de las semillas de cacao, fermentacion y secado. Se observd que
dentro del pre acondicionamiento, los productores emplean como operaciones previas a la
fermentacion, la disminucion del contenido de pulpa de las semillas, ya sea por exposicién
al sol o el escurrido en sacos, y el almacenamiento de las mazorcas en el campo después
de cosechadas durante un determinado tiempo. En Narifio se encontré que el 75% de los
productores entrevistados introducen la masa de fermentacion en sacos de fibra sintética,
los cuales se suspenden durante 20 y 48 h antes de la fermentacién. Esto como
recomendacion de la industria con el fin de acelerar el escurrido de la pulpa y reducir el
contenido de azucares disponibles para disminuir la acidez en los granos de cacao, la cual
se genera durante la fermentacion y favorece el sabor. Respecto al almacenamiento de las
mazorcas, el 66% de los cacaocultores entrevistados acumula los frutos entre 1 y 8 dias
en el cultivo debido a la logistica de cosecha relacionada con la extension del area de la
plantacion, la mano de obra disponible y la capacidad de los fermentadores; el 34%
restante de los productores no almacena las mazorcas de cacao en el cultivo y realiza el
desgrane inmediatamente después de la cosecha. Los departamentos con el mayor tiempo

promedio de almacenamiento son Santander y Arauca con mas de tres dias.

1 Fermentacién

La fermentacion del cacao es de suma importancia, ya que es una etapa en donde se
desarrolla la transformacion fisica y bioquimica de las semillas de cacao, mediante la
formacion de los precursores del sabor y aroma (Tran, y otros, 2015). En esta etapa se
presenta la interaccion entre los componentes y las enzimas enddgenas de las semillas
del grano. Las proteinas de almacenamiento se descomponen en aminoacidos y

oligopéptidos de cadena corta por accidbn de enzimas proteasas, mientras que los



Capitulo 4 81

polisacaridos se degradan a azucares reductores por efecto de diversos factores, y los
polifenoles se oxidan por accién de la polifenoloxidasa, entre otras reacciones, lo que
conduce a la reduccion de la astringencia y el amargor del chocolate (Koné, y otros, 2016).
Este proceso es desarrollado de manera tradicional y rudimentaria por los cacaocultores
colombianos, generalmente caracterizados por la baja adopcion de tecnologia en los
sistemas y métodos aplicados. A lo largo del estudio en las diferentes zonas, no se
encontrdé ninguna unidad productora que transformara las semillas de cacao mediante
tratamientos inducidos con catalizadores quimicos y/o enziméticos, o starters de

microorganismos.

Para analizar la etapa de fermentacion que llevan a cabo los cacaocultores, se
consideraron distintas variables como la duracion de la fase anaerobia y aerobia, la
frecuencia de aireacion, los métodos para determinar el final del proceso, las herramientas
empleadas, la capacidad para fermentar de manera independiente un material y también

diversas caracteristicas asociadas con el sistema de fermentacion.

i Sistemas de fermentacion

Existen diferentes tipos de sistemas de fermentacion, como el sistema en pila, en donde
se acumula el cacao y se cubre con mantas para conservar la temperatura; plataformas,
cajas de madera, canasta de fibras naturales y tambor rotatorio (Espinoza, Perea,
Villamizar, & Calle, 1998), (Fedecacao, 2009), (Guehi, Dabonne, Ban-Koffi, Kra Kedjebo,
& Zahouli, 2010). Estos sistemas, segun su tamafio, forma, material de construccion, entre
otros aspectos, ejercen influencia significativa en las condiciones fisicas del proceso como
el pH o la temperatura, el contenido de taninos y azucares, el grado de fermentacion,
incidiendo notablemente en la calidad fisica y quimica del producto, (Saltini, Akkerman, &
Frosch, 2013)

Algunos de los sistemas de fermentacion empleados en Colombia son la caja de madera
rectangular, el sistema en escalera de madera de tres niveles, el de escalera de dos
niveles, el tambor rotatorio y en pila de baldosa (Figura 4-3). De estos sistemas, el 66% de
los cacaocultores entrevistados emplean cajas rectangulares, el 5% fermentadores de
escalera de dos niveles, 16% de tres niveles, el porcentaje restante usa pilas de ladrillo
rectangulares enchapadas en baldosa (1%), tambores rotatorios (1%), canoas de madera

(2%) y pilas de cemento (1%), o una combinacion de sistemas (7%). El material de las
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cajas de fermentacion varia significativamente entre fincas y regiones, en funcién de la
disponibilidad de la madera y los recursos econdmicos para su adquisicion. Entre las
maderas empleadas para la construccion de los sistemas se encuentran arboles como
pardillo, cedro, roble, tolGa, laurel, teca, melina, ceiba, sapan, chingalé, yumbre, comino,
majague, caracoli, nogal, guindo, algarrobillo rojo, igu4, moéncoro, nauno, carbonero, tawi

y sajo.

En lo relacionado con la capacidad de fermentacion, autores como Saltini, et al., (2013),
han reportado que independientemente del sistema empleado, el tamafio de la masa de
fermentacion influye en el proceso de fermentacién. Al utilizar una masa muy pequefia, se
obtienen menores cantidades de aminodcidos libres, péptidos, fructosa, glucosa, azlcares
totales y pirazinas; de otra parte, se establece que, al incrementar el tamafio de la masa,
la concentracion de dichos compuestos aumenta hasta alcanzar un limite maximo, con una
masa minima de 50-60 kg. Respecto a la incidencia de la cantidad de masa en los efectos
del sabor y aroma del cacao, Koné et al., (2016) establecen que hay una brecha de
investigacion relacionada con el estudio de estos efectos, sefialando la necesidad de
analizar este factor en los procesos de transformacion del cacao. Por otro lado, dentro de
la exploracion en campo no se encontrd ningun sistema de fermentacién disefiado en
funcién del producto que quiera generar el productor. Los equipos reportados no han sido
validados técnicamente para generar condiciones fisicas especificas que optimicen la
transformacién optima las semillas de cacao en un producto requerido por el mercado o

competitivo por su calidad.
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Figura 4-3. Sistemas de fermentacién empleados para la transformacién del cacao

a)
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Nota: a) caja de madera rectangular, b) en escalera de tres niveles, c) en escalera de dos
niveles, d) tambor rotatorio y €) en pila de baldosa
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Los resultados del estudio de la capacidad maxima de los sistemas de fermentacion y su
idoneidad en funcién de la capacidad instalada de la unidad productiva y las dinamicas de
cosecha, evidencian que los cacaocultores trabajan diferentes volimenes de cacao para
ser transformado a lo largo del afio, pero no cuentan con un sistema que se ajuste a dichas
cantidades. La capacidad maxima de los fermentadores oscila entre 20 kg hasta 4000 kg
de cacao fresco y el promedio general correspondié a 400 kg. Se observé que los
cacaocultores que reportaron el valor minimo de masa de fermentacion, emplean sistemas
rudimentarios como recipientes plasticos que se constituyen en un sistema alterno a las
cajas rectangulares y se emplean cuando la masa de fermentacién obtenida en una
cosecha es muy baja. Los cacaocultores con sistemas de fermentacion de altas
capacidades (entre 500 kg y 1000 kg), manifestaron dificultades de manejo durante el
desarrollo de la aireacion, con lo que se hizo evidente la falta de condiciones ergonémicas
en este tipo de fermentadores.

De otra parte, con respecto a las condiciones de infraestructura y aislamiento de los
sistemas de fermentacion, el 54% de los productores encuestados tiene ubicado el cajon
fermentador bajo una estructura con techo de zinc, eternit o plastico sin ningun otro tipo de
barrera al medio ambiente. El 22% inform0 que éste se encuentra expuesto a las
condiciones del entorno y solo el 24% de los cacaocultores posee un espacio cerrado, con

piso y paredes en cemento o madera o cerramiento en malla de hilo sintético o plastico.

Respecto a las operaciones de limpieza de los sistemas de fermentacion, se encontr6 que
un 35% de los productores realiza limpieza a través de raspado, un 23% mediante barrido
y un 18% emplea lavado con agua. El 23% no realiza ningun tipo de aseo debido a que
considera que influye de manera negativa en los microorganismos que actian durante el

proceso de fermentacion.

1 Tiempos de fermentacién

De acuerdo a (Koné, y otros, 2016), los tiempos de fermentacion son cruciales para la
formacion de los componentes precursores del sabor y aroma en el chocolate, como
aminoacidos libres, péptidos de cadena corta, azucares reductores, entre otros. En el
proceso de fermentacion se identifican dos fases: anaerobia, que es el tiempo entre el

inicio del proceso de fermentacion y el primer volteo de la masa, y aerobia que es el tiempo
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total de fermentacién después del primer volteo. En cada fase, aparecen microorganismos
especificos que generan metabolitos que intervienen en la modificacién de la composicion
interna del grano y favorecen al desarrollo de los precursores de sabor y aroma (Kadow,
Niemenak, Rohn, & Lieberei, 2015).

Debido a la importancia del método de transformacion, se consulté el tiempo total de
duracién del proceso utilizado por los cacaocultores y adicionalmente se determiné el
tiempo de duracion de cada una de las fases, los cuales se presentan en la Figura 4-4y la
Tabla 4-1. En termino generales, el 76,5% de los encuestados tienen un tiempo de
fermentacion entre 5y 7 dias, cabe recordar que las recomendaciones de la industria® son
6 dias; sin embargo, es de aclarar que la variacion del tiempo se debe principalmente a la
diversidad de métodos existentes, influencias culturales entre otros. Los tiempos de
fermentacion dependen de la variedad, tamafio del grano y condiciones agrocliméaticas de
las zonas. Cabe resaltar que el 11,7% de los encuestados manifestaron tener un tiempo
de fermentacién entre 3 y 4 dias con el fin de obtener cacao para venta mas rapido, practica
gue se evidencio principalmente en los departamentos de Tolima, Boyaca, Cesar y
Antioquia.

Figura 4-4. Tiempo de fermentacion empleado por los cacaocultores entrevistados en las
zonas de estudio
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E A Q ARAUCA CESAR HUILA NARINO R TOLIMA BOYACA

o

S m3dias 0,0% 0,0% 5,2% 0,0% 0,0% 0,0% 25,5% 0,0%

4 dias 11,8% 0,0% 6,9% 0,0% 0,0% 7,0% 12,8% 13,7%

m 5 dias 33,1% 19,6% 25,9% 8,5% 45,5% 8,7% 5,3% 17,2%
B 6 dias 39,7% 52,9% 62,1% 30,5% 54,5% 20,9% 25,5% 61,8%
W 7 dias 15,4% 27,5% 0,0% 47,5% 0,0% 20,3% 22,3% 3,4%
m 8 dias 0,0% 0,0% 0,0% 13,6% 0,0% 37,2% 8,5% 3,9%
m10dias  0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 5,8% 0,0% 0,0%

Fuente: Elaborado a partir de resultados de las encuestas aplicadas

9 Informacién tomada de los folletos divulgativos para beneficio de Casa Luker y Fedecacao.
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Tabla 4-1. Duracion de las fases de fermentacién y frecuencia de aireacion empleadas por
los cacaocultores entrevistados.

Variables del proceso de fermentacion
Fase anaerobia Fase aerobia Frecuencia de aireacion
Tiempo (h) 12-24 | 24-48 | 48-96 | 48-84 84- 120- 156- 12-24 | 24-36 >36
120 156 192
Porcentaje de 7% 79% 14%
32,9% | 57,0% | 10,1%
cacaocultores 31,3% | 60,5% 6,8% 1,4%
ANTIOQUIA 40,0% | 40,0% | 20,0% | 40,0% | 60,0% 0,0% 0,0% 88,0% 0,0% | 12,0%
ARAUCA 235% | 70,6% | 59% | 23,5% | 70,6% | 5,9% 0,0% | 100,0% | 0,0% | 0,0%
CESAR 72,7% | 18,2% 9,1% | 27,3% | 72,7% 0,0% 0,0% 90,9% 0,0% 9,1%
HUILA 333% | 66,7% | 0,0% | 0,0% | 889% | 0,0% | 11,1% | 100,0% | 0,0% | 0,0%
NARINO 0,0% | 100,0% | 0,0% | 50,0% | 50,0% | 0,0% 0,0% 75,0% | 25,0% | 0,0%
SANTANDER 23,1% | 53,8% | 23,1% | 15,4% | 61,5% | 19,2% | 3,8% 69,2% | 0,0% | 30,8%
TOLIMA 75,0% | 25,0% | 0,0% | 55,0% | 35,0% | 10,0% | 0,0% | 100,0% | 0,0% | 0,0%
BOYACA 8,1% 86,5% 54% | 37,8% | 56,8% 5,4% 0,0% 37,8% 0,0% | 62,2%

Fuente: Elaborado a partir de resultados de las encuestas aplicadas

En la fase anaerobia, para la que se recomienda 48 horas, se encontr6 que el 52,3% de
los entrevistados realizan el primer volteo en dicho tiempo; sin embargo, el tiempo
promedio nacional esta por debajo de las 48 horas, siendo los departamentos de Tolima,
Cesar y Huila los de promedios mas bajos con 30, 32 y 38 horas respectivamente. En la
fase aerobia se recomiendan 96 horas; sin embargo, aunque el promedio nacional es de
93,8, la dispersion de tiempo entre los productores y las regiones es notoria, ya que solo
el 36,4% reporta el tiempo de 96 horas para esta fase; si se incluye un intervalo de tiempo
entre 84 y 120 horas, este porcentaje se eleva al 60,5%. Los departamentos con mayores
tasas de productores que dedican las 96 horas en la fase aerobia son Boyaca y Narifio. La
frecuencia de aireacion, entendida como el tiempo entre volteo y volteo durante la
fermentacion, se recomienda por la industria 24 horas. Se encontr6 que el promedio
nacional es de 29,8 horas; sin embargo, solo el 56,7% del total de encuestados
manifestaron hacer esta operacion cada 24 horas, mientras que el 33,5% lo realiza cada
48 horas.

Cabe resaltar que ninguno de los productores entrevistados argumenté una condicién
razonable sobre su método de transformacion, es decir, sus métodos siguen una tradicion
de proceso o recomendacion sin ningun fundamento técnico desarrollado en funcién del

producto que quieren generar.
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Durante las fases que comprende el proceso de fermentacion de cacao, los productores
reportaron cubrir la masa con diferentes materiales con el propdsito de que este alcance
una temperatura adecuada y constante durante el proceso, lo que favorece los cambios al
interior de las semillas de cacao que conducen a la formacién de los precursores de sabor
y aroma. De esta manera, dentro del estudio se encontré que el 31% de los cacaocultores
emplean sacos de fique, el 16% usan plastico y el 40% utiliza una diversidad de materiales
como sacos de fibra sintética, hojas de platano, hojas de iraca, palmicha o nacuma, hojas
de bijao, hojas de zinc, tablas de madera y tapas de plastico; por su parte, el 13% de los
productores no cubre la masa de cacao. Como principales herramientas para llevar a cabo
la aireacion de cacao a través de un volteo o mezcla de la masa se identificaron la pala de
madera (75% de los entrevistados), seguido de la pala metdlica, rastrillo de PVC y
recipientes plasticos, con el 25% de los productores.

Para la practica de transformacién de genotipos de cacao de manera independiente, dentro
del estudio se encontr6 que solo el 12% de los cacaocultores entrevistados separan
algunos materiales y los fermentan sin realizar mezclas; esto debido a que reciben una
bonificacion adicional por parte del comprador y porque han notado, por ejemplo, que el
genotipo CCN 51 tarda un mayor tiempo en fermentar, lo que afecta significativamente la
homogeneidad del producto y la probabilidad de aparicion de mohos en el proceso de
transformacion. Para determinar el final del proceso de fermentacién, es comun que los
cacaocultores consideren criterios subjetivos. En la exploracion en campo se obtuvo que
el 55% de los productores entrevistados emplean el cambio de color de blanco a marrén
oscuro en los granos de cacao, el restante, emplean el aroma caracteristico de la masa de
fermentacion (13%), la prueba de corte a un determinado nimero de granos (19%), la
disminucion de la temperatura (3%), la pérdida de pulpa (3%) o el tiempo estandar de
fermentacion establecido en su finca (7%). Ningun productor reporté prueba alguna
asociada con el perfil sensorial que su grano de cacao puede producir en el chocolate en

el que se transformaria.

1 Secado

El secado, al igual que la fermentacion, es una etapa de gran importancia en la
transformacién poscosecha del cacao, debido a que se desarrollan procesos

fundamentales en la formacion de sabor, especialmente por la disminucion de la acidez en
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los granos (Afoakwa, Quao, Takrama, Budu, & Saalia, 2013); por tanto, debe llevarse a
cabo adecuadamente para obtener un producto final de alta calidad sensorial (Dina,
Ambarita, Napitupulu, & Kawai, 2015). El secado se realiza con el fin de reducir el

contenido de humedad de los granos de cacao a 7%.

En el estudio se identificaron los sistemas de secado utilizados en las unidades
productivas, el tiempo inicial de exposicion al sol, la frecuencia de remocion del cacao e
indicadores finales del proceso. Es de anotar que ademas de analizar unidades productivas
de tipo familiar, se encontré algunos centros colectivos de transformacion de cacao en los
Consejos Comunitarios en Tumaco (Narifio), en las asociaciones: Cortipaz en el Carmen
de Chucuri (Santander), Coomprocar en Arauquita (Arauca) y Guardabosques de la Sierra
Nevada de Santa Marta (Cesar), donde se acopia cacao fresco procedente de
cacaocultores del territorio o de socios de la organizacién, y éste se constituye en la materia

prima para llevar a cabo las operaciones de transformacion de cacao en dichos centros.

I Sistemas de secado

El 48% de los productores entrevistados emplean elbas para llevar a cabo el secado de
cacao, el 38% usan marquesinas, el 1% utiliza camillas con mallas de pléstico, el 2% cafia
brava, el 3% superficies de cemento, el 1% superficies de lona, el 2% superficie de plastico,
el 1% tablas de madera, el 1% sacos de fique y so6lo el 2% emplea secadores mecanicos.
En la Figura 4-5 se muestran estos sistemas de secado empleados en cada zona. Las
elbas de las fincas son sistemas compuestos por una plataforma, generalmente de
madera, que se desplazan a través de rieles bajo un techo fijo, el cual en algunos casos
hace parte de la vivienda del cacaocultor (denominada comunmente casa elba). También
se observaron techos moviles, con frecuencia fabricados de zinc, que se deslizan sobre la
plataforma. Adicional se encontraron sistemas de secado compuestos por plataformas en
varios niveles, que se desplazan una sobre otra por medio de rieles y marquesinas cuya
estructura abarca una cubierta de plastico y plataformas de superficie de madera, cafia

brava y de malla plastica.



Capitulo 4 89

Figura 4-5. Sistemas de secado empleados por los cacaocultores en las zonas de estudio:

a) Plataforma de secado con superficie de cafia brava, b) elba de secado con superficie
de malla, c) elba de secado con techo mavil y superficie de madera fija, d) elba de
secado con techo fijo y superficie de madera moévil, e y f) secadores mecanicos.
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i Métodos de secado

Los cacaocultores secan el cacao después de la fermentacion mediante conveccion
natural o forzada empleando aire caliente. Los productores reportaron que extienden el
cacao directamente en la superficie del sistema de secado formando capas que varian
entre 5-10 cm y lo exponen al sol durante el primer dia de proceso por un determinado
namero de horas que fluctian en intervalos de 2-6 h, 6-10 h y un tiempo mayor a 10 h;
realizan homogenizacién del lecho o remocién de los granos de cacao en intervalos 1-10

veces al dia.

El 98% de los cacaocultores entrevistados realiza secado solar intermitente, el 2% seca el
cacao de manera artificial a través de convecciéon forzada con aire caliente, el cual es un
método de gran utilidad cuando las condiciones medioambientales no son favorables; sin
embargo, las unidades productivas o0 asociaciones que cuentan con los equipos para tal
fin, también emplean de manera alternativa el sistema de elba convencional o
marquesinas. Para el caso de Santander, la unidad productiva que emplea secador
mecanico, lleva a cabo el proceso a una temperatura de 45°C durante 15 h. En Arauca, la
Asociacion Coomprocar en Arauquita, lo utiliza para disminuir el porcentaje de humedad
del grano, empleando aire a temperatura de 65°C y posteriormente se utilizan elbas
convencionales o marquesinas para completar el proceso de secado. Cabe resaltar que
los productores o asociaciones que emplean secadores con quemadores a gas para
calentar el aire y secar al cacao por conveccion forzada, no tienen en cuenta el posible

impacto que pueda generarse en la calidad organoléptica del cacao.

Dentro de las variables analizadas en este proceso, se identific6 que el 50% de
cacaocultores realizan la remocion de la masa de cacao para garantizar que la
transferencia de calor sea uniforme, separar los granos aglomerados y evitar el crecimiento
de moho; esta actividad se efectla en diferentes intervalos de tiempo, por ejemplo, el 23%
informa que el cacao se mezcla cada hora y el 27% cada media hora. La herramienta que
se emplea con mayor frecuencia para remover el cacao durante el proceso de secado es
el rastrillo de madera, mientras un porcentaje inferior al 10% de cacaocultores, establecen

que usan rastrillo de PVC y/o metdlico.
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Para el tiempo de secado del cacao se observé que los cacaocultores entrevistados
reportaron que este varia entre 2 a 10 dias, en funcion de las condiciones climéticas de la
zona en las diferentes épocas del afio. Ademas, los productores establecieron que, a causa
de la temporada de lluvia, el secado se desarrolla empleando un mayor nimero de dias
por la cantidad reducida de horas de radiacidén solar a las que se puede exponer el cacao
influyendo en la produccion de sabores y aromas desagradables debido a la aparicion de
moho en el cacao. La aparicion de hongos en el cacao durante el proceso de secado es
un aspecto que debe ser controlado porque afecta negativamente y de manera significativa
la calidad microbiologica y sensorial del cacao; frente a esto, los cacaocultores han
desarrollado alternativas para eliminar de manera visual los microorganismos de la
superficie del grano, aplicando sobre el cacao, agua (40%), lixiviados frescos de cacao
(26%), melaza (20%) y aceite (14%), posteriormente los remueven con rastrillo o sacos de
fique o los soban. Finalmente se vuelven a secar, exponiéndolos al sol durante un periodo

corto de tiempo.

Otra variable de gran importancia considerada dentro de la etapa de secado fue el tiempo
inicial de exposicion al sol, debido a que exposiciones prolongadas el primer dia afectan
de manera negativa la calidad del grano, debido a que segun, (Koné, y otros, 2016), la
velocidad inicial de secado debe ser 6ptima y complementada con una remocion constante,
para alcanzar una reduccion uniforme de humedad y de acidos volatiles del interior del
grano y dar lugar al tiempo necesario para el desarrollo de reacciones enzimaticas
relacionadas con la formacion del sabor, que resultan en la disminucion de la astringencia
y el amargor. La industria recomienda una exposicién inicial de tres horas en la mafiana y
tres en la tarde evitando las horas de mayor radiacion, el tiempo sugerido en época seca
es de 6 dias con un movimiento de la masa cada dos horas, separando los granos pegados

y limpiando las impurezas.

Los resultados del analisis de esta variable muestran que el 20% de los cacaocultores
entrevistados exponen el cacao al sol durante el primer dia de secado por 2-6 horas, el
14,8% lo expone por 8 horas y el 65,1% lo expone por 10 o més horas. En la Figura 4-6 se
muestra la distribucion de los cacaocultores entrevistados en las diferentes zonas de
estudio con respecto al tiempo inicial de exposicion al sol de los granos de cacao, donde
se observa que Santander y Arauca son los que tienen los mayores porcentajes de

productores que exponen el cacao menos de 6 horas, por su parte se evidencia que, en
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Tolima, Boyac4, Huila y Cesar son los de mayor porcentajes de productores que exponen

el cacao mas de 10 horas.

Figura 4-6 Tiempo inicial de exposicion al sol del cacao empleado por los cacaocultores
entrevistados en las zonas de estudio.

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0

ANTIOQUIA ARAUCA CESAR HUILA NARINO SANTANDER TOLIMA BOYACA

X

B <6 horas M8horas W =>10

Fuente: Elaborado a partir de resultados de las encuestas aplicadas

En lo referente a la determinacion del secado del grano, el 40% de los cacaocultores
entrevistados informaron que emplean parametros subjetivos como el color superficial de
los granos y la prueba de tacto ejerciendo friccion entre los granos e identificando la textura
y el sonido caracteristico de un grano de cacao seco. También utilizan la prueba de corte
de algunos granos de cacao con el fin de observar su color y forma interna, pero sin el uso
del equipo apropiado que arroje resultados con significancia estadistica.

Posterior al secado de cacao se realiza una limpieza manual o a través de zaranda para
clasificar los granos de acuerdo a su tamafio, proceso realizado por el 60% de los
cacaocultores entrevistados. Después de la seleccion, la mayoria de productores empaca
en sacos de fique y se comercializa de manera inmediata. Los cacaocultores venden el
cacao a la asociacion a la cual pertenecen, o al comercializador que les ofrezca el mejor
precio, y posteriormente, éstos negocian con compafiias como la Nacional de Chocolates,
Casa Luker y otras transformadoras.
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4.1.4 Caracterizaciéon del proceso de comercializacion

Para lograr la caracterizacion de la dindmica comercial actual de la cadena de cacao en el
pais se construyé un instrumento de recoleccién de informacion primaria que fue aplicado
a 40 comercializadores en 8 departamentos, donde a través de entrevista directa al

profesional encargado de la administracién se logré recopilar informacién relacionada?®.

El proceso de comercializacion del grano en Colombia tiene diferentes canales como los
gue se presentan en la Figura 4-7. El canal tradicional ha sido el manejado por el acopiador
o intermediario, que en algunas regiones del pais compra finca a finca, en otros acopia en
las veredas para luego ir a comercializar la mercancia a las cabeceras municipales. Este
canal es criticado por varios actores de las cadenas porque en su afan de obtener
volimenes, compran cacao de diferentes calidades, las cuales posteriormente mezclan

para unificar y vender a las casas comerciales y en algunos casos a la industria.

