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Resumen

En este trabajo de graduacion, se determin6 que el mayor potencial de Guatemala
dentro de la cadena global de cacao, yace en aumentar y mejorar la produccion y comercializacion
de granos de cacao fino y de aroma, al agregarle valor produciendo chocolates gourmet de alta
calidad y diferenciados. El resultado de esto, potencializaria al cacao guatemalteco, habilitandole
aumentar su nivel en la piramide de valor ilustrada a continuacion. Esto representaria aumentar el
valor agregado del grano de cacao guatemalteco a $899.31 millones, y si se aumenta su
diferenciacion a, potencialmente, US$1.7 mil millones. En perspectiva, esto representaria el 14%
0 28% respectivamente, de las exportaciones de productos agricolas para Guatemala en 2019.
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Fuente: Referirse a la Figura 68.

En este trabajo, se presentaron las mejoras industriales necesarias para impulsar esta
trayectoria. Sin embargo, se prioriz6 la mejora genética de las variedades de cacao en el pais, que
permitan aumentar su productividad, y diferenciar al cacao guatemalteco del resto de paises
productores de cacao fino y de aroma. Especificamente, se recomienda reducir y seleccionar los
tipos o variedades de cacao, priorizando la genética endémica del pais (Criolla) para habilitar
explotar la historia Maya que la acompafia.
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I. Introduccion

Guatemala tiene el potencial de aumentar su competitividad en la cadena global de cacao,
aprovechando las nuevas oportunidades de las tendencias mundiales, sus capacidades como pais y
especialmente su valor histérico en este producto, proveniente su legado Maya. Es necesario que
el pais analice estas oportunidades y capacidades, identifique trayectorias de mejoramiento
industrial, y determine las méas beneficiosa a seguir.

La elaboracién y propuesta de trayectorias de mejoramiento industrial es una practica muy
comun en el &mbito empresarial, su enfoque siendo principalmente optimizar capacidades internas
(especificamente en materia microeconémica, de procesos y organizacionales), pero analizando en
menor medida los factores externos de su localidad y menos adn los factores nacionales o globales.
Los gobiernos muchas veces replican lo anterior al proponer trayectorias de mejoramiento
industrial a nivel de pais, ignorando que cualquier trayectoria se desarrollara sobre una cadena
global de valor establecida cuya influencia acondiciona las capacidades de un pais, siendo, por
ende, una variable imprescindible a considerar para obtener mejores resultados. Por ende, la
trayectoria con mayor potencial serd aguella que busque aprovechar oportunidades donde las
capacidades del pais son mas competitivas relativo al resto del mundo, siendo mas sostenible dentro
de un marco global.

Este trabajo de graduacion logra lo anterior siguiendo la metodologia de cadenas globales
sugerida por el Centro de Cadenas Globales de Valor de la Universidad de Duke, dirigida por Gary
Gereffi, que permite evaluar cadenas globales de valor de cualquier producto determinado,
evaluando las capacidades nacionales para desarrollarse en este, e identificando trayectorias de
mejoramiento industrial para su cometido. A esta se le sumaron los conocimientos de Ingenieria
Industrial para fortalecer el diagndstico.



Il1. Objetivos
A. Objetivo general

Identificar usando la metodologia de cadenas globales de valor las limitantes y
oportunidades, econémicas y competitivas, para determinar el potencial de las trayectorias de
mejoramiento industrial que en Guatemala se podria seguir para alcanzar una mejor posicion dentro
de la cadena global de cacao.

B. Objetivos especificos

1. Identificary caracterizar las actividades productivas, organizacionales e institucionales
de la cadena global de cacao para evaluar la posicidn que actualmente tiene Guatemala
dentro de la misma e identificar las posibles trayectorias de mejoramiento industrial
gue se podrian seguir.

2. Caracterizar los productos relacionados al cacao con los que Guatemala participa y
podria participar en el mercado internacional y nacional, analizando indicadores de
competitividad, precio, produccion, exportacion e importaciones.

3. Determinar la trayectoria de mejoramiento industrial que mas le conviene a Guatemala
en funcion de su potencial competitivo, capacidad productiva nacional, oportunidades
de mercado internacional e intereses de las empresas lideres de la cadena.

4. ldentificar oportunidades y limitantes econémicas e institucionales que facilitan y
limitan a la trayectoria con mayor potencial para Guatemala.



I11. Justificacidon

La cadena global de cacao empieza con la produccidn de granos en paises subtropicales, la
mayoria en vias de desarrollo, y continlia hasta la manufactura de chocolates en paises desarrollados
(UNComtrade, 2017, como se citdé en Hemrick y Fernandez-Stark, 2018). Esta cadena tiene un
valor total de $44 mil millones y en afios recientes ha presentado tendencias de aumento en la
demanda de sus productos, conjunto a reducciones en la produccion de granos de cacao (Gayi y
Tsowou, 2016). A su vez, se exige que se aumente la calidad, se cuente con trazabilidad, y se
recurra a mejores practicas de manufactura que promuevan a la sostenibilidad, impulsando a las
empresas multinacionales a trasladar ciertas operaciones hacia los paises productores (Hemrick y
Fernandez-Stark, 2018). Debido al alto valor de la cadena, la necesidad de aumentar la produccién
de granos, y la posibilidad de atraer inversion extranjera directa (IED), participar en cualquiera de
sus eslabones es una propuesta muy atractiva para paises en vias de desarrollo, como Guatemala.

Empezando por el aspecto econdémico, el valor total de la cadena de cacao es
aproximadamente 1.5 veces mayor a la del café, 3 veces mayor a la del banano, y mas de 34 veces
mayor a la del cardamomo ( (Harvard University, n.d.); el valor de mercado mundial del cacao es
mucho mayor al de los principales productos agricolas de exportacién guatemalteca. Aun asi, la
cuota de exportaciones de cacao o sus derivados son insignificantes para el pais. Por ende, surge
la pregunta: ¢Por qué no aumentar la competitividad del Guatemala dentro de la cadena global de
cacao?

Otra ventaja econémica para Guatemala yace en poder abastecer su consumo interno de
productos de cacao, pues el déficit en su produccion ha sido suplido por importaciones. Aumentar
la produccién de productos de cacao también presenta oportunidades sociales para el pais.
Especificamente, pequefios y medianos agricultores producen la mayoria de los granos de cacao a
nivel mundial, tendencia que se repite en Guatemala (Mufioz, 2018); aumentar la competitividad y
productividad de este eslabon en Guatemala significaria beneficiar a muchas MYPIMES.



Por otra parte, existe un enorme potencial competitivo para el pais en el mercado nicho de
cacao fino y de aroma, asi como en sus productos industrializados: chocolates gourmet y de alta
calidad. Primero, en el pais existen variedades criollas y trinitarias acriolladas, que conjunto a las
condiciones climaticas y de suelos del pais, y provisto se apliquen los procesos adecuados, rinden
granos de cacao de muy alta calidad y competitividad en el nicho de finos y de aroma. Poder
participar en este nicho permite a los productores adquirir mayores margenes de ganancia, y evita
gue el pais compita por grandes volimenes con la mayoria de los paises (85% de la cadena compite
por granos ordinarios o de baja calidad (Gayi y Tsowou, 2016). Esta tendencia se repite a lo largo
de la cadena con sus productos procesados, donde se podrian impulsar en el pais la manufactura de
chocolates de alto valor, evitando competir con las grandes empresas de chocolates genéricos a la
vez que se le da valor agregado a los granos nacionales.

Conjunto a lo anterior, el pais tiene otra oportunidad competitiva en aprovechar su historia
Maya, la cual fue el centro de domesticacién y sofisticacion del cacao, y permitiria diferenciar los
productos nacionales de hacer mercadeo que se asocie con esto. Ademas, existen en el pais
variedades criollas las cuales podrian trazar su descendencia desde los Maya, y de utilizarse,
derivarian productos directamente relacionados con este legado, y facilmente podria aplicarseles
denominacion de origen Unico.

Considerando las ventajas econdmicas, sociales y competitivas mencionadas, es perentorio
que Guatemala considere aumentar su participacion en esta cadena, siendo como lograr esto la
pregunta planteada por este trabajo de graduacion.

En Guatemala ya existen investigaciones en tema de cacao, como los que la Universidad
del Valle de Guatemala ha y esta realizando para esta cadena, por ejemplo, el megaproyecto
“Gestion de proyectos competitivos de pequeiios productores de cacao en Lanquin y Cahabon, Alta
Verapaz”, la investigacion del “Programa integral para el incremento de la calidad, productividad
y sostenibilidad del sistema Cacao en el norte de Guatemala”, las diversas investigaciones
publicadas en la “Revista No. 44 de la UVG: Especial Cacao”, y otras. También ha habido esfuerzos
del sector publico, como el del Ministerio de Economia por medio del Viceministerio de la PyME,
gue busca impulsar el mantenimiento de variedades de cacao alta calidad en las que ya participan
comunidades de pequefios productores en el pais.

Las anteriores investigaciones, junto a la mayoria de otras instituciones, se enfocan solo en
el aspecto nacional, estudiando a detalle los factores productivos, sus respectivos costos y
rentabilidad, la logistica nacional, los factores nacionales en material de acuerdos legales, entre
otros, y analizan exhaustivamente la actividad local o nacional. Empero, ignoran la perspectiva
global, ignorando que las trayectorias de mejoramiento industrial no dependen Gnicamente de los
intereses y capacidades internas de las empresas, ni de los intereses e incentivos nacionales, sino
de cémo el conjunto de los anteriores se ajusta a las tendencias y caracteristicas de su cadena global,
y a los intereses de los demas actores que en esta participan.



A diferencia, este trabajo de graduacion busca llenar ese vacio llevando las competencias
y conocimientos de la Ingenieria Industrial a una perspectiva global, para dilucidar: el potencial
competitivo de las actividades productivas guatemaltecas para competir dentro de la cadena global
de cacao, Yy el tipo de acciones a nivel privado y de politica publica que deberian tomarse para
mejorar industrialmente estas actividades. Por ende, este trabajo es Util para futuras investigaciones
de los anteriores y otros actores, sirviendo como base para orientarlas a temas o problemas clave
para tener un impacto significativo para Guatemala a nivel global.



1VV. Marco teorico

A. Cadena de valor

La produccion de un bien involucra un conjunto de actividades las que rara vez son
ejecutadas por un solo actor, sino mas bien por una serie de actores que se especializan en
actividades especificas, segun la divisién de trabajo, coordinandose entre si para sumar su valor
individual. A esto se le conoce como una cadena de valor (CV). Una CV explica como los actores,
con sus ventajas competitivas, participan conjuntamente en producir un bien que crea valor
(Christopher, 2005, como se cit6 en Herndndez y Torben, 2017). Las CV crean valor tomando en
cuenta a los consumidores, ofreciéndoles valor mediante la satisfaccion de sus necesidades (Di
Domenico et al., 2007, como se citd en Hernandez y Torben, 2017).

B. Caracterizacion de la cadena global de valor
El término cadena global de valor (CGV), nace cuando la conexidn entre los actores de una
CV ocurre a través de redes globales. Una CGV describe todas las actividades necesarias para
llevar a un producto desde su concepcidn hasta su uso final y mas alla, esto ejecutado por una o
varias empresas y sus trabajadores en un contexto global (Gereffi y Fernandez-Stark, 2011). La
caracterizacion de las CGV se ven impulsadas por el interés de las firmas y gobiernos en generar
mejoramiento industrial.

El interés de este tipo de estudios, ha llevado a la creacion de una metodologia de
caracterizacion de CGV, que es aplicada por diferentes organizaciones, pero que princiapmente ha
sido impulsada por la Duke University, a través de su Centro de Cadenas Globales de Valor, que
tiene como director a Gary Gereffi. La metodologia de caracterizacion de una CGV comprende
determinar: las actividades requeridas para llevar un producto desde su concepcion hasta el
consumidor final, que conforman etapas que son ejecutadas de manera ordenada por actores a nivel
global, entender y caracterizar la gobernanza que se crea entre los actores en su busqueda por
organizarse y generar valor. Por ltimo, con base en la caracterizacion anterior, se identifican las
trayectorias de mejoramiento industrial que los actores, en sus respectivos eslabones de la cadena,
pueden seguir para aumentar su valor. A continuacion, se presenta esta metodologia:



1. Unidad de analisis.

a. Definicion de actividades.

Metodolégicamente, la unidad de andlisis de las CGV son las actividades. Aunque no se
identificd una definicion especifica sobre que comprende una actividad desde la metodologia de
cadenas globales de valor, se comprende que esta es un conjunto de operaciones 0 procesos que
agregan valor a determinado insumo. Las principales actividades, asi como su clasificacion se
describen en la siguiente sub seccion.

b. Definicién de eslabén.

Un eslabdn comprende un conjunto de actividades, aunque la bibliografia consultada no
especifica los pardmetros para determinar a qué punto se define un eslabén distinto; cada autor
parece definir sus propios eslabones. Para este trabajo de graduacion, se definieron los eslabones
como el conjunto de actividades necesarias para producir un bien o servicio comercializado entre
diferentes actores en una escala internacional o global.

2. Actividades de la cadena.
Este aspecto evalla las diferentes etapas productivas necesarias para llevar un bien desde
su concepcion hasta su uso e incluso mas alld&. A continuacion, se resume la metodologia de
evaluacion de esta etapa, y mas a delante se describen estas:



Cuadro 1: Criterios y clasificacién de las actividades de una CV

Criterio

Clasificacion \ Descripcion

Estudios

Grado de
envolvimiento
en el proceso
productivo

Actividades | Aquellas incluyendo creacion, produccion,

primarias logistica, mercadeo y servicio al cliente
Aquellas relacionadas a la contratacion,

Actividades | desarrollo de tecnologia, manejo de recursos

secundarias

humanos e infraestructura en general

Porter, 1991; Priem
y Swink, 2012;
Tansuchat et al.,
2016

Funcion en la
cadena de valor

Aquellas cercanas a la explotacion de las

Aguas materias primas o relacionadas al disefio,

arriba concepcion, y comercializacion de esfuerzos
creativos

Intermedias | Relacionadas a la manufactura y logistica

Aguas abajo

Agquellas cercanas al consumidor final, que
agrega valor mediante la manufactura o
personalizacion. Relacionadas al mercadeo,
publicidad, manejo de marcas, servicios post
venta, etc.

Mudambi, 2008;
Mudambi y Puck,
2016; Nicovich et
al., 2007; Pananond,
2013; Singer y
Donoso, 2008;
Verbeke et al., 2016

Segun como
crean
competencia

Actividades
relacionadas
ala
exploracion

Agquellas gque crean nuevas areas de
competencia mediante la extension de las
capacidades de la empresa y el uso de
nuevas combinaciones de recursos

Actividades
relacionadas
ala

Agquellas que usan las capacidades existentes

Cantwell y
Mudambi, 2005;
Cantwell y
Piscitello, 2015; Ha
y Giroud, 2015

explotacion | de la empresa
. . S . Espino-Rodriguez y
Actividades | Actividades que son distintivas y cruciales Rodriguez-Diaz
Segun el grado | n(cleo para que la empresa se distinga del resto 2014; Gilley y ’
de — Actividades Aquellas gue son complementarias e Rasheed, 2000:
competitividad | oocjgles importantes Linerez-Navarro et
que aporten Actividades | Aquellas necesarias, pero que no dan un al., 2014: Mclavor,
no valor agregado significativo al producto o 2000; Quinn, 1999
importantes | distintivo

Fuente: Elaborado por Hernandez, V. y Torben, P. (2017), traduccién libre de Jossué Aguirre

a. Grado de participacion en el proceso productivo
Este nivel evalia como las actividades se relacionan con la produccion. Se definen como
actividades primarias todas aquellas que tienen contacto directo con el producto, por ejemplo,
actividades de: creacion, produccidn, logistica, mercadeo, entre otros. De lo contrario, se clasifican
como actividades de soporte aquellas que apoyen a las actividades anteriores, dando valor a través
de aumentar la eficiencia o eficacia de los procesos o productos. Aqui se podrian enlistar
actividades de inspeccidn, investigacion y desarrollo, entre otras (Hernandez & Torben, 2017).




b. Posicién en la CGV

Las cadenas se caracterizan en orden, desde la fase conceptual y de explotacion de materias
primas hasta la comercializacion y consumo del producto. De esta manera, las actividades pueden
clasificadas segln su posicion de la siguiente manera: aguas arriba, a nivel intermedio, o aguas
abajo de la cadena. Las actividades aguas arriba de la cadena involucran la fases de creacion, como
actividades de investigacion cientifica, conceptualizacién y desarrollo, asi como activides de
explotacién o produccion de materias primas. Siguiente, se clasifican como actividades
intermedias aquellas involucradas con manipular las materias primas, como lo serian actividades
de manufactura y logistica. Finalmente, en las actividades aguas abajo se clasifican aquellas que
hacen interactuar al producto con el consumidor final, como lo serian actividades de mercadeo,
manejo de marcas, publicidad, entre otras (Hernandez & Torben, 2017).

c. Seguin como crean competencia.

Este criterio clasifica las actividades segln creen competencia mediante la explotacién o
exploracion. El primer tipo involucra las actividades donde las empresas crean competencia a
través de competencias existentes, como tecnologia o procesos existentes . Por el contrario, el
segundo tipo involucra aquellas actividades que generan valor a través de la exploracion de nuevas
tecnologias, procesos o incluso mercados (Hernandez & Torben, 2017).

d. Segun el grado de competitividad que aporten.

Esta clasifica las actividades con base enl grado de competitividad que aporten a las
empresas que las ejecutan. Se clasificardn como actividades nlcleo aquellas que generen alto valor,
sean de suma importancia a la competitividad de el actor en contexto respecto a otros actores
participando en la misma actividad, y que sean determinantes en la naturaleza del producto final de
la CGV. Aquellas actividades que apoyen a las ndcleo y que son necesarias para mantener la
rentabilidad se consideran como esenciales para la competencia. Finalmente, se clasificardn como
actividades no esenciales para la competencia, aquellas que sean necesarias para el proceso de la
CGV, pero cuyo valor sea poco apreciado y que puedan facilmente ser subcontratadas (Hernandez
& Torben, 2017).

3. Gobernanza de la cadena.

La gobernanza de la cadena establece como se organizan los recursos materiales,
financieros y humanos, asi como las relaciones de poder que existen entre los diversos actores de
la CGV (Gereffi & Korzeniewicz, 1994). La metodologia de analisis de la gobernanza de una
CGV primero evalua esta en término de los actores que la comprenden, y finalmente en funcion de
los factores que influyen en dicha gobernanza.

a. Actores en la gobernanza.
Los actores de una CGV son las diferentes empresas que participan en cada eslabén
productivo de la cadena. Segun como estos se coordinen y como se distribuya el poder entre los



mismos, nacen diferentes tipos de gobernanza. Estos tipos de gobernanza son producto de 3
factores: la complejidad de las transacciones e informacion transmitida, la capacidad de
codificacién de la informacion, y la capacidad de respuesta de los proveedores (Gereffi, Humphrey,
y Sturgeon, 2005).

Una CGV involucra la interaccion proveedores y clientes en diferentes localizaciones, que
muchas veces sucede a nivel internacional. Debido a esto, transaccionar en una CGV involucra
complejidad en la logistica debido a factores geogréficos, politicos, culturales, y otros. Sumado a
lo anterior, ciertos productos requieren cambios constantes en sus factores productivos, o su
naturaleza reduce la capacidad de estandarizacion, lo que aumenta dicha complejidad en las
transacciones. Como respuesta a esto, las empresas buscan reducir dicha complejidad mediante la
codificacidn de la informacidon y de los procesos, esto por medio de la implementacién de procesos
estandar, el uso de estandares técnicos, entre otros. Entre mayor sea la capacidad de lograr lo
anterior, menor seré la complejidad de la transaccidn, traduciéndose en mayor eficiencia y menores
costos relacionados a las transacciones entre empresas. El ultimo factor involucra al proveedor,
gue en este caso son los actores aguas arriba de la CGV, en donde se mide sus capacidades para
hacer frente a la complejidad de las transacciones proveedores (Gereffi, Humphrey, y Sturgeon,
2005).

Los tres factores antes mencionados son clasificados como altos o bajos, lo que da como
resultado ocho posibles combinaciones, de las cuales cinco son identificadas en las CGV; estas
corresponden a cinco tipos de gobernanza, como se ilustra a continuacion:

Figura 1: Tipos de gobernanza de una CGV y sus respectivas combinaciones de factores

Tipo de Complejidad delas  Capacidad de codificar Capacidad en la base
gobernanza transacciones las transacciones de suministros
Mercado Bajo Alto Alto
Modular Alto Alto Alto
Relacional Alto Bajo Alto
Cautiva Alto Alto Bajo
Jerarquica Alto Bajo Bajo

Dinamicas de cambio en la gobernanza:

1. Incrementos en la complejidad de las transacciones también reduce la competencia de los proveedores en relacion
con nuevas demandas.

2. Reducci6n en la complejidad de las transacciones y mayor facilidad de codificar las transacciones.

3. Mejor codificacion de las transacciones.

4. Decodificacién de las transacciones.

5. Incremento en la competencia de los proveedores.

6. Reduccion en la competencia de los proveedores.

Fuente: Elaborado por Gereffi, G., et al. (2005), traduccion libre de Jossué Aguirre
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Este aspecto primero evalla que actor domina la cadena, en donde predominan dos
tendencias, las CGV impulsadas por el comprador y las impulsadas por el productor. El primer
tipo se refiere a cadenas en donde los actores en actividades aguas abajo tienen mayor poder,
mientras que el segundo hace referencia a cuando los actores aguas arriba de la cadena dominan
(Hemrick y Fernandez-Stark, 2018). Al considerar todos los actores a lo largo de la CGV, se
identifican 5 modelos de gobernanza, como se ilustra a continuacion. Las flechas entre los actores

indican el grado de poder para organizar y establecer condiciones a los otros niveles de la cadena
y actores.

Figura 2: Modelos de gobernanza de las CGV

MERCADO MODULAR RELACIONAI CAUTIVO JEBA RQUICO
Consumidores —
Empresa lider Empresa lider npresa
Uso final integrada

Precio

Y Empresa lider

Cadenas de

valor
Empresa "llave" Empresa lider
Materiales
Proveedores Proveedores de componentes y Proveedores
materias primas cautivos
Grado de coordinacion explicita
Bajo ( ) Alto

Grado de asimetria de poder

Fuente: Elaborado por Gereffi, G, et al. (2005), traduccion libre de Jossué Aguirre

En la caracterizacion de la gobernanza de una CGV, también se determinan los factores
que permiten su configuraciéon. Divididos en factores externos e internos, este Gltimo hace
referencia a las condiciones propias de los actores en la cadena, mientras que el primero a aquellos
factores exdgenos a las empresas, verbigracia las condiciones del mercado (Barrientos, 2015). Se
ilustra a continuacion los factores que se evaltan en la gobernanza de la CGV:
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Cuadro 2: Factores a evaluar en la gobernanza de una CGV

Tema Descripcion Estudios
Caracteristicas | Modos de gobernanza tomando en Altenburg, 2006; Gereffi et al., 2005; Gereffi
de las cuenta la autoridad y relaciones de y Fernandez-Stark, 2011; Hsu y Chen, 2009;
estructuras de poder dentro de la CGV Jacobides y Billinger, 2006; Sturgeon, 2002
gobernanza
Condiciones Condiciones industriales como ciclos | Buckley, 2001; Gereffiy Lee, 2012; Mahutga,
externas que de vida, barreras de entrada, cambios | 2012; Qjan et al., 2012
afectan a la en el mercado, etc.
gobernanza

o Condiciones de la firma como el Buciuni y Mola, 2014; Buckley, 2016;
Condiciones tamafio, la habilidad de organizar la Buckley y Strange, 2015; De Marchi et al.,
Internas que cadena de valor y sus capacidades en 2014; Giround and Mirza, 2015; Madambi,
afectan a la actividades especificas, etc. 2008; Mudambi y Venzin, 2010; Qian et al.,
gobernanza 2012; Yeniyurt et al., 2013

Fuente: Elaborado por Hernandez, V. y Torben, P. (2017), traduccion libre de Jossué Aguirre

4. Trayectorias de mejoramiento industrial.
Desde la perspectiva de una CGV, el mejoramiento industrial puede darse en las siguientes

vias: a nivel de productos, procesos, a nivel intra-cadena, y a nivel inter-cadena (Gereffi, 2019). A
continuacion se explican estas:

Cuadro 3: Trayectorias de mejoramiento industrial desde la perspectiva de CGVs

Trayectorias de mejoramiento ‘

Productos

Mejorar o fortalecer los productos existentes, o
impulsar la creacion de nuevos productos.

Descripcion

Procesos

Mejoras en como se hace el producto (eficiencia,
eficacia, calidad, etc.)

Intra cadena

Fortalecer los vinculos existentes entre eslabones, o
fomentar la integracidn vertical hacia nuevos
eslabones (aguas arriba o abajo)

Inter cadena

Fortalecer los vinculos existentes con cadenas de
otros productos, o fomentar el encadenamiento a
otras CV o CGV.

Fuente: Elaboracion propia con base en (Gereffi, 2019)

El potencial que tengan los actores de generar mejoramiento industrial, por medio de una
0 varias de estas trayectorias, dependera de las caracteristicas de las actividades y gobernanza de la
cadena a la que pertenezca (Gereffi, 2019). De tal manera, la metodologia de CGV expone que las
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trayectorias de mejoramiento industrial no dependen Unicamente de los intereses y capacidades
internas de las empresas, ni siquiera de los intereses e incentivos nacionales, sino de como las
anteriores se ajustan a las tendencias y caracteristicas de su cadena global, y a los intereses de los
demas actores que en esta participan.

C. Mejoramiento industrial
El mejoramiento industrial, también conocida como mejoramiento econdémico, hace
referencia al término en inglés industrial upgrading. Gereffi (2005) define este término como el
intento de los actores econémicos de incursionar o alcanzar actividades de mayor valor dentro de
una CGV, o mediante las habilidades adquieridas en esta para moverse hacia nuevas CGV. Sin
embargo, este concepto es expandido por Kaplinsky y Morris (2003) que afiaden que la
mejoramiento industrial también puede darse a nivel intraeslabon, es decir, cambios en la naturaleza
y en los procesos de una actividad actualmente ejercida por el actor, permitiendole aumentar el

valor de sus presentes operaciones.

Para la metodologia de la CGV, las posibles trayectorias de mejoramiento industrial puede
darse en materia de mejoras en productos, procesos, movimiento a nivel intra cadena, 0 movimiento
inter cadena. Los actores de la CGV pueden seguir una o varias trayectorias a la vez, segln sea la
naturaleza de su CGV, la posicién en la que se encuentren respecto a la gobernanza de esta, y sus
capacidades actuales (Gereffi, 2019).

D. Division de trabajo
El concepto de divisién de trabajo explica que cuando se tiene un set de actividades o tareas,
seran las competencias de cada individuo relativo al de otros, en un determinado grupo, las que
determinen la actividad en el que este se especialice. De esta manera, los individuos mas aptos se
especializaran en las tareas que mayor valor les otorguen, mientras que los demés individuos
[lenaran los nichos que el anterior no ha ocupado segun la misma regla (Ayau , 1997).

La division de trabajo se ve ejemplificada en la actualidad incluso a nivel de actividades,
en donde diversas empresas participan en actividades especificas segun su nivel de competencia, y
se coordinan entre si para crear un producto. De esta manera, un producto ahora involucra el
traspaso de bienes y conocimiento entre empresas, organizaciones y locaciones, formando una CV
(Inomata, 2017).

La division de dichas labores y de sus productos subsecuentes, da lugar al comercio entre
individuos, lo que a nivel macro, se convierte a comercio entre ciudades, paises o regiones. A nivel
de un pais, dicha produccién y comercio es representado en términos econémicos por el producto
interno bruto (PIB). El PIB mide a través de sus diversos componentes tanto la produccion y
comercio entre los agentes nacionales, y entre estos y los extranjeros en un afio (The Core Team,
2017).
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E. Comercio internacional.

El comercio internacional es el intercambio de bienes entre y un pais y otro, impulsado por
las mecénicas de la division de trabajo. En términos macroecondmicos esto se conoce como
exportaciones netas, donde las exportaciones representan aguellos bienes producidos a nivel
nacional y vendidos a otro pais, a lo cual se le substrae las importaciones, que representan todos
los bienes consumidos a nivel nacional pero que fueron producidos en otro pais (The Core Team,
2017). De los datos de exportaciones e importaciones para un pais, surgen diversos indicadores
para medir el valor y competitividad de sus productos, algunos de los cuales se presentan a
continuacion:

1. Ventajas comparativas reveladas.
Las ventajas comparativas reveladas, VCR, es un indicador macroeconémico que como
define

Harvard University en su Glosario para el Atlas de Complejidad Econémica (Harvard
University, n.d.), define las ventajas comparativas reveladas (VCR) como una medicion sobre si
un pais es un exportador de un producto, basado en su ventaja o desventaja relativa a otros paises
para exportar este. Agregando a esto, Balassa establece que un pais puede considerarse como
“exportador efectivo” de un producto si este exporta mas que su cuota justa. En otras palabras, un
pais posee un VCR si la proporcion exportada de dicho producto respecto al valor total de las
exportaciones para el mismo es mayor a la proporcion exportada a nivel mundial de ese mismo
producto con relacion al valor total de las exportaciones de todos los bienes. Esto puede reflejarse
en la ecuacion ilustrada a continuacion:

Figura 3: Ecuacion VCR

XA/
>_jcp Xaj
/= >1
XW: -
> P Xr{:‘

JI‘ =

RCA, =

Donde:

P es el set de todos los productos (con i€P),

X,; son las exportaciones del pais A para el producto i,
X,,i son las exportaciones del mundo para el producto i,
Y. jepXaj son las exportaciones totales del pais A'y

Y. jerXw; SON las exportaciones totales del mundo.

Fuente: Elaborado por (UNCTAD, n.d.), traduccién libre de Jossué Aguirre

2. Indice de complejidad del producto (ICP).
El ICP muestra la cantidad y sofisticacion de los conocimientos requeridos para producir
un producto. Respecto a lo anterior, este indicador se representa de O a 1, evaluando hacia 1 los
productos que requieren de mayor sofisticacion tecnoldgica y de conocimiento para su produccion
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(Harvard University, n.d.). Para aquellos paises con poca sofisticacion y capital tecnolégico, les
resultara mas conveniente entrar a participar en productos con bajo ICP. Sin embargo, si se puede
entrar a participar en productos con alto ICP, los paises pueden obtener una ventaja competitiva
resultado de la alta barrera de entrada que dicho producto posee.

3. Distancia.

Este indicador mide la capacidad de un pais de poder entrar a participar en un producto
especifico. Medido de 0 a 1, entre menor sea esta, mayor sera la facilidad de produccién de dicho
bien para determinado pais, y, por ende, se puede inferir que tendra mayor éxito en dicha empresa.
Este indicador se mide con base en las exportaciones de productos similares en requerimientos
productivos (Harvard University, n.d.).

4. Oportunidad de ganancia.

Producir un producto requiere de habilidades, conocimientos, y tecnologias, las cuales a su
vez pueden beneficiar indirectamente para producir otros bienes que requieren recursos similares.
Este indicador busca capturar lo anterior, cuantificando cdmo desempefiarse en determinado
producto puede abrir las puertas a entrar a participar a otros productos de mayor complejidad. Este
indicador se cuantifica de 0 a 1, siendo mayor la oportunidad mientras mayor sea el resultado.

F. Mercado

Un mercado es la interaccidn libre producto de la demanda y oferta de un bien, que surge
con el fin de generar valor mutuo. Las condiciones de un mercado son determinadas por los
intereses de los diversos actores, asi como el efecto de factores externos, exdgenos a dicho
intercambio. Debido a los diversos factores productivos y diversos intereses por parte de la
demanda, los intereses de los actores seran distintos segun el bien que se busque suplir; esto,
conjunto a la variabilidad de los factores exdgenos, resulta en mercados distintos para cada bien,
incluso para diferentes categorias de un mismo (Ayau , 1997). Comprender su producto importante
para las empresas, por lo que estas incurren a analizar su mercado o al que desean entrar. Para el
analisis de mercados, existen diferentes herramientas que aportan una perspectiva del ambiente
empresarial, tanto a nivel macro como micro, de una determinada industria (Danilova y
Kuznetsova, 2020). Algunas de estas herramientas son:

1. PESTEL.

Esta es una herramienta de andlisis de mercado, especificamente para evaluar el ambiente
macro del mercado objetivo (Danilova y Kuznetsova, 2020). El término PESTEL es un acrénimo,
que indica los factores que este analisis evalua, siendo estos: politicos, econémicos, sociales,
tecnologicos, ecoldgicos y legales (eserp business & law school, n.d.). Los factores pueden ser
ordenados en distintas maneras, por lo que esta herramienta es llamada de distintas maneras; entre
otras comunes denominaciones se hallan LAPEST y PESTLE (Danilova y Kuznetsova, 2020).
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2. Cinco Fuerzas de Porter.

Porter (2008) define cinco amenazas que toda empresa enfrenta en un mercado
determinado, siendo estas la de los nuevos entrantes, proveedores, clientes, competencia existente
y la de productos sustitutos. EIl anterior también presenta una metodologia para la evaluacion de
dichas amenazas; esta se conoce como el analisis de las 5 fuerzas de Porter. Este tipo de analisis
es particularmente Util para ayudar a las empresas a identificar que actor de la industria tiene mayor
poder. El analisis de las cinco fuerzas de Porter sirve para evaluar desde un enfogue micro el
mercado (Danilova y Kuznetsova, 2020).

3. FODA.

Esta herramienta es utilizada por las empresas para sintetizar el entorno del mercado en
contexto, clasificindolos como internos o externos, ponderando estos a la vez como positivos o
negativos. (Danilova y Kuznetsova, 2020). Los factores positivos se clasifican como fortalezas u
fortalezas y oportunidades, mientras que los negativos como debilidades 0 amenazas; de este sale
el acronimo FODA. Los resultados de este analisis son colocados en un cuadro, con el objetivo de
permitir la visualizacion de todos los factores y sus clasificaciénes, como a continuacion se ilustra:

Figura 4: Matriz FODA

2 Fortalezas Debilidades =
= (Ventajas de la compafiia) (Areas de mejora) %
= - 2
38 Oportunidades Amenazas <
a &

Ayudan a la compafiia a crecer Riesgos para una compaiia

Fuente: Elaborado por Danilova N., y Kuznetsova, Y., (2020)

G. Analisis de negocio

El anélisis de negocio es el proceso cientifico de utilizar datos para formular perspectivas
gue permitan tomar mejores decisiones. En la actualidad, el andlisis de negocios hace uso de la
tecnologia y la estadistica para tomar decisiones basadas en datos y hechos, razon por la cual
considerada una de las mejores formas para validar y realizar la toma de decisiones (Camm,
Cochram, Fry, y Ohlmann, 2020). EIl andlisis de negocios puede clasificarse en tres tipos de
analisis: descriptivo, predictivo, y prescriptivo. A continuacion, se ilustran los anteriores y sus
subtipos, segun el grado de complejidad del modelo y el nivel de ventajas competitivas que estos
otorgan:
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Figura 5: Tipos de andlisis de negocio segun su complejidad y competitividad.

A

Optimizacion
analisis de decisiones Prescriptivo
Modelos basados en reglas
simulaciénes

Modelos predictivos

pronosticar Predictivo

Mineria de datos
Analsis descriptivo

Visualizacién de datos Descriptivo
consulta de datos

Ventaja competitiva

Reportes estandar

Grado de complejidad

Fuente: Elaborado por Camm, Cochram, Fry, y Ohlmann (2020)

1. Anélisis prescriptivo.

Para este trabajo de graduacién, se hizo uso del analisis prescriptivo, utilizando los datos
obtenidos en el capitulo V.  Este tipo de analisis es de los mas complejos, pues no solo permiten
predecir sucesos con base en los datos proporcionados, sino que, ademas, con base en reglas
preestablecidas, recomienda la mejor ruta de accion (Camm, Cochram, Fry, y Ohlmann, 2020).
Los anteriores también son conocidos como modelos basados en reglas, dentro de los cuales se
identifican distintas herramientas, como los arboles de decisiones o el proceso analitico jerarquico
0 modelo AHP por sus siglas en inglés.

a. Modelo AHP.

El modelo AHP fue creado en 1980 por Thomas Saaty, la cual ha sido de gran utilidad por
su capacidad de utilizar tanto datos cuantitativos como cualitativos, ademas de poder sustanciarse
segun la experiencia y conocimiento de expertos y agentes involucrados con los datos (Ramirez,
Alvarez, y Nufio, 2020). Debido a esto, se decidi6 hacer uso de esta herramienta, utilizando los
datos del capitulo V, para determinar la mejor ruta de mejoramiento industrial con base en la
perspectiva economica.

1) Principios del modelo.
Previo a aplicar el procedimiento para crear un modelo AHP, es importante reconocer tres
principios sobre el cual se basa:

e Principio 1 — construccion de jerarquias: este principio establece que el modelo AHP
consta de un problema, cuya solucion se obtiene de evaluar diversos criterios, los cuales a
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su vez pueden ser subdivididos en otros criterios, y asi sucesivamente segun sea necesario.
Lo anterior forma una estructura de jerarquias, como se observa en la Figura 6, en donde
la primera jerarquia seria el problema en si, seguida de la segunda jerarquia que consta de
3 criterios, y finalmente se observa una 3ra jerarquia que consta de subcriterios (cuadrados
amarillos).

Principio 2 — establecimiento de prioridades: se debe establecer la prioridad entre
criterios y subcriterios.

Principio 3 — consistencia ldgica: resultado del principio 2, se espera que dichas
prioridades sigan cierta logica, lo cual implica lo siguiente:

o Transitividad de preferencias:

Si A es mejor que B, y B es mejor que C, entonces se espera que A sea mejor que
C.

o Proporcionalidad de las preferencias:

Si A es 3 veces mejor que B, y B es 2 veces mejor que C, entonces se espera que A
sea 6 veces mejor que C.

Este principio debe aplicarse al ponderarse cada conjunto de criterios, como se muestra en

el procedimiento a continuacion.

2) Procedimiento.

El procedimiento para la creacién de un modelo AHP consta de los siguientes pasos

(Medrano, 2021):

Definir el problema: definir el objetivo del modelo, el cual buscara solucionar mediante
la evaluacion de diversos criterios y alternativas. Por ejemplo: Mejorar el acceso a un
pueblo apartado.

Definir actores: consta de identificar los diversos criterios que se evaluaran para resolver
el problema antes prescrito.

Jerarquizar los actores: estructurar los criterios en un modelo de jerarquia.

Identificacion de alternativas factibles: identificar todas aquellas alternativas que
presenten una solucion al problema, y las cuales puedan vincularse a los criterios de
decisién. A continuacion, se ejemplifica los anteriores puntos:
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Figura 6: Ejemplo de estructura AHP

Mejorar el acceso a un
pueblo apartado | Problema

|

Ambiental | E— Social | E— Econémico
Hectareas deforestadas -« Acceso a servicio a salud <] Costos de construccion <€
Criterios
Impacto en la fauna local < Menor tiempo de viaje Costos de mantenimiento €
o«
Mejora aba i
Bl e i -« Beneficios por apertura mristica! a2

Toneladas de basura -
productos

Carretera A <;:I Alternativas :> Carretera B

Fuente: Elaboracion propia con base en Medrano (2021).

Como se puede observar en la figura de arriba, el problema se vincula a una serie de criterios.
En este caso, se busca solucionar un problema de mejora de un acceso a un pueblo apartado,
mediante la evaluacion de criterios ambientales, sociales y econdmicos, los cuales a su vez constan
de una serie de subcriterios (recuadros amarillos).  Estos criterios y subcriterios forman una
estructura jerarquica, cuya evaluaciéon determinara que alternativa (6valos azules) conviene mas

seguir.

e Ingreso de juicios: esta etapa consiste en ponderar los criterios entre si, ya sea de manera

cuantitativa o cualitativa, y de evaluar las alternativas segln los anteriores.

a) Comparaciones cuantitativas:

Por ejemplo, las alternativas pueden ser parametrizadas de manera cuantitativa segin cada
subcriterio, como en el caso de hectareas deforestadas, en donde se puede obtener la cantidad

de bosque deforestado que implicaria construir cada una de las carreteras.

Es importante saber que el modelo AHP al comparar las alternativas segln un criterio,
interpreta aquella alternativa con un valor mayor como la mejor. Es decir, en el ejemplo
anterior, el modelo interpretaria que la alternativa con méas areas deforestadas es la mejor,
aunque realmente lo que se busca es que el modelo interprete lo contrario. En otras palabras,
se dice que la variable no interpreta costos, por lo que, a las variables con este tipo de datos se

les debe aplicar una operacion de ahorro.
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Para aplicar un ahorro, en el conjunto de datos se restard cada dato al valor mayor de este.
Verbigracia, para una variable X cuyos datos son un costo, y su conjunto de datos son (3, 2, 1),
los ahorros se aplican restando al valor mayor (3) cada dato, como se ilustra a continuacion:

Figura 7: Ejemplo de calculo de ahorros para una variable
SiX=(321)— Ahorrode X = (3—33—-23—-1) =(0,1,2)

Fuente: Elaboracion propia

Otro aspecto para considerar cuando se utilizan datos cuantitativos es que el modelo no
interpreta valores negativos. Cuando este sucede, los datos deben manipularse restando a cada
dato el valor menor, convirtiendo asi el set de datos a nimeros reales:

Figura 8: Convertir set de datos a numeros reales

SiX=(-1,1,2)->X=(-1-(-1),1-(-1),2—(-1)) =(0,2,3)

Fuente: Elaboracién propia

b) Comparaciones cualitativas:

Por el contrario, en la mayoria de los casos, la ponderacion de criterios y subcriterios entre
si requiere de juicios cualitativos, los cuales son determinados con base en la experiencia del
analista o de expertos en el problema. Por ejemplo, en el caso anterior se debera ponderar que
criterio (ambiental, social o econémico) es mas importante para la toma de decisiones, mismo
caso que sucedera con sus respectivos subcriterios. Determinar lo anterior, involucra hacer uso
de informacidn subjetiva, por lo que se debe buscar que esta provenga de actores involucrados
en el problema, a fin de que la ponderacion de dichos pardmetros sea o mas representativa
posible, y que el resultado arroje una alternativa que verdaderamente satisfaga los intereses de
los actores involucrados.

Cuando se requiera ponderar de manera cualitativa, se recomienda hacer uso de la escala
de Saaty, mostrada a continuacion:
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Cuadro 4: Escala de Saaty

Intensidad Definicion Explicacion
De igual 2 actividades contribuyen de igual forma
importancia al objetivo
La experiencia y el juicio favorecen
levemente a una actividad sobre |a
otra
Importancia La experiencia y el juicio favorecen
fuerte fuertemente una actividad sobre la otra
Una actividad es mucho mas favorecida
que la otra; su predominancia se
demostré en la practica
La evidencia que favorece una actividad
Extrema sobre la otra, es absoluta y totalmente
clara
2468 Valores Cuando se necesita un compromiso de
T intermedios las partes entre valores adyacentes
Reciprocos aij=1/aji Hipotesis del método

Moderada
importancia

Muy fuerte o
demostrada

Fuente: Elaborado por Medrano (2021)

Las comparaciones anteriores, usualmente se realiza por medio del uso de matrices de
comparacion, como se muestra en el cuadro siguiente.

Cuadro 5: Ejemplo de matriz de comparaciones usada en modelo AHP

Amb. Social Econ.
Amb. 1\2 1\4
Social 2 1 1\2
Econ. 4 2

Fuente: Elaborado por Medrano (2021)

Siguiendo el principio de consistencia logica, se espera que la diagonal principal
(enmarcada en rojo) sea siempre 1, significando que al comparar un criterio consigo mismo el
resultado es de igual importancia en la escala de Saaty. De igual manera, los valores en las casillas
de un lado de la diagonal principal deben ser el reciproco al del lado contrario.

Matematicamente, se puede calcular si se cumple el principio 3 en el procedimiento
anterior, para lo cual primero es necesario calcular los pesos de dicha matriz. Esto se puede realizar
sumando las columnas y filas, para posteriormente sumar el total, como se observa en el cuadro
siguiente:
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Cuadro 6: Calculo de pesos de la matriz de comparaciones

Ambiental | Social Econémico | Suma Pesos
Ambiental 1 0.5 0.25 1.75 0.142857
Social 2 1 0.5 315 0.285714
Econémico 4 2 1 7 0.571429
7 3.5 1.75
12.25

Fuente: Elaborado por Medrano (2021)

El total es de 12.25, y se usa como denominador para dividir la columna “suma” y obtener
los pesos respectivos de cada criterio. A su vez, el producto punto del vector de pesos y el vector
gue representa la suma de las celdas de cada columna (valores en rojo) arroja el valor propio de la
matriz, ecuacion que se representa a continuacion:

Figura 9: Ecuacion del valor propio de una matriz

ﬂ = (7 35 1.75)

max

0.143
0.285
0.572

Donde Ay €S Valor propio de la matriz

Fuente: Elaborado por Medrano (2021)

Este valor propio se utiliza en la ecuacidon del indice de consistencia mostrada a
continuacion, el cual a su vez es usado en la férmula de proporcidon de consistencia (ver Figura 11).

Es a través de la proporcion de consistencia que se evallUa si el principio 3 se cumple para la
comparativa de los criterios.

Figura 10: Ecuacidon de indice de consistencia

Z’ Max - n

Cl

Fuente: Elaborado por Medrano (2021)
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Figura 11: Ecuacion de proporcion de consistencia

Proporcién de Consistencia = indice de Consistencia / indice Aleatorio

Proporcion de Consistencia < 10%

Fuente: Elaborado por Medrano (2021)

Como se observa en la figura anterior, la proporcion de la consistencia debe ser menor al
10% o0 0.1 para que se cumpla el principio 3. El indice aleatorio se obtiene del tamafio de la matriz,
y se muestra a continuacion:

Figura 12: indice aleatorio segtin el tamafio de la matriz

Tamario de la
matriz

Indice aleatorio

0.58

0.9
1.12
1.24
1.32
1.41
1.45
1.49

© |0 (N |01 WD

=
o

Fuente: Elaboracion propia.

El procedimiento anterior debe aplicarse y verificarse al comparar todos las jerarquias y
sus respectivos criterios. Es importante resaltar que los subcriterios solo se comparan con aquellos
del mismo grupo, pues indirectamente estos son comparados con el de otros grupos al ponderarse
los criterios generales. Por ejemplo, como se compar6 anteriormente la primera jerarquia de
criterios (ambientales, sociales y econdémicos), indirectamente también se compararon sus
respectivos subcriterios entre si, por lo que ya solo faltaria la comparacion de subcriterios que
pertenecen a una misma rama o criterio general.

La implementacion de un modelo AHP de manera manual puede ser un proceso muy largo,
requiriendo el uso de diversos célculos mateméticos. Sin embargo, con el desarrollo de la
tecnologia, el uso de softwares permite llevar a cabo el mismo proceso de manera automatica, solo
requiriendo del ingreso de los datos y sus supuestos.
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¢ Sintesis de los resultados: este Ultimo paso consiste en evaluar mateméaticamente los datos
y comparaciones del modelo para determinar la alternativa ideal. Esto puede ser un trabajo
muy largo de hacerse de manera manual, al igual que realizar los pasos anteriores,
especialmente en proporcién al nimero de jerarquias, criterios y alternativas que se posea.

Para este trabajo de graduacion, se utiliz6 un programa que facilita y agiliza el proceso
anterior. La aplicacion del modelo AHP para este trabajo se halla en el Anexo
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V. Metodologia

Figura 13: Mapa conceptual de la metodologia

Metodologia
Capitulo VI Eslabones Capitulo VIl
nacionales
Permit CGV de cacao
ReferenciasIbibliogréﬂoas

Qué y como se ‘ Como se organizan ¢ ¢ ¢

h: | duct: .

e ey arw— para hacerlo Actividades Actores Gobernanza
: /

Actividades Actores Gobernanza Identificacion de Identificacion Estado de
actividades ntcleo de referentes coordinacién
- — Marco de referencia n
Caracterizacién de Entrevistas

los eslabones

Se define

Se identifican los principales

Indicadores para Guatemala Criterio para

+ ¢ ¢ evaluar

Otros

Capitulo VII

Permite identificar:

Se identifican

Trayectorias de

Exportaciones

Importaciones

mejoramiento industrial

I

Se evalua el

Criterio para
evaluar

Se analizan

El potencial de las
trayectorias

l Criterio para I
evaluar Resultado del analisis

Analisis

Modelo AHP

econémico

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura anterior, se ilustra la metodologia utilizada en los siguientes capitulos.
Empezando por la caracterizacion de la CGV de cacao en el capitulo VI, se utilizaron fuentes
bibliogréficas para: identificar las actividades generales a lo largo de la cadena y los eslabones que
conforman, describiendo como se hacen sus respectivos productos; caracterizar los actores,
describiendo a quienes ejecutan las actividades; y, caracterizar como se organizan los actores en la
cadena, los factores que influyen en su organizacion y la estructura de gobernanza que forman.
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Dicha caracterizacion se organiz6 para cada eslabon respectivo de la cadena, y se utilizd
como marco de referencia para caracterizar posteriormente los eslabones nacionales en el capitulo
VIII. Antes de esto, en el capitulo VII se identificaron los eslabones de la CGV de cacao que se
desarrollan a nivel nacional. Esto se logré analizando el comercio internacional de Guatemala para
los productos principales de cada eslabon de la CGV de cacao. En dado caso Guatemala comercia
productos caracterizados para un eslabén de la CGV de cacao, entonces se concluye el desarrollo
de dicho eslabon en el pais. Especificamente, se investigaron datos de exportaciones,
importaciones, y de otro tipo para esta labor. Se crearon indicadores de estos datos, construyendo
con estos un modelo AHP que analiz6 la competitividad econdémica de cada producto de cacao con
el que Guatemala comercia.

El capitulo VIl inici6 con la caracterizacién de los eslabones nacionales determinados en
el capitulo anterior. Para la caracterizacion de cada eslabon nacional se consultaron fuentes
bibliogréficas, sintetizando y organizando su informacién usando como marco de referencia la
estructura de sus respectivos eslabones de la CGV de cacao (capitulo VI). Esta caracterizacion
permitio identificar a los actores referentes y entrevistar a algunos de estos, con lo que se definié
el FODA de las actividades nulcleo de cada eslabon y caracteriz6 el estado de coordinacién de las
mismas.

El FODA se utilizo para delinear las trayectorias de mejoramiento industrial, al igual que
para evaluar su potencial de generar desarrollo competitivo para la cadena dentro de su CGV. Para
determinar este potencial, también se utiliz6 el conocimiento adquirido sobre la naturaleza de la
CGV de cacao (Capitulo V1), y el andlisis econémico efectuado en el capitulo anterior. Con base
en esta informacion, se hizo una propuesta personal sobre cual es la mejor trayectoria de
mejoramiento industrial para Guatemala dentro de la CGV de cacao.
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VI. La CGV del cacao

La CGV de cacao empieza con la produccion de granos de cacao, su comercializacion,
procesamiento, y termina con la manufactura del chocolate; cuatro eslabones se caracterizan. Cada
eslabon fue descrito y caracterizado segun sus actividades y los actores que las ejecutan. También
se analizd la organizacion estos actores, se determin6 que forman una estructura de gobernanza
relacional, donde la produccion de granos de cacao es dominada por grandes empresas privadas
que procesan estos en productos intermedios, los que a su vez suministran a los verdaderos lideres
de la cadena; grandes empresas privadas de manufactura de chocolate. Separandose de esta
estructura, se identifico el nicho de mercado fino y de aroma, abriendo posibilidades de evitar
competir con la cadena tradicional. A continuacion, se desglosa esta informacion:

A. Descripcion de las actividades de la CGV del cacao.

En esta seccion del capitulo se documentaron las actividades que componen cada eslabén
de la cadena, a un nivel de detalle que permitié comprender sus procesos e importancia en la
produccioén y transformacion de sus diversos productos. El nivel de detalle descrito fue suficiente
para justificar la importancia de cada actividad, y para caracterizar los eslabones en la siguiente
seccion (Referirse a la seccion B). Las descripciones no tienen el nivel de detalle suficiente como
para servir de guia en la elaboracion de los productos identificados, empero, si puede servir como
marco de referencia para la elaboracion de manuales técnico o guias de dicho tipo, asi como para
orientar de manera general al lector sobre los procesos que ocurre en la cadena.

1. Produccion de granos de cacao.

El primer eslabon de la cadena involucra la produccion de los granos de cacao, donde se
desglosan las actividades de siembra y mantenimiento de arboles de cacao, cosecha de los frutos,
fermentacion, y secado de las semillas (Gayi y Tsowou, 2016) (Hemrick y Fernandez-Stark, 2018).
Adicionalmente, en el Anexo A se presenta un resumen de buenas practicas agricolas para estas
actividades.