Figura 4-7. Canales de comercializacién del cacao en grano
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10 Cabe resaltar que en algunas zonas del pais se presenté resistencia para la aplicacion de la encuesta, principalmente
porque muchos de las transacciones no son reportadas al gremio.
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El siguiente canal son las asociaciones y las cooperativas, que han surgido principalmente
ante la necesidad de asociarse como productores y poder tener poder de negociacion y
disminuir costos transaccionales. Esto se caracterizan por bonificar a los asociados y
ofrecer algunos servicios y beneficios, algunas de estas tienen centrales de beneficio con
el fin de lograr un producto homogéneo, generalmente tienen sus puestos de compra en
las cabeceras municipales, donde el producto acude a vender su producto. Este canal
negocia directamente con la Industria Nacional, y recientemente han iniciado actividades
de exportacion en algunas zonas del pais, o se han integrado a iniciativas de
comercializacion en red, como Red Nacional Cacaotera, Distrito Chocolate, entre otros.

Las casas comerciales se caracterizan por tener puntos satélites con condiciones estandar
de precio, las cuales compran en el punto de venta al productor, tienen parametros de
calidad superiores a los acopiadores y son canal directo con los puntos de compra de la
industria nacional. En algunas regiones, dada su infraestructura, organizacion y musculo
financiero, pueden hacer grandes almacenamientos de producto, negociando grandes

volimenes tanto nacional como internacionalmente.

Los Trader son en su mayoria compradores internacionales, que dado el posicionamiento
del cacao colombiano como fino y de aroma, y a los premios de calidad que han obtenido
a nivel internacional, asisten a ferias comerciales en busca de producto diferenciado, el
cual negocian directamente con el productor a unos precios por encima del promedio
nacional. Este canal ha sido promocionado por entidades como Procolombia, Swisscontac
y Fedecacao. Finalmente, esta el canal directo entre productor y la pequefia industria
regional, en la cual, la empresa pacta directamente con el productor la compra de su

producto.

El cacao se puede comercializar en baba, fermentado pero hiimedo, y fermentado y seco.
Para el primer caso, los comercializadores que adquieren esta presentacion deben poseer
centrales de beneficio, generalmente compran el producto en sacos de fique o en baldes
de pintura; para este producto se paga un precio inferior que para el cacao seco y
fermentado. En el segundo caso, el punto de compra recibe el producto himedo, pero se
paga a menor precio dependiendo del grado de humedad presentado, esta situacion se
evidencia en todas las regiones del pais, siendo en las temporadas de lluvias donde mayor

cantidad de este producto se presenta. Finalmente esta el producto seco y fermentado,
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para el cual los comercializadores mas organizados tienen protocolos para su recepcion,

compra y evaluacion de calidad!!

Los principales criterios de calidad exigidos por los comercializadores de cacao son
limpieza, humedad y tamafio de grano, en algunas zonas se evallan genotipo, olor; en
contados casos grado de fermentacion y en menor medida cata. Por el cacao tipo premio,
se ofrece una bonificacion que varia entre $100 y $500 por cada kilo. En muchos casos la
penalizacion por humedad es del 10% o 1 kilogramo por bulto. Otro tipo de bonificaciones
encontradas son las de fidelizacion, las cuales reconocen en promedio $100. Casos como
en Arauca, la Asociacibn Coomprocar bonifica a sus socios cacaocultores con $500
adicionales por llevar a cabo de manera independiente, el proceso de transformacion de
cacao de los materiales FTA 2, FSA13 y FEAR 5, que hacen parte del modelo araucano.
En otras regiones como Tumaco, se bonifica hasta $1.000 por cacao de las fincas que han
obtenido premios internacionales por fino y de aroma. Cebe resaltar que muchos
productores manifiestan que no se les reconoce las primas, como es el caso en Arauca,
donde solo el 36% de los productores afirmaron recibir este tipo de incentivos por la calidad
del cacao.

Esta situacién del pago de primas por calidad es muy subjetiva en muchas regiones del
pais, donde desafortunadamente dada la existencia de multiples compradores dado el
auge del cacao, han llevado a que muchos procesos de capacitacion y concientizacion al
productor de la calidad del cacao se pierdan, ya que en muchos casos se le paga al
productor el mismo precio si el producto va seleccionado o no, lo que afecta en general la
calidad del cacao. Otra de las variables identificadas es el cumplimiento de la Norma
ICONTEC NTC1252: muchos comercializadores y productores la desconocen, y durante
las visitas, acompafiados con técnicos de casa Luker se hicieron pruebas aleatorias de
calidad, encontrandose que a pesar que el productor y comercializador consideran su
producto de calidad premio, este en muchos casos ni siquiera alcanza la calidad corriente,

razon por la cual la industria no paga la prima.

11 para mayor detalle de procesos ver (Fonseca S. , Arraut, Contreras, Correa, & Castellanos, 2011)
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9 Caracterizacion de la comercializacién de cacao por departamento

En Arauca existen 2 grandes asociaciones consolidadas que comercializan cacao:
Coomprocar en Arauquita y Coopcacao, con casas de compra en Saravena y Tame. El
intermediario es un actor que figura en el esquema, debido a que en Arauquita, Arauca
existen zonas altamente productoras de cacao como Islas Bayonero y Gaviota, donde el
producto debe ser transportado por via fluvial y terrestre, por tanto, al productor se le
dificulta pagar el transporte de su carga, vendiéndolo de esta manera al comercializador
inmediato de su zona que posee el medio de transporte para trasladar el cacao. En
entrevista con un miembro del comité nacional de cacaoteros!? afirmé que, debido a las
negociaciones de algunos intermediarios con enlaces en Santander, el departamento de
Arauca pierde una gran cantidad de dinero por motivo de la cuota de fomento que seria
canalizada por las unidades técnicas de Fedecacao en la zona, esto debido a que el cacao
producido en este departamento se reporta procedente de Santander. Esta situacion ha
sido descrita en estudios anteriores y se debe en gran medida a la informalidad con que

se negocia el producto en muchas regiones del pais.

En Narifio existen casas de compra como Chocolates Tumaco y el Consejo Comunitario
Bajo Mira y Frontera, quienes adquieren cacao fresco en sus zonas de influencia y lo
transforman en centros de beneficio ubicados en areas estratégicas, con el fin de obtener
un producto de calidad estandar, garantizado por un protocolo de fermentacion y secado
determinado. Esto les ha permitido desarrollar exportaciones y cumplir con las cantidades
exigidas por los clientes internacionales. Esta region ha tenido un reconocimiento en los
ultimos afos gracias a diversos premios internacionales obtenidos por sabor y aroma, lo
gue ha impulsado algunos ejercicios de exportacion, sin embargo, algunas asociaciones
comercializadoras aseguran que para la exportaciéon de granos de cacao es necesario
tener un musculo financiero sélido debido a las demoras en el pago del cacao por parte de
los clientes internacionales, que afectan las dinAmicas de compra y venta de cacao a nivel
local, por la iliquidez financiera generada al interior de estas organizaciones comerciales

durante el periodo que demora el pago. Chocolate Tumaco es una de las casas

12 3e reserva nombre del entrevistado por temas de confidencialidad
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comerciales mas importantes en la zona, tienen proyectos de inversion social para sus
miembros. Procacao maquila el cacao de esta casa comercial, fabricando chocolate de
mesa. Este producto se comercializa a nivel local y en Distrito Chocolate, proyecto
promovido por la Red Cacaotera. El precio de compra de cacao lo establecen las industrias
a quienes los comercializadores venden el cacao. De este precio, los comercializadores
estiman un margen de ganancia y compran el cacao al precio que les generara utilidad.
Por la fluctuacion de precios semanales, los comercializadores pueden perder dinero, de
acuerdo al porcentaje de disminucién. Aunque, esta afirmacion deja de ser valida cuando
estos tienen relaciones cercanas con las grandes industrias, quienes les exigen el producto

en un determinado tiempo para ser pagado por el valor pactado.

En el Huila se identificaron varias casas comerciales, asociaciones y gran cantidad de
intermediarios. Las asociaciones que comercializan cacao, regulan de alguna manera el
precio en el medio, impidiendo que los demés intermediaros involucrados en el negocio,
establezcan a libre albedrio un precio que les permita obtener altos margenes de ganancia.
Ademas, estas asociaciones otorgan beneficios a los socios que les venden el cacao, a
través de la donacién de agroinsumos. En esta regién se manifiesta la existencia, en
algunas ocasiones, del fenbmeno de contrabando de cacao de Ecuador, el cual se hace

para bajar los precios locales.

En Tolima, en el municipio de Chaparral, existen tres grandes compras. 2 de ellas, se
encuentran lideradas por dos asociaciones de influencia en la zona. Cafisur es un ejemplo
de estas, quien compra realizando una diferenciacién de precios entre cacao corriente y
premio, midiendo parametros de calidad como humedad y porcentaje de fermentacién con
equipos adecuados. Esta asociacion tiene una alianza de comercializacién con Colcocoa,
usualmente realizan pruebas de cadmio al cacao destinado a mercados especiales.
Ademas, existen casas de compra y muchos acopiadores de cacao mas pequefias que
finalmente negocian su producto a las tres comercializadoras principales. Los
cacaocultores entrevistados exponen que las asociaciones comercializadoras de cacao
contribuyen a regular los precios de cacao del medio y a disminuir el poder de compra-
venta de los intermediarios particulares, los cuales no trabajan para obtener beneficios

colectivos.
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En Antioquia los comercializadores trabajan generalmente con la Nacional de Chocolates,
industria que impone los precios de demanda del cacao. Los principales requisitos de
compra de cacao son el grado de secado y la ausencia de moho. No se bonifica por cacao
de calidad. Se castiga cuando el producto llega hiumedo disminuyendo la cantidad de
cacao que resultard después de desarrollar un posterior proceso de secado. existen
asociaciones de segundo nivel que comercializan cacao como Montebravo en Turbo y
Apazuri, estas son relativamente nuevas y permiten comercializar mayor volumen, regular
los precios de negociacion de cacao y ademas la consecucion de recursos econémicos a
través de proyectos en entidades gubernamentales locales, regionales y nacionales y
organizaciones de Cooperacion Internacional. Apazuri realizé un ejercicio de exportacion
de 5 Ton de cacao fermentado y seco hacia Valencia, Espafia, en integraciébn con
Chocolate Colombia, que comprende 7 asociaciones de cacaoteros del Bajo Cauca
(Céaceres, El Bagre y Taraza). Algunas Asociaciones como Aprocesu distinguen entre
cacao premio y corriente, por tanto, otorgan bonificacién dada la diferenciacion de calidad.

En Boyaca, en la zona occidente, existen 3 grandes asociaciones consolidadas que
comercializan cacao: Aprocampa en Pauna, Asocacabo en San Pablo de Borbur y
Cipaotanche en Otanche. El aliado comercial es Casa Luker. Conforman una asociacion
de segundo nivel conocida como Funredagro. Existen otras casas de compra e
intermediarios que compran cantidades mas pequefias, que en algunas ocasiones compra
cacao sin fermentar, en otros casos compran cacao de todo tipo al mismo precio, se tienen

primas para la asociacién y se penaliza por humedad.

En Bolivar, en su mayoria los productores venden el grado a Cooperativas entre las que
sobresale la Cooperativa Cafetera del Nororiente Colombiano COOPECAFENOR Ltda,
quién ha establecido una alianza con APROCASUR para comercializar parte del cacao del
departamento. A partir de dicha alianza se han instalado varios puntos de compra en
Bolivar. Los puntos de comercializacion tienen subsedes o puntos satélites para cubrir la
demanda en diferentes zonas de los municipios. Los precios pagados por el cacao en los
puntos de compra varian de acuerdo a la calidad del cacao en cada zona, asi como a la
facilidad o dificultad del transporte desde las fincas hasta los puntos de compra. Los
precios se fijan de acuerdo con los manejados por Coopecafenor y se actualizan con la

bolsa de valores.
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Los instrumentos de recopilacion de informacién para este eslabon fueron aplicados en 8
departamentos, donde encontrd que el tiempo de desempefio de la actividad oscila entre
los tres meses y los 40 afios, siendo el promedio nacional de 10, 2 afios de experiencia. El
Departamento con mayor promedio de experiencia es Arauca con 18,2 afios y los de menor

Narifio, Boyaca y Cundinamarca con 3,8; 4 y 5 afios respectivamente

Respecto a la forma de compra, el 92% compran en lugares establecidos para ello,
mientras el 45% lo hace en finca, cabe aclarar que existen comercializadores que usan
ambos tipos de compra. La presentacion en baba es adquirida por el 32% de los
entrevistados, quienes fermentan el cacao, durante la época de invierno se evidencia una
mayor cantidad de compra de cacao en baba; por su parte el cacao seco es comprado por

el 100% de las comercializadores.

En relacion al precio del grano, este es establecido principalmente por Casa Luker y
Compafiia Nacional de Chocolates, precio sobre el cual se descuenta costo de fletes,
administracién y ganancia. En algunas regiones se rigen bajo el precio que se maneja en
la zona, o el que establecen las cooperativas, en pocos casos se tiene como referencia el
precio de Bolsa. Segun el estudio de Rios et al., (2017), Colombia maneja un precio
promedio interno al productor cercano al 90% con relacion al precio de la bolsa de nueva
York, menos otros costos de intermediacién, que en casos de dificil acceso como en
Tumaco, pueden ascender hasta un 45% adicional a los fletes tradicionales (Purdue
University y CIAT, 2017).

Llama la atencién que el cacao colombiano, reconocido a nivel internacional como fino y
de aroma, por el cual se pagan precios superiores por tonelada de entre USD 500 -USD
1000, segun las estimaciones realizadas, el productor este recibiendo menos del 90% del
valor. Las desigualdades, presentadas en la distribucién del ingreso en la cadena de valor
del cacao, han sido estimadas por organizaciones como IDEAS en Espafia y la Asociacion
Europea de Organizaciones de Comercio Justo (EFTA) de la siguiente forma: el 70% del
precio final del producto es percibido por las grandes sociedades comerciales y la industria
(ver Figura 4-8) y solo el 5% del precio final llega al productor (Rios, Ruiz, Lecaro, &
Rehpani, 2017).
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Figura 4-8. Distribucién aproximada de ingresos de la cadena de valor de cacao
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Fuente: Adaptado de (Rios, Ruiz, Lecaro, & Rehpani, 2017)

En lo que refiere al reconocimiento de primas o penalizacion pro calidad, el 50% de los
encuestados reconocen algun tipo de reconocimiento, principalmente por calidad fisica,
otros por fidelizacion y solo dos productores entrevistados reconocen otras variables como
certificados, variedad o sabor y aroma. En relacion a la penalizacion, el 75% penalizan por
humedad, limpieza y presencia de moho. En los departamentos de Cundinamarca y
Boyaca se encontr6 que no estan pagando primas, justificando que la Industria no

reconoce el precio.

En relacion a las mermas de producto, el 62% de los comercializadores manifiestan
conocer la merma, la cual oscila entre 0,5 Kg a 2 Kg por bulto de 50 kilogramos,
dependiendo de la humedad del producto y el tiempo de almacenamiento, en algunos
casos se manifestd que para almacenar por grandes periodos no se recomienda empacar
en bultos, otra de los aspectos que inciden en las mermas son las distancias en el
transporte. A la pregunta si conoce las perdidas en dinero el 65% de los comercializadores

desconoce esta informacién

Las variables de calidad apetecidas por los clientes de las comercializadoras son en su
mayoria fisicas, donde la norma técnica es la que rige los procesos de la industria para
adquirir el producto; el 10% informo que las variables de sabor y aroma, y el 3 % que la

variedad. Para el caso de algunos exportadores el tema del contenido de cadmio es
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fundamental para poder comercializar el producto. Es de resaltar el desconocimiento de la
NTC para calidad fisica del cacao, en el cual el 50% de los entrevistados manifestaron no
conocerla (ver Figura 4-9), sin embargo, dada la experiencia, hacen la seleccion de calidad
de manera subjetiva, mediante observacion, analizando las variables de color, grano seco,

limpieza y libre de moho.

Figura 4-9. Distribucién por departamento de comercializadoras que conocen la NTC 1252
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Fuente: Elaborado a partir de resultados de las encuestas aplicadas

Respecto al porcentaje de las compras a las que se les hace pruebas de calidad, el 85%
de los entrevistados manifiesta que realiza inspeccion de calidad a mas del 80% del cacao
adquirido, sin embargo, esta es de manera muy superficial (color, limpieza y crujido del
grano en manos) y en la mayoria de los casos sin el uso de instrumentos de medicion. Por
su parte, un 10% de los entrevistados manifiestan hacer prueba de calidad a menos del
20% del producto adquirido. A la pregunta de la calidad del cacao que comercializa se
encontré que | 24,5% es de buena calidad, el 60,9% de calidad estandar y el 14,5% calidad
deficiente; algunos manifestaron que realizan campafias de educar a los productores y
ensefiarles a realizar un adecuado beneficio. En relacion a los registros de compra que se
hace, el 22,5% de los encuestados no realiza un registro formal de las compras, dentro de
los que hacen el registro la principal informacion almacenada son fecha y cantidad de

compra, el 45 registra el lugar de procedencia, el 20% la calidad de producto, el 3%
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variedad y el 5% si tienen certificados. La principal forma de comercializacion es en bultos
de 50 kg.

Las frecuencias de despacho de producto se estimaron para las épocas de mejor cosecha
(ver Figura 4-10), siendo semanal donde el 55% de los productores manifestaron sus
despachos. En relacién a otros se encentran despachos de acuerdo a los contratos
pactados, y en algunos casos una frecuencia de 2 a 3 veces por semana, esto depende
en gran medida de los volumenes que manejan las comercializadores. Los principales
clientes de estos comercializadores son principalmente la industria nacional con Casa
Luker, Compafiia Nacional de Chocolates, Italo, Tolimax, entre otros, el 10% le vende a
otros acopiadores, 12% a exportadores,5% a clientes internacionales y 10% a cooperativas
y asociaciones.

Figura 4-10. Frecuencia de despacho de producto comercializadores entrevistados
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Fuente: Elaborado a partir de resultados de las encuestas aplicadas

En relacion a las caracteristicas exigidas por los compradores y las primas pagadas, siendo
la industria el principal cliente, los pardmetros de la NTC son los principalmente
considerados para pagar primas, las cuales estan estandarizadas en un 3% por cacao
premio. Los clientes internacionales son los que reconocen primas por sabor y aroma, y
certificaciones. El principal método de pago de los consumidores nacionales de contado
(80%), donde también se identificé el manejo de anticipos. Los clientes internacionales
tienen sistemas de pago de hasta tres meses, razon por la cual dificulta para las
asociaciones pequefias poder mantener estos nichos de mercado, dadas la falta de
musculo financiero que les permita operar dicho tiempo sin capital de trabajo. Este sector

se maneja en su mayoria de pago al contado, tanto del comercializador al productor, como
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de la industria al comercializador, independiente de la cantidad de cacao que se trance,
razon por la cual cada vez se identifican nuevos comercializadores, principalmente para
negociar con la industria nacional. El 46% de los encuestados comercializan
mensualmente cantidades menores a 20 ton, 41% entre 20 y 100 ton y el 7,3% mas de
100 ton (Figura 4-11).

Figura 4-11. Volumen de comercializacién mensuales de encuestados por Departamento
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Fuente: Elaborado a partir de resultados de las encuestas aplicadas

En lo que respecta a la asociatividad de los comercializadores, el 17,5% estas vinculados
a alguna asociacion o red de comercializadores, siendo el principal beneficio poder tener
mayor volumen de producto para negociar con la industria. Respecto a la pregunta si
estarian dispuestos a pertenecer a alguna red o asociacion, el 10% manifesté que no,
principalmente por temas de confianza, falta de interés a exportar por demoras en los
pagos, y la exigencia de tramites. En la pregunta acerca de la regularidad en que asiste a
charlas y capacitaciones, el 42,5% asiste regularmente, el restante manifiesta no asistir o
muy poco, principalmente por tiempo y falta de interés.



104 Analisis de la cadena de valor del cacao en Colombia

Otra cuestion abordada de interés es acerca de las oportunidades y limitaciones que desde
su rol evidencian en la cadena, en donde la fluctuacion de precios fue la principal limitacién
identificada, asi mismo una alta competencia por la compra de cacao ha llevado a los
pequefios comerciantes a comprar volumen de cacao sin calidad, incidiendo en la calidad
general de la region, por otra parte el tema cultural respecto al beneficio y el abonado por
parte del productor es percibida como una gran limitacion del sector para obtener cacao
de calidad, porque a pesar de que algunas comercializadoras, acompafiadas por la
industria capacitan e incentivan, esto no se ve reflejada en la calidad final del cacao. Otra
de las limitaciones es el escaso conocimiento de clientes diferentes a la industria tradicional
y la falta de asocio para desarrollar acciones conjuntas, finalmente la falta de muasculo

financiero es vista como una limitacién para la exportacion.

4.1.5 Agroindustria

Las principales empresas del sector son Compafiia Nacional de Chocolates y Casa Luker
y el restante entre la industria nacional esta compuesta por aproximadamente 20 empresas
medianas y 30 pequefias, siendo las méas destacadas Colombina S.A., Chocolate Andino,
Chocolate Girones, Comestibles Italo, Tolimax, Chocolates Tumaco, entre otros.

La industria chocolatera es la encargada de la transformacion de los granos de cacao bajo
dos modalidades, i) Subproductos de cacao, en los que se encuentran el licor de cacao,
manteca de cacao Yy torta y ii) Producto terminado, principalmente Barras de chocolate,

bomboneria, coberturas, chocolate de mesa y chocolate artesanal.

Las dos principales compafiias suministran al mercado nacional y exportan granos de
cacao, asi como productos semielaborados y elaborados. La mayoria de la produccion de
ambas empresas es para el mercado interno, principalmente para chocolate de mesa y
barras para chocolate caliente. Compafiia Nacional de Chocolates importa cacao en grano,
principalmente de Ecuador y Perl debido a la escasez de cacao nacional en algunas
épocas del afio, y a la similitud en el perfil y la calidad del grano de estos paises. Por su
parte Luker no realiza ningun tipo de importacion. Casa Luker es una empresa familiar
fundada en 1906 en Manizales, la estrategia internacional de esta compafiia es posicionar

a Colombia como una fuente de cacao fino y de aroma’ promocionando lineas de
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productos por origen (Santander, Arauca, Huila y Tumaco) y perfiles sensoriales (Purdue
University y CIAT, 2017).

Tras la exploracion en campo se aplico un instrumento de caracterizacion a 12 empresas
en 6 departamentos, siendo en Huila donde mayor cantidad de encuestas se aplicaron. En
los departamentos de Tolima y Cundinamarca se manifestd que existian pequefios
transformadores tradicionales, quienes vendian sus productos de manera esporadica en
ferias de los municipios. En Cundinamarca también se manifesté que la principal
concentracion de empresas esta en Bogota, en donde en los Ultimos afios se han
constituido un nimero significativo de pequefias empresas, las cuales en algunos casos
magquila cacao a asociaciones de otras regiones del pais. Algunas de las nuevas empresas

son el resultado de programas como Fondo Emprender y capitales semilla.

De los procesadores encuestados, el 50% tiene un tiempo de desempefio inferior a 10
afios, el 41% un tiempo entre 10 y 20 afios y solo una empresa reporto un tiempo superior
a 50 afios. De estas empresas el 50% tiene entre 2 y tres empleados contratados, el 33%
entre 4 y 10 empleados y solo una empresa reportd mas de 50. Los principales insumos
utilizados son cacao en grano y el aztcar para la produccion de chocolate de mesa, para
el cual se utilizan otros insumos como clavos, canela, esencia de vainilla, entre otros. De
los encuestados solo una empresa utiliza cascara del cacao para artesanias, y otra utiliza

insumos para industria cosmética.

Los consumos de cacao en grano para el 83% de los encuestados es menor a la tonelada
mensual. Otras empresas reportaron consumos de 6 y 45 ton mensuales. Los proveedores
principales son asociaciones de productores, casas de compra y en algunos casos son
auto proveedores de cacao. Las cantidades minimas de compran estan relacionadas con
la capacidad de procesamiento que poseen en las empresas, las cuales oscilan entre 20
hasta 2500 kg diarios. Las principales caracteristicas de calidad exigidas son las fisicas,
primando limpieza, humedad y tamafio. Tres de las compafiias analizan sabor y aroma,
pagando primas hasta de 200 pesos por kilo. El 50% de los encuestados manifiesta que el

cacao adquirido es de alta calidad, y el restante 50% de calidad estandar.

En relacidn a la consulta de si existen oportunidades para la industria el cacao fino y de
aroma, el 58% respondié que si, principalmente por condiciones organolépticas que dan

al producto final, y por el reconocimiento que se tiene del cacao colombiano. Sin embargo,
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mencionan que la variable calidad es una gran limitante en el pais para seguir explotando
este nicho de mercado, debido a que se afectan las caracteristicas diferenciadoras del
cacao fino y de aroma. También se consultd sobre la disposicion de pagar primas por
calidad, y la respuesta fue que el 50% de los encuestados estaria dispuesto a hacerlo
siempre y cuando se garantice la calidad y homogeneidad del producto; en algunas
regiones se estaria dispuesto a reconocer hasta 1000 pesos si se clasifica por variedades

el cacao vendido.