En la Figura 14 se puede visualizar a nivel general los procesos que ocurren en las
actividades de siembra y mantenmiento, y en la cosecha:
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Figura 14: DOP de las actividades de siembra y mantenimiento, y de cosecha.

Diagrama de Proceso: Produccion de cacao en baba
Metodo Actual de Mejores Practicas
Fecha de Elaboracién: 01/08/2022
Elaborado por: Jossué Aguirre - Carné 18294
Descripcion: Desde la seleccion de la variedad hasta el transporte del cacac en baba al
area de actividades post cosecha o el almacenamiento

Seleccion del terreno

Siembra de sombra temporal
y permanente

Seleccion de la
variedad

Seleccion del tipo de

Preparacion del terreno
siembra (semillas o clones)

para el transplante

Siembra en viveros
Aclimatizacion
arbolitos

Transporte al terreno
de siembra

Seleccion del formato de
alineacién (en cuadro o tridngulo)

Siembra en terrenos
Cuadro Resumen

Tipo de Cantidad Tiempo
Operaciones 8
Inspecciones 1 Mantenimiento del
Iransportes 2 Definido cacaotal
Almacenamientos 1 :
Inspeccion y operacion 1

4

Total No Definido 1 Monitareo de maduracion
de las mazorcas
No Si

¢Mazorcas maduras?

las mazorcas

/1\ Inspeccion y clasificacion de
A

Salen mazorcas enfermas o
de mala calidad

A 5 ¢Mazorcas maduras?
No

Extraccion del cacao en
baba

Si
Y|
Transporte al érea de
fermentacion y secado

- El DOP anterior puede utilizarse como guia para la elaboraciéon de DOPs especificos para determinada
empresa o proceso de este tipo.

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia

En general, este primer eslabdn es principalmente ejecutado a nivel de las micro, pequefia
y medianas empresas (MIPYME), pues a estas se les atribuye entre un 80% y 90% de la produccion
mundial en areas de cosecha promedio de entre 2 y 4 hectareas (Gayi y Tsowou, 2016).
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a. Siembra y mantenimiento.

Theobroma cacao L. es el nombre cientifico del arbol que produce cacao, cuyas
condiciones de siembra y mantenimiento dependerdan mucho de la variedad perteneciente, las
condiciones de suelo y clima 6ptimos, la intensidad del mantenimiento y otros factores. Por ende,
esta primera actividad determina mucho el tipo y calidad de los productos de la cadena, teniendo
alto potencial de generar ventajas competitivas.

1) Eleccién de la variedad de cacao.

Primero, se debe elegir la variedad de cacao que se desea plantar. En el mundo existen dos
variedades de cacao, el Criollo y el Forastero (Beteta, et al., 2010). EI Forastero se caracteriza por
ser la variedad mas fécil de cultivar debido a su relativa alta resistencia a los cambios de climas y
a las pestes. Esto lo hace la variedad més cultivada a nivel mundial, con una produccién
aproximada de un 80% (Barry Callebaut, 2016). Esta variedad suele compararse con el café
Robusta, que dentro de las variedades de café presenta alta resistencia, pero considerado de baja
calidad, limitando su uso en la produccion masiva (Hemrick y Fernandez-Stark, 2018). Debido a
esto, el Forastero suele mezclarse con otras variedades mas finas para agregar cuerpo al producto,
por lo que son conocidas como las variedades “versatiles”, sembradas principalmente en Africa
(Costa de Marfil y Guinea), Brazil y Ecuador (Barry Callebaut, 2016).

Contrario al anterior, el Criollo es la variedad menos cultivada a nivel mundial, cubriendo
tan solo un 5% de la produccion (Hemrick y Fernandez-Stark, 2018). Esta variedad es muy poco
resistente y de poca produccion, sin embargo, es considerada “la reina de las cocoas” por la calidad
de sus sabor, utilizandose principalmente en la produccion de los chocolates mas finos (Barry
Callebaut, 2016). Este tipo de variedad es nativa de Centroamérica, Suramérica, el Caribe y Sri
Lanka (Hemrick y Fernandez-Stark, 2018).

Se le conoce como Trinitario a todos los hibridos producto de mezclas entre las variedades
Criollas y Forasteras, con el fin de obtener un arbol con las mejores caracteristicas de resistencia y
calidad (Beteta, etal., 2010). Es asi, que los Trinitario pueden tener mejor resistencia que el Criollo,
y a la vez mejor sabor que el Forastero, dependiendo del hibrido obtenido (Hemrick y Fernandez-
Stark, 2018). Este tipo actualmente ocupa aproximadamente un 15% de la produccién mundial de
cacao (Barry Callebaut, 2016). A continuacion, se muestra un resumen de esta informacion para
cada variedad antes mencionada, junto a una ilustracion se sus frutos:
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Cuadro 7: Caracteristicas de los tipos de cacao

Tipo de cacao

Forastero

Altamente resistente. Alta
produccién de granos, y

Trinitario
Alta resistencia. Alta
produccién de granos,

Criollo
Fragil. Poca
produccidén de granos,

produccién global

Caracteristicas sabor amargo rico sabor, pero pero sabor muy rico
dependiente del tipo con notas secundarias
en especifico

Porcentaje de 80% 15% 5%

Principales paises

Africa (Costa de Marfil y
Guinea), Ecuador y Brasil

Meéxico, el Caribe,
Colombia, Venezuela

Centroamérica y
Suramérica, el Caribe y

Foto de sus frutos

productores y Suramérica Sri Lanka
Produccion en masa Chocolate fino o de Chocolate de muy alta
Principal uso aroma calidad y chocolate fino

0 de aroma

Fuente: Elaborado por Hemrick y Fernandez-Stark (2018) y Barry Callebaut (2016), traduccion

libre de Jossué Aguirre

2) Eleccién del terreno.

Es de suma importancia escoger un lugar apropiado para sembrar cacao, el cual posea
condiciones climaticas y de suelos adecuados segun el tipo de cacao seleccionado, pues como se
menciono anteriormente, cada variedad tiene requerimientos especificos. Ademas, se debe prever
el cambio de dichas condiciones a lo largo de la vida util de la planta.

3) Siembra

Tras escogerse el tipo de cacao y el &rea con las condiciones ambientales adecuadas, inicia
la actividad de siembra, ejecutada por empresas interesadas en la cosecha de cacao o por aquellas
orientadas a la reproduccion de cacao, llamados viveristas, cuyo negocio es vender genética a los
primeros (Guzman, 2016). La siembra de cacao requiere de varias tareas, descritas a continuacion:

La primera tarea en la actividad de siembra concierne la reproduccion sexual o asexual del
cacao en viveros (ver Figura 70) como recomienda la Organizacion Internacional de Cocoa (ICCO
por sus siglas en inglés) en su manual de buenas préacticas en la cadena de cacao (ICCO, 2009). En

30




esta tarea, el cacao escogido se siembra, y cuya eleccion estratégicamente premeditada es muy
importante. EIl objetivo de los viveros es proteger a las plantas en sus primeras etapas de vida,
facilitando el control de pestes y de las condiciones ambientales necesarias. Las caracteristicas del
vivero deben facilitar el acceso a las plantas, asi como su transporte, riego, mantenimiento, y la
facil identificacién y documentacion de los ejemplares (ICCO, 2009).

Posterior a esto, las plantas son transplantadas en terrenos previamente preparados, donde
permanceran por el resto de su vida productiva. En el terreno debe poseer sombra temporal provista
de otros arboles o cultivos, cruciales para proteger al cacao. Estas ademas pueden proveer ingresos
adicionales a los agricultores.

4) Mantenimiento.

El mantenimiento es una tarea de suma importancia, donde se deben garantizar diversas
condiciones para las plantas. La primera es proporcionarles sombra permanente, la cual
reemplazara a la sombra temporal en la fase adulta de la planta (Cuevas, 2013) (Arévalo, et al.,
2017a). Otra actividad importante involucra el control de las malezas para proteger al cultivo de
cacao y a los cultivos de sombra, pues estos compiten por nutrientes y hospedan plagas. Esta
actividad es de suma importancia en la etapa juvenil (Arévalo, et al., 2017a). El riego también es
importante para mantener los niveles adecuados de humedad en los suelos.

Otras tareas de suma importancia incluyen la fertilizacion, que busca mantener los niveles
Optimos de materia organica y mineral de los suelos, factor determinante en la vitalidad del cultivo
y en la calidad del cacao (Arévalo, et al., 2017b). También es importante la poda para dar forma
al arbol de cacao a lo largo de su vida util, controlar las plagas y estimular la produccion de flores
y frutos.

Finalmente es igual de importante que se garantice la polinizacion de las plantas, asi como
el control de plagas y enfermedades. Respecto al primero, de no darse, la productividad de la planta
se veria limitada (Arévalo, et al, 2017a). Las plagas y enfermedades son el motivo principal de
perdidas en la produccion de cacao a nivel mundial, por lo que su control garantiza mayor
productividad y prolonga el tiempo de vida de las plantas. Estas actividades requieren revisar cada
planta individual, pues una sola planta enferma puede contaminar todo el cacaotal.

b. Cosecha.

En esta actividad se recolectan los frutos del cacao Ilamados mazorcas y que contienen las
semillas de interés, también se ejecuta la eliminacion de frutos podridos o de mala calidad, se extrae
el cacao en baba, y almacenan los frutos que requieran un poco mas de maduracion. Esta es una
actividad necesaria, pero su ejecucion es de baja complejidad por lo que no presenta potencial para
representar ventajas competitivas, como se evidencid en la literatura consultada, donde no se
identificaron variaciones significativas en los métodos de cosecha implementados en distintos
lugares.
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c. Fermentacion.

Esta actividad y la de secado se conocen cominmente como las actividades post cosecha.
La primera involucra la fermentacion de los granos en baba, actividad clave, siendo sus efectos
permanentes y determinantes en la calidad de los productos subsecuentes en la cadena.
Especificamente este es un proceso quimico y biolégico controlado, en donde la pulpa del cacao es
metabolizada por microorganismos benéficos que les otorgan aroma y sabor a los granos (Insitu,
2020). El grado de fermentacidn junto a otros factores son clave para determinar si el producto en
grano es clasificado como cacao fino y de aroma, o0 como cacao a granel u ordinario (Barrientos,
2015) (Gayi y Tsowou, 2016) (Beteta, et al., 2010). Por otra parte, esta actividad es relativamente
compleja, debido al control que debe darse de diversas variables fisicas y quimicas a lo largo de su
proceso (referirse al proceso en la pagina 154). En la siguiente figura se exponen los procesos de
esta actividad:

Figura 15: DOP de la fermentacion

Diagrama de proceso: cacao fermentado
Metodo actual de mejores practicas
Fecha de elaboracion: 01/08/2022
Elaborado por: Jossué Aguirre - carné 18294
Descripcion: desde la recepcion del cacao en baba hasta el transporte al 4rea de secado

Cacao en baba

~

Inspeccién y clasificacién de
las mazorcas

*
N

Trazabilidad

Tipo de actividad Cantidad Tiempo
Operaciones
Inspecciones
Inspeccién y operacion
Transportes
Documentacion
Decisiones

Reposo

No definido

—fro = = = W

Llenado de recipientes
y etiquetado

Total No definido

Volteo de la masa

Evaluacién de indicadores

z
5

LA

¢ Se completd la
fermentacién?

@

Trazabilidad

Transporte al drea
de secado

Ias

Fuente: Elaboracion propia
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d. Secado.

El secado agrega valor a la cadena fijando la calidad del grano y aumentando el ciclo de
vida del producto, siendo una de las actividad més importantes de la cadena en general, pues su
impacto en la calidad es tal que resulta irreparable en actividades aguas abajo (Arévalo, et al.,
2017b). A continuacion, se ilustra de manera simple lo que ocurre durante el proceso de secado.

Figura 16: Efectos del secado en el grano

>60%b.h 6-7%b.h
Transporte vapor de f *
agua (H;0) * Intercambio entre la

humedad del grano y la
humedad del aire

< e Aumenta presion interna
del grano y que arrastra el
agua hacia afuera del grano

\- Pérdida de materia seca.
Flujo Aire Caliente

Caudal de Aire + Energia Caldrica

Fuente: Insitu (2020)

Al igual que con el proceso de fermentacion, este también complejo de realizar (referirse a
la pagina 158). A continuacion, se ilustra el proceso general que ocurre en la actividad de secado:
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Figura 17: DOP del secado

Diagrama de proceso: cacao seco
Metodo actual (secado al sol)
Fecha de Elaboragcion: 01/08/2022
Elaborado por: Jossué Aguirre - carné 18294
Descripcion: desde la recepcion del cacao fermentado hasta su almacenamiento

Cacao fermentado

Cuadro Resumen Colocar en sacos

Tipe de actividad [Cantidad  Tiempo
Operaciones 5
|Inspecciones 2
Transportes 1| No definido Dejar reposar
Documentacion 1
Decisiones 2
Total No definido

Volteos
1 vez cada

media hora

Monitorear el olor
acido

¢El olor a acido se ha
reducido lo suficiente?

Exponer los granos al
sol

Trazabilidad

¢Se alcanzo el punto de
humedad deseado?

Transporte al drea de
almacenamiento

Almacenamiento de los
granos de cacao seco

Fuente: Elaboracién propia

2. Comercializacion de los granos de cacao.

El proceso de clasificacion sera subjetivo al mercado destino de los granos de cacao, por
lo que se debe realizar un DOP especifico para cada caso. Sin embargo, a continuacion, se ilustra
un DOP que muestra las actividades generales que pueden esperarse ocurra en este.
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Figura 18: DOP de la clasificacion de los granos

Diagrama de Proceso: Clasificacion del cacao
Método Posible
Fecha de Elaboracion: 01/08/2022
Elaborado por: Jossué Aguirre - Carné 18294
Descripcion: Desde la inspeccién del cacao seco hasta su almacenamiento

Granos secos

T

1 Inspeccién

e Salen granos defectuosos
Tipo de Actividad /Cantidad Tiempo
et

Clasificacién de los granos

Almacenamiento 1 No Definido

Iransportes 1
Total No Deftnido

Trazabilidad

Diferentes actividades de transporte
entre la finca y la planta de procesamiento

Trazabilidad

Almacenamiento en los
diversos destinos

- El DOP anterior puede utilizarse como guia para la elaboracion de DOPs especificos para determinada
empresa 0 proceso de este tipo.

Fuente: Elaboracion propia

Este eslab6n, comprende la serie de actividades que permite llevar los granos secos desde
la finca hasta su recepcién en las plantas procesadoras. A continuacion, se caracterizan las mas
importantes:

a. Inspeccion de los Granos.

Primero, se evalta el cumplimento los parametros exigidos para los granos por el cliente,
verbigracia: apropiada fermentacién y secado, inocuidad del grano, aspectos fisicos, composicion
nutricional, y otros (ICCO, 2009). Las condiciones de estas caracteristicas dependeran de los
requerimientos del cliente expresados en los contratos, las normas de calidad impuestas por el pais
del productor o por el pais importador, y regulaciones impuestas por otros organismos. Esta
actividad se puede dar tanto en el pais proveedor, por parte de las empresas exportadoras o cAmaras
de comercio, como en el pais destino por parte del comprador (Gayi y Tsowou, 2016).

b. Clasificacion del cacao.

Tras la inspeccion, el cacao es clasificado con base en su calidad, las practicas de
agricultura en su produccion, factores sociales, y otros (ver Figura 19). Como se expondré a
continuacion, el cacao en grano puede tener una de dos clasificaciones, cacao ordinario o cacao
fino y de aroma, siendo el primero el cacao de menor valor. Sin embargo, estos pueden
complementarse con otras certificaciones e indicadores geograficos. Estos seran determinantes

35



para los siguientes eslabones de la CGV, pues definird de antemano los tipos de actores interesados
en los usarlos como insumos en los siguientes eslabones, la calidad de los productos resultantes, y
el segmento de consumidores al que van destinados. Por ende, esta clasificacion determinara el
precio que los actores en el eslabén productivo y el comercializador recibiran.

Figura 19: Factores determinantes en la calidad y clasificacién de los granos de cacao.

Factores influyentes Theobroma cacao Factores determinantes
QOrigen genético (variedad) i E%‘::;g:s

icacio Constit tes del
Ubicacion ——p OnSHUYenes 88 €———— Aminoacido hidrofébico
Condiciones climaticas grano Azucares

Condiciones del suelo Actividad enzimatica

Almacenamiento : " ”
— > Tratamiento post cosecha «——— Nivel de maduracién
Pre tratamiento de la pulpa P

Cosecha, pre acondicionamiento «<— Condensacion aerobica
) y fermentacion Protedlisis
Método usado /
Duracion
Temperatura

Condiciones climaticas \) Acidos totales
Secado € Nivel de humedad

Nivel de polifenoles

Precursores del sabor, formacién
y caracter del cacao

Fuente: De La Cruz, et al., (2011), traduccién libre por Jossué Aguirre

1) Cacao ordinario.

El cacao ordinario o a granel es tipicamente originario de la variedad Forastero (Barrientos,
2015) aunque también puede provenir de algunos tipos de Trinitario, o debido a la pérdida de
calidad por mal manejo de los granos en las actividades de produccion. Esta clasificacion se
comercializa en masa y es utilizado para darle cuerpo a los productos procesados (Beteta, et al.,
2010). Su produccion corresponde aproximadamente a un 88% del mercado mundial (ICCO, 2017)
en paises africanos como Costa de Marfil y Guinea (Hemrick y Fernandez-Stark, 2018). A
continuacion, se caracteriza el mercado en el que es tranzado este tipo de cacao:

a) Mercado de Futuros.

Purcell (2018) expone que el cacao a granel es principalmente comercializado en los
mercados de futuros, que establecen su precio. Estos mercados se caracterizan por ser volatiles,
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gobernados por los comerciantes, cambiadores y empresas compradoras que marginalizan a los
pequefios productores, forzandolos a acoplarse a sus normas y reglas, y retribuyendoles margenes
de ganancia relativamente bajos. Las cooperativas de productores regionales y nacionales han
intentado contrarrestar esto organizando mejor a las MIPYMES para aumentar su poder de
negociacion, y darles mayor competitividad frente a estos actores internacionales. Sin embargo,
sus esfuerzos son insuficientes para dominar los precios. En el andlisis de Purcell (2018), el papel
de los gobiernos de los paises productores, asi como el de regulaciones para promover mejores
dinamicas de mercado, es nulo, aludiendo que existe poca intervension en estos mercados.

2) Cacao fino y de aroma.

El cacao fino y de aroma se define por fino en el grado en que esté libre de defectos en su
sabor, como libre de: moho, sobre fermentado o secado, acidez, etc. Por aroma se describe a los
sabores y aromas exoticos y valiosos que exhibe (ICCO, 2018). Este tipo de cacao es
principalmente vinculado con la variedad Criollo y Trinitario, con algunas pequefias excepciones
en las variedades Forastero, suponiendo se hayan implementado controles de calidad adecuados y
buenas préacticas agricolas (ICCO, 2017). Solo existe una certificacion para garantizar que el cacao
es fino o de aroma, y esta es la otorgada por la ICCO (Hemrick y Fernandez-Stark, 2018). Este
tipo de producto sirve como insumo a chocolates premium, y es utilizado como mezcla con los
granos ordinarios para agregar sabor y aroma a los chocolates de menor calidad (Barrientos, 2015).

a) Mercado de chocolates de especialidad.

El cacao fino y de aroma llena un nicho muy reducido en el mercado mundial,
representando a lo sumo solo un 12% de este, siendo un 90% suministrado por América Latina,
liderado por paises como Ecuador, Republica Dominicana y Pert (ICCO, 2017). Este cuenta con
la ventaja de no estar sujeto de manera directa al mercado de futuros, sino que se comercializa
principalmente para fabricar chocolates de especialidad con caracteristicas de muy alta calidad.
Esto favorece el comercio directo entre productores o cooperativas, y los actores en los eslabones
de procesamiento y manufactura, favoreciendo precios mas estables y rentas adicionales (Purcell,
Martinez, y Férnandez, 2018). Sin embargo, como expone un administrador de la empresa
ecuatoriana, Sabor Arriba, en la entrevista realizada a este por Purcell, Martinez, y Férnandez
(2018), la decisién entre comercializar este tipo de cacao o el de granel, es la misma que entre
decidir si vender a todo el mundo un carro popular, 0 vender a un grupo pequefio carros deportivos.

Dentro del mercado de cacao fino y de aroma, existe un nicho ain mas pequefio expuesto
por Hemrick y Fernandez-Stark (2018), que seria el ocupado por el chocolate de mas alta calidad
en el mercado. Sin embargo, no se hallé mayor documentacion sobre este nicho especifico de
mercado.

c. Otras certificaciones.
Hemrick y Fernandez-Stark (2018) identificaron otros certificados como mecanismos de
diferenciacion que los productores o comercializadores pueden adquierir, de estos predominan los
certificados de instituciones privadas: Fairtrade, UTZ Certified, Reinforest Alliance, y IFOAM.

37



La obtencion de estos certificados por parte de los productores es opcional, sin embargo, empresas
lideres en los eslabdnes productivos cada vez se inclinan mas por exigirlos, empero no aumentan
significativamente de manera directa el precio que pagan al productor o comercializador. Sin
embargo, mediante el fomento de la productividad pueden de manera indirecta otorgar beneficios
ecénomicos. En cuyo caso, se debe ponderar el costo beneficio segun el tipo de certificado que se
busca obtener, para determinar si es rentable optar por este tipo de diferenciacion.

A continuacion se exponen los 4 estandarés més utilizados en la industria, asi como los
actores a nivel intermedio de la cadena que se ven atraidos por estos. Cabe recalcar que UTZ
Certified y Forest Alliance se unieron, siendo ahora el certificado Forest Alliance. Cabe esperar a
ver la reaccion de las empresas comprometidas con UTZ Certified luego de este anexo.

Cuadro 8: Empresas comprometidas con algunos certificados

Certificado Empresas comprometidas

UTZ Certified Nestlé, Ferrero, Mars y Hershey
Forest Alliance

Fairtrade Mondelez (Cadbury)

IFOAM n.d.

Fuente: Elaboracion propia con base en Hemrick y Fernandez-Stark (2018)

En la siguiente figura se expone el efecto de las clasificaciones y las otras certificaciones
en el precio por tonelada de cacao. Al lado izquierdo, se presentan datos adicionales sobre estos
tipos de producto:
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Figura 20: Caracteristicas del mercado segun el tipo de cacao

Cacao Fino y de Aroma de Mayor Calidad

Granos para chocolate gourmet
12’000 tons incluyendo Taza Chocolate, XOCO,
US$5,000 - $1 0,000/tOH y Uncommon Cacao Group
Cacao Fino y de Aroma Certificados por ICCO
210,000 tons Sur América como principal region productora
_eao .
US$3,700 _ $5,000/ton Ecuador - 68% del suministro global

Cacao Ordinario con Certificados Los mayores certificadores de cacao:
600,000 tons Rainforest, FairTrade, UTZ,
US$3,100 - $3,700/ton USDA y IFOAM

Cacao Ordinario
3,200,000 tons Producidos en Africa, América

Latina y Asia.
US$3,000 - $3,500/ton Costa de Marfil y Guinea - 61% del
suministro global

Fuente: Elaboracién propia con base en Hemrick y Fernandez-Stark (2018)

d. Indicadores geogréficos.

Otro tipo de certificacion que puede complementar las anteriores clasificaciones son los
indicadores geogréaficos (Gls, por sus siglas en inglés), cuyo propdsito es aumentar la trazabilidad
y generar diferenciaciones entre regiones geograficas o paises. Existen 3 tipos de Gls (Hemrick y
Fernandez-Stark, 2018):

e Denominacidn de Origen Protegida (D.O.P.): impone las regulaciones més estrictas al
productor, afectando a los métodos productivos y de distribucion.

e ldentificacion Geogréfica Protegida (I.G.P.): menos estricto que los D.O.P., estos se
enfocan en delimitar un aspecto de la cadena de valor.

e Especialidad Tradicional Garantizada (E.T.G.): es la mas flexible, limitando solo los
métodos productivos como “tradicionales”.

e. Otras actividades.
Los actores de esta cadena asumen las actividades de mercadeo, negociando el producto
con las empresas procesadoras, paises importadores, y otros agentes. Otras actividades generales
que son atribuidas a este eslabon comprenden (Gayi y Tsowou, 2016):

e Empaque
e Transporte del producto
e Logistica

e Otras inspecciones
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Se debe resaltar la importancia de la actividad de transporte para este eslabdn, pues como
se detalla en la seccion de la gobernanza de la cadena, el método utilizado puede conllevar a
reducciones en los costos y a economias de escala.

3. Procesamiento del cacao.

En la siguiente figura, se muestran las actividades generales del procesamiento del cacao,
sin embargo, este diagrama puede cambiar segun los procesos especificos de cada actor, por lo que
se recomienda utilizar este como referencia para elaborar DOP ajustados a estos.

Figura 21: DOP del procesamiento del cacao

Diagrama de proceso: Procesamiento del cacao
Método posible
Fecha de elaboracion: 01/08/2022
Elaborado por: Jossue Aguirre - camé 18294
Descripcion: desde la inspeccion del cacao seco hasta el aimacenamiento de sus

productos
Granos secos
uadro men
o Limpieza de los Tipo de d C: Tiempo
granos Operaciones 6
Decisiones 1 No definid
Almacenamiento 3
Tostado del grano
Transportes 3
Total No definido
° Descascarado

Sale cascara

Molido

Transporte del licor
de cacao

¢ Se desea alcalinizar?
Almacenamiento en Si- Sale licor de cacao prara
tangues el proceso de alcalinizacion

Prensado

WManteca de cacao Pastel de cacao

Moalido

Polvo de cacao

I
i ii Almacenamiento

El DOP anterior puede utilizarse como guia para la elaboracion de DOPs especificos para determinada
empresa o proceso de este tipo.

& Almacenamiento

ransporte del polvo
e cacao

Fuente: Elaboracion propia

En esta seccion se exponen las actividades de procesamiento del cacao, que transforman
los granos de cacao en diversos productos intermedios, para ser vendidos para la manufactura de
productos de chocolate en el siguiente eslabon. Los productos de este eslabén son el licor o pasta
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de cacao, la manteca de cacao y el polvo de cacao, cuyas caracteristicas son reguladas por diversos

organismos internacionales.

En el siguiente cuadro, Kamphius (2017) presenta estos para las

regulaciones de Union Europea y para el Codex internacional:

Cuadro 9: Caracteristicas de los productos intermedios del cacao

Estandar/material
Directiva de la

Porcentaje
UE 2000/36/EC

Mantequilla de cacao
Acidos grasos libres (expresados como acido
oleico) maximo 1.75
Materia insaponificable (determinado usando éter
de petroleo) maximo 0.5
- en caso de manteca prensada maximo 0.35

Polvo de cacao

Contenido de manteca de cacao (en materia seca) | minimo 20

Contenido de humedad méaximo 9

Cacao en polvo con grasa reducida

Contenido de manteca de cacao (en materia seca) | maximo 20
Estandares del CODEX

Pastel de cacao (estdndar del CODEX 141-1983, rev 1-2001)

Contenido de manteca de cacao (AOAC 963.10 o
IOCCC 14-1972)

47-60

Céscara de cacao y otros (AOAC 968.10 and
970.23)

méaximo 5 (en materia seca libre de grasa)

Céscara de cacao (AOAC 968.10 and 970.23)

méaximo 4.5 (en materia seca libre de grasa)

Mantequilla de cacao (CODEX estandar 86-1981, rev 1-2001)

Aminoacidos libres (Método IUPAC (1987) 2.401 | maximo 1.75
Materia Insaponificable (método IUPAC (1987)
2.401) méaximo 0.7
-en el caso de mantequilla prensada maximo 0.35
Polvo de cacao (CODEX estdndar 105-1981, rev 1-2001)
Contenido de humedad maximo 7

Polvo de cacao

minimo 20 de mantequilla de cacao (en materia
seca)

Polvo de cacao reducido en grasa

minimo 10 y <20 mantequilla de cacao (en materia
seca)

Polvo de cacao con alta reduccion de grasa

<10 mantequilla de cacao (en materia seca)

Fuente: Elaborado por Kamphius (2017), traduccion |

a. Limpieza.
Durante la clasificacion y transporte del cac

ibre de Jossué Aguirre

ao a las fabricas, este puede mezclarse con

tierra, polvo, piedras, y otros contaminantes, por lo que la limpieza es lo primero que debe realizarse
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en este eslabén (Kamphius, 2017). En este proceso, también se seleccionan los mejores granos y
que cumplan con cierto tamafio, obteniendo un producto homogéneo y de calidad (Shafi, Reshi, y
Bashir, 2018). Esta actividad es relativamente sencilla si se posee el sistema adecuado (ver Figura
22) y equipo (ver Cuadro 10). Esta actividaded no representa un factor diferenciador para el
producto.

Cuadro 10: Diversos equipos utilizados en la actividad de limpieza y su propdsito

Equipo \ Contaminante

Filtros Impurezas finas

Magnetos Metales ferrosos

Destonador Piedras y otros objetos de alta densidad
Aireadores y filtros | Polvo

Fuente: Elaboracion propia con base en Kamphius (2017)

Figura 22: Ejemplo de sistema de limpieza de la empresa Bihler AG

(1)Ingreso; (2)Elevador; (3)Separador y clasificador MTBR (4); Magneto de cilindro; (5)Destonador MTSC;
(6) Canal de aspiracion MVSH; (7)Filtro de aspiracion MVTR; (8)Burbuja de aire MPSN; (A)Contaminantes
gruesos; (B)Contaminantes finos; (C)Polvo, cascaras y otros; (D)Particulas metalicas; (E)Materiales de alta
densidad; (F) Granos de cacao limpios; (G) polvo y tierra

Fuente: Kamphius (2017), traduccion libre de Jossué Aguirre

b. Tostado.

Esta actividad agrega valor significativo al producto a través de resaltar los precursores de
aroma y sabor del grano, los cuales se obtuvieron de las actividades de fermentacion y secado. Su
proceso es variado, segin los objetivos empresariales y el perfil que se busque generar en el
producto.
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En este proceso se reduce el contenido de agua del grano o la semilla a un 2% y la
concentracion de los acidos volatiles, entre los que se encuentra el &cido acético. Otros propositos
de este son (Shafi, Reshi, & Bashir, 2018):

o Facilitar el descascarado
e Oscurecer el grano
o Aumentar la esterilizacién del grano

El tostado puede darse en diversas etapas y a diferentes productos, como expone Gutiérrez
(2017):

e Tostado del grano: se refiere a tostar la semilla con la céscara, lo que favorece
posteriormente el descascarado.

e Tostado de la semilla: antes, se debe aplicar el proceso de descascarado que se presenta
a continuacion, para luego aplicar el tueste.

e Tostado del licor de cacao: primero, el grano es descascarado, molido y convertido en
licor de cacao, el cual luego es tostado utilizando maquinas que calientan la bebida.

La etapa en que se decida aplicar el tueste traera consigo desventajas. En el caso del tostado
del grano, se consume hasta un 44% mas de energia y suele presentar mas problemas de calidad
debido a que las semillas dentro de las cascaras pueden variar de tamafio, resultando en tuestes no
homogéneos (Gutiérrez, 2017). En el caso de los otros dos métodos, el principal inconveniente es
descascarar el grano previamente, requiriendo que se le aplique un pretratamiento térmico para
calentar la superficie y que la separacion sea efectiva (Shafi, Reshi, y Bashir, 2018).

c. Descascarado.

Esta actividad, al igual que la actividad de limpieza, la de molido y prensado son de capital
intensivo, pero no se consideran tan importantes en términos del valor que agregan al producto y
la capacidad de estas en generar procesos diferenciados respecto a la competencia, relativo a otras
actividades de la CGV. Como se menciond anteriormente, el proceso de descascarado puede ocurrir
previo al tostado o posterior a este, cuyo objetivo es remover la cascara de la semilla de cacao, pero
sin quebrar la semilla. La cascara puede venderse como producto secundario para hacer té
(Gutiérrez, 2017). Una serie de maquinas se utiliza para este proceso, de las cuales la maquina
aventadora es la principal, que usa fuerza centrifuga para golpear los granos contra los platos de
impacto (Kamphius, 2017). Ejemplo de uno de estos sistemas se ilustra a continuacion:
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Figura 23: Ejemplo de sistema de descascarado

Shell discharge

Bean
input

Nibs discharge

>

(1)Primera maquina aventadora; (2)Segunda maquina aventadora; (3)Sistema de cribado; (4)Tamiz oscilante;

(5)Sistema de aspirado; (6)Tolva de recoleccion de semillas; (7)Tolva de recoleccion de cascaras; (8)Elevador;
(9)Ciclon

Fuente: Kamphius (2017), traduccién libre de Jossué Aguirre

d. Molido.

Previo al prensado del grano, las semillas son quebradas y molidas para formar el licor de
cacao, también conocido como masa o pasta de cacao. La funcién de esto es reducir el tamafio de
las particulas lo suficiente para los procesos posteriores y extraer los contenidos de grasa encerrados
en el cotileddn (Gutiérrez, 2017), el cual posee aproximadamente un 55% de grasa y se mezcla con
las partes no grasosas, otorgando viscosidad a la sustancia. Dicha viscosidad también dependera
del tueste del grano y de su contenido de agua (Shafi, Reshi, y Bashir, 2018).

El tamafio de las particulas es uno de los factores sensibles al gusto en el chocolate,
especificamente determinando su consistencia, la cual debe ser sélida a temperatura ambiente de
entre 20 a 25°C, pero liquida viscosa al alcanzar los 37°C en la boca. Segun la textura que se le
quiera dar al chocolate, el tamafio de las microparticulas debe ser entre (Gutiérrez, 2017):

e Chocolates finos - 18 a 25 um
e Chocolates gruesos - 35 a 50 um
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A continuacién, se presenta las diversas maquinas implementadas en esta actividad:

Cuadro 11: Tipos de molinos

Descripcion Obijetivo
Golpea las semillas con pines o Reducir un 90% de las semillas a un
Molino de martillos a alta velocidad, rango de entre 18-50pum,
pines liberando altas temperaturas. transformandolo en liquido para el
molino de bolas
Refina la sustancia liquida (licor | Refinar las particulas de cacao al
_ 0 pasta de cacao), utilizando bolas | tamafio deseado
Molino de | de acero inoxidable de tamafios
bolas variables dependiendo del tamafio
de particulas deseada
Se compone de un disco rotatorio | Extraer el contenido de grasa del
Molino de | y otro estacionario, entre los cacao y homogenizarlo en la masa
discos cuales se hace pasar el licor de
cacao

Fuente: Elaboracion propia con base en Gutiérrez (2017)

El licor o pasta de cacao obtenido de este proceso se almacena en tanques de acero
inoxidable, en donde se enfria y se mantiene a temperaturas 40 a 45°C, esperando a los siguientes
procesos (Gutiérrez, 2017).

e. Alcalinizacion.

Al igual que el tostado, este puede realizarse en diferentes etapas, ya sea a la semilla del
cacao antes del molido o al licor del cacao resultante de este Gltimo. EI principal objetivo de este
proceso es modificar el color del grano o sustancia tras mezclar este con quimicos alcalinos (ver
Figura 24), lo cual es atractivo para la produccién del polvo de cacao mas adelante en la cadena,
pero poco usado en otros productos como las barras de chocolate. Debido a esto, esta actividad
posee la capacidad de generar valor agregado, aunque sea solo para los productos de cacao en
polvo. Este proceso también puede alterar el sabor (Kamphius, 2017) aungue este no es
significativo, y solo es un extra (Gutiérrez, 2017).
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Figura 24: Efectos de la concentracién de la sustancia alcalinizadora en el color del polvo de
cacao

NaHCO,

Fuente: Gutiérrez (2017)

f. Prensado.
Aunque la pasta o licor de cacao puede implementarse directamente en la manufactura del
chocolate (Gutiérrez, 2017), este normalmente se introduce en prensas hidraulicas verticales
obteniéndose dos productos:

1) Manteca de cacao.

La manteca o mantequilla de cacao fluye de la prensa cuando esta presiona el licor o pasta
de cacao, conteniendo entre 47 y 56% de este componente (Kamphius, 2017). Generalmente, este
producto se vende exclusivamente para la manufactura de chocolates. Dependiendo del cliente, el
sabor de la manteca de cacao puede reducirse o eliminarse, tras someterse a posteriores procesos
de desodorizacion (Gutiérrez, 2017).

A continuacion, se presentan algunos parametros de calidad sugeridos por Kamphius
(2017):

Cuadro 12: Parametros de calidad en la manteca de cacao

Parametro Valor Método
Aminoacidos libres 1.75% IUPAC 2.201
Valor de yodo 33-42 IUPAC 2.205
indice refractivo 1.456 - 1.459 IUPAC 2.102
Contenido de humedad maximo 0.1% IOCCC 26, 1988
Materia insaponificable maximo 0.35 IOCCC 23, 1988
Valor azul maximo 0.05% IOCCC 29, 1998

Fuente: Elaborado por Kamphius (2017), traduccion libre de Jossué Aguirre
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2) Polvo de cacao.
Tras extruirse la manteca de cacao, el residuo dentro de la prensa forma una masa grande,
conocida como pastel de cacao. El contenido de grasa de este producto puede variar, y con base
en estas dos categorias se obtienen (Shafi, Reshi, y Bashir, 2018):

e Pastel alto en grasa: 22 a 24% de grasa residual
e Pastel bajo en grasa: 10 a 12% de grasa residual

Estos pasteles son sometidos a otro proceso de molienda, generalmente usando molinos de
pines, los cuales pulverizan el pastel en polvo de cacao. Este tiene como mercado final la industria
de bebidas de chocolate, en donde los pasteles bajos en grasa y su derivado en polvo es usado en
bebidas bajas en este componente. Los granos de baja calidad y con cascara también son prensados,
en donde el pastel de cacao se vende como subproducto para comida de animales (Gutiérrez, 2017).

4. Manufactura del chocolate.
Igual que con los DOP anteriores, la siguiente muestra de manera general las actividades
gue ocurren en este eslabdn de la cadena. Se recomienda se utilice este como referencia para
elaborar DOP mas especificos.

Figura 25: DOP de la manufactura de los productos de chocolate

Diagrama de Proceso: Manufactura de los productos de chocolate
Método Posible
Fecha de Elaboracion: 01/08/2022
Elaborado por: Jossué Aguirre - Carné 18294
Descripcion: Desde la inspeccion del cacao seco hasta el empacado

Pasta, manteca y polvo de chocolate

Entran otros ingredientes
Mezclado

- R -
uadro men Sale chocolate en polvo

Tipo de actividad Cantidad Tiempo para bebidas
Operaciones \ 6| No definido )
Total No definido Refinado

Conchado

Templado
Moldeado

Empacado de
chocolates

- El DOP anterior puede utilizarse como guia para la elaboracion de DOPs especificos para determinada
empresa 0 proceso de este tipo.

Fuente: Elaboracién propia
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En este los insumos intermedios obtenidos del anterior eslabon se mezclan con otros
ingredientes como leche, azlcar, aditivos u otros, produciendo una diversidad de productos de
chocolate, los cuales pueden principalmente clasificarse en barras de chocolate para las industrias
de dulces, y las preparaciones de chocolate en polvo para la industria de bebidas. Por ende, los
actores de este eslabdn se generan ventajas competitivas segln sea su capacidad de crear recetas
Unicas, que las diferencien de la competencia frente al consumidor.

Sin embargo, existen procesos generales que se utilizan en este eslabon, los cuales se
presentan a continuacion (Shafi, Reshi, y Bashir, 2018):

a. Procesos comunes en la manufactura del chocolate:

Mezclado: este proceso puede darse por lotes o en produccion continua, mezclando el
licor o manteca de cacao con otros ingredientes para modificar su sabor y textura a los
niveles deseados por la empresa.

Refinado: consiste en emplear refinadoras de rodillos para reducir el tamafio de las
particulas por debajo de los 30 um. Aqui usualmente se le agrega leche a la mezcla.

Conchado: este proceso se considera de los mas importantes, donde se agita la mezcla
de chocolate por horas a temperaturas de por encima de los 50°C, finalizando su
textura, sabor y viscosidad. Para este proceso se utilizan maquinas de conchado, como
se observa a continuacion:

Figura 26: Ejemplo de maquina de conchado industrial

Fuente: Buhler (n.d.)

Templado: en esta etapa ya solo se busca que el chocolate tenga la estructura de granos
adecuada, factor determinante en como se quiebre y el sonido de chasquido que el
chocolate produzca al morderlo, asi como la apariencia de su superficie; una mala
estructura resultard en una apariencia granulosa y causara que el chocolate se
desmorone, en lugar de producir un chocolate liso y pulido que produzca un chasquido
al ser mordido (ver el Cuadro 13). En este proceso intervienen maquinas de templado,
las cuales baten y calientan el chocolate, derritiéndolo y enfriandolo, hasta alcanzar la
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estructura de granos deseada. Finalizado los anteriores procesos, el chocolate ya puede
ser moldeado en las formas deseadas y empacado.

Cuadro 13: Efecto del tipo de estructura de grano en las caracteristicas del chocolate

o R Efecto en el producto final

cristal  que se derrite (°C)

I 17 Suave, desmoronadizo, se derrite muy
rapido

1 21 Suave, desmoronadizo, se derrite muy
rapido
Firme, chasquido pobre, se derrite muy

1 26 -
rapido

v 8 F,irr_ne, buen chasquido, se derrite muy
rapido
Firme, lustroso, excelente chasquido, se

V 34 derrite casi a la temperatura corporal
(37°C)

VI 36 Duro, toma semanas en formarse

Fuente: Elaborado por Shafi, Reshi, y Bashir (2018), traduccion libre de Jossué Aguirre

b. Otras actividades del eslabon
En este eslabon también se incluyen todas las actividades de soporte, las cuales llevan el
chocolate desde la fabrica hasta la mesa. Dichas actividades incluyen el mercadeo, transporte,
inspecciones sanitarias, etc. Se destaca la importancia del mercadeo, como una actividad ndcleo
para las empresas chocolateras, como se describird en la posterior seccion de gobernanza de la
cadena.

B. Analisis de la cadena

1. Anélisis por eslabon.

Siguiendo la metodologia de cadenas globales, para cada eslabdn descrito anteriormente se
analiz0 y sintetiz0 sus actividades, para luego integrar esta informacion a nivel de toda la cadena.
Esto permitira resumir visualmente la importancia de cada actividad y eslabon en generar valor a
los productos, y su capacidad de diferenciar a los actores que en ellas participan.

a. Eslabon de produccion.

Segun actividades de este eslabon se clasificaron como se observa en la Figura 27, siendo
muchas de estas primarias y de explotacion de recursos, y pocas actividades de investigacion. Por
otra parte, la mayoria son actividades ndcleo (referirse a la pagina 9) debido al impacto directo que
tienen en la calidad de los productos de la cadena. La calidad de los granos diferenciard a los
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actores segun su capacidad de manejar diversas y complejas variables (ver Anexo A), cuyo efecto
condicionan las capacidades de los actores en los eslabones aguas abajo de la CGV.

Figura 27: Caracterizacién de las actividades del eslabdn de produccion de la CGV

Produccion de los granos de cacao

! Siembra y_mantenimiento § Cosecha i Fermentacion i Secado

Recepcion de los
granos

Almacenamiento y Llenado de los :
extraccién de granos sl :
X
Almacenaje
------------------------------------------------------------------------------------------ B
Segtin su envolvimiento en el Segtin c6mo crean competencia Segiin el grado de competitividad
roceso productivo .
e e _ Actividades nicleo .
Explotaciéon
Actividades secundarias 3k Actividades esenciales .
P
Exploracion Actividades no Importantes I:‘

Fuente: Elaboracion propia

b. Eslabon de comercializacion.

En la Figura 28 se muestra la estructura de este eslabédn. Entre las actividades nucleo se
identificd la clasificacion, cuyo valor dependera del tipo que se obtenga, pues determinara los
precios y mercado destino de los granos, siendo la clasificacion de fino y de aroma la més valiosa.
Estas a su vez pueden ser complementadas con certificaciones o indicadores geograficos. El
transporte es nucleo debido a su capacidad de crear economias de escala y reducir costos (ver
seccion de Procesadores y chocolateros.), pero no se describi6 a detalle en la seccion anterior al ser
una actividad que no altera directamente las propiedades de los productos. Por Gltimo, el mercadeo
es importante para encontrar mercados oportunos y consolidar estos, requiriéndose de actividades
de investigacion y analisis por parte de los comercializadores.
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Figura 28: Caracterizacion del eslabon de comercializacion de la CGV

Comercializacion de los granos de cacao
"""" PRI
i Seleccion de los granos
Inspeccion de los | .
lgranos o
Otras actividades
(Estas ocurren de manera paralela, 2 1o largo de todo el eslabén)
Empaque Otras inspecciones Logistica
Segitin su envelvimiento en el Segtin como crean competencia Segun el grado de competitividad
roceso productivo
E L Actividades nicleo .
Explotacion
Actividades secundarias >k Actividades esenciales .
Y
Exploracion Actividades no importantes I:l
-

Fuente: Elaboracién propia

c. Eslabdn de procesamiento

Contrario a lo eslabones anteriores, las actividades a lo largo de este involucran maquinaria
compleja y especializada, cuyo alto costo de adquisicion y las capacidades necesarias para su
manejo representan barreras de entrada para nuevos actores. Saltada dichas barreras, las
actividades son faciles de codificar, estandarizar y replicar, razon por la que se representaron en
verde en la Figura 29. Estas actividades alteran principalmente el aspecto fisico del producto, pero
otorgan menor valor agregado cuando se compara con el alcalinizado y mas con el tostado, cuyas
modificaciones fisicogquimicas ademas alteran el sabor del producto.

La actividad secundaria de mercadeo también se identific6 como nucleo, asi como otras
actividades operacionales de este eslabon y que se desarrollan en la siguiente seccion. En sintesis,
ejecutar un buen mercadeo del producto resulta en obtener contratos comerciales con los clientes
del eslabon aguas abajo, lo que puede presentar ventajas competitivas significativas, especialmente
si son con los actores de dicho eslabon que gobiernan la cadena.
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Figura 29: Caracterizacion del eslabon de procesamiento de la CGV

Procesamiento del cacao

Licor de
cacao

A4

Limpieza

Descascarado Molido Prensado jl>3’[ﬂ nteca de :
cacao :

Pastel de
cacao

Alcalinizado

Otras actividades
(Estas ocurren de manera paralela, a lo largo de todo

el eslabon)
Empaque Transporte Inspecciones -

Seguin su envolvimiento en el Segiin cémo crean competencia Segun el grado de competitividad
rocese productivo L
L E Actividades nicleo .
Explotacion

Actividades secundarias >k Actividades esenciales I:l
Y

Exploracion Actividades no importantes |:|
- 0000

Fuente: Elaboracion propia

d. Eslabdn de manufactura
La primera actividad del mezclado es de suma importancia para este Gltimo eslabon, pues

las empresas pueden diferenciar significativamente sus productos respecto a su competencia al
crear mezclas Unicas. Las ventajas competitivas que lo anterior genera son complementadas con
los procesos de refinado, conchado y templado, que finalizan la textura y sabor del producto. A
esto se le suma importancia del mercadeo, en donde como se describe en la gobernanza de la
cadena, los chocolateros usan como base para dominar la cadena.
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Figura 30: Caracterizacion del eslabon de manufactura de la CGV

Manufactura del chocolate

Otras actividades :: > Industria de bebidas

Licor o polvo
de cacao

Manteca de cacao
Industria de

dulces y reposteria

Refinado

Oftras actividades

(Estas ocurren de manera paralela, a Lo largo de todo el eslabon)

Empaque Transporte Inspecciones
Segiin su envolvimiento en el Segun como crean competencia Segun el grado de competitividad
roceso productivo .

Lk 12 . Actividades nucleo .

Explotacion
Actividades secundarias >k Actividades esenciales .
Exploracion Actividades no importantes |:|

| S —

Fuente: Elaboracién propia

53



2. Analisis de la CGV de cacao.
Tras sintetizar la informacion para cada eslabdn, se procede a integrar esta para toda la
CGV en la siguiente figura:

Figura 31: Caracterizacion de la CGV de cacao

Actividades de la CGV de cacao

Produccién de granos i 3 Comercializacion de los E E Procesamiento de los E 3 Manufactura del
| granos i : granos ; ' chocolate
Inspeccion de los E E Limpieza E g -
granos : : : ]
E i Descascarado
Refinado

Molido

Prensado

Segun su envolvimiento en el Segun cémo crean competencia Segiin el grado de competitividad
roceso productivo ..
B 12 Actividades micleo .
Explotacion

Actividades secundarias > Actividades esenciales .
Y

Exploracion Actividades no importantes I:l
~ @/

Fuente: Elaboracion propia

En resumen, los eslabones que mas influyen en las condiciones del producto final son el de
produccion de los granos y la manufactura del chocolate, teniendo un alto potencial para conferir
ventajas competitivas a sus actores. Sin embargo, lo anterior dependera en la capacidad que tengan
de aprovechar dichas ventajas, es decir a los factores internos, aunado a los factores externos que
influyen en lo anterior. Esto se analizara en la siguiente seccion.
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C. Gobernanza de la CGV de cacao
En esta seccion, se caracterizan a los actores que componen los respectivos eslabones de la
cadena, para determinar su forma de gobernanza (ver Figura 2). Luego, se analizaran los factores
internos y externos que influyen en esta, aunado a las ventajas competitivas que sus actividades les
confieren. Como resultado, se podra saber los factores que se deben garantizar para que los actores
puedan aprovechar efectivamente el valor de sus respectivas actividades.

1. Caracterizacion de los actores de la CGV.
Para la CGV de cacao, se identifican cuatro principales actores productivos, siendo estos:
los productores, comercializadores, procesadores, y los chocolateros (Gayi y Tsowou, 2016).

a. Productores.

Los productores ejecutan el eslabon de produccion de granos de cacao, pero la mayoria
subcontrata las actividades de vivero a los viveristas, y las actividades post cosecha a las
organizaciones y centros de acopio (comercializadores). Esto se debe a sus pocas capacidades,
pues entre un 80 y 90% de la produccion mundial se atribuye a pequefios granjeros, en tierras
pequefias de entre 2 a 4 hectareas con fines de subsistencia (Gayi y Tsowou, 2016), localizandose
en paises en vias de desarrollo con bajos estandares de vida.

Estos actores carezcen de los recursos para aprovechar las muchas ventajas que su eslabon
posee, justificando la predominancia del cacao ordinario en el mercado, pues de antemano
subcontratan las practicas post cosecha, y dudosamente efectuan buenas practicas de agricultura
gue les permitan mejorar la calidad de sus productos. Por otra parte, existe una amplia base de
competidores a causa de las bajas barreras de entrada, pues los requerimientos de inversién no son
tan elevados como en otros eslabones, disminuyendo asi su poder individual de negociacién (Gayi
y Tsowou, 2016). A continuacion se ilustra la produccion mundial de cacao segmentada por region
geografica.
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Figura 32: Produccion de cacao por region
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Fuente: Elaborado por Gayi y Tsowou (2016)

La concentracion de la produccién de los productores del cacao fino y de aroma no difieren
de los anteriores, excepto porque estos tiene mayor poder de negociacion frente a sus clientes
(referirse a la seccion de: Cacao fino y de aroma.). Como se observa en la siguiente figura, ain
dentro de un nicho relativamente pequefio se observan a pocos paises liderando fuertemente las
exportaciones, pues solo Nicaragua iguala la cuota de de mercado de los otros 11 participantes,
mientras que Ecuador tiene una cuota de mercado mayor a todos los demas exportadores juntos.
Esto dificultaria la capacidad de cualquier pais que desee incursionar en este mercado de competir
directamente contra los volimenes de estos actores, haciendo necesaria la diferenciacion entre
granos finos y de aroma.

Figura 33: Cuota de mercado de los mayores 17 exportadores de cacao fino y de aroma.
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Fuente: Elaboracién propia con base en Hemrick y Fernandez-Stark (2018).
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b. Comercializadores.

A nivel nacional, la comercializacion se halla muy segregada, en donde participan los
diversos productores con un intermediario, como lo serian corredores, comercializadores o
empresas exportadoras privadas. Tipicamente, los productores pequefios forman parte o venden a
alguna cooperativa el cacao en baba, para que estos le apliquen las actividades post cosecha de
fermentado y secado en sus centros de acopio, para luego vender el producto acordado en los
contratos a los compradores extranjeros; cierto margen extra de ganancia puede ser retribuido al
productor. La mayoria de estas organizaciones se hallan en relaciones cautivas respecto a los
grandes comercializadores a nivel internacional, recibiendo comisiones de estos ultimos. De tal
manera, que el comercio local de este eslabdn, al igual que el pequefio productor, retiene poco del
valor agregado que genera (Hemrick, Fernandez-Stark, y Gereffi, 2017).