En relacion a las operaciones de proceso realizadas para la transformacién del grano, el
83% realiza el tostado, el 67% molturacion, siendo estos las principales operaciones. Otros
procesos desarrollados en menor escala son la seleccidon, molienda, descascarillado,
amasado, refinado y atemperado. Los principales productos elaborados son chocolate de
mesa, el cual es realizado por el 92% de los entrevistados, como se muestra en la Figura
4-12. En relacion al sistema de produccion, el 92% utiliza lo realiza por lotes y una empresa
manifestd produccion en serie. En lo referente al control de variables de proceso, el 58%
manifestod que si lleva algun control de éstas y han utilizado dicha informacion para realizar
mejoras y ajustes a sus procesos. En lo que respecta a la pregunta de implementacién de
cambios significativos en los ultimos tres afios, el 50% manifestd haber realizado mejoras
en sus procesos, mediante la inversion en mejora o adquisicién de maquinaria, asi mismo,
se han realizado mejoras en infraestructura (principalmente encerramientos, echado y

pintura) sistemas eléctricos con un caso de implementacion de energia solar.

Figura 4-12. Principales productos procesados por las empresas encuestadas
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Otros de los aspectos analizados fueron los procesos de calidad. Se encontré que el 50%
de los procesadores no cuenta con ningun tipo de certificacion, incluido el registro Invima.
Asimismo, solo el 25% cuenta con un manual de calidad. A la pregunta de la realizacion
de pruebas de calidad a la materia prima, el 66% manifestd que si hace algun tipo de
inspeccion, siendo las variables fisicas las principales. Las empresas mas consolidadas
realizan pruebas microbiolégicas, pruebas de acidez y andlisis fisicoquimico. El 25% de
las empresas realizan algun tipo de evaluacion periédica de proveedores, el 8% realiza
algun pronéstico de la demanda y el 42% lleva registro de mantenimiento de equipos.
Respecto a la subcontratacion de alguna actividad, la principal es el servicio de laboratorio
para las pruebas de calidad, seguida de la maquila de chocolatinas.

En las variables de investigacion y desarrollo de procesos y productos, se identificé que el
25% tienen alguna iniciativa en este tema, enfocado principalmente a desarrollar nuevos
productos a pequeiia y mediana escala, en donde los principales mecanismos de
investigacion son la busqueda de informacion de productos y procesos en seminarios,
ferias, internet, o a través de organizaciones de apoyo al desarrollo tecnolégico como el
SENA. Cabe resaltar el poco acercamiento que manifestaron los encuestados con las
universidades. Otro de los aspectos a resaltar es que el 50% de los entrevistados
desarrollaron algun nuevo producto en su portafolio, sin embargo, a la pregunta de si
realizan una recolecta la informacion de la empresa sobre las necesidades y deseos de los
actuales y posibles clientes para el desarrollo de nuevos productos, el 50% respondieron

gue nunca u ocasionalmente.

Respecto a la influencia de las fluctuaciones de los precios del grano, el 83% manifesto
gue han influido en la disminucién u aumento de ganancia, ya que se debe manejar cierta
estabilidad en los precios de los productos que fabrican con el fin de mantener su posicién
competitiva en el mercado. A la pregunta del conocimiento de las dindmicas de la cadena
y del interés de hacer parte activa de ésta, se manifestd un interés en participar en acciones
para capacitar a los productores, reconocen el sector como estratégico para el pais y que
se vienen adelantando programas de promocion del sector; asimismo esperan poder
consolidar alianzas estratégicas con el fin de obtener beneficios mutuos ante las
potencialidades de nuevos mercados. Esperan un apoyo a la pequefia y mediana empresa,
principalmente en temas de mejora tecnolégica, debido a la dificultad de encontrar en el

mercado maquinaria adaptada a pequefias producciones.
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Como principales oportunidades identificadas por los entrevistados esta el mercado
creciente, con una demanda insatisfecha de manteca de cacao y licor, asimismo la
posibilidad de tener chocolate con denominacién de origen y poder acceder a nichos
especializados. Respecto a las limitantes, se encontré la disponibilidad de maquinaria en
el pais adaptada a las necesidades, la baja calidad del cacao que les llega, lo que limita la
obtencion de productos elaborados con mejor calidad, también se manifesté la necesidad
de tener acompafiamiento y apoyo para la obtencion de certificados de calidad y registro
Invima, el cual manifiestan es muy exigente y requieren una fuerte inversién para adaptar

sus procesos a los requerimientos de la norma.



5.Brechas tecnoldégicas de Ila
cadena de cacao en Colombia

Para la identificacion detallada de las brechas entre las herramientas, procesos,
conocimientos, habilidades y capacidades tecnoldgicas utilizados por el sector frente a las
mejores practicas, se realiza a continuacion el andlisis para la cadena de cacao en
Colombia a partir de los resultados de la aplicacion de herramientas de vigilancia
tecnolégica y benchmarking, asi como de la articulacién de los resultados expuestos en
los capitulos anteriores. En primer lugar, se presentan las capacidades nacionales para
investigacion, seguidas del andlisis de las necesidades nacionales de investigacion de la
cadena. Posteriormente se presentan los resultados del benchmarking tanto nacional
como internacional, y finalmente se presentar las brechas encontradas para la cadena

productiva del cacao.
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5.1 Capacidades Nacionales

5.1.1 Grupos de investigacion

De acuerdo a la informacién reportada en la Plataforma SIEMBRA (2016)*3, se identificaron
un total de 67 grupos de investigacion con experiencia en la cadena productiva, con mayor
concentracion en la regién andina (46), region del pacifico (12), regién caribe (5). El
departamento con mayor nimero de grupos de investigacion es Bogota con 12, seguido
por Boyac& con 8 y Antioquia con 6. La organizacién con mayor participacion en estos
grupos es la Universidad Nacional de Colombia con 13, seguida por la Corporacién

Colombiana de Investigacién Agropecuaria-CORPOICA con 12.

5.1.2 Gestion del conocimiento y asistencia técnica

Para la cadena de cacao, los servicios de asistencia técnica agropecuaria en la plataforma
SIEMBRA, registran 335 unidades de Asistencia Técnica Directa Rural (ATDR) modalidad
publica (Ley 607 de 2000). De estas 150 son EPSAGROS vigentes. Su distribucion por
region concentra 21% en la Andina, 11% en la Pacifica y 4% en Caribe y Orinoquia. La
concentracion por departamentos de las Unidades de Asistencia Técnica (UAT), ubica 25
en Antioquia, 19 en Narifio, y 15 en Santander. Por tipologia de organizacién 65 de las
UAT son ONGS o entidades de apoyo, 39 son empresas, 40 son gremios 0 asociaciones,
4 entidades publicas del orden territorial y 3 correspondes a universidades o centros de

investigacion.

5.1.3 Estado de la investigacion

Actualmente en la plataforma SIEMBRA se registran 107 proyectos de investigacion
relacionados con la cadena. De estos proyectos 34 se enfocan en material de siembra y
mejoramiento genético, 20 en manejo del sistema productivo y 14 en manejo sanitario y

fitosanitario principalmente (Figura 5-1).

13 www.siembra.gov.co
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Figura 5-1. Concentracion de proyectos area tematica.
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Fuente. Elaboracidn propia a partir de datos en http://www.siembra.gov.co consultados en

octubre de 2016.

En la Tabla 5-1 se presentan los tres proyectos financiados con recursos del Fondo de

Ciencia, Tecnologia e Innovacion (FCTel) del Sistema General de Regalias (SGR)

relacionados con la cadena En relacion a dinAmica de los investigadores colombiano en

revistas internacionales indexadas, la Tabla 5-2 presenta una sintesis de los principales

hallazgos.

Tabla 5-1. Proyectos del SGR para la cadena
Nombre Departamento Ejecutor Valor Ao \

Fomento al cultivo de cacaos
especiales en el dpto. de
Antioquia

Investigacion  desarrollo e
innovacion de cacaos
especiales bajo  sistemas
agroforestales.

Desarrollo de un biocinsumo de
especies promisorias Util para el
control de enfermedades del
cacao y cultivos tipo
exportacion en Tumaco, Narifio,
occidente

Desarrollo tecnolégico e
innovacién para mejorar la
calidad del cacao en el Tolima

Antioquia

Santander,
Boyaca, Sucre

Narifio

Tolima

Fuente. Elaboracién propia a partir

https://www.sgr.gov.co/

de

Departamento de = $6.090.781.000 2012-

Antioquia 2014
Corpoica $ 13.800.000.000 2013-
2016

Departamento de = $1.114.479.950 2012-
Narifio 2014

Departamento de | $1.978.000.000 2012
Tolima

informacion del SGR. Disponible en


http://www.siembra.gov.co/
https://www.sgr.gov.co/
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Tabla 5-2. Publicaciones cientificas de Colombia

internacionales para la cadena de Cacao
Analisis

Criterio
N° de
publicaciones

Organizaciones
lideres e
investigadores
lideres

Paises y
organizaciones
aliadas en
investigacion.

Topicos
tendenciales

Tépicos de base

Topicos
emergentes

indexadas en bases de datos

Del total de 65 publicaciones indexadas en bases de datos internacionales, que tienen

como pais de afiliacion de sus autores a Colombia, se registran entre 1999 y 2016, en
el area de conocimiento de agricultura y ciencias biolégicas, 48 publicaciones.

1 14 de la Universidad Nacional de |  Andrés Gil, Universidad de Antioquia
Colombia 1 Raquel Villamizar, Universidad de

1 8de la Universidad de Antioquia Pamplona

1 5 de la Universidad Francisco de Paula | § Julidn Londofio, Universidad de
Santander Antioquia

1 4 dela Universidad de Pamplona 1 Rafael Garcia, Uniagustiniana

1 38 de la Universidad del Valle 9 Lucia Artehortua, Universidad de

1 4 de la Universidad de Narifio Antioguia

M 3 dela Universidad Javeriana

T 3 de la Universidad Industrial de
Santander

1 5 con México 1 CATIE, Costa Rica

f 4 con Francia f CIRAD, Francia

4 con Estados Unidos f  Universidad Central de Venezuela

§ 3 con Costa Rica 9 Bioversity International, Italia

§ 3 con Alemania 9  Crops for the Future, Malasia

1 3con ltalia 1 El Colegio de la Frontera Sur,

1 3 con Nicaragua México

1 3 con Espafia

1 3 con Venezuela

Efecto de la fermentacion y el secado al sol sobre la composicion fitoquimica del cacao
colombiano nativo.

Extraccion de manteca de cacao a partir de dos hibridos de cacao (Theobroma cacao
L.).

Comparacién de polifenol, metilxantinas y actividad antioxidante en granos de
Theobroma cacao procedentes de diferentes zonas productoras de cacao en Colombia.
Efecto de la fermentacion sobre la actividad antioxidante de diferentes clones de cacao
Colombiano.

Variaciones de la actividad de la peroxidasa en los granos de cacao (Theobroma cacao
L.) durante su maduracion, fermentacién y secado.

Optimizacion de la extraccién asistida por ultrasonido y andlisis de resolucién rapida de
flavanoles y metilxantinas para el control de calidad de productos derivados del cacao.
Variaciones de la actividad de la peroxidasa en los granos de cacao (Theobroma cacao
L.) durante su maduracion, fermentacion y secado

Bosques y drogas: la deforestacion impulsada por la coca en zonas de biodiversidad
tropical

Evaluacién de clones de cacao (Theobroma cacao) contra siete aislamientos
colombianos de Moniliophthora roreri de cuatro grupos patdgenos genéticos
Comparacion de polifenol, metilxantinas y actividad antioxidante en granos de
Theobroma cacao procedentes de diferentes zonas productoras de cacao en Colombia
Degradacion de polifenoles durante el proceso de secado del cacao

Optimizacion de la extraccion asistida por ultrasonido y analisis de resolucién rapida de
flavanoles y metilxantinas para el control de calidad de productos derivados del cacao
¢ Tiene el cacao criollo las mismas caracteristicas ecofisioldgicas que el forastero?

Fuente. Elaboracion propia a partir de informacion disponible en https://www.scopus.com/
consultada en octubre de 2016.
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5.2 Necesidades nacionales de investigacion

En Colombia existe una Agenda Dindmica Nacional de I+D+i para el sector agropecuario,
considerada como un instrumento de planificacion y gestion del conocimiento que posibilita
la concertacién y articulacién de actores para la identificacion de demandas, capacidades
y prioridades en materia de |+D+i de las cadenas productivas, a nivel nacional y regional.
El proceso de construccion de Agenda se dio entre 2011y 2013 y tuvo un enfoque nacional,
mientras que su revision y ajuste que inicio a finales de 2014 y se extendio hasta mediados
de 2016, tuvo un enfoque regional, con proyeccion para la conformacion de sistemas
territoriales de innovaciéon!#. La metodologia contemplé la priorizacién de departamentos y
cadenas productivas a través de reuniones concertadas con los Consejos Nacionales de
Cadena y las Secretarias de Agricultura Departamentales respectivamente. Asi mismo,
consider6 la identificacion de actores claves del SNCTA y la realizacién de jornadas
departamentales para la identificacién de demandas, roles y eslabones de actores locales,
oferta de investigacion, brechas, capacidades institucionales y priorizacion de las
demandas revisadas. El proceso de revision de la Agenda de I+D+i para la cadena de
cacao fue liderado en coordinacion entre el MADR, en cabeza del Secretario Técnico
Nacional de Cadena, y CORPOICA

5.2.1 Demandas de |1+D+i

Para la cadena se revisaron en total 241 demandas en los 18 departamentos que
completaron el ejercicio de revisién de agenda. En la Figura 5-2 se muestra la relacién por
departamento de las principales areas tematicas en que se focalizan las demandas. El
area tematica que presenta una mayor focalizacién en los departamentos es manejo
cosecha, poscosecha y transformacién con 32 demandas, lo cual equivale al 13,3% del
total de demandas de la cadena, seguida del tema de socioeconémica con 29 demandas,

manejo de suelos y aguas con 27 y material de siembra y mejoramiento genético con 24.

14 Redes geograficamente concentradas de distintos actores que interacttian para atender las demandas especificas locales.
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Figura 5-2. Relacion de demandas por area teméatica y departamentos priorizados

Manejo cosecha, postcosecha y transformacién [ RS O IS . [
Socioeconomig, inteligencia competitiva y desarrollo empresarial [ NNNRNEREGE O 1 [ |
Maneo de suelos y sguas I I u
Material de siembra y mejoramiento genético [N I e [ |
Transferencia de tecnologia, asistencia técnica e innovacion [N DN [ |
Manejo ambiental y sostenibilidad [N BN "E | [ |
Manejo del sistema productive [ NN ||
Sistemas de informacidn, zonificacién y georreferenciacién || NN |
Manejo sanitario y fitosanitario [ N D | [ |
Fortalecimiento de capacidades técnicas y funcionales [ N N NN B
Calidad e inocuidad de insumos y productes [N | N ]
Alimentacién y nutricién - Humana y animal [ RN
Fisiologia vegetal y nutricion [ N RN
0 5 10 15 20 25 30
W Antiogquia W Arauca Bolivar Caldas m Caquetd M Casanare
M Cauca M Cesar M Cordoba M Guaviare M Huila W Meta
Narifio Norte de Santander m Putumayo Risaralda M Santander Tolima

Fuente: Elaboracién propiaa partir delarevisién de Agenda en la Plataforma SIEMBRA (2016)

En las teméticas de interés abordadas en el estudio, se identifico que el area de manejo
poscosecha y transformacion es la de mayor nimero de demandas, con preponderancia
en el tema de “Métodos estandarizados de los procesos de beneficio y calidad de grano
de cacao” en todos los departamentos. Esto reafirma la necesidad de continuar la
investigacion en el tema. Sin embargo, en la region de la Orinoquia, Arauca enfatiz6 sobre
la evaluacién e implementacion de métodos alternativos de fermentacion y secado de
grano de cacao con base a la variabilidad genética, condiciones ambientales y exigencias
del mercado. La regién Pacifica preciso la necesidad de evaluar e implementar métodos
alternativos de fermentacion y secado de grano de cacao, es decir, desarrollar
investigacion de tipo adaptativo para proponer, evaluar y validar esquemas en los procesos
de fermentacion y secado con miras a mantener o mejorar la calidad organoléptica final

del grano seco de cacao.

35



Capitulo 5 115

Frente a la demanda “Innovaciones en procesos, productos y subproductos en la
transformacion de cacao por la industria” todas las regiones, excepto la Pacifica,
priorizaron esta demanda. La regién Andina, Antioquia, enfatiz6 en la identificacion de los
indicadores (positivos y negativos) y rangos de caracterizacion de la calidad en la cadena
productiva y la region de la Amazonia, Caquetd, en establecer métodos de transformacion
a pequefia escala e informacién de perfiles sensoriales regionales; es decir, la generacién
de valor agregado para el cacao a través del desarrollo de la agroindustria en el
departamento y el desarrollo de perfiles sensoriales de calidad y aroma como, una
estrategia de posicionamiento del cacao en el departamento.

En el tema de Socio economia, inteligencia competitiva y desarrollo empresarial, en la
demanda ‘“Investigacion Socioecondmica”, existe coincidencia entre las diferentes
regiones y departamentos para continuar la investigacion en temas referidos al
fortalecimiento empresarial y organizacional para productores y la cadena en general,
inteligencia de mercados con miras a mejorar la participacion en el mercado nacional e
internacional y desarrollo de programas incluyentes y pertinentes de desarrollo asociativo
en las regién, asi como para realizar estudios que permitan identificar estrategias
dindmicas de promocion, posicionamiento, mercadeo y comercializacion del cacao (cacao

especial tipo “origen geografico”).

En el caso de la regiéon Andina, Huila, Tolima y en especial Antioquia, se enfatizé en temas
referidos a investigacion socioecondmica en asociatividad, zonificacion de -cultivo,
estadisticas y acceso a bases de datos, investigacién socioeconémica con enfoque al
mercado de cacao especial tipo fino y de aroma. Antioquia precisé profundizar en el
conocimiento acerca del funcionamiento eficiente y sostenible de la cadena cacao-
chocolate, estrategias para fomentar la formacién de empresas del sistema productivo y
hacerlo atractivo a las nuevas generaciones, analisis de la productividad de cacao,
estructura de mercados y planeacion estratégica, fortalecimiento de las organizaciones de
productores de cacao y contar con representacion de asociaciones en las regiones, analisis
de politicas que le den estabilidad al sector cacaocultor e investigar acerca del inventario

nacional de clones establecidos en el pais.
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En el caso del departamento de Casanare, en la region de la Orinoquia, se identific6 como
demanda la Implementacion de estrategias que permitan fortalecer el trabajo asociativo e
incrementar el nivel de confianza entre los productores de cacao en el departamento y la
region de la Amazonia, Caqueta demandd contar con estudios que permitan identificar
mercados diferenciados, costos de produccion y alternativas productivas como los SAF
para la diversificacién de las unidades productivas. De igual forma, contar con procesos
gue promuevan y fortalezcan la asociatividad y seguimiento a las diferentes actividades en

el cultivo.

5.2.2 Concentracidon de la investigacion

La concentracion de la investigacion realizada para la cadena de cacao se ha focalizado
en las areas teméaticas de material de siembra y mejoramiento genético y manejo del
sistema productivo (Figura 5-3). Sin embargo, es de resaltar, que en otras tematicas hay
un alto nimero de demandas identificadas: en el tema de poscosecha, manejo de aguas y
suelos y socio economia, lo que significa que el pais debe ampliar su foco de investigacion

en estos temas para dar solucion a las necesidades del sector.

Figura 5-3. Concentracion de demandas y proyectos de la cadena por area tematica

=== Decmandas Proyectos

Alimentacion y nutrician -

. Humana y animal
Transferencia de tecnologia,

X N 35 Calidad e inocuidad de
asistencia técnica e .
innovacién 30 insumos y productos
Socioeconomia, inteligencia 25
competitiva y desarrollo 20 Fisiologia vegetal y nutricion
empresarial <
. . .. 10 .
Sistemas de informacion, Fortalecimiento de
zonificacion y 5 capacidades técnicas y
georreferenciacion 0 funcionales
Material de siembray ‘-‘-"‘-\\ Manejo ambiental y
mejoramiento genético \ sostenibilidad

Manejo sanitario y
fitosanitario

Manejo del sistema
productivo

Fuente: elaboracidon propia a partir de la
plataforma SIEMBRA (2016).
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5.3 Benchmarking parala cadena de cacao en Colombia

Teniendo en cuenta el andlisis de la cadena productiva del cacao en cada uno de los
departamentos analizados, mediante el benchmarking se evalué y comparé su desempefio
con las mejores practicas identificadas en Colombia, para complementar el analisis
realizado y permitir establecer las brechas existentes en cada departamento. El andlisis
comparativo, benchmarking, permitié identificar practicas importantes que favorecen la
competitividad y el desempefio de las cadenas productoras de cacao. La identificacion de
la mejor practica es el resultado del andlisis de todas las variables en cada uno de los
entornos comparados; es por esto, que no hay un solo entorno competitivo, sino que por
el contario, esta se construye con base a las variables y actividades destacadas en cada

uno de los entornos analizados.

5.3.1 Comparacion con el referente nacional

En el entorno nacional, se realizé la comparacién entre departamentos, teniendo en cuenta
cada una de las subvariables seleccionadas presentadas en el capitulo de metodologia.
Las valoraciones para cada departamento son el resultado del analisis de la informacion
primaria, la tabulacién de los datos y la observaciéon en campo. Se encontré que, en
términos generales, todos los departamentos presentan practicas tradicionales, sin
embargo, las politicas nacionales y el auge del cultivo en el pais ha llevado a la
implementacion de practicas que buscan aumentar la competitividad del sector en el pais.
No obstante, se observé que, a pesar de existir estas practicas, existen problemas en su
difusion, y muchas veces la implementacién y la adopcién por parte del productor no es la

adecuada.
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Figura 5-4. Valoracion por departamento e identificacién mejor practica a nivel nacional
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Fuente: Elaborado a partir de resultados del estudio

Se identific6 una gran heterogeneidad en las diferentes practicas en todos los
departamentos, debido principalmente a la gran cantidad de pequefios productores con
gue cuenta la cadena y a que la mayoria aun utiliza practicas tradicionales. Por otro lado,
estos resultados acentlian por encima de precisar que la heterogeneidad en las practicas
es debida al desarrollo de éstas de manera tradicional, a que las operaciones de
transformacién poscosecha de las semillas de cacao no han sido desarrolladas
técnicamente, en funcién de variables de control de calidad medibles y del producto que
se quiere generar; y mucho menos se haya llevado a cabo un cambio de escala de éstas;
por lo tanto, los productores no siguen protocolos estructurados técnicamente, si no que
siguen recomendaciones subjetivas, ya sea de instituciones que prestan asistencia

técnica, como de técnicos de empresa, o de sus antecesores.

Otro de los aspectos encontrados es que las zonas de ubicacion del cultivo se encuentran
aisladas de los centros urbanos, en donde los servicios basicos en algunas regiones del
pais son inexistentes. Adicionalmente, los temas de vias terciarias y los costos de
transporte hacia las cabeceras municipales, son probleméaticas manifestadas en todos los
departamentos. De otra parte, la asistencia técnica para el cultivo es dada principalmente
por Fedecacao. Instituciones como el SENA y Corpoica también realizan actividades de
capacitacion y transferencia de tecnologia; sin embargo, existe deficiencia en cuanto a su

cobertura ya que hay zonas con una tasa de un técnico por cada 300 productores.

Una de los principales hallazgos es el aumento de la cantidad de organizaciones de
productores para mejorar las condiciones de la actividad agropecuaria, con conformacién
en algunos departamentos de organizaciones de segundo nivel, con el fin de tener mayor

poder de negociacion del producto, mayor apalancamiento de recursos y poder incursionar
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en la agregacion de valor al producto. Con relacién a los problemas fitosanitarios, en todas
las regiones se observo un impacto negativo, el cual genera pérdidas superiores al 50%,
con la monilia y escoba de bruja como los principales agentes patdégenos que afectan el
cultivo. Lo anterior debido principalmente, a la deficiente poda y control por parte del
productor, lo cual facilita la proliferacién de las enfermedades. Otro de las problematicas
encontradas es la incidencia de los acopiadores y comercializadores del grano en las
actividades de los productores, lo que incide en la calidad del producto debido a que en
varias zonas del pais compran el producto sin exigir los estandares minimos de calidad y
pagan el precio de mercado por un tiempo con el fin de acopiar la mayor cantidad de
producto. Esta practica se da por un determinado tiempo, luego del cual muchos se van
de las zonas y dejan la problemética en la regién por lo que se hace necesario volver a
capacitar y concientizar al productor acerca de la calidad del grano.

A partir de las préacticas tradicionales desarrolladas por los productores de cacao, y
aquellas practicas recomendadas por los expertos (Tabla 5-3), se concluye que en el pais
aun predominan las practicas tradicionales en todos los departamentos, principalmente los
gue han sido productores de cacao por décadas, en donde a pesar de las diferentes
acciones por implementar las mejores practicas, la adopcion por parte del productor no

siempre es la mejor.

Tabla 5-3. Comparacidn préacticas tradicionales con practicas recomendadas

LO RECOMENDADO LO TRADICIONAL

I Material de propagacion a base de clones de { Semilla hibrida o comdn

alto rendimiento 1 Baja densidad de siembra (600-700 plantas por
Propagacion por injertacion hectarea)
1 Densidades de siembra superiores a 1000 9 Bajos niveles de manejo del cultivo
plantas por hectarea. 1 Baja productividad (400-500 Kg/ha)
i Sistemas agroforestales 1 Bajos niveles de fermentacién del grano
I Manejo segun paquete tecnoldgico 1 Desorganizacion de los productores para
I  Modernizacion plantaciones viejas comercializar
9  Utilizacion de clones trinitarios f  Arboles altos y bajos niveles de poda
9 Integracion de productores y fortalecimiento de | §  Altos niveles de sombramiento o déficit de él
las asociaciones 1 Altos niveles de enfermedades
1 Realizacion adecuada de las podas 1 Gran heterogeneidad de los materiales hibridos en
Control preventivo de enfermedades las plantaciones tradicionales

Fuente: Tomado de (Fonseca S., Arraut, Contreras, Correa, & Castellanos, 2011)
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5.3.2 Resultados por subvariable de analisis

Con base en los resultados de la exploracion en campo, las entrevistas realizadas y los
diversos documentos técnicos publicados por entidades relacionadas al cacao en cada
uno de los entornos seleccionados, se obtuvieron los siguientes resultados para cada uno

de los aspectos evaluados.