A nivel internacional, el numero de firmas se ha concentrado debido a la unién de muchas
de ellas, donde tan solo entre 1980 y el 2000, la casa de comercio de Londres paso de tener 30, a
menos de 10 de estas firmas. De hecho, se estima que para 2013, las tres empresas mas grandes de
procesamiento de cacao del mundo, Barry Callebaut, Cargill y ADM, comercializaron entre el 50
y 60% del cacao mundial (Gayi y Tsowou, 2016). Esto revela que las empresas procesadoras se
han integrado verticalmente aguas arriba del eslabon de procesamiento, participando también
directamente en la comercializacion de sus insumos. Como identifica Gayi y Tsowou (2016), existe
una creciente tendencia de comercializacién directa entre los productores y los procesadores, siendo
los actores intermedios representantes o parte de estos ultimos, o siendo eliminados completamente.

En conclusion, los actores de este eslabon se hallan muy segmentados a nivel nacional,
teniendo poco poder de negociacion frente a los comercializadores internacionales que retienen la
mayor parte del valor agregado. Esto se contrarrestara en la medida en que los productores y
comercializadores nacionales puedan diferenciar su producto y agregar valor mediante la obtencién
de clasificaciones mas valiosas (Barrientos, 2015).

c. Procesadores.

Las empresas procesadoras fungen las actividades del eslabon de procesamiento, pero
también se han visto en afios recientes tomando mucha participacion en la comercializacion
internacional. Segun la caracterizacion de los eslabones (Pagina 50), esta integracion vertical les
afiade més actividades que les permitan generarse ventajas competitivas, especificamente en
controlar la clasificacion y transporte, cuyos efectos se expone a continuacion en la parte de factores
internos y externos.

Actualmente, es muy claro que el eslabon intermedio del procesamiento de cacao esta
altamente concentrado en algunas pocas firmas internacionales, pues solo en 2006, 4 empresas
molieron el 50% del cacao mundial, y en 2015 incrementaron su participacion a més del 60%,
como se observa en la siguiente figura (Gayi y Tsowou, 2016):
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Figura 34: Representatividad de las firmas en el procesamiento del cacao mundial
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Fuente: Elaborado por Gayi y Tsowou (2016)

Implicitamente, estas empresas tienen un alto poder adquisitivo y de negociacion con
respecto a los eslabones aguas arriba de la cadena, pues son capaces de imponer condiciones por
medio de contratos a los comercializadores y productores nacionales de los paises poco
desarrollados, adquiriendo principalmente granos ordinarios, los cuales pueden mezclar en menor
medida con granos finos y de aroma. Por otra parte, estos localizan sus operaciones en proximidad
con los grandes mercados mundiales, aumentando su rentabilidad y evitando compartir ganancias
con los paises productores (Hemrick, Fernandez-Stark, y Gereffi, 2017)(ver Figura 35). Estos
actores ultimamente se han visto atraidos en realizar IED en los paises de origen del cacao,
aludiendo a mayores beneficios para estos Gltimos; esto es cuestionable, pues mucho del valor
generado es retenido por los inversores extranjeros. Por otra parte, las actividades de estas
empresas son de capital intensivo, con poco potencial a generar cantidades significativas de empleo
(Gayi y Tsowou, 2016).

Figura 35: Procesamiento de cacao por region
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Fuente: Elaborado por Gayi y Tsowou (2016)

58



d. Chocolateros.

Finalmente, en este eslabon participan los chocolateros, siendo grandes marcas o pequefios
productores artesanales. A nivel global el eslabdn se caracteriza por estar muy concentrado; pocas
firmas poseen formulas exclusivas, bien posicionadas y con fieles consumidores finales,
otorgandoles mucho poder de negociacion. Esta influencia en el consumidor final, sumado a su
poder adquisitivo, altas barreras de entrada debido al costo de inversion, y el buen manejo de los
procesos productivos y sus costos, les han permitido dominar la CGV. Por ende, en las
negociaciones los chocolateros tienen una muy buena posicion para controlar los precios y las
condiciones de los contratos, asi como el tipo de informacion que los procesadores deben proveer
de sus productos y procesos (Hemrick, Fernandez-Stark, y Gereffi, 2017). El principal insumo de
estas marcas comerciales son los cacaos ordinarios, pues el sabor de sus productos son resultado
de la mezcla de otros componentes.

Globalmente, 10 empresas chocolateras demuestran su alta representatividad en la cuota
de mercado que representan en la fabricacion de dulces de chocolate, siendo esta de
aproximadamente un 41% en 2014, como se observa en la siguiente figura:

Figura 36: Participacion de las principales empresas chocolateras en el mercado de dulces a
nivel mundial.
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Fuente: Elaborado por Gayi y Tsowou (2016)

Finalmente, es importante mencionar a los chocolateros artesanales o chocolateros
gourmet, que se caracterizan por ser pequefios a medianos productores de chocolate de calidad
superior a la de los actores antes mencionados, cuyo insumo principal son los cacaos finos y de
aroma, y que los diferencian de los productos de las grandes marcas comercializadores. Sin
embargo, el mercado que estos controlan es un mucho méas pequefio; un mercado nicho dentro de
la CGV, el cual recibe ha sido poco caracterizado en la literatura. Este mercado utiliza
principalmente al cacao fino y de aroma como insumo, el cual también es adquirido por los
chocolateros convencionales para hacer sus mezlas; de tal manera, los chocolateros artesanales
apenas adquieren menos del 12% del cacao producido a nivel mundial.
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e. Actores secundarios.

En la cadena se pueden hallar otros actores, pero su rol es secundario o de soporte a los
antes mencionados, y solo participan espontaneamente (Gayi y Tsowou, 2016), por lo que su
importancia o relevancia no es significativa a nivel de la CGV. Sin embargo, tienen relevancia a
nivel nacional, por lo que vale la pena enlistar estos:

e Empresas distribuidoras

o Mayoristas

e Minoristas (supermercados y tiendas)

e Empresas de transporte

e Laboratorios de inspeccién sanitaria

e Instituciones gubernamentales (aduanas, puertos, ministerios)
¢ Instituciones académicas

e Instituciones internacionales

e Organizaciones (camaras de exportadores, cooperativas, etc.)

2. Forma de la gobernanza de la CGV.

La CGV de cacao se caracteriza por estar fragmentada en los eslabones aguas arriba, en lo
gue concierne a la produccion de cacao y comercializacion a nivel local en los paises
subdesarrollados, volviéndose altamente concentrado en los eslabones de procesamiento y de
manufactura del chocolate, donde pocas grandes empresas imponen sus condiciones a los eslabones
anteriores. De esto, se puede concluir que esta cadena es impulsada por el consumidor
(chocolateros), ajustandose bastante al modelo relacional (ver Figura 37), como se ilustra a
continuacion:
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Figura 37: Forma de la gobernanza de la CGV.
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Fuente: Elaboracién propia

Segun la forma de gobernanza de la CGV, la complejidad de las transacciones se define
como alta, asi como la capacidad de codificar o estandarizar parametros. Por su parte, la capacidad
de la base de proveedores se define como alta (referirse a la Figura 1).

3. Factores que determinan la gobernanza de la CGV.

El modelo de gobernanza de la CGV de cacao se da a partir de la naturaleza de las
actividades productivas que los actores ejecutan, otros factores internos independientes de las
actividades, y factores externos a las acciones de los actores. Estos, de una u otra forma impactan
en su poder de negociacién, y, finalmente, en su capacidad de organizar a los demas actores segln
sus necesidades y objetivos. El siguiente cuadro, resume estos factores identificados que se
desglosan en esta subseccion:
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Cuadro 14: Factores internos y externos que influyen en la gobernanza de la cadena

\ Actor Afectado Factor

Produccion de variedades poco rentables

Mala ejecucion de las actividades de
Productores mantenimiento, fermentado y secado

Falta de certificaciones por mala

trazabilidad, ignorancia, o incapacidad de
Comercializadores locales | obtener estas.

Factores Métodos de transporte
internos Integracion vertical aguas arriba
Procesadores (actividades de comercializacion)

Economias de escala y altas barreras de
entrada (Capital Intensivo)

Chocolateros Alta diferenciacién de productos e

influencia sobre los consumidores finales
Exposicién a mercados con precios
altamente volatiles

Factores Productores Mezcla de granos en el transporte a granel
externos

Falta de financiamiento

Comercializadores
Fuente: Elaboracién propia

a. Factores internos
Tras conocer las caracteristicas de los actores en cada eslabon, asi como las actividades que
estos ejecutan en los mismos, se puede derivar para cada factor de sus actividades que fomentan a
formar el tipo de modelo de gobernanza de la CGV. La identificacion y analisis de estos factores
se expone a continuacion:

1) Productores y comercializadores locales.

El cacao se produce principalmente en paises en vias de desarrollo con poblaciones
caracterizadas por tener bajos niveles de educacion y poca capacidad financiera, repercutiendo
negativamente en sus practicas de agricultura. Esto socaba las varias ventajas competitivas que
estos actores pueden obtener de aprovechar las diversas actividades nucleo de su eslabon. El
resultado de esto, como exponen Gayi y Tsowou (2016), es que estas personas abandonen la
produccion de cacao a causa de la baja rentabilidad.

El primer factor interno identificado concierne a la actividad de eleccidn del tipo de cacao,
pues actualmente en los cacaotales predominan las variedades poco valiosas. Esto puede deberse
a la falta de experiencia o capacidad de estos en poder manejar variedades mas delicadas, como la
Criollo, o debido a falta de conocimiento sobre los hibridos Trinitario y sus ventajas. También
existe un mal manejo de las actividades de mantenimeinto, fermentacion y secado, las cuales son
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igualmente cruciales para determinar la rentabilidad del cacaotal. Sobre esto, Purcell, Martinez, y
Férnandez (2018) identifican la falta de uso de sistemas de control de calidad para el fermentado y
secado. El resultado de estos factores ha sido la predominancia de cacaos ordinarios en el mercado.

La falta de obtencion de certificados también se agrega a estos factores, resultado de la
falta de capacidad o conocimiento sobre como realizar la trazabilidad de sus productos o falta de
conocimiento sobre los tramites requeridos para optar a los mismos. Por Gltimo, el tamafio
individual de estos pequefios productores limita su poder de negociacion frente a los actores aguas
abajo de la cadena, reteniendo un bajo margen de ganancia. Finalmente, existe una falta de
organizacion y alianzas efectivas entre estos productores, afiadiendo a lo anterior.

2) Procesadores y chocolateros.

Su naturaleza de capital intensivo crea factores que fomentan la concentracion de los
actores en sus eslabones, como altos costos de inversién, que presentan una barrera de entrada para
nuevos competidores. Incluso superado esta, los nuevos participantes deben enfrentarse a las
economias de escala de los competidores ya existentes.

Adicionalmente los procesadores han optado por entrar a participar en la comercializacion
directa con los productores o comercializadores locales, asumiendo el transporte entre el pais
productor y sus principales plantas en el extranjero, para lo que usan transportes con grandes
capacidades, como barcos a granel, reduciendo considerablemente el costo de transporte versus
otros medios utilizados por empresas mas pequefias. Por otra parte, comercializar directamente el
grano les ha permitido integrar las actividades de inspeccion y clasificacion de los granos a sus
instalaciones, forzando a los productores a asumir precios de cacaos no diferenciado (Hemrick,
Fernandez-Stark, y Gereffi, 2017). Los chocolateros por su parte controlan la cadena mediante su
formidable influencia en el mercado mediante la creacion de férmulas de chocolate altamente
diferenciados en la industria de dulces, panaderia, bebidas y otras; capacidad de diferenciacién no
la poseen los procesadores.

b. Factores externos

En 1980, distintas organizaciones internacionales donde destaca el Banco Mundial y la
Union Europea presionaron para la liberacion de las juntas de comercio nacionales de los paises
productores, con el objetivo de liberar el marcado comercial local de los paises productores,
evitandoles a los pequefios productores costos de intermediacion por parte de estos, con la
esperanza de que retuvieran mayor valor. Sin embargo, diversas fuentes derivan de esto varios
factores externos negativos que afectaron a los productores y comercializadores locales (Gilbert,
2009), pues originalmente, estas juntas ofrecian a los productores estabilizacion de precios y otros
servicios como financiacion. La estabilidad de se perdié cuando los productos se expusieron a los
precios directos de los mercados internacionales (Gayi y Tsowou, 2016), que para el cacao
ordinario se rige por los mercados de futuros donde la especulacion impulsa la volatilidad, y cuyo
resultado Purcell (2018) expone ha sido la reduccion de la rentabilidad para estos actores.
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La falta de financiamiento es otro factor externo critico que actualmente afecta a
productores y comercializadores locales (Gilbert, 2009)(Gayi y Tsowou, 2016)(Hemrick,
Fernandez-Stark, y Gereffi, 2017). EIl financiamiento es particularmente critico para los
productores de subsistencia dada la naturaleza de cosecha de estos cultivos. La disolucion de las
juntas de comercializacion empeord las capacidades financieras, pues los diversos actores se
fragmentaron y perdieron capacidad de negociacion respecto a los competidores internacionales.
Al sumar estos dos factores, se obtienen actores nacionales incapaces de superar las barreras de
entrada requeridas para alcanzar economias de escala, especificamente respecto a los métodos de
transporte que no pueden competir con los barcos a granel de los procesadores, con capacidades de
millones de toneladas de cacao (Purcell, 2018).

El ultimo factor externo identificado por Gilbert (2009), es la naturaleza de la
comercializacion a granel usada para tranzar el cacao ordinario, donde a diferencia del café ardbico
el cual se vende en costales con identificacion de su finca de procedencia, el producto de las
diferentes fincas de cacao es mezclado por los comercializadores locales, homogenizando la calidad
vendida. Esto ocasiona que el margen del precio retribuido a los productores se vea alterado por la
calidad del producto de otros.
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VII. Guatemala en el mercado mundial de cacao

En este capitulo se analiz6 el comercio internacional para cada producto de la cadena
identificado anteriormente, evaluando sus exportaciones e importaciones para Guatemala y el
mundo en los ultimos afios, y derivando las ventajas o desventajas que el pais tiene en estos,
obteniendo indicadores para elaborar un modelo AHP y determinar en qué eslabén conviene mas
mejorar industrialmente, desde la perspectiva econdmica. Los indicadores seleccionados como
parametro a considerar se resaltaron en rojo en los cuadros y figuras presentados en este capitulo.
Este capitulo también comprender mejor el desarrollo de la industria nacional, la cual se
caracterizara en el siguiente capitulo.

A. Exportaciones
En esta primera seccidn, se consultd la Base de Datos de Comercio Internacional las
Naciones Unidas, UN COMTRADE (United Nations, n.d.) y la World Integrated Trade Solution
(WITS, n.d.), obteniendo informacion de exportaciones de 2011 a 2019 para cada producto y regién
solicitado. También se utilizo el Sistema de Estadistica de Comercio de Centroamérica de la
Secretaria de Integracion Econdmica Centroamérica (SIECA, n.d.) para verificar los datos
utilizados.

Los productos principales que se tranzan entre los diferentes eslabones son: granos de
cacao, licor o pasta de cacao, cacao en polvo, manteca de cacao, y productos finales de chocolate.
Estos al igual que todo producto que se comercializa a nivel internacional son identificados por
diversas clasificaciones arancelarias de los cuales se utilizara como referencia el sistema
harmonizado (SH). A continuacion, se muestra la clasificacion de los productos de cacao antes
mencionados, bajo dicho sistema SH, y los actores respectivos que los producen:

Cuadro 15: Cddigo SH para los productos principales de cacao

Actor de la Cadena  Producto Codigo |
Productores y Comercializadores | Granos de cacao 1801
Licor o pasta de cacao 1803
Procesadores Manteca de cacao 1804
Polvo de cacao 1805
Chocolateros Chocolates y otros productos de
derivados del cacao 1806

Fuente: Elaboracién propia con base en United States Census Bureau (n.d.)
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1. Volumen.

Primero se compard el crecimiento de las exportaciones mundiales de cada producto y las
de Guatemala, obteniendo un panorama de la tendencia de desarrollo de las exportaciones de estas
regiones. Esto permite ver en que producto Guatemala tiene una mejor tasa de crecimiento de sus
exportaciones en comparativa con el mundo:

Figura 38: Exportaciones en kilogramos de granos de cacao para Guatemala
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Fuente: Elaboracién propia

En la anterior figura notamos una tendencia positiva en las exportaciones de granos de
cacao para Guatemala entre 2011 y 2019, versus una tendencia negativa para el resto del mundo.
Notar que se model6 la tendencia mundial para los paises productores (gréafica superior) y para los
comercializadores (gréafica inferior), siendo estos ultimos solo intermediarios que trafican los
granos entre el pais productor y el pais destino donde se procesara. Esto indica que mientras el
mundo esta produciendo y comercializando menos cacao, Guatemala ha ido aumentado dicha
actividad.
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Figura 39: Exportaciones en kilogramos de productos de cacao para Guatemala.
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Fuente: Elaboracion propia con base en United Nations (n.d.)

En los demés productos las exportaciones han tenido un retroceso, a excepcion del polvo
de cacao, que ha tenido un incremento en exportaciones tanto para Guatemala como para el resto
del mundo.

Para cuantificar lo anterior, se calcul6 el porcentaje de crecimiento de las exportaciones
desde 2011 a 2019, tanto para Guatemala como para el mundo respecto a cada producto. De estos,
se cred como indicador el cambio neto de las exportaciones nacionales en el transcurso de esos 9
afios respecto al resto de los paises:

Cuadro 16: Cambio porcentual de las exportaciones entre 2011 y 2019.

1801
(Productores)

1801
(Comerciantes)

Eslabon Codigo SH Guatemala  Promedio mundial

698%

Diferencia de Guatemala

respecto al mundo
-32% 730%
-71% 705%
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1803
. -2% 37% -40%
Procesamiento
de los granos 1804 -95% 30% -125%
1805 132% 45% 88%
Manufactura de | 1806
chocolates ~23% 22% -45%

Fuente: Elaboracion propia con base en United Nations (n.d.)

Con base en la informacion anterior, Guatemala ha aumentado su produccion y

comercializacién de cacao mas de 7 veces desde 2011.

Para los productos del eslabon de

procesamiento, estos han retrocedido respecto al mundo, a excepcion que el polvo de cacao (1805)
gue ha aumentado un 88%, pero podemos inferir que las exportaciones de las empresas
procesadoras nacionales han sufrido un retroceso en la totalidad de sus productos. Lo mismo
podemos decir para los chocolateros, pues sus productos se redujeron en un 45% relativo a las
exportaciones totales mundiales.

2. Valor unitario.

Al igual que con las exportaciones netas, se analiz6 el precio en dolares por kilogramo de
cacao de las exportaciones, que permitiendo observar la apreciacion de los productos a lo largo del
tiempo. Esto se realizé para Guatemala y para el resto del mundo:

Figura 40: Valor por kilogramo de las exportaciones guatemaltecas de granos de cacao.
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Figura 41: Valor por kilogramo de las exportaciones guatemaltecas de productos de cacao.
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Fuente: Elaboracion propia con base en United Nations (n.d.)

El valor unitario de las exportaciones de grano, pasta y manteca de cacao se ha ido en
incremento, con una tendencia positiva mayor al promedio mundial, indicando que estos productos
se han apreciado en los ultimos 9 afios. Esto no puede decirse para el polvo de cacao. Finalmente,
para los productos de chocolate u otros productos a base de cacao, se observa un valor unitario muy
inferior al promedio mundial, con una tendencia estable.

Como indicador, se dividi6 el valor unitario de Guatemala por el valor unitario del mundo
obteniéndose el precio relativo al promedio mundial para Guatemala. Lo opuesto se hizo para el
maximo valor unitario registrado para un pais en ese afio, cuyo resultado fue el precio relativo del
maximo mundial al precio de Guatemala. Lo anterior brinda un panorama de la brecha de
oportunidad de apreciacién que las exportaciones guatemaltecas tuvieron en dicho afio.
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Cuadro 17: Comparacion del valor unitario de las exportaciones guatemaltecas de 2019.

Precio relativo del

Valor unitario Precio relativo Valor unitario

- Valor unitario . . . Pais de maximo mundial al
Cadigo SH promedio al promedio promedio . .
de Guatemala . . o origen precio de
mundial mundial maximo
1801 (Productores) $ 451 S 2.34 1.92 S 8.88 |Sri Lanka 1.97
1801 (Comerciantes) i S 2.65 1.70 $ 26.96 |Luxemburgo 5.98
1803 S 18.15 | S 3.03 6.00 S 18.15 |Guatemala 1.00
1804 S 14.97 | S 5.39 2.78 S 34.78 |Barbados 2.32
1805 S 221 | S 2.17 1.02 S 36.84 |Bahréin 16.71
1806 S 2.00 | S 4.69 0.43 S 27.42 |Birmania 13.70

Fuente: Elaboracion propia con base en United Nations (n.d.)

En 2019 el valor unitario de las exportaciones guatemaltecas de granos de cacao fue 1.92
veces el del promedio mundial de paises productores, que podria explicarse debido a que la calidad
del cacao que Guatemala produce y exporta es superior al de su competencia, 0 a que los costos de
produccién son mayores, forzandoles a elevar los precios. Esto también ocurre cuando se compara
con el valor de los paises comercializadores. El hallazgo méas sorprendente, reside en la brecha de
oportunidad que en dicho afio Guatemala tuvo para alcanzar mayores precios unitarios en sus
exportaciones, pues por cada dolar exportado, otros paises obtuvieron $1.97 y $5.98. Las
implicaciones de cerrar dicha brecha requeriran que el pais mejores la calidad de estos productos,
0 el mercadeo de los mismos.

Con respecto a los productos del eslab6n de procesamiento, tanto el licor como la
mantequilla de cacao presentan valores unitarios muy por encima del promedio, pero solo este
altimo tiene oportunidad para adquirir mayores precios, como los de Bahréin. Por el contrario,
Guatemala posee mucha oportunidad para aumentar el valor de sus exportaciones en el
procesamiento de polvo de cacao pues actualmente recibe un precio muy similar al promedio
mundial. Finalmente, los productos de chocolate de Guatemala tienen un precio mas bajo que el
promedio, dandole a la industria mucha oportunidad para apreciar el valor de sus exportaciones.

3. VCR.
En este capitulo se obtuvo y gréfico el indicador VCR (ver capitulo IV.E.1) para cada
producto de 2011 a 2019:
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Figura 42: VCR de los productos de cacao de Guatemala.
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Fuente: Elaboracion propia con base en United Nations (n.d.)

Guatemala actualmente no posee una VCR en ninguno de sus productos de la CGV de
cacao, dado a que todas dieron resultados por debajo de 1. Esto indica que las industrias nacionales
gue exportan en los diversos eslabones se hallan subdesarrolladas con respecto al resto de industrias
mundiales. En comparativa, los chocolates, el polvo, y los granos de cacao son los productos mas
desarrollados. Esta informacion se cuantifico para 2019, y se calcul6 el porcentaje de crecimiento
de dicho indicador desde 2011, como se muestra en el siguiente cuadro:

Cuadro 18: Indicadores de desarrollo de los productos guatemaltecos de cacao.

Porcentaje de
Producto Codigo  VCR 2019 incremento desde
2011

1801 0.126 3550%
1803 0.019 178%
1804 0.002 4040%
1805 0.184 111%
1806 0.650 5%

Fuente: Elaboracién propia con base en United Nations (n.d.)

A pesar de que tanto los productos de chocolates como de polvo de cacao tienen el mayor
indice VCR, su crecimiento en el periodo de estudio ha sido a la vez minimo. Por el contrario,
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dicho indice ha crecido considerablemente para la manteca y granos de cacao, lo que indica que
desde 2011 estas industrias han aumentado su desarrollo en el pais.

B. Importaciones
El objetivo de esta seccidn es analizar las importaciones y poder inferir sobre el mercado
doméstico de los productos de cacao, para evaluar que tan atractivos son estos para el consumidor
guatemalteco. Para esta seccidn se usaron las mismas bases de datos que para las exportaciones.

1. Volumen.
Aqui se compara el tamafio y desarrollo de las exportaciones e importaciones de cada
producto, permitiendo inferir sobre el tamafio del mercado doméstico que no estd siendo
suministrado por los exportadores:

Figura 43: Desarrollo de las importaciones y exportaciones guatemaltecas de granos de
cacao.
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Fuente: Elaboracion propia con base en United Nations (n.d.)
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Figura 44: Desarrollo de las importaciones y exportaciones guatemaltecas de productos de
cacao.
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Fuente: Elaboracion propia con base en United Nations (n.d.)

La importacion de productos de cacao supera en todos los casos a sus exportaciones
respectivas, indicando que existe una amplia demanda nacional que actualmente no esta siendo
atendida por los productos nacionales. A continuacion, se cuantifica tanto el cambio de las
importaciones, como la diferencia entre las importaciones respecto a las exportaciones:

Cuadro 19: Analisis de las importaciones y exportaciones para 2019.

Productos 1801 1803 1805 1806
Importaciones 2019 1,886,429 | 149,723 | 225,390 753 | 81,700
Crecimiento de las importaciones
desde 2011 308% 18% -62% 34% 46%
Porcentaje de diferencia entre las
cantidad importada y exportada
en 2019 1525% | 11867% | 22027% | 1855% 66%

Fuente: Elaboracién propia con base en Unirte Nations (n.d.)

Del cuadro anterior, podemos inferir que existe un enorme mercado domestico en el que
empresas procesadoras pudiesen competir, sin embargo, el crecimiento de este mercado ha sido
moderado, a excepcion del de manteca de cacao. También, notamos un alto potencial para los
productores de cacao, pues el mercado doméstico cubierto por las importaciones no solo es grande
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sino ha ido creciendo significativamente desde 2011. Finalmente, existe un crecimiento y tamafio
de mercado moderado para que las empresas chocolateras nacionales compitan.