1 Poscosecha

Cosecha: Para este aspecto se defini6 como practica ideal que el productor realiza
clasificacion sanitaria de las mazorcas, separando los frutos enfermos de los sanos;
cosecha Unicamente mazorcas maduras empleando como método el color caracteristico
de dicho estado del fruto y segun la variedad de cacao; emplea herramientas y técnicas
adecuadas que no ejercen dafio en los cojines florales y en el arbol; cosecha determinado
material genético de manera independiente en su unidad productiva y conoce la
implicacion sobre la calidad final del producto, el dejar las mazorcas cosechadas en su
cultivo por méas de 2-3 dias antes de que éstas vayan a ser fermentadas. En los resultados
de la identificacion de la mejor practica, se encontraron productores que en gran medida
cumplen estas actividades; sin embargo, la actividad més ausente es la cosecha
diferenciada por variedad y el uso de operaciones de pre acondicionamiento. Los
departamentos con mejores desempefios en general son Arauca y Santander en donde se

encontraron mas casos de éxito que en el resto de departamentos.

Fermentacion: La practica ideal en esta operacion es la medicién de alguna variable para
el control y gestion del proceso, como puede ser la temperatura, el pH, el grado de
fermentacion, u otras; la aplicacion de una prueba de calidad final para determinar el grado
de fermentacion, el conocimiento sobre el uso de una cantidad minima necesaria de masa
de cacao que debe ser empleada para obtener un grado de fermentacion similar
independiente de la cantidad de cacao empleada, la consideracion de las condiciones
agroecoldgicas de la zona en donde desarrolla el proceso, la realizacion de la separacion
de variedades particulares de cacao para su transformacién de manera individual, el
empleo de microorganismos como cultivos iniciadores o compuestos quimicos y enzimas
gue favorezcan la eficiencia del proceso y el conocimiento de los requerimientos de calidad
(fisica, sensorial, sanitaria, algun tipo de certificacion) exigidos por el mercado pata ajustar

y gestionar los métodos de proceso empleados. En términos generales, los productores no
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tienen la conciencia de la importancia de esta actividad, y se tiene el habito de fermentar
las semillas en un tiempo determinado que oscila entre 6 y 7 dias; sin embargo, no tienen
en consideracion las condiciones agroecoldgicas de sus predios, muy poco hacen control
de variables, no hacen una separacion para fermentar variedades diferentes (éstas pueden
diferenciarse por distintos aspectos, desde el tamafio del grano, hasta el contenido de
pulpa o de componente intrinsecos tales como proteinas, carbohidratos, polifenoles, etc.),
y mucho menos tienen en cuenta el uso de principios activos que potencialicen algunos
aspectos de calidad para mercados diferenciados. En esta variable los resultados estan
por debajo de 2 en una escala de 5, siendo los departamentos de Narifio, Arauca y
Santander con los mejores resultados en el pais, regiones que se caracterizan por la
implementacion de centrales de beneficio comunitarias; sin embargo, no cubren la totalidad

de productores.

Infraestructura fermentacion: En relacion a este item, la practica idea es aquella en
donde el sistema de fermentacion que emplea el cacaocultor permite procesar distintas
cantidades de cacao manteniendo una dindmica de variables de proceso similar, cuenta
con parametros ergonémicos de manejo, esta fabricado de materiales adecuados para
llevar a cabo el proceso, el cacaocultor regula las variables del entorno en el que se
encuentra ubicado el fermentador. Este sistema se encuentra ubicado en un espacio
aislado del medio ambiente y con ventilacion adecuada, permite la adecuada disposicién
de los lixiviados que se generan durante el proceso, y permite establecer y mantener las
condiciones fisicas de proceso que se hayan fijado como las determinantes, para que se
generen en las semillas de cacao, los cambios fisicos y bioquimicos esperados, en funcién
del producto que se quiere generar. Esta variable al igual que el proceso de fermentacion,
fue de las de mas baja valoracion en el pais. Los productores en general, manejan tres
tipos de infraestructura, cajas rectangulares, en su mayoria tipo horizontal y escalera, y
fermentacion en sacos de fique. La gran mayoria de estos sistemas carecen de un sistema
de ajuste de la cantidad a fermentar, de sistemas de control de las variables de proceso, y
son sistemas que poco han evolucionado a través de los afios, inclusive en aspectos como
la ergonomia para el productor. De otra parte, en muy pocos casos se encontré la
realizacion de algun tratamiento a los lixiviados; en otros se encontro fallas en los sistemas
para ventilar y en muchos casos la infraestructura no se encuentra aislada del ambiente
exterior, lo cual contamina el producto con impurezas. Se encontr6 que, en el

departamento de Narifio, se han ido implementando sistemas de beneficio comunitario; sin
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embargo, aun carecen de un uso ideal de esta infraestructura, por otra parte se
encontraron departamentos en los que se han financiado estructuras que no son las
ideales para el proceso de fermentacion y en otros los materiales utilizados no son los
idéneos para el proceso. Este contexto se fundamenta en que ningun sistema ha sido
validado y puesto en marcha de manera técnica, en funcién de que el sistema cumpla con

los ideales de proceso para la operacién de transformacion.

Secado: la practica ideal es aquella donde el cacaocultor ha disefiado esta operacion en
funcion de la eficiencia del proceso y la calidad del producto, mezcla frecuentemente el
lecho de secado, realiza pruebas de calidad al grano cuando finaliza el proceso, controla
los tiempos de exposicién del cacao al sol y mide las variables de proceso. El principal
método utilizado en el pais es el secado intermitente no controlado, que depende de la luz
solar, y varia de 2 a 10 dias segun la regién y la época del afio. En esta operacion, la
aparicion de hongos en el cacao durante el proceso de secado es un aspecto que incide
en la calidad del producto y se da principalmente por el afan del pequefio productor de
sacar su producto a la venta, reduciendo horas de secado del producto.

Infraestructura de secado: el resultado ideal es que el sistema de secado de la unidad
productiva tenga una superficie fabricada en material adecuado para el secado de
alimentos y este disefiado teniendo en cuenta pardmetros ingenieriles de funcionamiento
y manejo, que permita el empleo de una energia limpia alternativa al sol directo, para le
generacion de calor y ventilacion en los momentos del secado cuando no hay sol natural.
Las principales estructuras son las marquesinas, seguidas de construcciones de cemento,
y en muy poca medida sistemas de secado artificial a través de conveccion forzada con
aire caliente y quemadores a gas (sin embargo, no conocen de los efectos negativos que
puede causar sobre la calidad organoléptica en el chocolate la generacion de energia
empleando este tipo de quemadores). En este aspecto, se encontré que en general los
productores cuentan con estructuras para este proceso y en algunas regiones, las
asociaciones de productores han adquirido sistemas de secado artificial para agilizar y

homogenizar el proceso.

Calidad: la practica ideal contempla el determinar un perfil organoléptico del grano, medido
a través de la fabricacion y cata del chocolate que puede producir, realizar la limpieza del
cacao en grano después del secado, clasificar el grano por parametros fisicos de calidad,

y llevar registro de trazabilidad de la produccion. En esta variable se encontraron casos de
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éxito, sin embargo, ninguno llega al ideal, principalmente porque poco se conoce sobre el
perfil sensorial del cacao. De otra parte, esta variable se ve influenciada por la falta de
adopcion de las buenas préacticas por parte de los productores, quienes al sentir que no se
les reconoce la calidad en un pago de prima, en muchos casos obvian este procedimiento,
pasando directamente del secado a la venta del producto. Por otro lado, es una variable
gue, al no controlarse o no gestionarse en las operaciones poscosecha, los productores
no estan en la capacidad de determinar si, lote tras lote, su producto presenta una calidad
similar. Otra problematica radica que, por encima de que los productores se muestren
dispuestos a controlar la calidad, los métodos de medicién son subjetivos y siempre fisicos,
lo que conlleva a que todos los granos de cacao no tengan distincion alguna (entre cacaos
corrientes y especiales), pues para ello hace falta que el grano sea como bien se dijo,
transformado a chocolate y éste Ultimo producto catado. Si este procedimiento no se
realiza, da igual que un cacao haya sido bien transformado en la poscosecha o no, las
pruebas fisicas no son referentes claros de esta diferenciacion en cuanto a calidad.

1 Asociatividad y competitividad

Los aspectos de asociatividad y competitividad, a pesar de no ser variables tecnoldgicas,
influyen en el desarrollo y transferencia de tecnologia al sector. En este punto se
consideraron las subvariables de asociatividad, vision empresarial de la cacaocultura,
capacitacion y asistencia técnica, infraestructura de transporte y de comercializacion,
realizacion de estudios de mercado, la articulacién actores de la cadena y capacidades de

investigacion y transferencia de tecnologia.

Con relacion a la asociatividad en el pais, se encontré que en los ultimos afios se han
conformado asociaciones de productores en todo el territorio, con el objetivo de mejorar
sus condiciones de negociacion y poder apalancar recursos y acciones en pro de los
productores. También se encontr0 en departamentos como Antioquia y Huila la
conformacion de asociaciones de segundo nivel. Ademés, se observa en el sector
cacaotero un cambio hacia una vision mas empresarial de la cacaocultura en Colombia,
con el desarrollo de iniciativas de agregacion de valor por parte de algunas asociaciones
con el apoyo del gobierno local, con el objetivo de posicionar el sector tanto a nivel nacional

como internacional.
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En capacitacion y asistencia técnica, se identificé a Fedecacao como la principal institucion
en el pais que brinda estos servicios al sector; sin embargo, se identific6 que en los
departamentos que inician su incursion en el cultivo y que poseen una menor participacion
en la produccion nacional, una baja cobertura; De otra parte, Corpoica y Sena brindan
servicios de capacitacion en departamentos donde tienen presencia. Es de resaltar en este
punto, la ausencia de las Umatas en la prestacion de asistencia técnica a los cultivadores
de cacao. En infraestructura de transporte y de comercializacion se identificaron falencias
a nivel pais, siendo las vias terciarias y los altos costos de transporte de las zonas
productoras, aspectos que impactan en los costos del productor. En departamentos como
Narifio el transporte predominante es el fluvial, y en departamentos con topografia
accidentada, vias sin pavimentar, con tiempos de desplazamiento al centro urbano mas
cercano de hasta cinco horas. Con relacion al a infraestructura para comercializacion se
observan empresas grandes, con unas instalaciones 6ptimas para el almacenamiento del
cacao en grano, asi como la existencia de laboratorios para determinar la calidad del
producto; en contraste se identificaron una gran cantidad de acopiadores pequefios, con

ausencia de criterios de calidad ni condiciones éptima para el manejo de alimentos.

En la realizacion de estudios de mercados, se observa un desconocimiento de los
requerimientos de los clientes internacionales por la mayoria de los comercializadores de
grano en el pais, en este sentido instituciones gubernamentales y algunos organismos de
apoyo han trabajado en este aspecto. Adicionalmente se observa un aumento en el interés
de diferentes instituciones en este cultivo, o que ha jalonado la articulacién actores de
diversos actores de la cadena en el territorio. Por Ultimo, se analizé las capacidades de
investigacion y transferencia de tecnologia, en donde Corpoica y Fedecacao son las
instituciones con mayor trayectoria en este tema, con experiencia de décadas de
investigacion en el cultivo, seguidos por Universidades como la Universidad Nacional, la
Universidad Industrial de Santander, entre otras que vienen adelantando trabajos de
investigacion en temas de la agronomia del cultivo y procesos de agregacion de valor al
grano. Finalmente, el SENA se ha posicionado en el pais como una de las principales

instituciones en transferencia e innovacion para el sector agropecuario.
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5.3.3 Referente internacional

Para complementar el analisis de Benckmarking, se realizo el andlisis de las variables para

los entornos de Ecuador,

escogido por ser el

lider mundial en produccién y

comercializacion de cacao fino y de aroma, y Malasia por ser un entorno que presenta un

comportamiento de referencia para variables asociativas y organizacionales. La Tabla 5-4

presenta el resultado de la valoracion de las diferentes variables en los entornos

seleccionados.

Tabla 5-4. Anédlisis por variables de los entornos de Ecuador y Malasia

Variable

Asociatividad

Produccién

Poscosecha

Calidad

Ecuador

100.000 productores divididos entre los que
cultivan de cacao nacional y CCN51.
Asociaciones de productores regionales y tres
grandes asociaciones,

ACEPROCACAO, ANECACAO y APROCAFA
480 mil Ha., 280 mil ton., rendimientos de 340 kg
/ha /afio, 350 millones de USD exportados.

450 mil ha aprox de Cacao Nacional.

Sistemas de produccién con maderables,
frutales, café.

Plantaciones con méas de 40 afios en muchas
zonas

Fermentacion diferenciada por variedad. Cacao
tipo Nacional o sus hibridos, 4-5 dias. Cacaos
Trinitarios 5 dias. CCN51 requiere 5-6 dias
siempre y cuando no se realice el procesado.

Fermentadores mas utilizados son los cajones de
madera tipo escalera.
Secado a través de tendales y marquesinas

Cuando se utiliza tendal, el primer dia, se coloca
la masa de cacao fermentada en una capa de
aproximadamente 5 cm durante 3 o 4 horas
Cuando el secado es en marquesina, se coloca
el cacao fermentado en una capa gruesa, de 5
cm aproximadamente, por 4 horas

Los estandares de calidades dadas por la Norma
INEN del Ecuador. NTE INEN 176 y 177. La
norma 176 establece los requisitos de calidad
que debe cumplir el cacao en grano beneficiado
y los criterios que deben aplicarse para su
clasificacion y la norma 177 establece el
procedimiento para la toma de muestra del cacao
en grano; sin embargo, estas normas no se
cumplen estrictamente en el pais

W EESEY

Cooperativas de productores, asociaciones y
claster de productores, asistidos por el Malasyan
Cocoa Board. Con cerca de 12.000 productores
atendidos

17,3 mil Ha., 6,5 mil toneladas, rendimientos: 5.0 a
6.8 ton /Ha/Afo (cifras record), 2.0 a 4.6, ton
/Ha/Afo (sistemas bien manejados)

Sistema de produccién intensivo, con luz del 75%,
con leguminosas como sombrios.

Fermentacion en cajones tipo escalera, se tiene un
programa de estado con centrales de beneficio
para los productores.

Desarrollaron un manual de cultivo adaptado a sus
clones los cuales tienen diferenciados por tipos de
sabores

Se ha propendido por centrales de beneficio y
secado en todo el pais

Incremento en las moliendas de cacao, haciendo
primera transformacién al producto.

Las normas de calidad para los granos de cacao y
sus productos se basan en el estandar publicado
por el Instituto de Investigacion Industrial de
Malasia (SIRIM) y el Comité Técnico de cacao y
productos del cacao, del cual forman parte los
representantes de los ministerios y organismos
gubernamentales, los comercializadores, las
asociaciones de fabricantes y los organismos
cientificos y profesionales donde la MCB es el
presidente de la comision. Las especificaciones de
clasificacion de granos de cacao se aplican en el
pais para todos los granos destinados a la
exportacion, sin embargo, para el mercado local,
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Variable Ecuador \VEESEY

las especificaciones se utilizan como guia y
referencia para la industria

Comercializacion = Comercializacion manejada por la red de Los productores reciben un buen precio bajo el
intermediarios y los precios variables (sujetos al = esquema del servicio de soporte a la
movimiento del mercado internacional). los @ comercializacion domesticas (KSPD por sus siglas
agricultores entregan el cacao en la bodega del = en malayo) y a su compromiso de producir cacao
intermediario en las poblaciones cercanas. con los estandares de calidad.

Grandes productores venden directamente a Empresas contratan directamente con buenos
empresas 0 a exportadores. precios con productores que produzcan un mismo
grupo de sabor previamente determinados por las

Cuando falta cacao lo compran en cualquier variedades cultivadas

estado, y cuando hay bastante exigen un minimo

de uno o dos dias de sol.
Fuente: Elaboracién propia a partir de: (Lee & Chong, 1987), (Mohd Yusof, Lamin, Lee, &
Rosman, 2000), (Azhar & Lee, 2004), (MAGAP - Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca , 2013) (Ramirez, 2006), (INIAP, 2009), (Quingaisa & Riveros, 2007),
(Ramle, Turiman, Azhar, & Sapiyah, 2008), (ANECACAO, 2016), (MCB - Malaysian Cocoa
Board, 2017), (Ramba, Ling, & S, 2016), (Noor, 2012), (Rios, 2016)

5.4 Analisis de brechas tecnolégicas

Para el establecimiento de las brechas en los departamentos en los que se ha desarrollado
la investigacion, se han establecido dos lineas estratégicas: una tecnoldgica constituida
por las subvariables de calidad, cosecha, fermentacién, secado e infraestructura de
fermentacion y secado, y otra constituida por lo temas de capacidades de la cadena y
mercado, donde se incluyen las subvariables de asociatividad, vision empresarial de la
cacaocultura, capacitacibn y asistencia técnica, infraestructura de transporte y
comercializacién. Para cada una de estas, se llevé a cabo una valoraciéon cuantitativa, y se
establecio una diferencia con el nivel maximo de cumplimiento. En las Tabla 5-5 y Tabla
5-6 se muestran los resultados de la valoracién cualitativa que se realiz6 de la Figura 5-4
para las dos lineas estratégicas respectivamente, segun el alcance respecto al nivel de

maximo cumplimiento.

De acuerdo con los resultados mostrados en la Tabla 5-5, se puede observar que dentro
de las subvariables que conforman la linea estratégica tecnolégica, a diferencia de las de
cosecha, todas las demas, relacionadas con la transformacién poscosecha de cacao y

calidad, tienen un nivel de cumplimiento < 2, el cual, a una escala cualitativa, define a la
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brecha con una valoracion alta. Sin embargo, para el caso de los resultados mostrados en
la Tabla 5-6, se observa que, para todos los departamentos, la valoracién de las
subvariables que conforman la linea de capacidades de la cadena cacao-chocolate y

mercado, muestra valores de la brecha de alta a media o0 media a baja.

Tabla 5-5. Valoracion cualitativa de las brechas para la variable: cosecha y poscosecha de

cacao en cada departamento.
Linea estratégica tecnoldgica

Cosecha Fermentacién Infraestructura Secado Infraestructura Calidad

fermentacion secado
Narifio M A A M M A
Antioquia M A A M M A
Arauca M A A M B A
Huila M A A A A A
Santander M A A M A A
Cesar M A A A A A
Tolima M A A A M A
Boyaca M A A A M A
Cundinamarca M A A A M A
Norte de Santander A A A A A A

Fuente: Elaborado a partir de resultados del estudio

Tabla 5-6. Valoracion cualitativa de las brechas parala variable: capacidades de la cadena de
valor del cacao-chocolate y mercado en cada departamento.

Linea estratégica de capacidades de la cadena y mercado

Subvariable Asociatividad = Vision Capacitacion Infraestructura Realizacién = Articulacion = Capacidades
empresarial y Asistencia de transporte y de estudios de actores de
de la técnica de de de la investigacion y
cacaocultura comercializacion ~ Mercado cadena transferencia
de tecnologia
Narifio B A M M A B B
Antioquia B M B M A B B
Arauca B M B B M B M
Huila B M B M M B M
Santander B M B B A B B
Cesar M A B B A B M
Tolima B M B B A B M
Boyaca B B B B M B M
C/ marca M A B M A B B
Nte M M B M M B M
Santander

Fuente: Elaborado a partir de resultados del estudio
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Por otro lado, de la informacidon mostrada en las Tabla 5-5 y Tabla 5-6, se puede observar
gue la valoracién cualitativa de las subvariables entre los departamentos, muestra una
tendencia de calificacion similar entre éstos y las diferencias son muy cercanas
principalmente en los temas de transformacion. Este comportamiento permitio establecer
estrategias para enfrentar dichas brechas de manera global con un enfoque nacional en
los temas de trasformacion y calidad, considerando las condiciones agroecolégicas, socio-
culturales y econémicas de los territorios, como la capacidad tecnol6gica de éstos para la
formulacion de proyectos especificos con el objeto de disminuir la dimension de las
brechas. De esta manera, a partir de los resultados obtenidos de la valoracion cualitativa,
y para dar una mayor profundad en el establecimiento de la brecha, en las Tabla 5-7 y
Tabla 5-8 se describen detalladamente las brechas existentes en cada una de las

subvariables ya mencionadas para el &mbito nacional.

Tabla 5-7. Andlisis de brechas de la linea estratégica tecnoldgica

Nivel Variable Valoracién

Nacional Cosecha Baja

Definicién de la brecha

Se encontré que, en las zonas de estudio de los departamentos visitados, un promedio del 80% de los
cacaocultores reportaron realizar clasificacién sanitaria de las mazorcas como etapa previa a la
fermentacion. Sin embargo, se observé que, en época de baja cosecha, los cacaocultores recolectan
mazorcas inmaduras para obtener una cantidad considerable de cacao para el proceso y la oferta.

También se observé que se cosecha empleando herramientas adecuadas y se usan técnicas que no ejercen
dafio en los cojines florales, ni en el arbol. Ademas, un minimo porcentaje de agricultores, cosecha
determinados genotipos de manera independiente en su unidad productiva, con el fin de transformarlos
aisladamente de otros materiales para garantizar homogeneidad en las caracteristicas de calidad del
producto final. Cabe destacar, que la mayoria de los cacaocultores, realizan una operacion de pre
acondicionamiento de las mazorcas y/o semillas de cacao como el almacenamiento de los frutos y el
“escurrido de la pulpa” antes de la fermentacion, en ocasiones desconociendo las implicaciones en la
composicion de las semillas de cacao, sino por razones de logistica relacionadas con la cosecha, la

extension del cultivo, la mano de obra, entre otras.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Fermentacion Alta

Definicién de la brecha

La brecha se clasifica como alta debido a que este bioproceso de transformacion no ha sido desarrollado, y
se lleva a cabo sin tener en cuenta los fendémenos que suceden, tanto fisicos como bioquimicos, durante la

transformacion de las semillas de cacao, y la influencia que ejercen sobre éstos las condiciones
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agroecolégicas de la zona y los aspectos socio-culturales. La fermentacion se lleva a cabo de manera
espontanea y tradicional, es decir, el método empleado para transformar las semillas de cacao no se realiza
en funcién del desarrollo del bioproceso, de sus parametros de calidad o del producto que se quiera generar,
ya que, ademas, el comercio local no bonifica un producto de calidad superior.

Otro aspecto a resaltar se da por la variabilidad en la cantidad de cacao que los productores obtienen en
las distintas cosechas a lo largo del afio, y el efecto que pueda darse por procesar en un (nico sistema de
fermentacién distintos volimenes de masa de semillas. Los productores no relacionan que la dinamica de
fermentacién pueda verse afectada por la cantidad distinta de cacao que estan fermentando, sin constatar
gue el grado de fermentacion pueda ser similar entre éstas. Por ello, las metodologias de fermentacién
deben considerar la variable cantidad de masa de cacao en sus protocolos de disefio.

Por otro lado, se observé un desconocimiento de nuevas tecnologias y tendencias para el mejoramiento del
flavour del cacao u optimizacion del proceso, a través del empleo de principios activos.

Finalmente, se destaca que ésta etapa de la transformacion poscosecha del cacao no se realiza de acuerdo
a las caracteristicas particulares de los materiales, lo que resulta en la obtencién de cacao de calidad
heterogénea en cada lote.

El andlisis también permiti6 observar que los productores no miden las variables de proceso como
temperatura, pH y grado de fermentacién, en cambio usan parametros subjetivos como el color y el olor de

la masa de fermentacion para evaluar el final del proceso de transformacion.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Infraestructura de fermentacion Alta

Definicién de la brecha

El analisis de resultados arrojo que la brecha es alta debido a que, en las diferentes unidades productivas,
el disefio y construccién de los sistemas de fermentacién se realiza de manera tradicional y rudimentaria,
sin tener en cuenta, al igual que en la brecha de fermentacion, el desarrollo del bioproceso, la capacidad de
produccion de la finca y las dindmicas de cosecha. Por tal motivo, los equipos no estan disefiados en funcion
de controlar e influir en la transformacion fisica y bioguimica de las semillas de cacao segun los cambios
que se quieran generar en éstas. Ademas, hay un factor de gran relevancia en cuanto a los equipos para
realizar esta operacion, y es que no se ajustan a diferentes volimenes de fermentacion, dadas las
cambiantes dinamicas de cosecha de las unidades productivas a lo largo del afio, lo que influye
significativamente en una variacién de la calidad del producto segun la masa de semillas de cacao que se
fermentan en el mismo equipo. Esto puede ser debido a distintos factores, como pueden ser, el desarrollo
de temperaturas inadecuadas de proceso, lo que afecta las actividades microbianas y/o enzimaticas y por
ende la fluctuacion del grado de fermentacion en cada lote, etc. Ademas, no permiten llevar a cabo una
disposicién controlada de los lixiviados que se generan durante el proceso.