2. Valor unitario.

Como se vio anteriormente, muchos de los productos de cacao se estdn exportando,
mientras que una amplia demanda nacional esta siendo abastecida por producto importando. Con
esta seccion se plantea comparar los precios entre los productos exportados e importados,
evaluandose la competitividad del valor unitario de las exportaciones, clave para que sustituyan a
las importaciones. Especificamente, el valor unitario de las exportaciones serd mas competitivo
conforme més se asemeje al precio unitario de las importaciones, pues se aproximaria mas al valor
y a los atributos que demandan el mercado local. De lo contrario, entre mayor sea la diferencia
mayor seré la probabilidad de que sus atributos difieran, forzando a que los productores tengan que
apuntar a mercados extranjeros mas apropiados. A continuacidn, se ilustra el valor unitario de las
exportaciones e importaciones para Guatemala:

Figura 45: Valor unitario de las importaciones y exportaciones guatemaltecas de granos de

cacao.
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Figura 46: Valor unitario de las importaciones y exportaciones guatemaltecas de productos
de cacao.
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Como se observa en la figura anterior, el valor unitario de las exportaciones de granos,
Lo opuesto se observa respecto a

pasta y manteca de cacao es superior al de sus importaciones.

los chocolates y otros productos de cacao. De esto, se puede inferir que el mercado nacional esta
demandando productos con atributos diferentes a los producidos por las empresas exportadoras.
En el caso del polvo de cacao, los valores unitarios son muy similares, por lo que las empresas
exportadoras podrian competir por el mercado nacional con las importaciones. Usando Excel, se
aplicd una prueba t para dos muestras con varianzas desiguales a la muestra de datos, para indicar

si existe diferencia entre las medias de los valores unitarios:

Cuadro 20: Prueba t para dos muestras asumiendo varianzas desiguales para los valores
unitarios de las exportaciones e importaciones

Producto ano Pasta 3 3 Polvo ocolate
X M X M X M X M X M
Media 2.793 | 0.558 | 8.146 | 3.407 | 7.886 | 4.508 | 3.243 | 3.140 | 1.862 | 3.840
Varianza 3.244 | 0.013 | 66.301 | 0.511 | 20.870 | 2.369 | 1.458 | 0.606 | 0.090 | 0.094
Observaciones 9 9 7 7 8 8 9 9 9 9
Grados de
libertad 8 6 9 14 16
Estadistico t 3.715 1.534 1.982 0.217 -13.821
P de una cola 0.003 0.088 0.039 0.416 0.000
T critico 1.860 1.943 1.833 1.761 1.746
P de dos colas 0.006 0.176 0.079 0.832 0.000
T critico 2.306 2.447 2.262 2.145 2.120

Fuente: Elaboracién propia con base en United Nations (n.d.)

El indicador utilizado fue el valor P de dos colas debido a que los datos pueden arrojar
valores negativos. La probabilidad de que las medias sean iguales sera proporcional este indicador;

si se asume un nivel de significancia de 0.1, se puede rechazar que los precios han sido iguales para
los granos, manteca y chocolates.

75




C. Otros indicadores

En esta seccién, se presentan otros indicadores econémicos, que complementen a los
anteriores, y permitan evaluar las trayectorias de mejoramiento industrial. Para esto, se consulto el
Atlas de Complejidad Econémica de la Universidad de Harvard, la cual permite visualizar y evaluar
indicadores de distancia, ICP, y de oportunidad de ganancia para determinado producto de un pais
(Harvard University, n.d.) (Consultar terminologia en el capitulo IV.E).

A continuacion, se muestra para Guatemala la distancia (referirse a la seccidn: Distancia.)
y oportunidad (referirse a la seccion: Oportunidad de ganancia.) que este tiene respecto a cada
producto de la CGV de cacao en 2019:

Figura 47: Distancia versus oportunidad de ganancia para Guatemala en 2019, en los
productos de la CGV de cacao.

vy Opportunity Gain

Fuente: Elaborado por Harvard University, (n.d.)

Con base en la figura anterior, podemos observar que para Guatemala en 2019 le era méas
facil entrar a participar en la industria de granos de cacao. Sin embargo, conforme mas se moviera
aguas abajo de la CGV, mas fortalezas y oportunidades tendria el pais de crear y participar en otras
industrias con factores productivos similares (participar en otras cadenas de productos). En la
siguiente figura, se muestran los mismos productos, solo que versus el ICP:
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Figura 48: Distancia vs ICP para Guatemala en 2019, en los productos de la CGV de cacao.
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Fuente: Elaborado por Harvard University, (n.d.)

Al analizar el ICP para los mismos productos es claro que Guatemala necesitara de recursos
méas complejos conforme se mueva aguas abajo de la CGV. En el cuadro siguiente, se cuantifican
los indicadores de distancia, ICP y oportunidad de ganancia, para cada producto de la CGV de
cacao en el que Guatemala desee participar:

Cuadro 21: Otros indicadores de los productos de cacao para Guatemala en 2019.

Oportunidad

Producto Distancia ICP .
de ganancia
Granos 0.701 -2.46 -0.174
Pasta 0.828 -0.843 0.529
Manteca 0.813 -1.33 0.318
Polvo 0.808 -0.828 0.403
Chocolates y otros productos 0.777 0.234 0.638

Fuente: Elaboracion propia con base en Harvard University, (n.d.)

Los indicadores obtenidos de las anteriores secciones fueron analizados en el Modelo AHP,
como se muestra en la siguiente seccion, para analizar el producto en el que Guatemala presenta
mayores ventajas econdmicas:

D. Modelo AHP
Para la construccion del modelo AHP, se hizo uso del software SuperDecisions, el cual
permite y facilita la creacion de este tipo de modelos, su ejecucion, obtencion de resultados y otros
analisis sobre este. A continuacion, se muestra la construccion del modelo AHP realizado para el
analisis de los eslabones con mayor potencial econémico, el cual se utilizo en el capitulo VIII.D.2.
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1. Descripcidn de criterios y construccion de jerarquias.
Los criterios utilizados para el anélisis AHP fueron los indicadores seleccionados en las

secciones anteriores, como se ilustran a continuacion:

Figura 49: Estructura de jerarquia del modelo AHP
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Fuente: Elaboracion propia

La anterior estructura fue construida dentro del software utilizado, como se muestra en
seguida:
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Figura 50: Estructura AHP en el software SuperDecisions
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Fuente: Elaboracién propia

2. Establecimiento de prioridades.
Estas se establecieron e introdujeron en el software SuperDecisions.

a. Criterios.

Primero se establecieron prioridades entre los tres principales criterios: exportaciones,
importaciones y otros indicadores. Para esto, al igual que para las demas ponderaciones
cualitativas, se uso la escala de Saaty (Consultar pagina 21). Las ponderaciones se realizaron con
base en la experiencia y conocimientos propios de macroeconomia.

A continuacion, se muestra la matriz de comparacion para estos criterios, al igual que la
inconsistencia obtenida de los mismos, y la ponderacion numérica que el software le da a los
criterios:
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Figura 51: Establecimiento de prioridades para los criterios en el software SuperDecisions
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Como se observa en la figura anterior, el software simplifica la matriz de comparaciones
(Referirse al Cuadro 5), omitiendo los campos correspondientes a la diagonal cruzada y las demas
casillas donde irian los nimeros reciprocos. La flechita en cada casilla, indica la fila o columna a
la cual se le agrega la ponderacion Saaty, expresando de manera escrita la relacion entre las
variables en la parte superior.

En este caso, se indicd que los indicadores de exportaciones tienen una fuerte importancia
versus los indicadores de importaciones (Valor de 5 en la escala de Saaty), debido a que este criterio
contiene mas subcriterios que el de importaciones, ademas de representar mejor la competitividad
de los productos. Por otra parte, se le dio al criterio de otros indicadores una valoracion de 2
respecto al de importaciones, pues este criterio se considera un poco mas representativo de la
competitividad de los productos. Finalmente, en la tabla de resultados se nos muestra la
ponderacion numérica que el software le dio a los criterios con base en la matriz anterior, al igual
gue calculd la inconsistencia. Al analizar el valor de inconsistencia este cumple con el principio de
consistencia, pues el valor es inferior a 0.1.

b. Subcriterios.
El mismo procedimiento anterior se llevé a cabo para establecer las prioridades entre los
subcriterios de cada criterio. A continuacion, se muestran estos:
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Figura 52: Establecimiento de prioridades para los subcriterios de exportaciones
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Figura 53: Establecimiento de prioridades para los subcriterios de importaciones
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Figura 54: Establecimiento de prioridades para los subcriterios de otros indicadores
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c. Alternativas
Finalmente, se establecieron las prioridades para las alternativas segn cada subcriterio.
Para esto se usaron los datos cuantitativos que se obtuvieron en las secciones anteriores, y que
corresponden a cada subcriterio y alternativa. Estos se resumen en la siguiente figura:

Cuadro 22: Resumen de datos para los subcriterios y sus alternativas

Alternativas

Sub criterios Granos Pasta Manteca Polvo Chocolates

El 730% -40% -125% 88% -45%
E2 1.92 6 2.78 1.02 0.43
E3 1.97 1 2.32 16.71 13.7
E4 0.126 0.019 0.002 0.184 0.65
E5 3550% 178% 4040% 111% 5%
11 308% 18% -62% 34% 46%
12 1525% 11867% 22027% | 1855% 66%
13 0.006 0.176 0.079 0.832 0.001
Ol 0.701 0.828 0.813 0.808 0.777
02 -2.46 -0.843 -1.33 -0.828 0.234
03 -0.174 0.529 0.318 0.403 0.638

Fuente: Elaboracién propia

Sin embargo, como se observa en el cuadro anterior, algunos valores fueron negativos, por
lo que para sus subcriterios correspondientes se calcularon ahorros:

1) Calculo de ahorros.

A continuacion, se muestran los ahorros calculados para los respectivos sub criterios. En
este caso, el software no permite el ingreso de nimero negativos, por lo que para realizar el célculo
de ahorro restando el dato menor a todos los datos (Referirse a la Figura 8). Por ejemplo, para el
subcriterio E1, el nimero menor es el de la Manteca (-125%), por lo que el ahorro se obtuvo de
restando -125% a cada variable (Notar que en este caso el resultado se present6 en decimales).

Cuadro 23: Célculo de ahorros para algunos subcriterios del modelo AHP

| E1 1 02 03
Granos 8.550186 3.701 0 0
Pasta 8.299682 0.797 1.617 0.703
Manteca 0.850586 0.000 1.13 0.492
Polvo 0 0.961 1.632 0.577
Chocolates | 2.121792 1.078 2.694 0.812

Fuente: Elaboracién propia
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2) Ingreso de datos.

El software SuperDecisions permite ingresar datos cuantitativos de manera directa. Sin
embargo, el software no reconoce valores menores o iguales a cero, por lo que, para los valores en
0 de los ahorros, se us6 un numero decimal muy cercano a este ej. 0.02. A continuacion, se
ingresaron los datos cuantitativos para cada subcriterio y su respectiva alternativa, segun se resumio
del Cuadro 22 y Cuadro 23.

Figura 55: Datos de cada subcriterio de exportaciones para cada alternativa
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Fuente: Elaboracion propia
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Figura 56: Datos de cada subcriterio de importaciones para cada alternativa

n n
1Granos [3.701 1Granos |15.25426
2Pasta  |0.797 2Pasta [118.67155
3Manteca |0.2 3Manteca |220.26885
4Polvo  |0.797 4Polvo  [18.54591
5Chocolates|1.078 5Chocolates|0.2

1Granos [0.006
2Pasta [0.17596
3Manteca |0.07898
4Polvo  [0.83206
5Chocolates|0.0001

Fuente: Elaboracion propia

Figura 57: Datos de cada subcriterio de otros indicadores para cada alternativa
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Fuente: Elaboracion propia

3) Sintesis de resultados.

Tras haberse ingresado los diversos datos y prioridades para los criterios, subcriterios y
alternativas, se procedio a sintetizar los resultados en el software, los cuales muestran en el Cuadro
34, que identifica a los granos de cacao como la mejor alternativa. En la columna de ideales, se
puede observar que, a esta decision, le siguen en orden descendente la manteca, la pasta y polvo de
cacao, y finalmente los chocolates y otros productos a base de cacao.
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VIIl. La CGV de cacao en Guatemala

En este capitulo, se caracteriz6 la cadena nacional de cacao y las empresas que fungen
como sus actores, identificando el FODA para la cadena, y analizando de este las potenciales
trayectorias de mejoramiento industrial. Finalmente, se propuso una trayectoria, considerando las
condiciones de la CGV segln se describieron en el capitulo VI y los indicadores econémicos del
capitulo VII.

A. Caracterizacion de la GCV de cacao en Guatemala.

Como se identifico en el capitulo VII, Guatemala actualmente desarrolla todos los
eslabones de la CGV descritos en el capitulo VI, pues se relacionan directamente con los productos
antes mencionados y que se observa en el Cuadro 15: Cédigo SH para los productos principales de
cacao.

1. Eslabones de la cadena nacional.
En esta seccion, se caracteriz6 todos los eslabones siguiendo como base la estructura
identificada para la CGV en el capitulo VI, mapeando y caracterizando ademas a las empresas
nacionales que ejecutan estas, para lo que se consultaron fuentes secundarias.

a. Produccién de granos de cacao

1) Viveristas y proveedores de insumos.

Una limitante surge de la falta de empresas especializadas en la venta y distribucién de
insumos Yy herramientas para el sector cacaotero. VECO Mesoamérica (2017), identificaron
debilidades y amenazas en la produccion de abonos y fertilizantes de tipo organico, factor
importante para satisfacer la demanda de calidad de los consumidores extranjeros y nacionales de
alta gama.
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La siembra en viveros en Guatemala se ha dinamizado por el surgimiento de cooperativas
y empresarios privados, que trabajan junto a centros de investigacion y entes académicos, como el
Centro Universitario de Sur Occidente (CUNSUROC) de la Universidad San Carlos de Guatemala
(USAQC), y la Universidad del Valle de Guatemala (UVG) (VECO Mesoamérica, 2017) (Say,
Villalobos, Escobedo, Sdnchez, & Somarriba, 2013). Su objetivo es mejorar la calidad genética del
cacao del pais, que principalmente consta de variedades Trinitario y Criollo. Sin embargo, estos
actores poseen poca capacidad individual para lograr dicho cometido. A continuacidn, se destacan
y describen algunos de los viveros mas importantes del pais:

Cuadro 24: Empresas viveristas importantes identificadas en Guatemala.

CATBUL -FAUSAC 4 hectdreas + 70 Clones

FUNDALACHUA 0,45 hectareas equivalente al 45% de 6 clones provenientes del jardin clonal del
plantas de una ha (389 plantas). CATIE

Fundacion Fray 0,66 hectareas, equivalente al 66% de | 6 clones provenientes del jardin clonal del

Domingo de Vico plantas (571 plantas) de una hectarea. | CATIE.
0,58 hectdreas, equivalente al 58% de | 29 clones para la evaluacion de materiales
plantas (538 plantas) de una hectarea. | genéticos provenientes del jardin clonal de
CATIE (Ensayo multilocal).

ASECAN 0,5 hectéreas 6 clones provenientes del jardin clonal del
CATIE.

APROCA 1 hectdreas 6 clones provenientes del jardin clonal del
CATIE

TOTAL 7.19 hectareas

Fuente: Elaborado por Say, Villalobos, Escobedo, Sanchez, y Somarriba (2013)

La genética en Guatemala tiene el potencial de participar en el nicho de cacao fino y de
aroma, que apunta a un mercado exclusivo (ver Figura 20), de alta calidad, y muy bien remunerado.
Lo anterior podria explicar el valor unitario superior de los granos nacionales versus el de la
mayoria de otros paises (referirse a la Figura 41 - Granos).

2) Productores.

En Guatemala, los productores, tipicamente adquieren arboles pequefios de cacao de los
viveristas, con algunas excepciones en donde los mismos viveristas fungen como productores, ej.
Fundacion Laguna Lachia (FUNDALACHUA). Estos luego se encargan de las actividades de
eleccion del terreno, siembra y mantenimiento de los arboles a lo largo de su ciclo productivo, y
finalmente la cosecha de los frutos. Estos luego proceden a vender el cacao en baba, subcontratando
las actividades post cosecha a centros de acopio de la organizacién afiliada, o a organizaciones
externas.

Respecto a las actividades de siembra, mantenimiento y cosecha, segun el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacién (MAGA, 2016), se recomienda las plantaciones de cacao
en zonas con pendientes menores a los 16%, altitudes entre 200 a 900 msnm, precipitaciones medias
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entre 1,500 y 3,000 mm, con temperaturas medias entre 21 - 26°C, con drenaje moderado a bueno.
Bajo dichas condiciones, el MAGA identifico en 2010 las zonas del pais que son dptimas para la
siembra de cacao (Ver Figura 58), correspondientes a 159,419.08 hectareas de suelo nacional
(VECO Mesoamérica, 2017). Estas condiciones entran en el rango observado en el capitulo
Xll.Ala.

El cultivo de cacao en el pais se concentra en un 31% en Alta Verapaz, otro 31% en
Suchitepéquez, 25% en San Marcos, y el restante 13% en otros departamentos como Petén, 1zabal
y Quiche (VECO Mesoamérica, 2017).

Figura 58: Zonas recomendadas para la siembra de cacao en el territorio de Guatemala.

Fuente: Elaborado por MAGA (2016) e INE (2004) segun Say, Villalobos, Escobedo, Sanchez, y
Somarriba (2013).

A nivel nacional, la actividad de siembra y cosecha de cacao es llevada a cabo
principalmente por MIPYMES (Guzmaén, 2016), en areas de plantacion de 0.25 a 0.75 hectéreas,
con una productividad promedio de 0.28 toneladas métricas por hectarea (Say, Villalobos,
Escobedo, Sanchez, y Somarriba, 2013). Estas caracterisiticas que son ain mas bajas que el perfil
del productor promedio de la CGV, expuesto en el capitulo VI.C.1.a. Sinembargo, la productividad
de las tierras han ido en aumento, como se observa en el Cuadro 25, y que se comprueba con los
aumentos en las exportaciones como se mostré en la Figura 39.
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Cuadro 25: Area cosechada, produccion y rendimientos de cacao para 2010-2014 en

Guatemala

Afio  Areacosechada Producciénen Rendimiento Rendimiento

2007
2008
2009
2010
201
2012
2013
2014

Ha
3,892.31
3.216.08
3.216.08
3,986.01
4,125.87
4,265.73
4,335.66
4,405.59

™ (TM/Ha) (kg/Ha)
1,014.97 0.26 260.78
1,043.76 0.27 266.54
1,061.57 0.27 271.09
1,073.54 0.27 269.33
1,161.82 0.28 281.65
1,247.73 0.29 292.55
1,259.55 0.29 290.55
1,313.64 0.30 303.03

Fuente: Elaborado por MINECO (2015) como se cité en MAGA (2016).

Otras debilidades y amenazas identificadas fueron la baja adopcidn de tecnologias, limitado
desarrollo empresarial, y poca integracion del sector productivo. Las principales organizaciones
de productores del pais se concentran en dos regiones, la region norte y la region sur. A
continuacion, se muestran las principales organizaciones de cada region:

Cuadro 26: Organizaciones de apoyo al pequefio productor identificadas en Guatemala.

Organizacion Descripcion

Region Norte

Fundacion Lachua
(FUNDALACHUA)

Afilia 5 asociaciones productivas (ATZ"AMHA',
KA’TB’ALPOM APROCHILCO, ASODIRP y
ASOSELNOR), 1 organizacion de mujeres
(ADIMIL) y 2 COCODES (Consejos
Comunitarios de Desarrollo) de segundo nivel
(ACODESERESA y ASOCOCOSERESA)

Federacion de Cooperativas de las
Verapaces (FEDECOVERA)

Cooperativa de pequefios productores

Regién Sur

(ANAKAKAW)

Asociacion Nacional del Kakaw

Principales asociaciones de esta region

Cooperativa Tuneca

Fuente: Elaboracion propia con base en VECO Mesoamérica (2017).

3) Acopiadores.

Las actividades post cosecha en Guatemala son ejecutadas por centros de acopio que
obtienen el cacao en baba de sus productores asociados o de productores externos. VECO
Mesoamérica (2017), identifico serias debilidades y amenazas a estos, donde a nivel interno la
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mayoria carece de controles de calidad, infraestructura adecuada, trazabilidad y estandarizacion de
protocolos post cosecha. También, proponen mejoras en temas de catacion y levantamiento de
perfiles.  Como excepcion a estos, se destacan las cooperativas FUNDALACHUA vy
FEDECOVERA, las cuales tienen la capacidad de exportar producto de calidad definido.

Dos grandes problematicas se identifican como factores externos, la falta de capacidad de
estos actores en acopiar la oferta de cacao en baba por parte de los productores, y el acopio
indiferenciado las variedades de granos, perdiendose homogeneidad en el proceso (VECO
Mesoameérica, 2017). Estos factores limitarian las actividades de fermentacion y secado, perdiendo
el potencial del pais de clasificar en granos de cacao fino y de aroma. A continuacion se identifican
y caracterizan los principales centros de acopio del pais:

Cuadro 27: Caracteristicas de los principales centros de acopio identificados en Guatemala.

Volumen Mercado . ..
Nombre . .. Ubicacidon
acopiado (Tm) principal

Aldea Tzalamtum, Santa

a .
0 Nacional Maria Cahabdn, Alta Verapaz

Aldea Chavité Santa Rosas,
5.45 Nacional Santa Maria Cahabodn, Alta
Verapaz

Aldea Saquija, Santa
13.6 Nacional Maria Cahabdn, Alta
Verapaz

Nacionaly | Coban, Alta Verapaz

360 ..
Exportacion
37 Exportacién | Coban, Alta Verapaz
. Santa Maria Cahabon, Alta
45 Nacional vV
erapaz

n.d. Exportacion | Morales, Izabal

Aldea Pinares, Santa
60 Nacional Maria Cahabdn, Alta

Verapaz.

Fuente: Elaboracion propia basado en VECO Mesoamérica (2017).

b. Comercializacion.

En lo que respecta a este eslabén de la cadena (referirse al capitulo VI.A.2), la composicion
de la industria nacional consta de empresas privadas, organizaciones y cooperativas, asi como de
empresas y actores informales. Con respecto a las actividades de clasificacion, se estima que el
80% del producto nacional se vende como cacao ordinario, mientras que del remanente tan solo el
4% posee condiciones de exportacion (VECO Mesoamérica, 2017). Esto indica que no se estan
aprovechando al maximo las actividades del eslabdn, pues se posee genética de calidad. Las
principales empresas y organizaciones comercializadoras en el pais se enlistan a continuacion:
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Cuadro 28: Principales empresas y organizaciones comercializadoras de cacao en

Guatemala.
Mercado principal Ubicacion
FUNDALACHUA Exportacion Coban, Alta Verapaz
FEDECOVERA Nacional y exportacién Coban, Alta Verapaz
Cacao Verapaz S.A. Exportacion Coban, Alta Verapaz
FFDV Santa Maria Cahabén, Alta

Mercado nacional
Verapaz

Chocolate Imperial | Chocolaterias artesanales | Occidente del pais
Xoco Fine Cocoa Exportacion Cobdn, Alta Verapaz
Fuente: Elaboracion propia con base en VECO Mesoamérica (2017).

De las anteriores, se destaca en la exportacién a Cacao Verapaz S.A., FUNDALACHUA'y
FEDECOVERA. Por su parte, Xoco Fine Cocoa también ha incurrido en este mercado en menor
medida.

La comercializacion también se desarrolla en el mercado informal, tranzando
principalmente grano ordinario. Evidencia de esto puede encontrarse en el mercado La Presidenta
en Ciudad de Guatemala, abasteciendo a la mayoria de la demana interna de granos de cacao en el
pais (VECO Mesoameérica, 2017).

c. Procesamiento del cacao y manufactura del chocolate.

Ambos eslabones son integrados verticalmente por la mayoria de las empresas nacionales,
gue adquieren el 96% de los granos de las organizaciones y cooperativas antes mencionadas,
transformandolo en diversos productos de chocolate, pero principalmente en bebidas de chocolate
(MINECO, 2010, segin VECO Mesoamérica, 2017). La proporciéon menor de granos que se
clasifican como fino y de aroma, es principalmente exportado o comercializado en mercados
especificos.

En los procesos de transformacion nacional destacan grandes empresas comerciales
(VECO Mesoamérica, 2017), pero también se encuentran pequefios chocolateros artesanales,
satisfaciendo un importante segmento del mercado nacional, especialmente en Quetzaltenango, del
Sur Occidente, de Mixco y de Alta Verapaz (Say, Villalobos, Escobedo, Sanchez, y Somarriba,
2013). A continuacion, se identifican y describen algunas de las principales empresas privadas que
transforman el grano (MAGA, 2016) (VECO Mesoamérica, 2017)(Quisque y Longo, 2017):

e Chocolates e LaGranada e Dulcesy
Imperial Chocolates Chocolates la
e Danta Chocolate e Best de Guatemala Grecia

e Chocolates Sharp
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e Industrias del Café e Chocolates Rico e Agroindustrias
S.A. (INCASA) S.A PICSA S.A.

e Chocolates e Chocolates Sero
Guerrero S.A.,

También se incluye a Chocolates Dofia Pancha, por sus productos destacados a nivel
nacional en el segmento de chocolates finos y de aroma, ademas de ser producido siguiendo
técnicas guaemaltecas.

De los anteriores, es importante segmentar a los productores de chocolates artesanales o
gourmet (ver Capitulo V1.B: Chocolateros.), siendo: Chocolates Sero, Danta Chocolate, Fernando’s
Kaffee, y Chocolate Dofia Pancha. En este sentido, al igual que lo que ocurre en el mercado global
estos son relativamente pequefios, pero se han ido desarrollando y creciendo. Como resultado de
esta seccidn, en la Figura 59 se ilustra la cadena de cacao en Guatemala y la composicion de sus
actores e industrias.
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Figura 59: Composicion de la cadena de cacao en Guatemala.
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Fuente: Elaboracion propia.

Es importante resaltar que no existe un mapeo completo ni adecuado de los actores que
componen la cadena nacional. Tampoco se encontré informacion sistematizada y de facil acceso,
que documente y describa todos los elementos que componen esta cadena. Al contrario, se encontro
informacidn dispersa, fragmentada y desactualizada, especialmente respecto a los transformadores
o chocolateros. Esto dificulta las labores investigativas, pues la falta de datos cuantitativos
adecuados imposibilita representar estadisticamente cualquier hallazgo. Por ende, uno de los
aportes de este trabajo fue tratar de integrar la poca informacion y datos existentes. Sin embargo,
es importante que los entes responsables generen esta informacion para futuros estudios, como se
recomendd en la pagina 130.

d. Actores secundarios.
Aqui se exploran los actores que participan de manera indirecta en esta cadena a través de
brindar apoyo a los actores principales caracterizados anteriormente:
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1) Entes gubernamentales.

Respecto a entes gubernamentales, el primero identificado fue el MAGA, que ha
desarrollado diversos programas en los ultimos afios, destacandose el Plan Estratégico de la
Agrocadena de Cacao en Guatemala (PEDAC) (MAGA, 2016), asi como la Estrategia Nacional de
la Agrocadena de Cacao ~-ENAC- en Guatemala, y actualmente estd impulsando la Estrategia
Regional de Cacao y el Plan de Implementacién de la Cadena de Valor Regional de Cacao, siendo
este Ultimo apoyado por otros paises y entidades (MAGA, 2021).

También se debe hacer mencion del Ministerio de Economia (MINECO), cuyo papel fue
resaltado por los entrevistados (ver Anexo B). EI MINECO ha apoyado a la cadena en temas de
financiamiento y en facilitacién y promocién del comercio de productos. Verbigracia, en 2021 este
organismo visité Italia para promover el cacao guatemalteco en dicho pais (MINECO, 2021).

2) Entes académicos y de financiamiento.

Otros actores secundarios importantes para toda cadena son los entes académicos cuya
importancia yace en aportar con investigacién y desarrollo (1&D) a la industria, asi como apoyar
en temas de capacitaciones, y crear y fomentar habilidades técnicas y oportunas en sus carreras
para crear profesionales que puedan satisfacer la demanda laboral de los actores principales de la
cadena.

En este aspecto, el principal aporte de los entes académicos a la cadena nacional es de 1&D
a través de diversos programas, asi como mediante sus alumnados, los cuales realizan trabajos de
graduacion en torno al tema de cacao y chocolate. En cuanto a apoyo directo a los actores
principales, las entrevistas destacaron el papel de la Universidad del Valle de Guatemala (UVG) y
sus respectivas sedes, asi como su Centro de Estudios de Agricolas y Alimentarios (CEAA), y su
participacion en el programa Cocoa of Excellence el cual se expondréd en la siguiente seccion
(Cocoa of Excellence, n.d.-a). También sobresale la Universidad de San Carlos de Guatemala
(USAC) por medio de su Instituto Tecnoldgico Maya de Estudios Superiores (ITMES).
Finalmente, se destaca la participacion de las anteriores universidades y de la Universidad Rafael
Landivar en el | Congreso Latinoamericano Cientifico Técnico en Cacao (MOCCA, 2021)

Finalmente, respecto a entes financieros se pueden identificar la Fundacion Genesis
Empresarial y el programa Maximizando Fortalezas y oportunidades en Café y Cacao (MOCCA
por sus siglas en inglés) del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA por sus
siglas en ingles), los cuales tienen una alianza para financiar productos de café y cacao (MOCCA,
n.d.-a) (MOCCA, n.d.-b). Este dltimo ha impulsado diversos proyectos como el I Congreso
Latinoamericano Cientifico Técnico en Cacao y el proyecto Cocoa of Excellence. Mas alla de
estos, no se identificaron otros programas o entes financieros que estuvieran directamente
relacionados al tema de cacao.
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3) Otros actores secundarios.

Se identificaron otros actores secundarios para la cadena, como la Asociacion
Guatemalteca de Exportadores (AGEXPORT), la cual posee el Comité de Cacao y Chocolate
Diferenciado. Este ente también inaugurd recientemente el Laboratorio de Calidad de Cacao, el
cual busca prestar servicios de evaluacion de calidad a sus afiliados, segun los Estandares
Internacionales para la Evaluacién de la Calidad y el Sabor del Cacao (ISCQF por sus siglas en
inglés). Este laboratorio también ofrece capacitar a catadores (AGEXPORT, 2022).

También, se resalta el papel de diversas organizaciones internacionales en el tema, como
el de MOCCA mencionado anteriormente. EI anterior, junto a The Alliance of Biodiversity
International and the International Center for Tropical Agriculture (CIAT), lalCCO y otros actores,
llevan a cabo el proyecto de Cocoa of Excellence (Cocoa of Excellence, n.d.-a), concurso para
premiar los mejores cacaos del mundo e incentivar al productor a mejorar sus practicas agricolas
(Cocoa of Excellence, n.d.-b). De hecho, en la entrevista realizada a Dolores Alvarado
representante del CIAT, comentd que actualmente este programa esta buscando crear parametros
reconocidos mundialmente para calificar y certificar el cacao fino y de aroma.

Otros actores internacionales importantes, son la Secretaria de Integracion Econémica
Centroamericana (SIECA), el Sistema de Integracion Centroamericana (SICA) y el Consejo
Agropecuario Centroamericano (CAC), que conjunto a muchas otras entidades gubernamentales y
privadas, nacionales y extranjeras, estan impulsando la cadena regional de valor del cacao para
Centroamérica, Panama y Republica Dominicana (MAGA, 2021) (SIECA, n.d.). Finalmente, se
debe resaltar el papel del Instituto Interamericano de Cooperacidon para la Agricultura (1ICA), el
cual ha aportado a la cadena a través de diversas investigaciones y programas, e.j. el programa
Consorcio Regional de Investigacion Agricola (CRIA) y participando también en el programa
Cocoa of Excellence antes mencionado (IICA, 2019). Si bien se pueden identificar muchos mas
actores internacionales que estan apoyando la cadena, se presentaron los que estan llevando
proyectos de mayor envergadura.

2. Gobernanza de la cadena nacional.
La naturaleza de los actores de la cadena nacional (ver Figura 60) difiere respecto a los de
la CGV (consultar capitulo 1V.C.1), sin embargo, la forma relacional de la cadena se mantiene.

Aguas arriba la forma de la cadena permanece igual (ver Figura 60) con viveristas
proveyendo material genético a muchos pequefios productores, es importante resaltar que estos
viveristas estan mucho mas concentrados, con pocas empresas privadas, organizaciones y
cooperativas componiendo dicha actividad aguas arriba.

La principal diferencia respecto a la naturaleza de los actores en la gobernanza de la CGV
ocurre a nivel intermedio y aguas abajo. Primero, las actividades post cosecha del eslabon de
produccion y el eslabdn de comercializacion estan integradas por organizaciones y cooperativas,
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muchas de las cuales también ejecutan las actividades de vivero. Esto les otorga mayor poder que
los productores, a los que representan. La segunda diferencia es que los eslabones de procesamiento
de cacao y manufactura de chocolate también se hallan verticalmente integrados por lo actores
Ilamados transformadores. Esto es diferente a lo que sucede en la CGV, donde grandes empresas
como Cargill y Barry Callebaut en el eslab6n de procesamiento de cacao suministran a otro grupo
de grandes empresas, como Mars, Mondalez International y Nestlé, que se encargan de la
manufactura de chocolate. Sin duda los transformadores son los lideres de la cadena a nivel
nacional.

Es de ponderar si esta estructura de la cadena es una ventaja para competir en la CGV.
Especificamente en el caso de las empresas transformadoras, las cuales competirian con las grandes
empresas internacionales, que se hallan especializadas en cada eslabdn respectivo.

Figura 60: Forma de la gobernanza de la cadena nacional.
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Fuente: Elaboracién propia.

B. Entrevistas

En la seccidn anterior se identificaron a los actores principales que conforman a la cadena
nacional, de estos se entrevistaron a algunos, de cuya fuente se hizo la siguiente seccion. A
continuacion, se presenta el formato de las entrevistas.
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Cuadro 29:Tipo de investigacion efectuada por medio de las entrevistas.

Categoria Tipo \ Descripcion

Recopilar datos y generar conocimientos

Proposito Tedrico
generales

Nivelde Exploratoria Realizar un primer acercamiento para
profundizacion futuras investigaciones mas detalladas.
Tipo de
resultados Cualitativos Rescatar individualidades y
esperados particularidades del campo estudiado
Tipo de Hipotética- Observar la realidad para crear nuevas
inferencia deductiva hip6tesis

: Compara las caracteristicas de diversos
Temporalidad | Transversal individuos en un momento especifico del

tiempo
Fuente: Elaboracion propia con base en (Molina, 2021)

1. Objetivos de las entrevistas.
Con base en lo anterior, se plantearon los siguientes objetivos para las entrevistas:

a. Objetivo general.

Identificar las debilidades y amenazas y fortalezas y oportunidades de los eslabones de la
cadena nacional de cacao, por medio de entrevistar a actores de la cadena y a expertos y terceros.

b. Objetivos especificos.

1. Identificar para los eslabones nacionales las fortalezas y oportunidades y debilidades y
amenazas productivas, de distribucion, en infraestructura productiva, y aquellas
relacionadas a las regulaciones gubernamentales y otros factores externos.

2. Complementar la caracterizacion econémica realizada en el capitulo V.

3. Resultado de los objetivos anteriores, poder comparar la informacion entre eslabones
para poder determinar la mejor trayectoria para realizar mejoramiento industrial en la
cadena nacional de cacao.

2. Entrevistados.
De los actores principales de la cadena nacional identificados en el capitulo VIII.A.1, se
seleccionaron y entrevistaron los siguientes:
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Cuadro 30: Principales actores entrevistados.

Rol de la empresa en la Representante
cadena entrevistado
Viverista, organizacion de
productores, centro de
acopio, comercializacion de
granos

Viverista, organizacion de
productores, centro de Werner Paz
acopio, comercializacion de
granos, emprendiendo en la
fabricacion de chocolates Carlos Collado

Empresa/organizacion

Raul Quesada

Viverista, produccion y

comercializacion de granos,
emprendiendo en la Erick Ac
fabricacion de chocolates

Produccion de granos de

cacao, comercializacion, ]

fabricacién de chocolates

Comercializacién de cacao
fino y de aroma

Teddy Ruiz

Mirna Rojas
Chocolatero artesanal o Pablo Matute
gourmet Carlos

Eichenberger

Chocolatero industrial de

productos de alta calidad Edgar Gonzalez

Pablo Girén
Mariafernanda
Alarcon

Martha Herrera
Dolores Alvarado

Actores
secundarios/Expertos

Maria Fernanda
Rivera

Fernando Conde

Fuente: Elaboracién propia

Como se menciono en la caracterizacion de la cadena nacional, es imposible justificar la
representatividad de la muestra de manera estadistica, pues la literatura existente carece de un
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mapeo adecuado de los actores y sus datos productivo. Solucionar esto fue precisamente una de
las recomendaciones realizadas (referirse al capitulo X).

Sin embargo, los resultados son representativos como generalizaciones naturalistas,
basandose en la experiencia personal del entrevistado (Brinkmann & Steinar, 2015), pues se
seleccionaron actores principales que son expertos en sus respectivos roles, con afios de experiencia
en el contexto nacional.

3. Formato de las entrevistas.

Se realizaron entrevistas no estructuradas con base en tipo de investigacion gue se realizé
(referirse al Cuadro 29), explorando de manera amplia el contexto de la cadena nacional, usando
preguntas estandar como guia para orientar la discusion (presentadas a continuacién). Las
entrevistas no se vieron limitadas a estas, sino se admitieron preguntas adicionales en reaccion las
respuestas de los entrevistados, de manera ad hoc para profundizar en algin tema de interés.

Las preguntas se enfocaron en explorar los factores internos y externos que limitan o
benefician a los actores nacionales. A continuacidn, se explican estos factores:

e Factores internos: aquellos resultados del manejo individual de los actores productivos,
segun sea su capacidad productiva, de capital o infraestructura productiva, y de distribucién
de insumos y sus productos.

o Factores externos: aquellos resultados de regulaciones gubernamentales y otros factores
limitan de manera externa a los actores de manera general y sus respectivos eslabones

A continuacién, se presentan las preguntas generales efectuadas a todos los actores
principales:

Cuadro 31: Preguntas generales de las entrevistas a los actores principales.

Factores internos

Productividad

¢Coémo describiria a sumano de obra en términos de capacidad y preparacion? éLes es
facil adquirir mano de obra capacitada o capacitar a esta?

¢Coémo describiria a su cliente promedio y la relacién que tiene con éI?

Con respecto a la productividad de su empresa/organizacion, ¢Qué factores limitan sus
capacidades de crecimiento o desarrollo? ¢En qué actividades identifica podrian
realizarse mejoras?

¢Tiene alianzas o relaciones con otras empresas u organizaciones, y de qué tipo?
Infraestructura p000000000000000000000000000000000roductiva
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é¢Poseen el equipo o infraestructura adecuada, y les es facil su adquisicion para llevar a
cabo sus actividades de manera adecuada?

Distribucion

¢Lainfraestructura productiva nacional (carreteras, puertos, red eléctrica,
telecomunicaciones, etc.) facilita el flujo de insumos, productos o de clientes a su
empresa?

¢Ha considerado entrar a participar en otros mercados (geograficos o de nuevos
productos)?

Regulaciones gubernamentales

¢Coémo describiria la relacién de su empresa con los entes gubernamentales que rigen su
industria? ¢Reciben apoyo o debilidades y amenazas de estos?

Otros
¢Tiene otros debilidades y amenazas en materia legal, ecoldgica o social?

¢Ha gestionado su empresa alguna certificacion?

¢Poseen relacion o ha recibido apoyo de algiin ente académico en materia de
capacitaciones, informacion, o algun otro aspecto?

Fuente: Elaboracion propia

Ademas, para cada tipo de actor principal se le hicieron preguntas especificas sobre sus
actividades y relaciones con los otros actores, de nuevo, en funcién del conocimiento generado a
partir del capitulo VI. Estas se muestran a continuacion:

Cuadro 32: Preguntas especificas por tipo de actor principal.

Viveristas

En cuanto a la reproduccion del cacao, ¢cdmo ha sido su productividad de esta en los
ultimos anos? (A qué factores atribuye esto?

Respecto al manejo de las variedades y tipos, érealizan ustedes mejoramiento genético?
¢Consideran poseer informacion/capacitacion adecuada para esta labor?

éRespecto a lo anterior, que variedad es la que mas demandan sus clientes? iPor qué, les
es rentable esta?

¢Poseen ustedes su propio vivero? ¢Por qué?

¢Qué variedad de cacao siembran y cosechan actualmente? ¢ Hay alguna razén particular
por la cual escogieron esta?

¢Consideraron como la variedad de cacao y las condiciones de su terreno desempeian en
su productividad?

¢Realizan ustedes actividades post cosecha? é¢Por qué?

¢Se involucran ustedes en la clasificacidon de sus granos y actividades de comercializacién?




Al adquirir los granos del productor, ¢encuentran alguna limitante en la calidad de este?
¢Qué factor lo provoca?

¢Establecen regulaciones a los productores de grano para acopiar su producto?
¢ldentifican alguna limitante en estos para cumplir dichas regulaciones?

¢ Clasifican ustedes el grano luego de las actividades post cosecha? ¢Siguen alguna norma
estdndar o de calidad para su clasificacion?

... Comercializadores |

¢Establecen pardmetros estandar para clasificar los granos?
éInforman a sus proveedores del proceso y parametros para clasificar los granos?

En el contexto actual, équé parametro es el que mas degrada la clasificacion de los granos
que reciben del productor o centro de acopio?
Transformadores

¢Qué tan significativo es el cacao en sus productos de chocolate? ¢ Qué tan sensible es su
producto a la calidad y sabor del cacao que adquieren?

¢Adquieren sus insumos de granos del pais y/o importan este? ¢En qué proporcion y por
qué?
¢Qué les limita adquirir producto nacional?

¢Hacia qué mercado estan orientando sus productos? ¢ Nacional o buscan exportar?
Fuente: Elaboracién propia

Finalmente, para los actores secundarios o expertos, las preguntas fueron muy subjetivas a
las actividades que desempefian estos en la cadena, por lo que las preguntas se efectuaron de manera
ad hoc durante las entrevistas.

C. FODA de la cadena nacional de cacao.
Aqui se presenta el FODA que afecta a la cadena nacional, segln lo recabado de las
entrevistas a actores principales de esta (referirse al Capitulo VIII.B.2), y con base en la
informacidn obtenida en los anteriores capitulos.

1. Eslabdn de produccion de los granos de cacao.
a. Debilidades

1) Eleccidn de variedades.

La eleccion de las variedades es una de las actividades nucleo (ver Figura 27) de este
eslabén que en Guatemala no se esta desarrollando de manera adecuada, pues la cantidad de
variedades que el productor promedio tiene sembradas representa una debilidad. Como expreso el
Sr. Carlos Torrebiarte representante de Operagro S.A., “Se tiene un chirmol de variedades”,
agregando que en algunos casos se puede tener hasta 20 variedades sembradas en un mismo
cacaotal; los demas entrevistados también identificaron este problema. La principal causa de esto
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es que el productor desconoce sobre las variedades que tiene sembradas y sus caracteristicas,
causado por un vacio de conocimiento a nivel de pais, pues no existe un mapeo genético completo
de las distintas variedades existentes y sus caracteristicas. Esto amenaza a su vez a la actividad de
eleccion de variedades, reflejandose en la inexistencia de viveros certificados en el pais.

Esta debilidad permia en las demés actividades aguas abajo del eslabén de produccién,
pues debido a las diversas necesidades de cada variedad, se dificulta la capacidad de estandarizar
procesos disminuyendo la eficiencia de las actividades. Entre mayor sea la diversidad de
variedades por cacaotal, mayor variedad de procesos requerird el productor. Esto repercute
especificamente en las actividades de siembra y mantenimiento, cosecha, y mayormente en la post
cosecha donde las caracteristicas de los frutos y granos también varian segin la variedad de cacao.

Finalmente, se identificaron en el pais variedades genéticas extranjeras, lo que representa
una amenaza en la comercializacién, como se discutira en su respectiva seccion.

2) Actividades post cosecha.

La primera debilidad para estas actividades resulta de la anterior, afectando principalmente
la actividad de fermentacidn, pues como explicé el Sr. Erick Ac, representante de fincas Ana Maria,
Paso Cocodrilo y Rio Negro en el norte del pais, “Distintas variedades dan como resultados
distintas caracteristicas de frutos en su composiciéon quimica, fisica y organoléptica”. En otras
palabras, si el objetivo es desarrollar de manera 6ptima los sabores y aromas de los granos de cacao,
en muchos casos esto implicaria aplicar muchos protocolos distintos, uno para cada variedad de
cacao en especifico que el productor posea en su finca. Este problema es peor para las cooperativas,
las cuales realizan actividades post cosecha a granos acopiados de distintos productores.

La naturaleza de esta actividad, segun se expuso en el capitulo IV, implica consecuencias
en los eslabones aguas debajo de la cadena, especificamente para las industrias que requieren de
altos volimenes de grano con calidad homogénea, como es el caso de Agroindustrias PICSA S.A.,
donde su representante, el Sr. Edgar Gonzalez dijo, “Si compramos de diferentes productores,
entonces hay diferentes variedades”, motivo por el cual se han visto obligados a importar granos
de cacao.

Por otra parte, a nivel de pais ain no se estan ejecutando de manera adecuada las
actividades post cosecha, pues de lo contrario como sefialé Dolores Alvarado, investigadora del
CIAT, “Lograrian un sabor muy bueno... no son cacaos corrientes”. La Sra. Alvarado también
enfatizd que es oportuno culturizar al productor sobre la importancia de estos procesos, y que no
se limiten a confiar Gnicamente en su buena genética, pues como menciond, “Solo la genética no
sirve de nada”, a lo que también se pronuncid el investigador de CONADEA, el Sr. Pablo Giron,
“La calidad del cacao, genéticamente es 50% y el otro 50% es el fermento y secado”.

101



Esto explicaria porqué el 80% del producto nacional es catalogado como cacao ordinario
(referirse al capitulo VIII.A.1.b) a pesar de que la mayoria de los productores entrevistados y la
referencia bibliografica sefialaran la predominancia buena genéticas en variedades Criollo y
Trinitario, que resultan en cacaos finos y de aroma (referirse al Cuadro 7).

Los factores climaticos también deben considerarse en las actividades post cosecha, como
expresaron los representantes de FUNDALACHUA, Operagro S.A., y las tres fincas privadas
entrevistadas, y resaltaron la importancia de culturizar y ensefiar al resto de los actores de la cadena
a considerar las condiciones climaticas.

Por altimo, como sefiald el Sr. Raul Quesada, representante de FUNDALACHUA, la
calidad en el tema post cosecha es muy relativa y altamente dependiente a sus clientes, los cuales
imponen ciertos requisitos que evolucionan con el tiempo. A su vez, el Sr. Ac explico que la clave
de sus empresas esta en la estrecha relacion con sus clientes y la creacién de protocolos acorde a
estos, algo que se ve amenazado por la carencia de estandares de calidad a nivel internacional, que
permita evaluar y comunicar la calidad del cacao fino y de aroma de manera estandarizada
(Consultar la seccion de: Inexistencia de estandares de calidad.)

3) Productividad por hectarea.

Todos los entrevistados sefialaron que otra debilidad es la baja productividad por hectérea,
“Andamos alrededor de unos 300kg/ha, cuando hay paises que tienen rendimientos que van de
1,000 a 2,000kg/ha”, dice el Sr. Teddy Ruiz, representante de Cacao Verapaz S.A. Diversas son
las causas de esto, empezando por el problema de variabilidad genética, que aparte de lo ya
mencionado, el Sr. Quesada afiadié que muchas de las variedades no son compatibles entre si para
polinizarse, por lo que la produccidon de frutos se ve mermada, a lo que se suma la existencia de
genéticas poco productivas en las plantaciones.

Otra debilidad que repercute en esto es el desinterés por parte de los productores.
“Actualmente para la mayoria de los productores, el cacao como tal no representa su principal
fuente de ingreso”, explicO el Sr. Fernando Conde, investigador del IICA, y en las mismas vias
expreso el representante de Pro Petén, “Es el mal manejo. Hay productores que solo visitan sus
areas cuando les da cacao, de ahi ya no los vuelven a ver”. Si bien varias de las organizaciones
entrevistadas indican que sus productores afiliados ejecutan las practicas adecuadas, también
reconocen que este no es el caso para el productor promedio guatemalteco.

b. Amenazas

1) Cambio climatico.
Varios entrevistados han experimentado la amenaza del cambio, de cuyos testimonios se
destacan: “El afio pasado. . . teniamos una proyeccion de 15 toneladas y solo llegamos a 7. . .”,
expreso el representante de Pro Petén; “Dependemos demasiado de las Iluvias... Ya no sabemos
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cudndo va a llover... o es inundaciébn o es una gran sequia...”, dijo el representante de
FUNDALACHUA,; “Casi se cayo un 40% la produccion del afio 2021, y eso es consecuencia del
cambio climatico”, expreso el representante de Cacao Verapaz S.A.; “El tema del cambio climatico
definitivamente es un riesgo para el sector, y nosotros lo hemos sufrido en carne propia...”, enfatizd
el Sr. Ac, representante de tres fincas, las cuales han sufrido pérdidas de productividad por
inundaciones y sequias.

Esta amenaza se ve acrecentada cuando se consideran las diversas debilidades que posee
el eslabén, como el poco apoyo de los actores secundarios, la falta de investigacion, y otros que se
discutiran mas adelante para la cadena en general.

c. Fortalezas.

1) Interés comun de los actores principales.

Se identificd una vision comln de los diversos actores entrevistados en cuanto a los
problemas que se deben resolver, a la vez estos comunicaron su interés individual en resolverlos, y
de hecho ya estan ejecutando proyectos para esto. También, la mayoria expreso estar abiertos a
trabajar en conjunto con los demas actores para apoyarse en estos temas, integracion que seria muy
importante para la cadena cuyo desarrollo es relativamente nuevo en el pais.

2) Organizaciones de productores y centros de acopio.

Otra fortaleza importante es que existen diversas organizaciones de productores a lo largo
del pais, que ofrecen varios servicios como en tema de capacitacién de mano de obra y en la
ejecucidn de las actividades post cosecha a través de sus centros de acopio. Esto Gltimo es muy
importante pues, “Desde un inicio hemos sabido que la centralizacion del proceso post cosecha es
importante”, dice el representante de FUNDALACHUA, debido a que las MIPYMES individuales
no producen las cantidades necesarias para ejecutar el proceso de fermentacion (referirse a la
seccion de Llenado de los recipientes de fermentacion.).

d. Oportunidades.

1) Potencial genético.

La riqueza genética en cacao del pais abre las puertas para qué mediante la investigacion
se seleccionen y reproduzcan genes resistentes a enfermedades y resilientes a las nuevas
condiciones climaticas, tema en el que se pronuncid la Licda. Maria Fernanda Rivera, investigadora
de Biodiversity y CIAT. Ademaés, como experta catadora, la Sra. Rivera explic6 que la diversidad
genética también se traduce en diversidad de sabores, parametro muy valorado por los clientes de
cacao fino y de aroma, y los chocolates que derivan de estos (chocolates gourmet). En ese sentido,
la Sra. Rivera expone la necesidad de mantener cierto grado de heterogeneidad genética; no apoya
el monocultivo de una sola variedad.

103



También, los entrevistados afirman que existen variedades de alta calidad y productividad.
Por ende, resolver la debilidad de la eleccion de variedades puede a la vez resolver la debilidad de
productividad y los problemas en las actividades post cosecha, mitigando también las amenazas de
cambio climético y la de plagas y enfermedades.

Una oportunidad ain mayor yace en la existencia de material genético endémico del pais,
que ademas poseen caracteristicas Unicas y de alta calidad. “Guatemala posee la mejor genética en
materiales Criollo”, expreso el Sr. Carlos Collado, representante de ANAKAKAW. Esta nocion
fue mencionada también por otros actores entrevistados. Esto también fue mencionado por os
transformadores de chocolate, por ejemplo, el Sr. Carlos Eichenberger, representante de Danta
Chocolate dijo, “Hay cepas nacionales que, si sSe manejan bien... obviamente se tienen que hibridar
para que sean de alta productividad, pero si eso se maneja bien se podria mejorar mucho. Desde ya
la calidad que estan sacando los productores de Guatemala se equipara a cualquier cacao que salga
de Venezuela, Pert, Ecuador...Definitivamente es tan bueno ¢ incluso mejor...”. Aprovechar esta
oportunidad junto a las anteriores, podria crear hibridos nacionales con caracteristicas de alta
calidad, productividad y resistencia. Promover esto permitiria al pais no solo apuntar a los
mercados de cacao fino y de aroma, sino diferenciar su producto de la competencia, a través de
crear una marca pais, tema que se discute a mayor detalle para el eslab6n de comercializacion.

2) Sistemas agroforestales y siembra de otros cultivos.

El cacao es un cultivo que requiere de sombra temporal y permanente, como se describid
en el capitulo VI. El primer tipo de sombra abre la oportunidad de que se siembren otros cultivos
comerciables (referirse a la pagina 143), aumentando la rentabilidad del productor y abriendo
posibilidades de encadenamiento a otras CGV.

Respecto al segundo tipo de sombra, esto requiere de arboles grandes (ver pagina 146), de
los cuales los entrevistados expusieron que Guatemala también posee una riqueza en maderas
preciosas endémicas que puede usarse para este rol. Por otra parte, esta actividad tiene mucho
potencial a recibir incentivos ambientales, pudiéndose aplicar sistemas agroforestales que
combatan el cambio climatico y la deforestacion.