El cacaocultor no mide las variables del entorno del fermentador y generalmente, éste se expone al medio
ambiente o esté cubierto bajo techo y sin ningln otro tipo de aislamiento. Aunado a lo anterior, los sistemas
de fermentacién observados, no estan disefiados a partir de parametros ergonémicos de manejo, por tanto,
en época de alta cosecha, cuando el volumen de fermentacion es considerable, se dificulta llevar a cabo la

aireacion, pero, sobre todo, el método sigue siendo el mismo que el empleado para volimenes bajos.
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Nivel

Variable

Valoracién

Nacional

Secado

Alta

Definicién de la brecha

El analisis de brechas mostr6 que, en la etapa de secado, el cacaocultor no realiza control del tiempo de
exposicion del cacao al sol, lo que conduce a obtener un producto final con alta acidez y astringencia.
Ademas, debido a esta falta de control del proceso, especialmente por la energia que se emplee para llevar
a cabo el secado, las reacciones bioquimicas y la cinética de secado, podrian variar en funcién del tiempo
e intensidad de la exposicion solar. Por otro lado, el productor no mezcla frecuentemente el lecho de secado,
favoreciendo la obtencién de un producto poco uniforme. Tampoco miden variables de proceso como
temperatura o el grado de secado con equipos de medida instrumentales. Un aspecto a destacar de esta
brecha tiene que ver con el método de secado, no existe un disefio y gestién del proceso de secado en
funcion de los parametros de calidad que requiera el producto.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Infraestructura de secado Alta

Definicién de la brecha

La brecha en la infraestructura de secado es alta, debido a que, en algunas unidades productivas, el secado
se realiza en estructuras que poseen una superficie de material no apta para el secado de alimentos.
Ademas, el sistema de secado no esta disefiado teniendo en cuenta parametros ingenieriles de
funcionamiento y manejo, por tanto, esta etapa de transformacion puede presentar problemas ergonémicos
o logisticos, como la dificultad para la movilizacién de los techos corredizos o las superficies méviles de las
elbas de secado, debido al sobredimensionamiento bajo el cual fueron construidas. Por otro lado, salvo los
sistemas que emplean quemadores a gas, los cuales tienen efectos negativos en la calidad del chocolate,
los demas sistemas no cuentan con alternativas de generacion de energia alternativa a la luz solar. La
ventilacién es otro factor que no se controla, por tanto, se produce condensacion en el sistema de secado,
conduciendo a la aparicion de hongos indeseables en el producto y afectando de manera negativa la calidad

del cacao.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Calidad del cacao Alta

Definicién de la brecha

La brecha con respecto a calidad es alta, debido a que los cacaocultores no realizan limpieza del cacao en
grano, asi como tampoco lo clasifican teniendo en cuenta parametros fisicos de calidad como el tamafio, ya
gue no reciben bonificacién o estimulos adicionales por comercializar un cacao limpio y seleccionado.
Ademas, el proceso de transformacién se lleva a cabo bajo practicas e infraestructura que no tienen en

cuenta las condiciones sanitarias basicas para la manipulacién de alimentos.
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Las practicas de transformacion desarrolladas en las diferentes zonas de estudio muestran que no hay
protocolos de fermentacion y secado en funcion de la calidad. El cacaocultor desconoce las caracteristicas
fisicas, quimicas, funcionales y el perfil sensorial del cacao en grano que produce y no realiza registro de
las variables de las operaciones que se desarrollan en la finca, por tanto, las unidades productivas no
cuentan con un sistema de trazabilidad del grano de cacao obtenido en la finca.

Debe destacarse que, en cuanto a calidad, para gestionar y controlar los procesos de transformacion fisica
y bioquimica de las semillas, los cacaocultores no cuentan con herramientas y metodologias que les
permitan llevar a cabo dichas incidencias en el desarrollo de estas operaciones.

Fuente: Elaborado a partir de resultados del estudio

Tabla 5-8. Andlisis de brechas de la linea estratégica: capacidades de la cadena cacao-
chocolate y mercado

Nivel Variable Valoracién

Nacional Asociatividad Baja

Definicién de la brecha

A partir de las politicas de cadena desde la década pasada, se ha promovido la conformacién de
asociaciones de productores, las cuales en la mayoria de los casos realizan las actividades de
comercializacion de cacao en grano. Estas asociaciones realizan actividades de compra de insumos
agricolas como fertilizantes, plantulas, entre otros, que se donan y benefician a los miembros activos. En
los departamentos con mayor trayectoria se observan asociaciones cacaoteras en todos los municipios
productores, que vienen trabajando en la consolidacién de organizaciones colectivas de segundo nivel, las
cuales pueden alcanzar la categoria de representacion departamental. Sin embargo, es necesario impulsar
la asociatividad de productores para poder direccionar el desarrollo del eslab6n primario de la cadena hacia
la competitividad y desarrollo econdmico y empresarial.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Vision empresarial de la Alta

cacaocultura

Definicién de la brecha

A pesar de que en cada uno de los departamentos se identifican iniciativas para la agregacion de valor del
cacao y pasar de la comercializacion del commoditie a productos transformados, se observa ain debilidades
en las asociaciones, en términos de capacidades gerenciales, musculo financiero, conocimiento del
mercado, marketing y conocimiento técnico de los procesos productivos. Por otra parte, se identificaron
fracasos empresariales, por la falta de planeacion y perspectiva empresarial del agronegocio.

La definicion de empresa cacaotera aparece como una brecha alta al no encontrarse este tipo de figuras

constituidas o entendidas por los productores como mecanismo de funcionamiento, como un paso mas alla
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de la asociatividad. La vision empresarial da al productor un alcance mayor en la cadena de valor, dadas
las caracteristicas de modelo de negocio para el cacao colombiano, estableceria el mecanismo para ser
mas competitivos, debido a la capacidad que tendrian como productores, de responder a los mercados en
los que estén establecidos o incursionar en nuevos, incluso internacionales de caracteristicas de producto
diferenciadas. Bajo esta figura, podrian generar el tipo de producto que les podria dar el acceso y
establecimiento en dichos mercados, debido a que asegurarian calidad a lo largo de todos los lotes de
produccién, diversificacion en dicha calidad segun el producto, cumplimiento de voliimenes, certificaciones
especiales, etc., e incluso, la transferencia de tecnologia tendria un mayor impacto en el ndmero de
productores y en el tipo de tecnologia, seria de mayor alcance, ya que el productor si no aparece bajo este
concepto empresarial, su lugar en la cadena de transformacion llega hasta generar solamente cacao en
grano, mientras una empresa cacaotera puede llegar hasta transformar dicho grano en productos de mayor

valor.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Capacitacion y Asistencia técnica Media

Definicién de la brecha

En Colombia existen instituciones que prestan servicios de capacitacion y asistencia técnica, pero su
capacidad y cobertura es insuficiente para atender a los productores del pais. Por otra parte, debido a la
desarticulacién de esfuerzos y a la falta de trabajo en equipo entre dichas entidades, se han identificado
casos en donde el productor recibe asistencia técnica para el desarrollo de sus procesos en su unidad
productiva, basada en conocimiento y criterios diferentes y en ocasiones contradictorios, creando confusion
y desconfianza. Finalmente es evidente la poca presencia de las Umatas en los servicios de asistencia
técnica para el sector cacaotero.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Infraestructura de transporte y de Alta

comercializaciéon

Definicién de la brecha

La brecha en infraestructura de transporte y de comercializacion es alta. Aunque hay una gran apuesta de
pais por mejorar la infraestructura vial y maritima, es evidente el trabajo que se debe realizar en las zonas
rurales, mejorando las vias secundarias y terciarias de los municipios.

Por otra parte, es necesario trabajar con los acopiadores y comercializadores de cacao en estrategias de
capacitacion y concientizacion para establecer acciones de fortalecimiento de la infraestructura de acopio y
el empleo de instrumentos analiticos para llevar a cabo pruebas de calidad en la recepcion y

almacenamiento del cacao.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Realizacién de estudios de Alta

Mercado




134 Analisis de la cadena de valor del cacao en Colombia

Definicién de la brecha

La brecha para esta subvariable en el pais es alta, debido al escaso conocimiento que tienen los productores
y las asociaciones acerca del mercado internacional, ya que tradicionalmente el mercado de cacao en
Colombia se ha caracterizado por la compra de cacao en grano, que constituye un negocio liderado por las
principales industrias nacionales. Sin embargo, dadas las nuevas tendencias mundiales que vislumbran
grandes oportunidades de incursionar en el mercado de cacao fino y de aroma, se han abierto nuevas
perspectivas para el cacao nacional, de manera que se requiere un mayor conocimiento de éste para
adecuar los procesos productivos de transformacién del cacao con el fin de obtener un producto que

satisfaga las necesidades de dicho mercado.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Articulacion actores de la cadena Media

Definicién de la brecha

La brecha en articulacion de actores de la cadena de valor del cacao es media, debido a la implementacion
de la politica de cadenas, las iniciativas de actualizacion de las agendas de investigacion y los programas
gubernamentales de incentivo al sector cacaotero colombiano. Esto ha permitido estimular a los actores de
las regiones, favoreciendo su articulacién para llevar a cabo diversas acciones y estrategias en pro del
sector. Sin embargo, actualmente se evidencia el fenédmeno conocido como “celos institucionales”, el cual

en algunos casos puede llegar a frenar procesos para el mejoramiento de la competitividad de la cadena.

Nivel Variable Valoracién

Nacional Capacidades de investigacion y Alta

transferencia de tecnologia

Definicién de la brecha

La brecha en esta variable se puede considerar alta, debido a que actualmente se evidencia en el pais
algunas fortalezas en procesos investigativos. Sin embargo, la principal problematica radica en los procesos
de transferencia de tecnologia, ya que muchos resultados de investigacion no trascienden de las aulas y los
laboratorios. Por otra parte, las principales tematicas de investigacién en cacao en Colombia son el
mejoramiento genético y manejo sanitario y fitosanitario del cultivo, mientras que importantes demandas de
investigacion en cosecha, transformacién poscosecha y en el desarrollo de estudios de mercado, se han

guedado sin satisfacer por la falta de proyectos que atiendan su problematica.

Fuente: Elaborado a partir de resultados del estudio



6.Hoja de ruta: Estrategias
tecnolégicas en operaciones de
cosecha y poscosecha,
organizativas, de capacidad
instalada y de mercado

La hoja de ruta: Generacidén de estrategias tecnolégicas en operaciones de cosecha y
poscosecha, organizativas, de capacidad instalada y de mercado de la cacaocultura
colombiana, se constituye como un elemento orientador para el desarrollo del sector, lo
gue permitira posicionar a Colombia como un productor de cacaos especiales con altos
estandares de calidad. Este documento se construye a partir de la articulacion de los
resultados obtenidos a través del analisis presentado en las secciones anteriores, en las
gue se lograron identificar: i) las demandas y las oportunidades del mercado, ii) las
capacidades y recursos gue tiene Colombia vy iii) las tendencias globales de investigacion
y desarrollo alrededor del procesamiento del cacao, iv) las debilidades a partir de la
comparacion con las practicas / contextos ideales, lo que contribuyé al logro del objetivo
propuesto. Finalmente, la etapa central muestra los medios que permitirdn alcanzar el
objetivo, es decir, la tecnologia, los productos o servicios que seran entregados y que sean

necesarios para el propésito del estudio.

Los items sefialados anteriormente han permitido identificar una serie de oportunidades y

limitaciones, que pueden ser abordadas mediante estrategias idoneas, con miras a
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consolidar el desarrollo tecnolégico en las operaciones poscosecha del cacao, y el

fortalecimiento y competitividad de la cadena.

A continuacion, se detalla la hoja de ruta, como plan tecnolégico de propuestas de
proyectos que podrian contribuir a solventar las brechas y a la competitividad en general
de la cadena en los distintos territorios. Los proyectos se muestran agrupados en dos
lineas estratégicas: i) tecnoldgica y ii) capacidades de la cadena cacao-chocolate y
mercado. Cada proyecto considera su justificacion y han sido formulados como estrategia
nacional, aunque su ejecucion debera considerar aspectos clave como las caracteristicas
agroecolégicas del territorio, los aspectos socio-culturales y econémicos de la poblacién,
los materiales de cacao que tengan sembrados o estén planificados a sembrar como los

idéneos y la capacidad tecnoldgica.

6.1 Vision orientadora de la hoja de ruta

La formulacién de la hoja de ruta para la cadena productiva y agroindustrial de cacao,
implica pensar en el futuro del sector y por tanto establecer el estado deseable del mismo
en el largo plazo, es decir, proponer una vision, la cual se convierte en el objetivo hacia el
gue apuntan las acciones propuestas. Es por ello, que retomando las diferentes visiones
existentes en el pais, asi como las posturas compartidas por los diferentes actores en las
actividades de construccidn, y las orientaciones de la cadena a nivel nacional, se propone

la siguiente vision orientadora para la cadena de cacao:

En el 2027 la cadena productiva y agroindustrial de cacao contribuird con una
produccién de mas de 200.000 toneladas, posicionandose como uno de los lideres
mundiales en el suministro de cacaos especiales. La cadena estara consolidada en
todos sus eslabones y sera reconocida por la alta calidad del grano que produce,
gracias a la implementacion de tecnologias optimas de poscosecha vy
transformacién adecuadas a las particularidades de los diferentes municipios
productores, sumados a la apropiacion de buenas préacticas de manejo agronémico
y fitosanitario. Adicionalmente, se desarrollaran iniciativas de agregacion de valor
al cacao mediante complejos agroindustriales, que le permite ofrecer productos

transformados para satisfacer los nichos de cacaos especiales. Sumado a esto, la
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cadena contara con un eficiente modelo de comercializacion, donde la trazabilidad
sera el eje a lo largo de la cadena, lo cual facilita la obtencion de certificaciones y
por tanto el mejoramiento de la calidad de los productos. Para lograr esto, la cadena
dispondra un recurso humano calificado que apoya las actividades productivas y de
una red de trabajo colaborativa entre las entidades generadoras de tecnologias y
conocimientos y las entidades transferidoras de tecnologia, apoyando al impacto

positivo en la productividad y competitividad del sector.

6.2 Lineas estratégicas de la Hoja de Ruta del sector
cacaotero

Cada uno de los componentes del andlisis de la cadena de valor presentados en los
capitulos anteriores ha permitido identificar aspectos clave para la cadena productiva y
agroindustrial del cacao, los cuales se traducen en brechas que deben ser consideradas
para el logro de la competitividad del sector. Como resultado del analisis integrado de los
resultados previos, se han propuesto como elementos articuladores y pilares 2 lineas
estratégicas: i) Linea estratégica tecnoldgica y ii) Linea estratégica de capacidades de la

cadena cacao-chocolate y mercado

A continuacion, se despliega cada una de las lineas estratégicas, considerando los
proyectos propuestos, su justificacion y el plazo de implementacion. El plazo de
implementacién esta dado en términos de corto (<1 afio), mediano (2—3 afos) y largo plazo
(> 3 afios) y hace referencia al tiempo en el que se espera empiece a ser implementado el

proyecto.

6.2.1 Linea estratégica tecnologica

La linea estratégica tecnologica esta orientada a dar respuestas a las necesidades del
sector con innovaciones en tecnologias de proceso para la potencializacién de las
caracteristicas del producto, agregacion de valor y mejora de la calidad para fortalecer la
competitividad en busca de nuevos mercados. Se espera establecer procesos optimizados

y regulares de transformacion fisica y bioquimica de las semillas de cacao para aprovechar
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el posible potencial de calidad del recurso genético, reducir la variabilidad en la calidad del

producto final, problemética regular que impide la sostenibilidad de éste en un mercado; y

dar valor agregado al grano de cacao. De esta manera, el productor podra asegurar calidad

en su producto, hegociar precios y eventualmente tener acceso a mercados diferenciados,

nacionales o internacionales. A continuacion, se presentan los proyectos planteados para

esta linea estratégica bajo los dos ndcleos estratégicos: transformacién poscosecha de las

semillas de cacao y calidad.

Tabla 6-1. Proyectos planteados para cosecha, poscosechay transformacién del cacao

Proyecto propuesto

Evaluacion del efecto de las operaciones de pre
acondicionamiento de las semillas de cacao, sobre
las caracteristicas de calidad del grano de cacao
tostado.

‘ Justificacion

Se ha identificado que estas operaciones ayudan
a disminuir los tiempos del proceso de
fermentacion, asi como su influencia en la
calidad del producto.

Cajon en madera ajustable para transformar
distintos volimenes de masa de semillas de cacao.

Los cajones tradicionales no estan disefiados
para fermentar pequefias cantidades de grano, y
considerando que el 98% de los productores
nacionales son pequefios y medianos es
necesario desarrollar tecnologias que se
adapten a sus necesidades.

Valorizacion de subproductos.

La exploracion de las dinamicas del mercado
permitio identificar grandes posibilidades para
los subproductos derivados de la actividad
principal de cosecha y pos cosecha del grano,
por lo que se requiere hacer un proceso de
valorizacion y posteriormente evaluar su
factibilidad para el pais.

C-M

Secador para realizar un proceso de secado bajo
condiciones controladas.

La diversidad de condiciones agroclimaticas del
pais, asi, como la diversidad de técnicas y
métodos para el secado, hacen que en el pais se
evidencia una alta heterogeneidad en esta etapa
del proceso, sumado a que los secadores
disponibles no estan disefiados para la pequefia
escala, por lo que se hace necesario buscar
alternativas para dar solucion a esta demanda
identificada.

Estudio del perfil, origen y dinamica de la poblacion
microbiana que interviene en la fermentacion de las
semillas de cacao, y de las moléculas bioquimicas
precursoras de atributos sensoriales: evaluacién de
la actividad de los microorganismos en la la
generacion de las moléculas bioquimicas.

Los lideres mundiales en investigacién han
empezado a desarrollar estudios sobre este
tema, y siendo la fermentacion la etapa donde se
sintetizan las moléculas bioguimicas que dan los
atributos sensoriales, es necesario que en el pais
se empiece a investigar en esta linea.

C-M
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Proyecto propuesto

Justificacion

Gestion de los procesos de transformacion
poscosecha de las semillas de cacao, con el objetivo
de aprovechar el potencial de calidad del recurso
genético colombiano como fino y de aroma y/o de
las demandas del mercado: métodos para la
generacién inmediata de informacién de avance del
proceso, a partir de la medida de variables objetivas
(pH, temperatura, moléculas quimicas, etc.).

La falta de herramientas y protocolos de

seguimiento a las variables del proceso de
poscosecha del cacao inciden en la calidad del
producto al no ser controladas de manera
efectiva, lo que desencadena en el bajo
aprovechamiento del potencial de calidad del
recurso genético colombiano.

Evaluacion de la optimizacién de los procesos de
transformacion poscosecha de las semillas de cacao
a través de la incorporacion de in6culos microbianos
y catalizadores quimicos y/o enzimaticos.

Los lideres mundiales en investigacion han
empezado a desarrollar estudios sobre este
tema, y siendo la fermentacion la etapa donde se
sintetizan las moléculas bioguimicas que dan los
atributos sensoriales, es necesario que en el pais
se empiece a investigar en esta linea.

M-L

Evaluacion del efecto de las condiciones de proceso
de secado, sobre las caracteristicas de calidad del
grano de cacao tostado.

La ausencia de estudios en el pais sobre el
efecto del secado sobre la calidad del cacao, y
de cdmo este proceso puede variar dependiendo
del recurso genético que se utilice justifica este
proyecto.

Evaluacion del efecto de las condiciones de proceso
de transformacion del grano de cacao (tostado,
conchado, etc.), sobre las caracteristicas de calidad
de los nibs, licor o producto final que se genere.

La falta de herramientas y protocolos de
seguimiento a las variables del proceso de
poscosecha del cacao inciden en la calidad del
producto al no ser controladas de manera
efectiva, lo que desencadena en el bajo
aprovechamiento del potencial de calidad del
recurso genético colombiano.

Estudio de vigilancia tecnoldgica de maquinaria y
metodologias para la transformacién agroindustrial
del grano de cacao en otros productos con mayor
valor.

Como primera actividad a desarrollar antes de
empezar un nuevo desarrollo industrial, es
necesario conocer que existe actualmente y que
de lo que existe es adaptable o implementado en
el sector.

Tabla 6-2. Proyectos planteados para Calidad

Proyecto propuesto

Justificacion

Buenas practicas de cosecha: estudio del
efecto de practicas cosecha sobre la calidad
del grano.

Desarrollo de protocolos de transformacién
fisica y bioguimica de las semillas cacao
hasta grano seco en funcién de atributos de
calidad.

Es necesario adecuar las practicas y recomendaciones | C
existentes a las diferentes zonas del pais, asi como a los
diferentes materiales genéticos con los que se cuenta.

El cacao colombiano es reconocido por ser un producto | M
fino y de aroma, sin embargo, en muchas de las regiones
se desconocen las caracteristicas fisicas, quimica y
organolépticas del cacao producido, las cuales son
requeridas por los clientes al momento de establecer
negociaciones de compra del producto, es por esto que
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Proyecto propuesto

Justificacion

cacao, las cuales incluyan las caracteristicas requeridas
por el cliente.

es necesario la construccion de protocolos por tipo de

Desarrollo de un sistema de trazabilidad para | Uno de los aspectos que inciden en la calidad final del | M
la transformacion del cacao. cacao son la falta se sistemas efectivos de trazabilidad
del proceso en muchas regiones del pais.
Disefilo de planta para empresas | El cacao producido en Colombia es comercializado casi | L
transformadoras de cacao: consideracion de | en su totalidad en forma de granos, debido
aspectos técnicos y de buenas practicas de | principalmente a la embrionaria agroindustria existente,
manufactura. asi mismo existen muy pocas empresas que realicen
algun tipo de transformacién del grano para producir
insumos industriales como manteca de cacao, polvo,
entre otros, por lo que el desarrollo de este proyecto se
hace necesario, con el fin de ir agregando valor al cacao,
lo cual representard un aumento en los ingresos y una
mejor calidad de vida para los productores.
Tipificacién del grano de cacao en materiales | Se desconocen las caracteristicas fisicas, quimica y | M-L
introducidos y regionales de cada region. organolépticas del cacao producido, las cuales son
requeridas por los clientes al momento de establecer
negociaciones de compra del producto, es por esto que
es necesario la construccion de fichas técnicas por tipo
de cacao, las cuales incluyan las zonas optimas de
cultivo, las recomendaciones de cultivo y poscosecha
Implementacién de un sistema integral de | Con el fin de reconocer al productor la calidad tanto fisica | M
clasificacion y calificacién del cacao por | como organoléptica, es necesario unificar en el pais los
calidad diferenciada criterios de calidad y los sistemas de calificacion y pago
del producto
Fortalecimiento de instrumentos de medicion | Una de las grandes falencias en el pais es el | C
y seguimiento de calidad en cacao: | desconocimiento por parte de los productores y
apropiacion normativa por parte de los actores | comercializadores de la normatividad de calidad que rige
de la cadena. la cadena, por lo que es necesario generar procesos de
capacitacion y apropiacion de esta
Desarrollo de un modelo para simular | Con el objetivo de posicionarse en el futuro como un pais | L
atributos sensoriales de muestras de grano de | exportador de cacao fino y de aroma, es necesario
cacao, a partir de medidas de moléculas | empezar a trabajar en la identificacion y obtencién de los
guimicas principales atributos del producto
Desarrollo de un modelo construido a partir de | Con el objetivo de posicionarse en el futuro como un pais | L
informacién bioquimica y sensorial, que | exportador de cacao fino y de aroma, es necesario
incorpore e interrelacione informacién | empezar a trabajar en la identificacion y obtencién de los
gendmica de variedades de cacao, para, sin | principales atributos del producto
llevar a cabo una transformacién poscosecha
de las semillas, poder predecir el perfil
sensorial que podrian generar dichos
materiales.
Elaboracion de un mapa que determine | Los paises lideres en el mundo en cacao fino y de aroma | M-L

cuales son las variedades de cacao
favorables a ser cultivadas en los territorios,
segun caracteristicas productivas, tolerancia
a enfermedades y de calidad organoléptica de
los materiales, aspectos agroecologicos de la
zona, y segun las demandas del mercado.

vienen trabajando en el desarrollo de mapas sensoriales
en el territorio con el fin de especializar las regiones
productivas en alguna variedad o atributo especifico.
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Proyecto propuesto Justificacion

Programa para la difusion normativa, el | Es necesario generar procesos de capacitacion en el
establecimiento, registro y certificacion de | pais para la produccién de material vegetal certificado, el
viveros y productores de material vegetal, | cual es fundamental en el proceso de trazabilidad y
teniendo en cuenta las caracteristicas de | seguimiento a la calidad del producto
especificidad y/o adaptabilidad regional de los
materiales y las demandas del mercado

6.2.2 Linea estratégica de capacidades de la cadena cacao-
chocolate y mercado

La linea estratégica capacidades de la cadena cacao-chocolate y mercado, esta orientada
a establecer modelos de integracién y consolidaciéon productiva, la implementacién de un
enfoque con vision empresarial en las unidades productivas y las asociaciones, el acceso
a mercados de mayor valor e innovacion en el producto y el favorecimiento del proceso de
integracion de los actores que conforman la cadena. De esta manera, a través de la figura
de empresas cacaoteras, se puede mejorar el nivel de competitividad de los productores y
por ende del sector. Bajo esta figura, debido a las caracteristicas de modelo de negocio
para el cacao colombiano, los productores podrian generar estrategias ganadoras y
rentables para acceder y cumplir los requerimientos de los mercados, ya sea por tipo de
producto, volumen, calidad, financiacién de infraestructura, acceso a nuevas tecnologias,
posicién de negociacion, etc., impactando en el mejoramiento de la calidad de vida y el

bienestar de los productores de la regién y el fortalecimiento de la cadena.

Tabla 6-3. Proyectos planteados para capacidades de la cadena cacao-chocolate y mercado

Proyecto propuesto ‘ Justificacion Plazo

Investigacion sobre modelos socio empresariales | Con el fin de fortalecer la asociatividad de la | C
gue favorezcan la asociatividad y la organizacién | cadena y de generar alianzas estratégicas
de grupos empresariales, para la transformacién | efectivas que conlleven a la consolidacion de
y comercializacion del cacao, favorecer la | una cadena de valor, es necesario identificar
competitividad de los productores, y el acceso en | los modelos socio empresariales mas
la cadena de valor. efectivos para el sector.

Identificacion de los competidores internacionales | El estudio identifico a priori los principales | C
mas relevantes por segmento estratégico. mercados Yy los principales competidores, sin
embargo, es necesario conocer en detalle el
funcionamiento de dichos competidores con el
fin de desarrollar estrategias para la incursion
y posicionamiento en los mercados
identificados como potenciales.
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Proyecto propuesto ‘ Justificacion Plazo

Modelo para favorecer la integracion de los | Con el fin de fortalecer la asociatividad de la | C
actores de la cadena en funcién de un plan | cadena y de generar alianzas estratégicas
estratégico. efectivas que conlleven a la consolidacion de
una cadena de valor, es necesario consolidar
un plan estratégico Unico nacional, procurando
la participacion de todos los actores de la
cadena.

Investigacion de mercados para disefiar | El estudio realizado permiti6 identificar los | C-M
estrategias de introduccion, diferenciacion y | mercados con posibilidad para Colombia, sin
posicionamiento de los diferentes cacaos | embargo, es necesario profundizar en el
colombianos en el comercio nacional e | conocimiento de dichos mercados, por lo que
internacional. se hace necesario hacer estudios de mercado
puntuales por pais o segmento.

Benchmarking internacional de competidores. El estudio identifico a priori los principales | C-M
mercados Yy los principales competidores, sin
embargo, es necesario conocer en detalle el
funcionamiento de dichos competidores con el
fin de desarrollar estrategias para la incursién
y posicionamiento en los mercados
identificados como potenciales.

6.3 Recomendaciones por departamento y variable

Para las variables de cosecha y poscosecha se recomienda en primera medida aprovechar
el potencial del recurso genético de las variedades de cacao de Colombia, a través de sus
mezclas o la particularidad de alguna de éstas. Variedades disponibles en departamentos
como Arauca, Santander, Huila, Narifio, Cundinamarca y Boyaca, deben seguirse
difundiendo entre los productores acompafiados de una asistencia técnica pertinente y
ajustada al material, logrando una diferenciacion por la calidad el material vegetal; asi
mismo variedades como la CCN51 deberian ir siendo reemplazadas paulatinamente por
los materiales nacionales. Adicionalmente se debe lograr determinar los perfiles
sensoriales de los tipos de granos de cacao que las unidades productivas pueden llegar a
producir, con el fin de concebir la participacion en el modelo de mercado basado en la

demanda y no Unicamente bajo el de oferta.

Para los departamentos de Antioquia, Cesar, Tolima y Norte de Santander es necesario
acoger las recomendaciones de Fedecacao y la industria para el material vegetal,
propendiendo la renovacion de cultivos, y sustituir paulatinamente variedades introducidas
por variedades locales. También es necesario mejorar el acompafiamiento y la asistencia

técnica a los productores, para generar planes de siembra acorde a las caracteristicas de
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la region y con variedades de cacao apropiadas. Por otra parte, es necesario consolidar
los procesos de suministro de material vegetal certificados, y facilitar el acceso a todos los
productores, para lo cual se requiere contar con una mayor cantidad de viveros certificados

en todos los departamentos y con disponibilidad suficiente de material vegetal certificado.

Con relacion a las practicas de cosecha, es necesario trabajar en todo el pais en mejorar
el uso de métodos subjetivos como la identificacion de indice de madurez con el cambio
de color de las mazorcas, que a pesar que segun los productores es un proceso practico
y eficiente en términos de tiempo y costos, se puede inducir a errores debido a que la
identificacion del cambio de este parametro se dificulta por la variacién casi imperceptible

de la tonalidad de color de los frutos, asi como la diversidad de material genético del pais.

Para departamentos con pequefias cantidades de produccién como Cundinamarca,
Boyacd, Cesar y Narifio, se recomiendan practicas de almacenamiento de mazorcas previo
al beneficio para tener mayores volimenes de grano y obtener una mayor uniformidad de
grano de cacao; asi mismo, es necesario concientizar a los pequefios productores de no
cosechar frutos verdes, separar mazorcas enfermas de sanas y de no mezclar los granos
para fermentar, para lo cual se requiere un fuerte proceso de capacitacion y
acompafiamiento por parte del gremio y del estado. Para los departamentos con
condiciones agroclimaticas de humedad, alta nubosidad y en las épocas de lluvias, se
sugiere evaluar las practicas como el escurrido previo a la fermentacién con el fin de reducir

el contenido de agua en los granos, lo que optimiza el tiempo de fermentacion.

Para los procesos de beneficio del grano de cacao, es necesario la estructuracion de
propuestas de equipos que se ajusten a la capacidad productiva de las fincas de los
pequefios productores, caracteristicas propias de las regiones del pais, las dinamicas
cambiantes de cosecha y a los factores climaticos; lo que contribuiria al mejoramiento de
los procesos llevados a cabo y a la produccion de grano de cacao con caracteristicas de
calidad diferenciada y regular. Para los departamentos de Narifio, Arauca, Santander y
Huila, donde se identificaron grandes centros comunitarios para el beneficio del cacao se
les recomienda en primera medida ajustar la infraestructura a las necesidades propias de
cada departamento; adicionalmente, definir protocolos para la recepcion y clasificacion del
material recibido (cacao en baba, mazorcas, cacao semi fermentado, entre otros), asi como
ajustar los procesos de fermentacion a las caracteristicas de las variedades predominantes

en cada region, con un seguimiento riguroso de las variables de proceso como
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temperatura, humedad, entre otros. Finalmente, al ser puntos de procesamiento de
cantidades considerables de grano, es necesario revisar los componentes de ergonomia
para su adecuado manejo del producto, considerando los temas de alturas, peso y traslado
del producto. Por otro lado, establecer pequefios laboratorios para el procesamiento de
grano de cacao a chocolate y analizar calidad sensorial de los lotes de grano en el
chocolate producido. Este aspecto conlleva a que las asociaciones deben iniciar una
formacion en analisis sensorial de chocolate y otras pruebas de calidad. Estos
departamentos pueden fortalecer sus asociaciones e ir posicionandose como empresas

cacaoteras mediante la implementacion de las recomendaciones antes dadas.

Los demas departamentos analizados se les recomienda definir protocolos diferenciados
segun la regién, el material y las condiciones agroclimaticas, para la obtencion de granos
de cacao con caracteristicas organolépticas diferenciadas. Este proceso debe estar
acompafado de un fuerte proceso de acompafiamiento técnico y capacitacién a los
pequefios productores, para lo cual es necesario un trabajo articulado entre la academia,
industria, gremio y gobierno regional.

Una vez consolidado una materia prima de alta calidad, los procesos de agregacion de
valor presentan otra oportunidad para mejorar los ingresos en la cadena. Durante las
operaciones de cosecha y poscosecha para la produccién de grano de cacao, se generan
distintos subproductos que han sido evaluados por diversos estudios; sin embargo, es
necesario consolidar las acciones para la trasferencia y adopcion por parte de los
productores. En la generacion de subproductos como la manteca, licor y el cacao en polvo,
se encontraron muy pocas iniciativas en los primeros eslabones de la cadena, por lo que
existe una gran oportunidad en este punto para la agregacion de valor; no obstante, las
tecnologias disponibles muchas veces son de dificil adquisicion o no se adaptan a las
necesidades de la pequefia y mediana industria. Los principales departamentos con
posibilidad de implementar en el corto tiempo estos procesos de agregacion son Arauca,
Santander y Huila, para lo cual se requiere adicional al desarrollo te tecnologias adaptadas,
un fuerte componente de asociatividad entre los productores y las diferentes asociaciones

de cada departamento.

En Antioquia se recomienda generar un trabajo articulado con la industria de la regién para
el desarrollo de estas iniciativas, para el caso del Boyaca y Narifio, es necesario apoyar el

fortalecimiento de las agremiaciones regionales para que puedan desarrollar estos
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procesos en la agremiacién sin la necesidad de enviar el producto a Bogota y otras
ciudades para la maquila de producto. En los departamentos de Cesar y Norte de
Santander se recomienda en primera medida consolidar la cadena en el departamento y
focalizar sus esfuerzos en el corto plazo en la obtenciéon de un grano de cacao con los

requerimientos de calidad exigida por el mercado.

Con respecto a los procesos desarrollados por los comercializadores, es de resaltar en
primera medida la necesidad de generar procesos de capacitacion y concientizacion en el
manejo de la NTC1252 en todo el pais, y la implementacion de buenas técnicas de control
de calidad, para lo cual es necesario integrar a los comercializadores en las estrategias
gue desarrolla la cadena y reconocerlos como eslabon primordial en la cadena de valor.
Adicionalmente se recomienda hacer una revision de la norma teniendo en cuenta las
dindmicas actuales del mercado en las que se manejan segmentos especiales. Es
necesario desarrollar protocolos de manejo de alimentos, con buenas condiciones de
limpieza, mejorar los procesos de clasificacion del producto y reconocer las primas de
calidad al producto como lo menciona la norma colombiana. La industria nacional juega un
rol importante en el proceso de comercializacion del grano, razén por la cual se debe
involucrar tanto en los procesos de capacitacion a los comercializadores, como en

desarrollar politicas claras de precios del producto, segun lo consignado en la norma.

6.4 Elementos clave paralaimplementacién de la Hojade
Ruta

El verdadero éxito de la hoja de ruta estara en términos del proceso de implementacién de
los proyectos que se incluyen dentro del mismo y del posterior impacto que se verifique en
el sector productivo, por ello es necesario plantear adicionalmente un conjunto de

estrategias que enmarquen y favorezcan la puesta en marcha del plan y su sostenibilidad.

En primera instancia debe existir un proceso de divulgacion y socializacién de los
resultados del proyecto, con el fin de generar la apropiacion social del mismo y a partir de
ello dinamizar las propuestas identificadas. Una vez realizada la socializacién se requiere

definir la estructura apropiada para comenzar su implementacion, para lo cual se debe
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tener el apoyo de los Consejos de Cadena y sus Comités Técnicos, quienes son la
instancia natural de discusion y concertacion de las cadenas productivas formalmente
constituidas. Adicionalmente, estas iniciativas pueden ser de interés particular de los
departamentos, por lo que se pueden canalizar recursos del sistema general de regalias,
para lo cual se requiere la conformacién de equipos interinstitucionales para su
estructuracion y ejecucién. Otra de las vias de implementacién es a través de las agendas
internas de las instituciones de investigacion como Corpoica, las Universidades, o de los
gremios como Fedecacao, para lo cual se deben estructurar los proyectos planteados para
ser presentados en dichas instituciones. Es necesario establecer los mecanismos que se
utilizaran para el seguimiento de resultados y recursos involucrados con el fin de medir el

avance en la consecucion de los objetivos y de valorar indicadores de cumplimiento.

Teniendo en cuenta que la mayoria de proyectos propuestos se considera deberian
comenzar a ser implementados en el corto plazo, y atendiendo a que no es viable que
todos sean abordados de forma paralela, se requiere realizar un proceso de priorizacion
concertado con los actores de la cadena, el cual, por ejemplo, podria hacerse en funcién
del impacto que tendria cada uno de los proyectos en el desempefio del sector, asi como
de la prioridad de cada uno de ellos.

Se recomienda establecer alianzas estratégicas para la estructuracién de los
proyectos entre las entidades que tienen experiencia en el sector y que pueden aportar al
progreso del mismo. Para las actividades estratégicas de apoyo y capacitacion se destaca
el SENA, Fedecacao, Corpoica y la Industria, sin embargo, es necesario contar con el
apoyo de la academia como lider en el desarrollo de investigacion basica y aplicada, para
lo cual, las universidades deberan establecer estrategias para cubrir las demandas de

conocimiento especifico del sector.

Otro de los elementos clave para el 6ptimo desarrollo del sector es la inversion en la
infraestructura de transporte, principalmente la adecuacion y mejora de las vias terciarias
del pais. Asi mismo, es necesario garantizar los servicios de extension y asistencia técnica
de calidad en todas las regiones del pais, para lo cual el gobierno nacional en trabajo
articulado de los gremios, debe trabajar en la construccion de esquemas pertinentes de
prestacion de dichos servicios. Por Ultimo, es vital tener presente que esta Hoja de Ruta
es un documento dindmico que debe ser actualizado y ajustado de acuerdo a la evolucién

de la cadena productiva y a las particularidades que el entorno proporcione.



7.Conclusiones

La cadena de cacao posee una gran cantidad de procesos y actores que inciden en la
calidad del producto, la cual, como se identifico en el diagnostico, al final de la cadena no
alcanza los estandares maximos a los que podria llegar y se convierte en una limitante
para la accesion a nuevos mercados mas exigentes como el de los cacaos especiales. La
principal apuesta esta en fortalecer el eslabén productivo desde la transformacion, por lo
gue las estrategias planteadas para la poscosecha proponen unas acciones a nivel
nacional, las cuales se deben adaptar a cada territorio considerando sus particularidades.

Por otra parte, los productores demandan un mejor precio por calidad; sin embargo,
cuando aparece un comercializador que adquiere cacao de diferentes calidades al mismo
precio, crea un fenémeno de disminucién de la calidad en las zonas productoras, el cual,
al momento de que este comercializador se vaya de la zona o empiece a exigir calidad, la
region se encuentra con un desafio de volver a capacitar y concientizar a los productores

sobre la importancia de la calidad.

El efecto de la industria y la estacionalidad de la produccion, es determinante en la calidad
del producto, debido a que existe una demanda insatisfecha de cacao en ciertas épocas
del afio y se comienza a tranzar cacao con menores estandares de calidad, con la
eliminacion por temporadas de las primas por calidad; esto hace que el productor se sienta
inconforme con las fluctuaciones del precio y genera un sentimiento de desconfianza hacia
el comercializador y la industria. También se encontraron comportamientos como el
obtener beneficio a costa del otro, lo cual afecta la confianza entre los actores y la
consolidacion de una cadena de valor, donde se buscan relaciones gana-gana; cuando los
precios suben, algunos comercializadores se demoran en ajustar los precios de compra al
productor y se quedan con las ganancias. De otra parte, cuando el precio baja, realizan
ajustes al precio hasta tres veces por semana, y trasladan todo el efecto de la fluctuaciéon

al productor. Todas estas situaciones generan un circulo vicioso, donde el productor no
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produce calidad porque no se lo reconocen y la industria no paga calidad porque en algin

punto de la cadena de intermediacion se perdio

Con respecto a la calidad sensorial de los granos de cacao, esta se ve influida por
diferentes factores como son el genotipo de cacao, el nicho agroecoldgico donde esta
establecido el cultivo, la composicion quimica del suelo y la edad de los arboles.
Adicionalmente, los diferentes procesos que sufre el grano inciden en la consolidacién de
la calidad como las operaciones, sistemas y métodos de transformacion poscosecha de
los granos de cacao; las operaciones preliminares de apertura de las mazorcas y pre-
acondicionamiento de las semillas; la transformacion fisica y bioguimica a través de la
fermentacion espontanea, o inducida empleando cultivos iniciadores de microorganismos,
0 catalizadores quimicos y/o enziméaticos; los procesos de secado y las actividades de

control y seleccion.

Estas variables sensoriales son una oportunidad para posicionar el cacao colombiano
dentro del nicho de cacaos especiales, el cual como se menciona en el estudio, tienen
unas caracteristicas propias las cuales el cacao colombiano cumple a cabalidad. Dentro
del nicho de cacaos finos y de aroma, la calidad sensorial es un punto dominante en la
calificacion del cacao de exportacién, y se basa en las caracteristicas de sabor y aroma, y

la ausencia de sabores secundarios, especialmente humo, moho y excesiva acidez

En lo que respecta a los resultados de la exploracion en campo, se identificaron una gran
cantidad de desafios para consolidar la calidad del producto en el pais, con mayor
incidencia por parte de los eslabones de produccion y comercializaciéon tal como se
describié anteriormente. También se encontré una baja cobertura de los servicios de
asistencia técnica y acompafiamiento en el cultivo, donde, por ejemplo, el 95% de
productores no tienen un plan de siembra definido, o desconocen las variedades de cacao

mas apropiadas para sembrar en sus unidades productivas.

Con las operaciones de transformacion poscosecha de las semillas de cacao, se encontrd
gue en su mayoria son realizadas por los productores de manera tradicional, con
conocimientos que han sido ensefiado de generacion en generacion, sin embargo, en
muchas ocasiones no son llevadas a cabo de manera adecuada para mejorar las
caracteristicas de calidad cacao, incurriendo en malas précticas con el fin de producir la
mayor cantidad de producto para la venta en el menor tiempo. La fermentacién espontanea

de las semillas de cacao fue el Unico método reportado por los productores encuestados
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para llevar a cabo la transformacion fisica y bioquimica de éstas antes de ser secadas, sin
embargo, se encontraron grandes diferencias en el desarrollo de este proceso en las
diferentes regiones pais, generando una gran heterogeneidad del producto. Respecto al
uso de otro tipo de técnicas de fermentacion, no se encontré6 que se emplearan cultivos

iniciadores de microorganismos, o catalizadores quimicos y/o enzimaticos.

Los sistemas y métodos de fermentacion empleados en el pais, estan disefiados sin tener
en cuenta, entre otras cosas, el volumen de masa de semillas de cacao a ser procesado,
el cual varia en funcion de las dinamicas de cosecha y/o a particularidades socio-
economicas de los productores, lo cual conduce a que el desarrollo de este bioproceso
origine un producto final con diferencias fisicas inducidas, principalmente por la
temperatura y humedad. Diferentes estudios analizados han demostrado la incidencia de
la cantidad de masa y en los que recomienda una cantidad minima para realizar dicho
proceso de manera espontanea. Por su parte, los sistemas de secado, no cuentan con
tecnologia que permita secar el cacao sin que se afecte este proceso por efectos climéaticos

adversos.

Los resultados del estudio muestran que un gran porcentaje de comercializadores utilizan
métodos subjetivos para determinar calidad, a pesar de la disponibilidad en el mercado de
instrumentos y técnicas para realizar una evaluacion correcta. En lo que respecta a la agro
industrializacion, en Colombia se encontré que esta es manejada en su mayoria por dos
grandes industrias, sin embargo, se han desarrollado en los ultimos afios iniciativas de
conformacion de pequefias y medianas empresas, las cuales se estiman en un total
aproximado de 50. Del total de cacaocultores entrevistados, solo el 4% poseen
microempresas fabricantes de derivados del cacao, siendo el chocolate de mesa el

principal producto elaborado.

El analisis integrado de los resultados obtenidos a través de la metodologia del
roadmapping, por medio de la aplicacion de las diferentes herramientas soporte, entre ellas
el benchmarking, la vigilancia tecnolégica y comercial y el andlisis de desempefio de la
cadena, ratifico que el manejo poscosecha del cacao en Colombia aun requiere desarrollo
tecnoldgico, a pesar que estudios pasados hallan planteado acciones para su mejora, ya
gue las brechas tecnoldgicas existentes entre el manejo actual del proceso y las practicas
ideales, evidencian rezago en varias de las regiones del pais analizadas. Asi mismo, esta
investigacion permitié considerar variables como el mercado, la plataforma tecnolégica y

las capacidades para abordar la problemética de la poscosecha del cacao, lo que
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posibilitaron una informacion mas completa y diversa para la determinacion de estrategias
gue propendan por la competitividad de la cadena de valor del cacao, haciendo énfasis en
los cacaos especiales. Por otra parte, se identifico que para el caso del cacao, el mercado
estd jalonando los procesos de desarrollo de tecnologia, modelos organizacionales,
principalmente de las asociaciones de productores, y el desarrollo de nuevos canales de
comercializacion entre otros, por lo que es necesario trabajar de forma paralela al
desarrollo tecnoldgico, en el fortalecimiento de las capacidades de gestion empresarial de
los actores de la cadena y en la consolidacién de una cadena de abastecimiento robusta

para atender las oportunidades de mercado identificadas.
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A. Anexo: Instrumentos de recopilacion
de informacion primaria
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PROYECTO: ANALISIS DE LA CADENA DE VALOR INSTRUMENTOS DE EVALUAC|ON Versién 3. Noviembre de 2016
DEL CACAO EN COLOWEIA TECNOLOGICA DE LA CADENA PRODUCTIVA Y
AGROINDUSTRIAL DEL CACAO

El presente instrumento tiene como objetivo primordial leviaftamacion primaria para validar la informa
secundaria recopilada de la Cadena Productiva deldCaltacolate, que permitira la evaluacién de indicadg
desarrollo tecnolégico. Esperamos que la informacion registrada sea de utilidadgraragtaductiva

Nombre del entrevistatfo Nombre del establecimiento:
Cargo: Tiempo de desempefio:
Municipio:

PROVEEDORES DE INSUMOS

Poda de Formacién

1. De su portafolio de productos, Indique ¢ cuales de
los productos listados son solicitados para el Abonado
cultivo del cacao? Y ¢ Cudles son los tres productos,
de la lista anterior, mas demandadaesgdaultivo

de cacao? Control
enfermedades
Productos Uso Productos
mas Control plagas
demandados ,
Carbonato de Calciq Riego
Carbonato de
magnesio Recolectar
Cal viva (CaO)
Cal apagad
(Ca(OH}) Beneficio
Urea.
Fertilizante T
completo. ransporte
Fungicidas.
Herbicidas. Otro ¢Cudl?
Insecticidas.
Desinfectantes.
Otros. Luales 3. ¢En que proporcién ha crecido o disminuido su
mercado de insumos a&gtas para cacao durante

los dltimos cinco afios?
2. Sefiale con una X, Con qué actividad del cultivo de
cacao se asocian los insumos que vende y para cadd_] Ha disminuido

actividad seleccionada, indique el producto de [] Ha crecido menatel 20%
mayor demanda y el precio por unidad. [] Crecido atre el 20 y 40%
X Producto Precio / [] Crecido atre el 40 y 60%

unidad ] Crecido streel 60y 80 %
Desyerba [] Crecido atreel 80 y 100%

4. ¢Cudles de los siguientes incentivos ofrece su

Poda sanitaria compafiia a los productores cacaoteros?

15 Autorizo expresamente a Corpoica para utilizar la informacion personal suministrada, Gnicamente para los fines relacionados con
la presente actividad, de acuerdo a lo consagrado en la Ley 1581 de 2012 y en el Decreto 1377 de 2013.
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[] Capacitacion

[] Charlas

[] Descuentos econémicos

[] Asistencia técnica

] Créditos para la compra de insumos
[ ] Otros. ¢ Cual?

] Ninguna.

¢ Por qué?

5. Marque con una X la informacién que registra de
sus clientes

Informacion X

Datos personales

Datos del cultivo (are

sembrada por cultivg

tiempo de establecimient

etc.)

Fecha de compra insum(

Cantidades compradas

Otro

¢ Cudl?

No registra informacion

6. ¢De qué manera realiza el acompafiamiento para el

uso y manejo de los agroinsumos en las
plantaciones de cacao?

[] Capacitacion directa en campo.

[] Asistencia técnica

] No realiza acompafamiento

[] Otros. Cual

7. ¢Comercializa insumos organicos para cacao?

[INo [] Si

¢ Cules?

8. ¢Es usted proveedor de material vegetal de cacao?

[INo [] Si

9. ¢Qué método de propagacién de plantulas utiliza?

10. ¢Cuales son loleres de cacao que utiliza?

Clon

X

Precio por
plantula

ISC 95

CCN 51

ISC 60

IMC 67

SCC61

EET 8

ICS1

TSH 565

TSH 812

CAP 34

Otro ¢Cual?

11. ¢Los clones utilizados son certificados?

[1No
12.

L] Si

¢El proceso de injertacion utilizados es?

[|El injerto de parche
[JInjerto de Aproximacion
[JInjerto de pua

[]Otro ¢ Cual?

13.

¢Acompafia usted el peso de seleccion y

plantacién del material vegetal en los cultivos?

[]No

L] si

14. Segun su percepcion de la Cadena Productiva y de
su eslabdn indique en la tabla:

Oportunidades

Limitaciones

Tecnoloégicas
(Maquinaria y
equipo,
insumos,
conocimiento)

No
Tecnolodgicas
(Asociacitivad|
regulaciones,
Infraestructure
vial, servicios

publicos)

Comentarios adicionales:

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION.
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El presente instrumento tiene como objetivo primordial levantar informacion primaria para validar la i
secundaria recopilada deCkdena Productiva del CaéaGhocolate, que permitird la evaluacién de indicadg
desarrollo tecnol6gico. Esperamos que la informacion registrada sea de utilidad para la cadena productiva

Nombre del entrevistatfo

Cargo:

Nombre dedanercializadora
Tiempo de comercializacién cacao:

Municipio:

COMERCIALIZACION DEL GRANO
1. ¢A quén compra el grano de cacao?

] Al productor en campo

] Al productor en puesto de compra
[] A intermediario

[] Otro, ¢Cual?

2. Del cacao comprado que porcentaje comelspa
las siguientes presentaciones
Presentacion %
Cacao en baba
Cacao en proceso
fermentacion
Grano seco y
fermentado
Otra, ¢ Cual?

3. ¢Usted realiza beneficio del grano de cacao?

[]No [] Si

4. ¢Cbomo establecsted el precio de compra de

cacao en el mercado nacional e internacional?

5. ¢Otorga algun tipo de reconocimiento o
penalizacion econémiceal grano?

[1No []si

Concepto

% reconocimiento o
penalizacion

[] Por variedad

[] Por certificacione
en el cultivo

[1 Por calidad fisic
del grano

[ ] Otra, ¢Cual?

6. ¢Considera usted que la calidad del cacao
comprado se mantiene durante el manejo del
producto hasta la venta?

[1No [] Si

¢Por qué?

7. ¢Sabe cuanto producto geedurante la
manipulacién y almacenamiento antes de su venta?
I No ] Si

¢ Cuanto?

8. ¢Sabe cuanto representa en dinero estas pérdidas?

[]No [] Si

¢ Canto?

9. ¢Cuales de los siguientes aspectos son apetecidos
por los compradores de cacao en grano? Ordene la
prioridad

Caracteristicas Marque ung Prioridad
X

Fisicas

Sabor y aroma

Variedad

Certificaciones d¢
cultvo  (orgénica
fair trade, otros)
Otro ¢ Cual?

16 Autorizo expresamente a Corpoica para utilizar la informacion personal suministrada, Unicamente para los fines relacionados con
la presente actividad, de acuerdo a lo consagrado en la Ley 1581 de 2012 y en el Decreto 1377 de 2013.
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10. Indique cual es el nivel de pérdida de cacao en las
siguientes actividades.

Actividad Alto Medio | Bajo 16. ¢ Tiene un registro de trazabilidad del producto?
Empaque (fecha compra, procedencia, calidad, cantidad,
Transporte entre otros)?

i ] Fecha de compra
Almacer-lall”nler.l'fo [] Lugar de procedencia
Comercializacion [] Calidad del producto
[] Cantidad

[] Variedad

[] Certificados
11. ¢@noce los parametros de calidad que determinan [] Otros

la compra del cacao en grano en el mercado ¢Cudles?

nacional (NTC 1252) e internacional?

] No ] si 17. ¢ Cadauantatiempo vende el cacao?

[] Diario

12. @Cgéles son los principales criterios de calidad que [] Semanatente

aplica para la compra? [] Quincemlmente.
] Aroma caracteristico (agradable) [ ] Mensualmente
[] Color Marrén o chocolate caracteristico. [] Otro. ¢ Cual?
[] Contenido de Humedad del grano.
[] Contenido de pasilla %. 18. ¢Quienes son sus principales compradores?
[] Granoseco. Cliente % estimado
[] Grano quebradizo. Compaffa Nacional ¢
] Contenido de grasa del grano. Chocolates.
[] Variedad Casa Luker.
[] Otros¢ Cudles? Acopiador.

Exportador
- . . Cliente internacional
13. ¢En que condiciones lleva el cacao a la industria o ———
L Comisionista.

al siguiente comprador del guoto? Otro. 2 Cual?
[] Bultos - < :
% éag};asnel 19. Sus compradores ¢tienen topes minimos de

A cantidad de grano para la compra?
2

[ ] Otros¢ Cuéles? [ No [] Si

. . . . A I)
14. Del cacao que adquiere a que porcentaje le realiza ¢CUanto:
pruebas de calidad

0,
E II\E/Ir?trr]gseldze(l)ZOe/lo 50% 20. ¢Porcudlegle las siguientes caracteristicas sus
] Entre el 50(% y el 80% clientes pagan prima adicional?
[] Mas del 80% Caracteristicas Marque ung % adicional sobr
X el precio base
15. ¢ Del cacao adquirido, en qué porcentaje se Fisica
distribuye la calidad del producto? Sabor y aroma
Variedad
Alta Calidad | Calidad Calidad Certificaciones  ds
estandar deficiente cultivo (organica, fa
trade, otros)
Otro ¢ Cual?
¢Porqué?
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21. Estime del total de ventas de cacao en grano, los  [_] Muy poco

sistemas de pago que manejan sus clientes [] Casi siempre
Sistema de pago % estimado del total ¢ ] Siempre
ventas ¢Por qué?
De mntado
Pago a 15 dias
Pago al mes
Pago a tres meses
Otro, ¢,Cual? 26. Segln su percepcion de la CaBeoductiva y de
22. ¢En promedio cuanto cacao comercializa su eslabén indique en latabla:
mensualmente? Toneladas Oportunidades Limitaciones
Tecnolégicas
23. Pertenece a alguna asociacion de comercializadores| (Maquinaria
de cacao. equipo,
[1No ] si insumos,
¢ Por qué? conocimiento)
¢Le harepresentado beneficios? No
I No []Si Tecnolégicas
¢Cuales? (Asociacitivad
regulaciones,
Infraestructure
vial, servicios
publicos)

24. ¢ Estaria dispuesto a pertenecer a una alianzade  Comentarios acionales:
comercializacion ya sea con las asociaciones u otras
entidades a nivel departamental o nacional?

[ 1No []sSi

¢Por qué?

MUCHAS GRACIAS POR SU
25. ¢Con que regularidad asiste a charlas, talleres, COLABORACION.
reuniones o capacitaciones sobre cacao u otros
temas relacionados?
] Nunca
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El presente instrumento tiene como objetivo primordial levantar informacion primaria para validar la i
secundaria recopilada de la Cadena Proddetiv@aca® Chocolate, que permitird la evaluacién de indicadg
desarrollo tecnol6gico. Esperamos que la informacion registrada sea de utilidad para la cadena productiva.

Nombre del entrevistatip

Nombre de la empresa

Cargo:
Ubicacién Geogréfica:

Tiempo de desempefio:

INDUSTRIA

Nombre o Razén Social:

Nit:
Direccion:
Teléfonos:
Fax:
Direccion Web:
E- Mail:
Cddigo ClIU:

1. Estructura de la propiedad de la empresa. Indique
con una X segun corresponda:

Clase de empresa:

[]Publica

[JPrivada

[Mixta

2. ¢Enqué afio se atituyd la empresa?

3. ¢Cuantos empleados posee la empresa?

4. Tipo de sociedad. Marque con una X
[ ] Sociedad Andnima S.A

[] LimitadaLtda.

[] Sociedad en Comandita

[] Sociedad Comandita por Acciones

] Unipersonal

[] Sin Animo de lucro

5. ¢Cudles son los principales insumos que usa?
Insumo Cantidad | Proveedor
mensual

Cacao en Grano
Manteca de cacao
Pasta de cacao
Cacao en Polvo
Cascara de cacao
Azucar

Leche

Agua

Otro

6. Estime del total de compras de cacao, los sistemas
de pago que maneja a sus proveedores

Sistema de pago % estimado del total ¢
compras

De contado

Pago a 15 dias

Pago al mes

Pago a tres meses

Otro, ¢, Cual?

7. ¢En promedio cuanto cacao consume
mensualmente? Toneladas

8. ¢Cuadles son sus principales proveedores de grano
de cacao?

[] Productores.

[] Comisionistas.

] Importacion.

[] Otros ¢ Cual?

9. ¢Con relacién a la calidad del grano de cacao,
¢reconoce de alguna manera o penalizan la calidad
del grano segin?

17 Autorizo expresamente a Corpoica para utilizar la informacion personal suministrada, Gnicamente para los fines relacionados con
la presente actividad, de acuerdo a lo consagrado en la Ley 1581 de 2012 y en el Decreto 1377 de 2013.
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Caracteristicas Margwe una| % adicional sobr
X el precio base

Fisicas

Sabor y aroma

Variedad

Certificaciones  dg¢
cultivo (organica, fa
trade, otros)
Otro ¢ Cual?

10. ¢ Cudles son los principales criterios de calidad que
tiene en cuenta para la adquisicién debgra

[] Estado de madurez

[] Color

[] Sabor y olor

[] Forma

[] Precio

[] Otra ¢Cual?

11. ¢Del ceao adquirido, en qué porcentaje se
distribuye la calidad del producto?

Calidad
estandar

Calidad
deficiente

Alta Calidad

12. ¢Existe una cantidad minima de cacao que compre
al proveedor del grano?
] No ] Si

¢ Cuanto?

13. Para la agroindustria, ¢ Tiene ventajas el cacao fino

y de aroma?
] sI ] NO
¢Por qué?

14. ¢Del cacao adquirido a proveedores
colombianos, que porcentaje se puede considerar
como cacao fino y de aroma?

15. ¢La empresa estaria dispuesta a dar una
bonificacion por un cacao de alta calidad o con

algun tipo de certificacion?

L] sl

¢Por qué?

] NO

En caso de respuesta afirmativa. ¢A cuanto
equivaldria dicha bonificacion?

16. ¢ Cudles de los siguientes procesos se realizan en

la empresa?
[] Tostado
[] Molturacion
[] Prensado
] Amasado
] Refinado
[] Conchado
] Atemperado
[] Otro ¢Cual?

17. Califique segua importancia los productos que
ofrece la empresa (siendo 1: no es importante y 5:
muy importante)

Confiteria

Chocolate de mesa
Manteca de cacao
Pasta de cacao
Cacao en polvo
Bebidas achocolatadas
Cosméticos

Otros ¢ Cual?

. ¢Cual es la produccion anual de los articulos que
ofrece su empresa?

. ¢ Cuales son las caracteristicas principales del
proceso productivo?
Por lotes (Intermitente)
Linea de ensamble (pocos productos, alto volumen)
Flujo continuo (muchos productos, alto volumen)
Otro. Cual?

. ¢Se lleva un registro de las variables del proceso?

L] sl [ 1 NO
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. ¢ Esta informacion se ha tenido en cuenta para
introducir mejoras o creacion de nuevos procesos
productivos?

] sI ] NO

2. ¢Se han implementado cambios significativos en

los siguientes aspectos durante los Ultimos 3 afios?

Gestion Tecnolégica

Gestion de Procesos

Gestion de Recurso Humano

Gestibn Ambiental

Otro. Cual?

N

(I

23. Sefiale cudl(es) de las siguientes actividades ha

realizado la empresa:

30. ¢Se ha efectuado alguna ampliacion o mejora en la
planta fisica en los ultimos tres afios?
] sl ] NO

Cual?

31. ¢Se llevan registros (historia) del mantenimiento a
los equipos?

] sl [] NO

32. ¢El personal cuenta con locaciones adecuadas para
desarrollar sus actividades eficientemente?

] s ] NO

[] Identificacién y andlisis de tecnologias que la empresa 33. ¢Dentro de los planes de desarrollo de la empresa,

posee

[] Identificaciéon y andlisis de tecnologias de la
competencia

] Identificacién y andlisis de tecnologias existentes

] Formulaciéon y ejecuei de planes tecnolégicos

] Formulaciéon e implementacion de una estrategia
tecnoldgica

24. ¢Qué certificado(s) de calidad ha recibido o tiene

en proceso su empresa? (ISO, QS, etc)

Posee Cual?

En proceso Cuéal?

Ninguno.

OO0

25. ¢ Existe un manual de calidad en la empresa?

] s ] NO

¢ Se realizan inspecciones y andlisis de control de
calidad sobre los insumos o masgprimas?

NO Por qué?
S| De qué tipo?

26.

(|

27. ¢Se realiza evaluacion periddica del desedgpe

los proveedores?

[] sl [] NO

En caso afirmativo, los proveedores responden
oportunamente a sus compromisos con la empresa:
(Califique. 5: Siempre 1: Casi nunca)

! 12 O3 04 5

Se elaboran pronésticos de la demanda?

[] sl [] NO

28.

29.

se contemplan explicitamente programas de 1&D?

] slI 1 NO
En caso afirmativo, en qué areas y en qué
tecnologias

34. ¢La empresa posee una unidad o funcién de 1&D?
(En caso afirmativo sefiale si es independiente o si
esta con otra funcion)

] sl [] NO

¢,Cuantas personas se dedican a I1&D?
35. ¢ Tiene la empresa las instalaciones y equipos
adecuados para su 1&D?

Optimos

Buenos

Aceptables

Regulares

Malos

N

w

6. ¢Busca la empresa activamente informacién sobre
productos y procesos novedosos?
[] Productos [ ] Procesos

Cudles son las fuentes?

[] Proveedored ] Publicaciones

[] Competidores [] Ferias, exposiciones
[] Cursos, seminarios [ ] Viajes

[ ] Otros. Cuéles?

37.

¢,Con qué frecuencia busca y aprovecha la empresa
informacion sobre mwas tecnologias, procesos,
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equipos y materiales disponible en las siguientes

fuentes?
F: Frecuentemente O: Ocasionalmente N: Nunca
Tipo de Organizacion F|O]|N

Empresas de consultoria
Universidades
Organizaciones de apoyo al
desarrollo tecnolégico
Centros de informacion tecnoldgi
Asociacion de empresas del sec
Organizaciones estatales
Revistas y periddicos
Asesores externos
Estudio de la oferta del mercadi
Proveedores
Internet

38. ¢Lainnovacién tecnolégica Ba variable

estratégica de la empresa?

[] sl [] NO

riesgos con inversiones en innovacion que podrian

incidir en la posicion financiera de la empresa?

Alto Bajo

Medio Nulo

Moderado
. ¢La empresa ha desarrollado nuevos productos en

el dltimo afio?

] sI ] NO
En caso afirmativo, ¢el
introdujo al mercado?

] sl ] NO

¢Con qué resultados?

s0d

41. ¢En qué medida se recolecta la informacion de la
empresa sobre las necesidades y deseos de los
actuale y posibles clientes, para el desarrollo de
nuevos productos?

[JFrecuentemente [JOcasionalmente [[] Nunca

42. ¢La empresa ha realizado modificaciones o mejoras —

en los ultimos tres afios de nivel teqiotden
alguno de los procesos productivos?

] s ] NO

En caso afirmativo, la mejora se ha dado en:
] Modificacién de actividades de procesos existentes

. ¢,Hasta qué nivel esta dispuesta la gerencia a asumir

producto desarrollado se

] Madificacién / Adquisicion damaquinaria y equipo
para procesos existentes

[_]Procesos nuevos con maguinaria existente

] Procesos nuevos con maguinaria nueva

43. Para cambiar maquinaria o equipo, la empresa
recurre a:

] Compra de nuevosugos a proveedores nacionales

0 extranjeros

] Ingenieria directa (1&D propios)

] Reconversioén tecnoldgica

[] Proyectos conjuntos con CDT’s u otra entidad
,Cudl?

[] Transferencia de tecnologia

[] Otro ¢ Cual?

44, ¢Inciden en su actividad las fluctuaciones de los
precios internacionales del cacao en grano?
] sl 1 NO

¢Coémo?

&Y en el producto terminado?

] sl [] NO

¢De que forma?

45. ¢ha cambiado el portafolio deductos de su
empresa en los ultimos cinco afios?
] sI ] NO

¢Coémo?

46. ¢Organice de mayor a menor importancia los
factores que dieron pieos cambios en su
portafolio de servicios?

____Adquisicién de nuevos equipos

__ Demanda detercadale nuevos productos

____Normatividades nuevas en los paises de destino

__Nuevos socios comerciales

__ Proyecciones de expansion

____Necesidad de fidelizaoductores

__Necesidad de fidelizar compradores

Otros. ¢ Cual?

47. De acuerdo con la concepcién de cadena
productiva, ¢qué conocimiento tiene de la cadena a
la cual pertenece su empresa?
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48. Le genera a su empresa algun interés especial, hacer

parte de de la cadena productiva del Cacao

Chocolate:

L] sl

¢ Por qué?

] NO

55. ¢, Cudles son las principales dificultades o puntos
criticos de la transformacién del cacao hasta el
producto final?

49. La empresa ha subcontratado alguna labor en el

area de:
] Investigacién y desarrollo
[] Fabricacion
[ ] Comercializacion
[] Servicios
[] Selecciéde recurso humano
[] Otros ¢ Cual?

56. Segun su percepcion de la cadena productiva y de
su eslabdn indique en la tabla:
Oportunidades

Limitaciones

Tecnoldgicas
(Maquinaria y

equipo, insumog

50. Se han presentado experiencias de integracion?
] A nivel interno
] A nivel externo

51. ¢Qué tipos de integracion?

conocimiento)

No Tecnoldgicas
(Asociacitivad,
regulaciones,

Infraestructura

vial, Servicios

publicos)

52. ¢Cuanto representa de los ingresos el mercado que Comentarios adicionales:
tienen a nivel internacional?

[ ] Menos del 20%.

[] Entre el 20 y 40%.

] Entre el 40 y 60%.

] Entre el 60 y 80 %.

] Entre el 80 y 100%.

MUCHAS GRACIAS

53. ¢ Tienen algun grupo de proveedores de grano que
trabaje exclusivamente con ustedes?
] slI ] NO

¢Por qué?

54. ¢La empresa tiene alguna politica de incentivos a
productores, asistencia técnica, transferencia de
tecnologia?

] sl ] NO

¢Por qué?
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Entrevista semiestructurada aplicada a los cacaocultores de diferentes regiones del pais
durante la exploracion en campo
1. DATOS PERSONALES

1.1. Nombre:
1.2. Edad (AfRos): 1.3. Escolaridad: 1.4. Nombre de la finca:
1.5. Vereda: 1.6. Municipio: 1.7. Aftars.n.m.):

2. CARACTERISTICAS DEL CULTIVO
2.1. No. Hectareas: 2.2. %Hibridos/%clones: 2.3.Edad Hibridos/Clones:

Clones:

3. MANEJO AGRONOMICO

3.1. Fertilizacion: *Frecuencia: **Tipo abono:

3.2. Poda: *Frecuencia:

3.3. Riego: *Método: ** Frecuencia:
3.4. Sombrio:

Arboles de sombra dentro del cultivo de cacao:
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3. COSECHA

4.1 FERMENTACION

4.2. SECADO

3.1. Método indice de
madurez:

4.1.1. ¢ Fermenta alguna variedad el cacao
de manera independiente?

4.2.1. Métodode secado:

3.2. Herramienta de cosecha:

4.1.2.Tiempo de fermentacion (dias):

3.3. Herramienta de apertura
mazorca:

4.1.3. Método de volteo:

3.4. Herramienta de
desgrane:

3.5. Reipiente de almacenamiento grano
en baba:

4.1.4 Herramienta de volteo:

4.1.5. Uso de lixiviados:

4.2.2. Velocidad del secado:

4.2.3. Frecuencia
volteo:

4.2.4. Herramienta de volteo:

de
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3.6. ¢ Separa mazorcas sanas de las no
sanas?

3.7. ¢ Separa los granos sanos de los no
sanos?

4.2.5. Tiempo de secado:

4.1.6.*Rendimiento: masa , carga, arrobas,
baldes de grano de cacao humedo y seco:

4.2.6. Tipo de secado:

4.2.7. Tipo de secador:

* ¢ Qué hace con los granos no sanos (sec;
fermenta y seca, lo deja en el campo)?

3.8. Frecuencia recoleccion:

Epoca de alta
cosecha:
Epoca de baja
cosecha:

** Capacidad maxima del fermentador:

4.1.7. Método para determinar el final de la
fermentacion:

4.1.8. Clasificacion del grano después de la
fermentacion:

4.2.8. Material de la superficie donde seca el
grano:

4.2.9. Método para determinar el final del
secado:

4.2.10. Limpieza del grano seco (zaranda,
manual):
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DEL CACAO EN COLOMBIA

3.9. Epoca de mayor
cosecha:

3.10. ¢ Almacena las mazorcas después de
cosecharlas?

4.1.9.Tipo de fermentador: 4.2.11. Tratamiento después del secado
(moho, agua, lixiviados, aceite,
melaza):

3.11. ¢ Usa el mucilago del grano en baba*

4.1.10. Tipo de madera:

4.2.12. Material del

Saco.

4.1.11. Método de limpieza:
4.2.13. Transporte comercializacion (bus,
camioneta, camion):

3.12. Uso cacota:

3.13. Variedades que le generan mayor
rendimiento:

Valor del
4.1.12. Cubierta del fermentador: transporte

4.3. ALMACENAMIENTO

4.1.13. Condiciones de aislamiento del 4.3.1. Almacenamientale cacao:
fermentador (techo, paredes, piso):
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(Agroquimicos, fuentes de contaminacion)

Contintia pag. 4.

4.1.14. Dimensiones del fermentador:

I

!

-
%

Tiempo: Espacio:

Estibas:____
4.4. AGROINDUSTRIALIZACION

4.4.1. Producto (s):

Etapas:

*Tostado: T: t:

ContintGia pag. 4.

Equipo:

Masa:

*Descascarillado:
Equipo

Jdd |
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*Molienda: Equipo

*Conchado: Equipo:

T: t:

*Atemperado: T

Equipo:







5. VARIABLES SOCIOECONOMICAS
5.1. Relevo generacional:

5.2. Mano de obra (familiar,
externa):
*¢ Se dificulta contratar mano de
obra?:

5.3. Fuente de ingresos:

5.4. Asociatividad: 5.4. Certificaciondm

5.5. ¢ A quién le vende el producto final que elaboran?

5.6. Precio por kg de producto final:

5.7. Bonificacion por cacao de calidad:

5.8. Criterios de calidad del comprador (humedad, granos bien fermentados, con
moho, germinadcs, impurezas):

5.9.

Premios, reconocimientos, concursos, muestras:

5.10. Conocimiento de la NTE€1L252;
5.11. Asistencia técnica:

Observaciones:







B. Anexo: Relacion entrevistas por
eslabon
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(ENCARGADO)

MUNICIPIO
ARAUQUITA
ARAUQUITA
ARAUQUITA
ARAUQUITA
ARAUQUITA
ARAUQUITA
ARAUQUITA
ARAUQUITA
ARAUQUITA
ARAUQUITA
SARAVENA
SARAVENA
SARAVENA
FORTUL
TAME
TAME
TAME
PUEBLO BELLO
PUEBLO BELLO
PUEBLO BELLO
PUEBLO BELLO

PUEBLO BELLO
PUEBLO BELLO
PUEBLO BELLO
PUEBLO BELLO
PUEBLO BELLO
PUEBLO BELLO
PUEBLO BELLO
MACEO
PUERTO BERRIO
MACEO
MACEO

MACEO
MACEO
MACEO

PRODUCTORES

NOMBRES Y APELLIDOS DEPARTAMENTO
JOSE BLANCO SARMIENTO ARAUCA
ORFA JANETH QUINCHIA ARAUCA
JUAN BAUTISTA BARRERA ARAUCA
ELIO JOSE MORENO ARAUCA
BERNABE PEREZ ARAUCA
JORGE ENRIQUE NINO ARAUCA
GERARDO SOLER ARAUCA
HUGO EFRAIN CASTRO GUERRERO ARAUCA
DAVID OLARTE LUNA ARAUCA
ELDA ESNEDA DAZA ARAUCA
ELSA AMADO BRAVO ARAUCA
GONZALO FORERO ARAUCA
TARCICIO ARIAS MARIA ARAUCA
LUIS ANTONIO URIBE MELO ARAUCA
CLAUDIA MORENO ARAUCA
JOSE DURAN ARAUCA
ELMER RAMOS DUARTE CESAR
ELIA ROSA TORRES CESAR
JOSE FLORENTINO RAMOS MARQUEZ CESAR
JULIA SEPULVEDA (PROPIETARIA)/RAFAEL MARTINEZ CESAR
(ENCARGADO)
NICANOR ARIAS CESAR
BENJAMIN VENCE CESAR
PABLO ARIAS CHONA CESAR
LOIDA BECERRA CESAR
JESUS BUSTOS CESAR
DARIO UREANA CESAR
LUIS OVIDIO SANGUINO CESAR
EVELIO GONZALEZ AGUDELO ANTIOQUIA
HECTOR HERNAN CARVAJAL ANTIOQUIA
JOSE ALDEMAR RESTREPO VASQUEZ ANTIOQUIA
JUAN PABLO VELEZ URIBE (PROPIETARIO)/ ANGEL ANTIOQUIA
BERNAL (ENCARGADO)
OMAR DE JESUS MUNOZ POSADA ANTIOQUIA
NESTOR MARIO VALENCIA RAMIREZ (ENCARGADO) ANTIOQUIA
ALVARO CORTES (PROPIETARIO) /EDINSON MENESES ANTIOQUIA




NOMBRES Y APELLIDOS

FERNANDO DE JESUS ZAPATA
ISIDORO BEDOYA

EDWARD MUNOZ GAVIRIA
MIRIAM GAVIRIA

JULIO ALVAREZ CUELLO
TEODORO DAVID SALAS
JOSE DAVID BOLANOS
APOLINAR MOSQUERA
NOHEMI ROSA COLORADO
LINO ANTONIO RAMIREZ
ISMAEL FLOREZ ESTRADA
LUIS VENTURA CUESTA
ORLANDO GALINDO

ROSA EMILIA DAVID CORREA
UVALDO REYES ESPITIA
IVAN DE JESUS AGUIRRE GRAJALES
GUSTAVO ANTONIO RENDON RUIZ
VICTOR MANUEL SEPULVEDA
RAMIRO FIERRO

PABLO EMILIO DIAZ
ORLANDO ESCOBAR
ALVARO SANCHEZ

AURORA ANDRADE

JESUS ANDRADE
BERNARDO MURCIA

JUAN DE DIOS DURAN
GILBERTO MORALES

URIEL MURCIA AGUILLON
TERESA HERNANDEZ
NILSON VERA

ISAAC ACELAS SANTOS
PABLO GONZALEZ

ALIX GOMEZ IGUAVITA
AQUILEO ARIAS

JOAQUIN VEGA ARIAS
MIRIAM DIAZ

JOSE DE JESUS ZAFRA
VALENTIN RODRIGUEZ
ALVARO GUALDRON

RAMON ARDILA

LUISA VASQUEZ

DEPARTAMENTO

ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
HUILA
HUILA
HUILA
HUILA
HUILA
HUILA
HUILA
HUILA
HUILA
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER

MUNICIPIO
CARACOLI
CARACOLI
CARACOLI
CARACOLI
APARTADO
APARTADO
APARTADO
APARTADO
TURBO
TURBO
TURBO
TURBO
TURBO
TURBO
TURBO
TURBO
TURBO
TURBO
CAMPO ALEGRE
CAMPO ALEGRE
CAMPO ALEGRE
LA VEGA
LA VEGA
CAMPO ALEGRE
RIVERA

SAN VICENTE DE CHUCURI
EL CARMEN DE CHUCURI
EL CARMEN DE CHUCURI
EL CARMEN DE CHUCURI
EL CARMEN DE CHUCURI
EL CARMEN DE CHUCURI
EL CARMEN DE CHUCURI
EL CARMEN DE CHUCURI
EL CARMEN DE CHUCURI
EL CARMEN DE CHUCURI

SAN VICENTE DE CHUCURI

SAN VICENTE DE CHUCURI

SAN VICENTE DE CHUCURI

SAN VICENTE DE CHUCURI
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NOMBRES Y APELLIDOS
PABLO OTERO ARDILA

ALFREDO CALDERON

ALEIZER CEPEDA

ROSA JULIA MORENO

JOSE DEL CARMEN SEPULVEDA
WALTER SANTAMARIA

SANTIAGO CRISTOBAL

JORGE ACEVEDO

VICTOR HUGO DELGADO

RITO ANTONIO GARCIA

FABIOLA PRADA

OLIVO SIERRA CELIS

CENTRO DE BENEFICIO DE CACAO DEL CONSEJO
COMUNITARIO TABLON DULCE

CENTRO DE BENEFICIO DE CACAO DEL CONSEJO
COMUNITARIO UNION RIO CHAGUI
CONSEJO COMUNITARIO BAJO MIRA Y FRONTERA

CENTRO DE BENEFICIO DE CACAO DEL CONSEJO
COMUNITARIO ALTO MIRA'Y FRONTERA

NEBER BARRIOS

RAMON CRUZ PEREZ
JOSE RAUL DIAZ

LISBEY YATE

JULIO CESAR TORRES
HENRY HERRERA
EDILBERTO CRUZ ARDILA
VIDAL TORRES PENA
JOSE VARGAS

SOLAIN GUEPENDO
JHON WILMER BARRIOS
ORLANDO ZAPATA
EDWIN CRIOLLO
YEFERSON GARZON
PABLO MORENO
HERNAN JIMENEZ

DEYSI RINCON NARVAEZ
JOSE HERNAN CAMACHO
LIBORIO JAVIER OSPINA

DEPARTAMENTO

SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
NARINO

NARINO

NARINO
NARINO

TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA

MUNICIPIO
SAN VICENTE DE CHUCURI
SAN VICENTE DE CHUCURI
SAN VICENTE DE CHUCURI
SAN VICENTE DE CHUCURI
SAN VICENTE DE CHUCURI
SAN VICENTE DE CHUCURI
SAN VICENTE DE CHUCURI
SAN VICENTE DE CHUCURI
SAN VICENTE DE CHUCURI
RIONEGRO
RIONEGRO
RIONEGRO
TUMACO

TUMACO

TUMACO
TUMACO

CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
ATACO
ATACO
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL

Versién 3. Noviembre de 2016




NOMBRES Y APELLIDOS

ARISTOBULO OCHOCA
ALEJANDRO TORO

SOLANGI ESTRADA

MARLEN AVILA

JOSE PEDRO GARCIA

JOSE ALFREDO MEDINA

ELCI MARIA ZARATE

LUIS HERNANDO CORTES
ROSA PADILLA

PEDRO DE JESUS CORTES
JOSE RONCANCIO

DIOS DE JESUS RODRIGUEZ
JULIO ALONSO MARTINEZ
HERNAN CORTEZ

MARIA MARLENY FONSECA
CARLOS RODRIGUEZ
VICTOR SANCHEZ GONZALEZ
GUILLERMO GARCIA GARCIA
JOSE DOMINGO MONROY CRUZ
FIDEL ALFONSO CORTES
ROSARIO RAMIREZ

ROSA MARIA GARCIA

FANOR RAMIRO TELLEZ
NESTOR EDGAR RAMOS ALJEREZ
RAUL MEDINA

MIGUEL MONTANO

JORGE HUMBERTO PARRA
PEDRO JULIO PAEZ JIMENEZ
PEDRO ROMERO

HECTOR PULIDO VARGAS
MARIA CASTELLANOS

JOSE ANTONIO

ALONSO ROJAS

JUAN FAJARDO
JOSE DEL CARMEN

VICTOR FAJARDO

JOSE HERNANDEZ

FREDDY HERNANDEZ

HUMBERTO PLATA
ANTONIO ALVAREZ TRIANA
JOSE RAMIRO ROCHA SILVA

DEPARTAMENTO
TOLIMA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA
BOYACA

CUNDINAMARCA
CUNDINAMARCA
CUNDINAMARCA

MUNICIPIO
CHAPARRAL
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
PAUNA
PAUNA
PAUNA
PAUNA
PAUNA
PAUNA
PAUNA
PAUNA
PAUNA
PAUNA
PAUNA
OTANCHE
OTANCHE
OTANCHE
OTANCHE
OTANCHE
OTANCHE
OTANCHE
OTANCHE
OTANCHE
OTANCHE
OTANCHE
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR
SAN PABLO DE BORBUR

YACOPI
YACOPI
YACOPI
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NOMBRES Y APELLIDOS

DAGOBERTO VANEGAS USECHE

LUZMILA MAHECHA MAHECHA

HECTOR SUAREZ-LUCILA FAJARDO
RUBEN MAHECHA

SORAIDA DUARTE JOYA

GERARDO SILVA HUERTA

ANA LIBIA HOYOS -TITO HERALDO HOYOS
CIPRIANO CAMBEROS

CIRO RAMIREZ

FERNANDO GOMEZ
AUGUSTO GONZALEZ
JHON CAMARGO

JOSE LUIS AGUDELO
CARLOS VILLA
ALBERTO CONTRERAS
JACINTO RODRIGUEZ
LUIS GERARDO FUENTES
MARIO TOBAR
ERNESTO GUTIERREZ
EVELIO GARZON
JAVIER ORDONEZ
NELSON RENGIFO
CARLOS ANDRADE

CIPRIANO GUERRERO

DEPARTAMENTO

CUNDINAMARCA
CUNDINAMARCA
CUNDINAMARCA
CUNDINAMARCA
CUNDINAMARCA
CUNDINAMARCA
CUNDINAMARCA

CUNDINAMARCA

NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER
NORTE DE
SANTANDER

MUNICIPIO

YACOPI
YACOPI
YACOPI
YACOPI
YACOPI
YACOPI
YACOPI
YACOPI

TIBU
TIBU
TIBU
TIBU
TIBU
TIBU
SARDINATA
SARDINATA
SARDINATA
SARDINATA
SARDINATA
TEORAMA
TEORAMA
TEORAMA
TEORAMA

TEORAMA

Versién 3. Noviembre de 2016




PROVEEDORES DE INSUMOS

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO DEPARTAMENTO MUNICIPIO

SUPERTIENDA AGROPECUARIA PALCAMPO ANTIOQUIA APARTADO

ALMACEN LA TALANQUERA ARAUCA ARAUQUITA

INSUMOS AGROPECUARIOS EL HACENDADO ARAUCA ARAUQUITA

VETERINARIA SANTANDER ARAUCA SARAVENA

AGROCENTRO RIVERA HUILA RIVERA

VIVERO ASOPROCAR HUILA RIVERA

ASOPECA HUILA CAMPOALEGRE

VIVERO AMOR Y ESPERANZA NARINO TUMACO

SURTIAGRO TUMACO NARINO TUMACO

CENTO AGROPECUARIO DE TUMACO NARINO TUMACO

AGROINSUMOS LA TOGUERA NARINO TUMACO
MAQUIREPUESTO STIHL NARINO TUMACO

FERREAGRO NARINO TUMACO

CAAPOAGRO SANTANDER SAN VICENTE DE CHUCURI
AGROPECUARIO EL RODEO SANTANDER SAN VICENTE DE CHUCURI
ALMACEN AGROPECUARIO EL INFANTE SANTANDER SAN VICENTE DE CHUCURI
AGROCHAPARRAL TOLIMA CHAPARRAL

CAFISUR TOLIMA CHAPARRAL

COMERCIALIZADORES

NOMBRE DE LA COMERCIALIZADORA DEPARTAMENTO  MUNICIPIO

COODECAFEC CUNDINAMARCA | YACOPI
INDEPENDIENTE CUNDINAMARCA | YACOPI
ASOCIACION DE COMERCIALIZACION Y VENTA CACAO E INSUMOS CUNDINAMARCA | YACOPI
AGROPECUARIOS

INDEPENDIENTE CUNDINAMARCA | YACOPI
APROCAMPA BOYACA PAUNA

LOS ALMENDROS ARAUCA ARAUQUITA
SECADORA DE CACAO EL BAYANERO ARAUCA ARAUQUITA
COOMPROCAR ARAUCA ARAUQUITA
LA CABANA ARAUCA ARAUQUITA
COOPROAGRO ARAUCA SARAVENA
COOPCACAO LTDA ARAUCA SARAVENA
SAMUELAGRO ARAUCA TAME

EL PROGRESO ARAUCA TAME
COMPRAVENTA DE CACAO DON CHUCCHO NARINO TUMACO
COMCACAOT SAS NARINO TUMACO

COOPAGRO LTDA NARINO TUMACO
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NOMBRE DE LA COMERCIALIZADORA

COMPRA DE CACAO LA NAL CHOCOLATES
CHOCOLATES TUMACO

CACAO LA VEREDA

CC BAJO MIRA Y FRONTERA

CORPORACION AGROSUR

ASOPECA

COMERCIALIZADORA NURY

COMPRA DE CACAO LA ESTRELLA

APROCAR

POPULAR

AGRECAM

COMPRAVENTA DE GRANOS BAENA

EL MAIZAL

ALMACEN TRILLADORA LA SERRANIA

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE CACAO ESPECIAL DE URABA
COMAGRICOLA BONILLA CI LTDA

ASOCIACION DE CACAOCULTORES DEL TOLIMA ASOCATOL
COOPERATIVA DE CAFICULTORES DEL SUR DEL TOLIMA, CAFISU
TOLIMA

BODEGA EL ARIO

LO NUESTRO

LA COSECHA

COMERCASANVI

APROCAP

ECOCACAO

DEPARTAMENTO  MUNICIPIO

NARINO
NARINO
NARINO
NARINO
NARINO
HUILA
HUILA
HUILA
HUILA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
ANTIOQUIA
TOLIMA
TOLIMA
TOLIMA

SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER
SANTANDER

SANTANDER

TUMACO
TUMACO
TUMACO
TUMACO
TUMACO
CAMPOALEGRE
CAMPOALEGRE
RIVERA
RIVERA
TURBO

TURBO
APARTADO
APARTADO
APARTADO
APARTADO
CHAPARRAL
CHAPARRAL
CHAPARRAL

EL CARME DE
CHUCURI

EL CARME DE
CHUCURI

EL CARME DE
CHUCURI

SAN VICENTE DE
CHUCURI

SAN VICENTE DE
CHUCURI

SAN VICENTE DE
CHUCURI




INDUSTRIA

NOMBRE DE LA EMPRESA
PROCACAO DEL PACIFICO EU

ASOCIACION RED ALMA FEMENINA
CHOCOLATE ARAUCANO

COOPROCOR COOPERATIVA PROCESADORA DE CACAO DEL
ORIENTE LA DELICIA
INDUSTRIA DE CHOCOLATES RIVERA SAS

FABRICA DE CHOCOLATE AUTENTICO HUILENSE
COSMETICOS CAFECAO SAS

CHOCOLATE TOLIMAX

CHOCOLATES LAS DELICIAS DE NURY

PRODUCTORES AGROINDUSTRIALES CON CALIDAD PROAGROC

CHOCOLATE GOURMET DON JORGE

CHOCOLATE CARMELENO

DEPARTAMENTO
NARINO

BOYACA
ARAUCA
ARAUCA

HUILA
HUILA
HUILA
HUILA
HUILA
ANTIOQUIA
SANTANDER

SANTANDER

MUNICIPIO
TUMACO

PAUNA
SARAVENA
ARAUQUITA

RIVERA

TELLO

RIVERA

NEIVA
CAMPOALEGRE
APARTADO

SAN VICENTE DE
CHUCURI

EL CARMEN DE
CHUCURI






C. Anexo: Escalas de valoraciéon de
subvariables del Benchmarking
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DELCACAQ EN COLOMBIA ESCALAS DE VALORACION BENCHMARKING

El cacaocultor: 5

1. Realiza clasificacion sanitaria de las mazorcas, separando los frutos enfermos de los sanos
2. Cosecha Unicamente mazorcas maduras empleando como método el color caracteristico de
dicho estado del fruto y segun la variedad de cacao

3. Cosecha empleando herramientas y técnicas adecuadas que no ejercen dafio en los cojines
florales y en el arbol

4. Cosecha determinado material genético de manera independiente en su unidad productiva
5. Conoce y aplica una operacion de preacondicionamiento de las mazorcas y/o semillas de
cacao antes de que éstas vayan a ser fermentadas

El cacaocultor: 4

1. Realiza clasificacién sanitaria de las mazorcas, separando los frutos enfermos de los sanos

2. Cosecha Unicamente mazorcas maduras empleando como método el color caracteristico de
dicho estado del fruto y segun la variedad de cacao

3. Cosecha empleando herramientas y técnicas adecuadas que no ejercen dafio en los cojines
florales y en el arbol

4. No cosecha determinado material genético de manera independiente en su unidad productiva
5. No conoce y/o aplica una operacién de preacondicionamiento de las mazorcas y/o semillas de
cacao antes de que éstas vayan a ser fermentadas

El cacaocultor: 3

1. Realiza clasificacion sanitaria de las mazorcas, separando los frutos enfermos de los sanos

2. Cosecha Unicamente mazorcas maduras empleando como método el color caracteristico de
dicho estado del fruto y segun la variedad de cacao

3. No cosecha empleando herramientas y/o técnicas adecuadas que no ejercen dafio en los
cojines florales y en el arbol

4. No cosecha determinado material genético de manera independiente en su unidad productiva
5. No conoce y/o aplica una operacion de preacondicionamiento de las mazorcas y/o semillas de
cacao antes de que éstas vayan a ser fermentadas

El cacaocultor: 2

1. Realiza clasificacion sanitaria de las mazorcas, separando los frutos enfermos de los sanos

2. No cosecha las mazorcas de cacao teniendo en cuenta el estado de madurez del fruto

3. No cosecha empleando herramientas y/o técnicas adecuadas que no ejercen dafio en los
cojines florales y en el arbol

4. No cosecha determinado material genético de manera independiente en su unidad productiva
5. No conoce y/o aplica una operacién de preacondicionamiento de las mazorcas y/o semillas de
cacao antes de que éstas vayan a ser fermentadas

El cacaocultor: 1

1. No realiza clasificacién sanitaria de las mazorcas, separando los frutos enfermos de los sanos
2. No cosecha las mazorcas de cacao teniendo en cuenta el estado de madurez del fruto

3. No cosecha empleando herramientas y/o técnicas adecuadas que no ejercen dafio en los
cojines florales y en el arbol

4. No cosecha determinado material genético de manera independiente en su unidad productiva
5. No conoce y/o aplica una operacion de preacondicionamiento de las mazorcas y/o semillas de
cacao antes de que éstas vayan a ser fermentadas
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El cacaocultor lleva a cabo el proceso de fermentacion de cacao teniendo en cuenta:

1. La medicioén de alguna variable de proceso como temperatura, pH y grado de fermentacion

2. La aplicacién de una prueba de calidad final para determinar el grado de fermentacion

3. La cantidad minima necesaria de masa de cacao que debe ser empleada para obtener un grado de
fermentacion adecuado

4. Las condiciones agroecologicas de la zona en donde desarrolla el proceso

5. La separacion de variedades particulares de cacao para su transformaciéon de manera individual

6. El empleo de microorganismos como cultivos iniciadores o compuestos quimicos y enzimas que
garanticen una mejor calidad del producto final

7. El método empleado para transformar las semillas de cacao en funcién de los requerimientos de
calidad (fisica, sensorial, sanitaria, algun tipo de certificacion) exigidos por el mercado

El cacaocultor lleva a cabo el proceso de fermentacion de cacao teniendo en cuenta:

1. La medicién de alguna variable de proceso como temperatura, pH y grado de fermentacién

2. La aplicacién de una prueba de calidad final para determinar el grado de fermentacion

3. La cantidad minima necesaria de masa de cacao que debe ser empleada para obtener un grado de
fermentacion adecuado

4. Las condiciones agroecologicas de la zona en donde desarrolla el proceso

5. La separacion de variedades particulares de cacao para su transformacién de manera individual

El cacaocultor lleva a cabo el proceso de fermentacion de cacao teniendo en cuenta:

1. La medicion de alguna variable de proceso como temperatura, pH y grado de fermentacion

2. La aplicacion de una prueba de calidad final para determinar el grado de fermentacion

3. La cantidad minima necesaria de masa de cacao que debe ser empleada para obtener un grado de
fermentacién adecuado

4. Las condiciones agroecoldgicas de la zona en donde desarrolla el proceso

El cacaocultor lleva a cabo el proceso de fermentacion de cacao teniendo en cuenta:

1. La medicion de alguna variable de proceso como temperatura, pH y grado de fermentacion
2. La aplicacion de una prueba de calidad final para determinar el grado de fermentacion

El cacaocultor lleva a cabo el proceso de fermentacion de cacao sin tener en cuenta ninguno de los
siguientes items:

1. La medicion de alguna variable de proceso como temperatura, pH y grado de fermentacion

2. La aplicacion de una prueba de calidad final para determinar el grado de fermentacion

3. La cantidad minima necesaria de masa de cacao que debe ser empleada para obtener un grado de
fermentacion adecuado

4. Las condiciones agroecoldgicas de la zona en donde desarrolla el proceso

5. La separacion de variedades particulares de cacao para su transformacion de manera individual

6. El empleo de microorganismos como cultivos iniciadores o compuestos quimicos y enzimas que
garanticen una mejor calidad del producto final

7. El método empleado para transformar las semillas de cacao en funcién de los requerimientos de
calidad (fisica, sensorial, sanitaria, algun tipo de certificacion) exigidos por el mercado
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1. El sistema de fermentacion que emplea el cacaocultor se ajusta a diferentes cantidades de masa de 5
cacao fresco

2. El sistema de fermentacion esta disefiado teniendo en cuenta parametros ergonémicos de manejo

3. El sistema de fermentacion esta fabricado de materiales adecuados para llevar a cabo el proceso

4. El cacaocultor mide las variables del entorno en el que se encuentra ubicado el fermentador

5. El sistema de fermentacion se encuentra ubicado en un espacio aislado del medio ambiente y con

ventilacion adecuada

6. El sistema de fermentacion permite la adecuada disposicién de los lixiviados que se generan durante

el proceso

1. El sistema de fermentacién se encuentra ubicado en un espacio aislado del medio ambiente (bajo 4
techo o bajo techo con aislamiento de paredes)

2. El cacaocultor mide las variables del entorno del fermentador

3. El sistema de fermentacion esta fabricado de materiales adecuados para llevar a cabo el proceso

1. El sistema de fermentacion se encuentra ubicado en un espacio aislado del medio ambiente (bajo 3
techo, bajo techo con aislamiento de paredes)

1. El sistema de fermentacién que emplea el cacaocultor no se ajusta a diferentes cantidades de masa 1
de cacao fresco

2. El sistema de fermentacion no esta disefiado teniendo en cuenta parametros ergonémicos de manejo

3. El sistema de fermentacion no esta fabricado de un material adecuado para llevar a cabo el proceso

4. El cacaocultor no mide las variables del entorno del fermentador

5. El sistema de fermentacion no se encuentra ubicado en un espacio aislado del medio ambiente

6. El sistema de fermentacion no permite la adecuada disposicién de los lixiviados que se generan

durante el proceso

1. El cacaocultor mezcla frecuentemente el lecho de secado 5
2. El cacaocultor, de manera subjetiva, realiza pruebas de calidad al grano de cacao cuando finaliza el

proceso de secado.

3. El cacaocultor, con equipos de medida instrumentales, realiza pruebas de calidad al grano de cacao

cuando finaliza el proceso de secado.

4. El cacaocultor es capaz de disefiar y gestionar el proceso de secado en funcién de las caracteristicas

finales de producto deseadas

5. El cacaocultor controla los tiempos de exposicion del cacao al sol

6.El cacaocultor mide las variables de proceso

1. El cacaocultor mezcla frecuentemente el lecho de secado 3
2. El cacaocultor realiza pruebas de calidad final al grano cuando finaliza el proceso de secado.

3. El cacaocultor controla los tiempos de exposicion del cacao al sol

1. El cacaocultor mezcla frecuentemente el lecho de secado 2
2. El cacaocultor realiza pruebas de calidad final al grano cuando finaliza el proceso de secado.

1. El cacaocultor no mezcla frecuentemente el lecho de secado 1
2. El cacaocultor no realiza pruebas de calidad final al grano cuando finaliza el proceso de secado

(prueba de corte)
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1. El sistema de secado de la unidad productiva tiene una superficie fabricada en material 5
adecuado para el secado de alimentos

2. El sistema de secado estéa disefiado teniendo en cuenta parametros ingenieriles de
funcionamiento y manejo

1. El sistema de secado de la unidad productiva tiene una superficie fabricada en material 3
adecuado para el secado de alimentos

2. El sistema de secado no esté disefiado teniendo en cuenta parametros ingenieriles de
funcionamiento y manejo

1. El sistema de secado de la unidad productiva no tiene una superficie fabricada en material 1
adecuado para el secado de alimentos

2. El sistema de secado no esté disefiado teniendo en cuenta pardmetros ingenieriles de
funcionamiento y manejo

. El cacaocultor realiza limpieza del cacao en grano 5
. El cacaocultor clasifica el cacao en grano por parametros fisicos de calidad

. El cacaocultor conoce el perfil sensorial del cacao en grano que produce

. El cacaocultor puede generar un registro de trazabilidad del grano de cacao que produce

. El cacaocultor realiza limpieza del cacao en grano 4
. El cacaocultor clasifica el cacao en grano por parametros fisicos de calidad
. El cacaocultor conoce el perfil sensorial del cacao en grano que produce

WN - A WNPE

. El cacaocultor realiza limpieza del cacao en grano 3
. El cacaocultor clasifica el cacao en grano por parametros fisicos de calidad

N -

. El cacaocultor realiza limpieza del cacao en grano 2
. El cacaocultor clasifica el cacao en grano por parametros fisicos de calidad

N -

. El cacaocultor no realiza limpieza del cacao en grano 1
. El cacaocultor no clasifica el cacao en grano por parametros fisicos de calidad

. El cacaocultor no conoce el perfil sensorial del cacao en grano que produce

. El cacaocultor no puede generar un registro de trazabilidad del grano de cacao que produce

A OWNBE

En la zona de estudio hay: 6

1. Presencia y funcionamiento de centros de transformacion poscosecha comunitarios

2. Unidades productivas o asociaciones donde se transforma el grano de cacao de manera
artesanal o hasta con un nivel de agroindustrializacion bajo

3. Procesos de certificacion de las unidades productivas liderados por las asociaciones

4. Exportacién de cacao en grano a clientes internacionales

5. Presencia de Asociaciones de segundo nivel
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En la zona de estudio hay: 5

1. Presencia y funcionamiento de centros de transformacién poscosecha comunitarios

2. Unidades productivas o asociaciones donde se transforma el cacao de manera artesanal o
hasta con un nivel de agroindustrializacion bajo

3. Procesos de certificacion de las unidades productivas liderados por las asociaciones

4. No se han realizado exportaciones de cacao en grano a clientes internacionales

5. Ausencia de Asociaciones de segundo nivel

En la zona de estudio hay: 4

1. Presencia y funcionamiento de centros de transformacién poscosecha comunitarios

2. Unidades productivas o asociaciones donde se transforma el cacao de manera artesanal o
hasta con un nivel de agroindustrializacién bajo

3. No hay procesos de certificacién de las unidades productivas liderados por las asociaciones
4. No se han realizado exportaciones de cacao en grano a clientes internacionales

5. Ausencia de Asociaciones de segundo nivel

En la zona de estudio hay: 3

1. Presencia y funcionamiento de centros de transformacién poscosecha comunitarios

2. Unidades productivas o asociaciones donde se transforma el cacao de manera artesanal o
hasta con un nivel de agroindustrializacion bajo

3. No hay procesos de certificacién de las unidades productivas liderados por las asociaciones
4. No se han realizado exportaciones de cacao en grano a clientes internacionales

5. Ausencia de Asociaciones de segundo nivel

En la zona de estudio hay: 2

1. Presencia y funcionamiento de centros de transformacién poscosecha comunitarios

2. No se ecuentran unidades productivas o asociaciones donde se transforma el cacao de
manera artesanal o hasta con un nivel de agroindustrializacién bajo

3. No hay procesos de certificacion de las unidades productivas liderados por las asociaciones
4. No se han realizado exportaciones de cacao en grano a clientes internacionales

5. Ausencia de Asociaciones de segundo nivel

En la zona de estudio hay: 1

1. Ausencia de centros de poscosecha comunitarios

2. No se encuentran unidades productivas o asociaciones donde se transforma el cacao de
manera artesanal o hasta con un bajo nivel de agroindustrializacion

3. No hay procesos de certificacion de las unidades productivas liderados por las asociaciones
4. No se han realizado exportaciones de cacao en grano a clientes internacionales

5. Ausencia de Asociaciones de segundo nivel
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Los comercializadores:

1. Compran cacao sin tener en cuenta ninguna prueba fisica de calidad o de limpieza

2. Adquieren el cacao con base en reducidos criterios de calidad: porcentaje de humedad, moho
interno en el grano, limpieza

3. Aplican penalizacion al cacao de baja calidad fisica

4. Conocen y aplican las pruebas de calidad fisica establecidas en la NTC 1252

5. Compran el cacao que cumple con los lineamientos exigidos por la NTC 1252

6. Tienen diferenciacion de precios segln aspectos de calidad diferenciada del cacao, ya sea
por caracterisitcas fisicas u organolépticas, variedades especiales, o por algun tipo de
certificacion

Los comercializadores:

1. Compran cacao sin tener en cuenta ninguna prueba fisica de calidad o de limpieza

2. Adquieren el cacao con base en reducidos criterios de calidad: porcentaje de humedad, moho
interno en el grano, limpieza

3. Aplican penalizacion al cacao de baja calidad fisica

4. Conocen y aplican las pruebas de calidad fisica establecidas en la NTC 1252

5. Compran el cacao que cumple con los lineamientos exigidos por la NTC 1252

Los comercializadores:

1. Compran cacao sin tener en cuenta ninguna prueba fisica de calidad o de limpieza

2. Adquieren el cacao con base en reducidos criterios de calidad: porcentaje de humedad, moho
interno en el grano, limpieza

3. Aplican penalizacion al cacao de baja calidad fisica

Los comercializadores:

1. Compran cacao sin tener en cuenta ninguna prueba fisica de calidad o de limpieza
2. Adquieren el cacao con base en reducidos criterios de calidad: porcentaje de humedad, moho
interno en el grano, limpieza

Los comercializadores:

1. Compran cacao sin tener en cuenta ninguna prueba fisica de calidad o de limpieza