Finalmente, tanto el uso de sombra temporal como permanente en esta cadena, puede
generar ingresos de aplicar a incentivos forestales, como de bonos de carbono. En este tema, los
productores entrevistados expusieron que estos no se han promovido en el pais por parte de las
instituciones responsables.

3) Capacidad para nuevas areas de cultivo.
“Lo mas que hemos tenido en Guatemala de cultivos de cacao probablemente serén unas
12,000 hectareas... bajo a unas 3,500 a 4,000 hectareas hace unos afios, hoy dia con la promocion
y viendo las expectativas que tiene esto creemos que hay unas 6,500 a 7,000 hectéreas, y la gente
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sigue sembrando”, coment6 el investigador de CONADEA. Con base en esto, existe una brecha
histérica que, de recuperarse, apenas cubriria aproximadamente un 7% del potencial total de areas
cultivables identificadas por el MAGA (referirse a la pagina 85). Al considerarse las oportunidades
ecologicas descritas en el inciso anterior, la siembra del cacao tiene mucho potencial para ser
candidato a poblar dichas areas.

2. Eslabon de comercializacion.
Muchos de los factores que conforman el FODA del eslabon anterior influyen en este,
especialmente en el caso de Guatemala donde los productores o acopiadores son también los
comercializadores de sus productos.

a. Debilidades.

1) Poca competitividad en los precios.

“Cuando salimos nosotros a competir al mercado internacional, lo hacemos con un precio
mucho mas alto que paises como Ecuador, como Honduras o Nicaragua”, expone el Sr. Ruiz,
Gerente General de Cacao Verapaz S.A., y afiade que incluso en los mercados finos y de aroma el
precio puede ser muy elevado. Esto mismo se experimenta aguas abajo por los transformadores de
chocolate, como también expuso el representante de Danta Chocolate, “El precio promedio del
quintal de cacao en Guatemala es de $200, de un cacao fino y de aroma... algo comparable en
Ecuador va a costar $95”, aludiendo a que el grano nacional es més caro aun cuando al importarlo
se le afiaden los costos de transporte. Esto, en parte, es el efecto de las debilidades del eslabon de
produccién, especificamente la eleccidn de variedades poco productivas, la poca eficiencia de los
procesos post cosecha, y la baja productividad por hectéarea.

Esto se confirma al analizar el capitulo VII.A.2, donde se observa que los precios unitarios
del cacao nacional exportado superan al de la mayoria de los paises. Mayor es la brecha de precios
entre las importaciones y exportaciones, como se observa el capitulo VII.B.2, y que los
entrevistados confirmaron y expusieron que incluso el cacao nacional ordinario es mas caro que su
contraparte importada.

b. Amenazas

1) Inexistencia de estandares de calidad.

Actualmente existen métodos que clasifican el cacao entre ordinario y fino y de aroma,
pero no existe una escala que mida las caracteristicas organolépticas de los granos, que sea
internacionalmente reconocida, y que diferencie a los granos finos y de aroma. Guatemala tiene
mucho potencial para diferenciarse en dicho nicho de mercado (Expuesto en la seccion de fortalezas
de este eslabdn), por lo que no contar con estas mediciones es un problema. Sobre esto se expreso
la Sra. Alvarado, que ademas ha colaborado en la ejecucién del programa Cocoa of Excellence,
“Lo anterior es vital para saber cdmo crear un cacao que tenga la calidad, y como evaluar esa
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calidad y reconocerla, y para entender la calidad de su cacao, poderla comunicar y asi negociar
mejores precios... Lo que los productores quisieran, pero ya, es algo que dijera de 1 a 10 donde
esta su cacao”. Guatemala se encuentra atrasada respecto a otros paises en la generacion de estos
estandares de medicion, afadié Dolores.

2) Exploracion y seleccion de mercados.

Como se expondra mas adelante, el potencial del grano guatemalteco es ser comercializado
en el nicho de cacao fino y de aroma, pero en este existe a la vez una segmentacion del mercado
donde los precios pueden variar en gran medida (ver Figura 20: Caracteristicas del mercado segun
el tipo de cacao), pero las cantidades demandas también varian de manera inversa. Sobre este
mercado, se pronuncié el representante de Cacao Verapaz S.A., “Hay precios de $9,000-
$12,000/ton, pero que a nivel mundial solo demanda de 200-300 toneladas anuales”, por lo que
aconseja que el productor pondere entre vender a altos precios o a altos volimenes.

Debido al potencial de Guatemala en este nicho, resulta importante definir el punto de
precios y cantidad conviene competir, sin embargo, “Hay muy poca investigacion en el tema de
mercados y creo que por ahi hay que apostarle mucho”, expreso el Sr. Conde, investigador del
IICA.

3) Genética extranjera.

La existencia de variedades extranjeras en los cacaotales nacionales impide diferenciar al
producto nacional de la competencia extranjera, socavando la factibilidad de crear una marca pais
(oportunidad expuesta mas adelante). Respecto a este tema, el Sr. Ruiz de Cacao Verapaz S.A.,
“Eso no es un factor que pueda diferenciar al cacao de Guatemala, pues esa misma genética de
CATIEs, UFs... es la misma que esta presente en Honduras, Nicaragua, Costa Rica...”.

c. Oportunidades.

1) Diferenciacion dentro del nicho fino y de aroma.
Los productores y comercializadores entrevistados estan conscientes del potencial que le
pais posee en genética y en el valor histérico del producto nacional, haciendo posible competir y
diferenciarse en el nicho de cacao fino y de aroma, “Nosotros perseguimos aroma, calidad y sabor;
si vamos a exportar cacao que sea de esa indole”, dijo el investigador de CONADEA sobre el
objetivo que tiene actualmente la agrocadena.

3. Procesamiento y manufactura del chocolate.
Se unieron ambos eslabones debido a que estos se hallan principalmente integrados a nivel
nacional.
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a. Debilidades.

1) Productos de baja calidad.
Los chocolateros nacionales han tenido que satisfacer un mercado nacional que demanda
productos de chocolate de baja calidad, debido a la mala cultura guatemalteca (factor expuesto en
la seccion: Cultura guatemalteca.).

Empezando por la industria de bebidas de chocolate, la naturaleza de este producto no
requiere necesariamente de granos finos y de aroma. “La calidad que busca alguien que hace
chocolate para tomar es diferente que el de alguien que hace una barra de origen Unico para comer.
.. Otra diferencia entre el chocolate para beber y el chocolate para comer, es que el primero hace
uso de tamafios de grano mas gruesos (Tamafo de las microparticulas), lo que hace que los sabores
del cacao no se desarrollen tan bien. En este sentido, para la industria de bebidas, la calidad del
cacao es menos relevante.”, explica la Sra. Alvarado. A este comentario se le sumo el del Sr. Ruiz,
“El cacao que se usa para chocolate para beber, en su mayoria, es cacao lavado... no es cacao que
fermentado”.

Respecto a los demas productos, como barras de chocolate, la mayoria de los
transformadores guatemaltecos han recurrido a usar bajos porcentajes de cacao, sobre lo que se
expresd el representante de Agroindustrias PICSA S.A., “Toda la gente dice, ‘me como un
chocolate’, pero en realidad eso no es chocolate... porque esta hecho de manteca vegetal y otros
afiadidos...”. Esto hace que la calidad del cacao sea menos relevante para el producto, “Cuando

se aumenta el porcentaje de cacao la calidad se hace mas relevante”, afiadié la Sra. Alvarado.

Todo esto ocasiona que el chocolatero nacional promedio compita directamente con las
grandes marcas comerciales que rigen la cadena. Realizar esfuerzos de mejoramiento industrial en
este tipo de industria, resulta una trayectoria futil para sobresalir dentro de la CGV de cacao, segin
el analisis de la gobernanza de la CGV de cacao (referirse al capitulo VI.C). En otras palabras, es
insensato pretender que las bebidas de los pequefios chocolateros guatemaltecos compitan contra
Nesquik de Nestlé, o que las barras de chocolate de La Granada compitan contra las barras Sneakers
de Mars.

Por el contrario, es oportuno reorientar a los transformadores guatemaltecos hacia producir
chocolates de mejor calidad, evitando competir contra las grandes empresas chocolateras y
procesadoras (ver Figura 34 y Figura 36). A su vez, esto incrementaria la demanda de granos de
calidad, fomentando al productor nacional a producir granos finos y de aroma.

107



b. Oportunidad.

1) Ubicacién.

Los transformadores de chocolate nacional tienen una oportunidad en su ubicacién, pues
se hallan relativamente cerca de Estados Unidos, uno de los mayores consumidores de productos
de chocolate. Los chocolateros artesanales especificamente estdn también cerca potenciales
proveedores de granos de cacao finos y de aroma. Esto favorece la logistica de suministros y
productos, potencialmente reduciendo los costos de chocolates gourmet frente a otros paises. Tal
es el caso de Danta Chocolate, como expreso su representante, “Tenemos una cosa muy importante
y es la cercania de las plantaciones, y el poder que tengo yo como fabricante de elegir ese cacao...”.
Corolario, conforme se fortalezca la produccion de granos nacional, indirectamente se favoreceria
a la industria de chocolates gourmet.

Esta oportunidad ain no es aplicable para grandes empresas industrializadas, como
Agroindustrias PICSA S.A., debido a que el pais ain no produce las cantidades suficientes para
abastecerlas.

4. Cadena de cacao en general.
En las secciones anteriores se delinearon factores que afectan de manera individual a dichos
eslabones, sin embargo, también se identificaron factores cuya influencia impactan a la cadena en
general:

a. Debilidades.

1) Integracién de la cadena.

La principal debilidad identificada a nivel de la cadena es la falta de integracion.
Empezando por el eslab6n de produccién de granos, a nivel nacional este eslabén solo se haya
representado en CONADEA como un grupo de trabajo. Sobre este, el investigador representante
de dicho ente expres6 que existen brechas en temas de cooperacion, como en traspaso de
informacion, apoyo comercial, etc. Sobre esto profundizo el investigador del IICA diciendo, “Café;
un ANACAFE puede venir, llegar al MAGA y hablar directamente con el Ministro y crear presion.
Arroz, puede llegar un ARROZGUA y hacer 1o mismo... Ahi es una de las grandes debilidades en
el tema de cacao. Hoy dia lo que hay son grupos de representacion en las regiones, que se fueron
construyendo con la misma dinamica de la implementacion del Plan Estratégico, pero no hay un
grupo de representacion a nivel nacional... ese es el reto”, y ademas ponderé optimo que se
represente a toda la cadena, no solo a ciertos eslabones.

Respecto al eslabén de procesamiento y de manufactura del chocolate, se identificd ain
mayor individualismo entre los actores, como expuso el Sr. Eichenberger representante de Danta
Chocolate, “Aqui en Costa Rica, en Nicaragua, en El Salvador, en Panama, cada afio hay un festival
de chocolate... Ahi se retnen todos los fabricantes, ya sean artesanales, industriales, de chocolate
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para tomar, y ahi se unen en grupo y hacen un show de unién. Eso es algo que no tenemos en
Guatemala, y no veo yo un prospecto de que suceda”. Esto repercute en la factibilidad de crear una
marca pais para promocionar al cacao y chocolate nacional.

Esta division de los actores principales influye negativamente en la capacidad de resolver
las diversas problematicas identificadas, y merma la posibilidad de aprovechar las oportunidades y
fortalecer a la cadena.

b. Amenazas

1) Cultura guatemalteca.

Todos los entrevistados expusieron que el pais no esta preparado para consumir productos
de cacao de alta calidad, pues desconocen de estos, a pesar del potencial actual y el legado histérico
que se ha tenido en esta materia. Esto ha impulsado la exportacién de productos, especialmente de
granos finos y de aroma. A su vez, el consumidor guatemalteco asocia a los chocolates de alta
calidad con empresas extranjeras.

Esto afecta a los chocolateros gourmet o artesanales que utilizan estos granos. Sobre esto
se expresé el Sr. Pablo Matute representante de Chocolates Sero, empresa que se dedica a la
fabricacion de barras de chocolate bean-to-bar, “A no, el chocolate es europeo. Por su parte, la Sra.
Mirna Rojas, representante de Chocolate Dofia Pancha, empresa actualmente reconocida a nival
nacional por su calidad, tuvo que luchar contra esta mala cultura en sus inicios. Finalmente, sobre
esto también comentd el representante de Dante Chocolate, “Ha sido una labor educativa... para
demostrarle al consumidor que el producto nacional es tan bueno o mejor que cualquier cosa hecha
en Inglaterra, Estados Unidos, Europa, por ejemplo”.

Se identificaron tres amenazas importantes que afectan a lo anterior: la falta de un paladar
fino en el consumidor guatemalteco, la falta de promocidn de los productos nacionales y el interés
de los productores en exportar cada vez mas sus granos de alta calidad. Respecto a la primera
amenaza, especificamente se ven afectados los chocolateros artesanales, como Chocolate Dofia
Pancha que tiene que depender principalmente del turista extranjero. Incluso las empresas
chocolateras mas industrializadas pero diferenciadas de los chocolates comerciales se ven
amenazadas, verbigracia, el representante de Agroindustrias PICSA S.A. expreso, “El consumo en
Guatemala es muy bajo en calidad de Chocolate, por ejemplo, aqui en Antigua mucho turista es el
gue consume nuestros productos...”.

Otro problema unanimemente identificado fue la falta de promocién de los productos
nacionales. Respecto a la Gltima amenaza, la fundadora de Chocolates Dofia Pancha expresd
preocupacion por que se exporte su suministro de cacao de alta calidad. Esto ultimo también
repercute en los productores que deseen integrarse verticalmente hacia las actividades de
transformacion, y que de hecho tienen interés en hacer segun las entrevistas.
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2) Integracion del Gobierno.

Todos los entrevistados a lo largo de la cadena estuvieron de acuerdo que no se ha recibido
suficiente apoyo del Gobierno, y en otros casos ha sido nulo. Tres amenazas se identificaron.
Primero, hay brechas entre la cadena y el Gobierno, como la falta de respaldo politico, tema sobre
el que hablo el experto de IICA diciendo, “...Por ejemplo Honduras, ha llegado incluso a la
dinamica que se queria en Guatemala y muchos otros paises, en poder llegar a establecer un acuerdo
de competitividad... y ahorita van por el 3er acuerdo de competitividad que firman”, agregando
que falta crear accionar sobre el PEDAC presentado por MAGA (2016). Los demés actores
entrevistado también reconocieron esto, expresando que sus competidores en otros paises si reciben
apoyo de sus respectivos gobiernos.

Segundo, los pocos proyectos aprobados son dependientes de los gobernantes de turno,
siendo inestables a largo plazo. Por Gltimo, varios actores mencionaron que no se percibe un
esfuerzo conjunto y coordinado entre los diversos entes del Estado, sino mas bien esfuerzos
individuales de entes como MINECO, MAGA y otros. Todo esto enfatiza la importancia de
fortalecer el PEDAC y de crear un ente de la cadena que pueda ejercer presion sobre los entes
publicos.

3) Falta de 1&D.

Empezando por eslabén de produccién de granos, se requiere investigacion que mapee las
variedades de cacao en el pais. También, varios productores entrevistados expresaron la necesidad
de mas investigacion sobre los temas post cosecha. Por otra parte, se necesita realizara
investigacion en el tema de calidad para el eslabén de comercializacion. Finalmente, la cadena de
procesamiento y fabricacion del chocolate necesita desarrollar una mano de obra especializada.

En este sentido, la principal amenaza de la cadena es la falta de vinculacion entre la
academia y los actores principales. Si bien, los actores principales pueden realizar actividades de
1&D, y de hecho ya lo hacen, el apoyo de actores secundarios es ideal e]. entes académicos u otras
organizaciones. A pesar de que los diversos entrevistados expusieron recibir apoyo de ciertas
universidades, la realidad es que falta vincular a la mayoria de los entes académicos del pais. Por
ejemplo, aquellos entrevistados que dijeron haber recibido apoyo de algun ente académico,
atribuyeron este mayormente de UVG, USAC y URL, mencionando también algunas otras
organizaciones internacionales. En este tema, afecta la falta de conocimiento y cultura sobre la
industria (mencionado en el factor anterior), asi como la falta de integracion de la cadena y el
Gobierno.

La siguiente amenaza respecto a este tema, es poder generar informacion accesible y que
sea aplicable. Respecto al primero, se expreso el Sr. Quesada de FUNDALACHUA, “... y tampoco
es que estas propuestas puedan irse a las comunidades”, refiriéndose lo poco accesible que es la
informacidn para el productor promedio. Sobre la falta de aplicabilidad de las propuestas, “Hay
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una gran diferencia entre lo que esté en los libros a lo que uno tiene que ejecutar y adaptar, y ahi es
donde la gente falla”, afiadid el Sr. Torrebiarte representante de Operagro S.A.

4) Mano de obra.

La carencia de mano de obra capacitada es otra amenaza para la cadena en general,
particularmente para el eslabon de transformacion, cuyos testimonios se exponen a continuacion:
“No es facil conseguir personal; no es un producto comdn. Tanto para la produccién, como para
el mantenimiento de equipo”, dijo el representante de Agroindustrias PICSA S.A.; “La capacitacion
se las tengo que dar yo; no hay gente entrenada en chocolateria”, dijo el representante de Danta
Chocolate. Esto obliga a los chocolateros a capacitar desde cero, aumentando sus costos. En este
tema, también influye el factor cultural, pues la fuerza laboral también desconoce de esta cadena y
prefieren laborar en otras industrias.

5) Infraestructura productiva y financiamiento.

La dificultad de adquirir equipo o instalaciones adecuadas ha sido una debilidad expresada
a lo largo de la cadena, como en las actividades post cosecha donde a lo sumo se posee
infraestructura bésica, repercutiendo en la calidad de los granos. En este tema, los chocolateros
entrevistados expresaron mayor dificultad en encontrar equipo especializado para procesar cacao,
viéndose obligados a importar estos desde muy lejos. Esta dificultad parece acrecentarse para los
chocolateros que producen pequefias cantidades, rubro en el que se encuentra la mayoria de los
chocolateros artesanales.

La falta de financiamiento representa una amenaza, y repercute en los otros factores antes
mencionados. Esto se debe a que, como la mayoria de los actores expreso, el sector financiero
privado tiene poco o nulo interés en la industria. Actualmente los productores necesitan seguros
agricolas, asi como de créditos que se ajusten a los ciclos productivos del cacao.

c. Oportunidades.

1) Marca pais.

La principal oportunidad para la cadena nacional surgiria crear una denominacién de
origen, y ain mas de impulsar una marca pais, como expreso el Sr. Giron de CONADEA, “De los
paises productores de cacao nosotros somos los que mas cultura tenemos; mas historia. Ojala
pudiéramos tener una denominacién de origen”. Respecto a esta posibilidad, todos los
entrevistados mostraron entusiasmo e interés.

Esta propuesta, sin duda tiene potencial debido a los origenes Mayas del cacao y la
existencia de materiales genéticos en el pais que pueden trazarse a cientos de afios. Para aprovechar
esto, primero es necesario resolver el vacio de conocimiento genético del pais y eliminar las
variedades extranjeras, pues de lo contrario, como dijo el representante de Cacao Verapaz, S.A.,
“Se esta hablando de hacer una marca pais, porque el cacao originario de Guatemala o de esta parte
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de Mesoamérica, pero vas a llegar a competir con genéticas que vienen de Costa Rica o de otros
paises”, por lo que es importante como dijo el fundador de Danta Chocolate, “Aislar las variedades
nacionales Optimas”. Posteriormente, se deberian resolver las limitantes de falta de participacion
del Gobierno y fortalecer la union de los actores principales, que de manera conjunta puedan
promocionar la cadena e integrar a los demas actores secundarios en esta labor. Los beneficios de
alcanzar una marca pais son incontables, entre los que se destaca reducir el problema cultural ya
mencionado, y de diferenciar a la cadena nacional y sus productos del resto de la CGV.

2) Capacidades investigativas.

Las instituciones académicas del pais actualmente poseen las capacidades de llevar a cabo
la investigacion que necesita la cadena (Expuesta anteriormente), fungiendo como actores
secundarios importantes en su desarrollo. Tal es el caso del CEAA y del nuevo laboratorio de
alimentos en el CIT, de laUVG, y del ITMES y otras facultades de USAC. Por otra parte, se estan
Ilevando a cabo esfuerzos por fortalecer dichas capacidades por actores como IICA, segiin comentd
su experto, “La alianza que nosotros tenemos, y es un reto, es con los centros universitarios en los
territorios. Ahi se han empezado a desarrollar capacidades y a formar investigadores en el tema de
cacao”. Lo mismo aplica para el eslabon de manufactura del chocolate, “hay academias culinarias
en donde ya se podria volver parte del curriculum un segmento de chocolateria”, dijo el Sr.
Eichenberger.

A continuacion, se ilustra el diagrama FODA con los temas principales que se identificaron
en esta seccion:
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Figura 61: FODA de la cadena nacional de cacao.
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Fuente: Elaboracion propia.
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D. Trayectorias de mejoramiento industrial para Guatemala.

Resultado de los capitulos y secciones anteriores, aqui se identifican las potenciales
trayectorias de mejoramiento industrial para Guatemala dentro de la CGV de cacao, y se propone
la mejor trayectoria de estas. Sin embargo, se invita a otros investigadores a analizar la informacion
presentada en los anteriores capitulos, pues se podrian identificar otras trayectorias o incluso

generar distintas propuestas sobre cual es la mejor ruta para seguir para la cadena.

1. Identificacion de las trayectorias de mejoramiento industrial.

A continuacion, se identificaron las potenciales trayectorias de mejoramiento industrial
para Guatemala, segun su FODA. Estas trayectorias se clasificaron en productos, en procesos, inter
cadena e intra cadena, segln la metodologia de CGVs (referirse a la seccion de: Mejoramiento

industrial)

Figura 62: Potenciales trayectorias de mejoramiento industrial para Guatemala dentro de
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Cuadro 33: Descripcion de las trayectorias de mejoramiento industrial identificadas.

Eslabones

Trayectoria de

mejoramiento industrial

Descripcién

Productos

Produccion de
granosy
comercializacion

Granos de cacao

El eslabon de produccion de granos se ha estado
desarrollando en los Gltimos afios, en donde se
tiene mucho potencial para competir en los
mercados finos y de aroma. Incluso, existe el
potencial de diferenciarse de los actores lideres
de dicho nicho en la CGV.

Procesamiento de
granos

Pasta, mantequilla y polvo
de cacao

Existe un gran consumo interno de estos
productos (ver x), pues existen empresas
chocolateras grandes en Guatemala que hacen
uso de estos (ej. La Granada, Agroindustrias
PICSA S.A., Chocolates Best, etc.). En este
sentido, podria incentivar a estas ultimas a
integrarse verticalmente aguas arriba y producir
estos productos.

Manufactura del
chocolate

Chocolates y otros
productos a base de cacao
(comerciales)

Existen varias grandes industrias de chocolates
comerciales, las cuales podrian apoyarse para
fortalecer a estos productos.

Chocolates y otros
productos a base de cacao
(artesanales o0 gourmet)

En el pais se han desarrollado chocolateros
artesanales o gourmet, cuyos productos son
diferenciados y de mayor calidad que los
comerciales. Estos poseen una ventaja en
ubicacion, localizandose cerca de un potencial
suministro de granos finos y de aroma, asi como
de grandes mercados para sus productos
(EE.UU.)

Produccion y
procesamiento de
los granos, y
manufactura del
chocolate

Subproductos

En el capitulo 1V, se identificaron y
describieron brevemente diversos subproductos.
Se pueden desarrollar investigaciones para el
optimizar el aprovechamiento de estos, asi como
la creacion de nuevos sub productos.

Procesos

Produccién de
granos

Mejoramiento genético y
de eleccién de variedades

Fomentar la investigacion de las variedades que
se poseen en el pais y sus caracteristicas, a fines
de capacitar con base en esta informacion al
productor, mejorando asi sus procesos de
eleccion de variedades. Posteriormente, se
pueden impulsar proyectos de reemplazo de las
malas genética, asi como de mejoramiento
genético sobre las variedades convenientes.
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Optimizacion de
actividades post cosecha

Crear buenas préacticas de manufactura sobre los
procesos post cosecha, y promulgar estas a las
organizaciones y productores a fin de optimizar
estas actividades.

Cambio climéatico

Crear procesos para identificar y evaluar
amenazas y oportunidades creadas por el
cambio climético, y que permitan crear procesos
de mitigacion de estos, asi como aprovechar
dichas oportunidades emergentes.

Impulsar incentivos forestales y que premien los
sistemas agroforestales impulsados por la
siembra de cacao.

Comercializacion
de los granos

Establecimiento de
estandares de calidad

Desarrollar pardmetros para caracterizar mejor
los granos, que permitan diferenciar los
atributos organolépticos de estos. Crear
estandares y certificaciones sobre estos, para
poder diferenciar los granos en la
comercializacion.

Exploracién y anélisis de
mercados

Desarrollar capacidades nacionales y en los
productores de explorar y analizar mercados
extranjeros, especificamente en identificar
mercados nicho altamente diferenciados, y de
evaluar el costo-beneficio de incurrir en estos.

Todos los
eslabones

Capacitaciones

Crear mecanismos eficientes de capacitacion de
mano de obra.

Denominacién de origen o
marca pais.

Fortalecer los procesos de trazabilidad y
fomentar la creacion de denominaciones de
origen. Larigueza histérica sobre el tema,
permitiria crear una marca pais, que diferencie
los productos guatemaltecos del resto de la
CGV de cacao.

Actividades de promocién
de los productos
nacionales

Existe un gran consumo interno de productos de
chocolate, sin embargo, la cultura de este
consumo esta mal orientada y desconoce de las
riquezas de los productos nacionales. Para
resolver esto, se pueden crear y fortalecer
procesos de mercadeo y promocion de la cadena
nacional y sus productos.

Intra-cadena

Todos los
eslabones

Crear un ente de
representacion para la
cadena

Con base en las diversas oportunidades que
presenta el pais en sus distintos eslabones, la
integracion y cooperacion entre ellos seria
optima. Para esto, se puede promover la
creacion de un ente gremial o asociacion, que
pueda agrupar los intereses de toda la cadena, y
representar estos ante los demas actores y
cadenas tanto nacionales como internacionales.

Integracion del gobierno

Mejorar la participacion del Gobierno
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Atraer a los entes académicos y otras
Entes académicos y otros | organizaciones para apoyar en temas de 1&D,
capacitaciones, etc.

Inter-cadena

La naturaleza del cacao hace necesario la
siembra de otros cultivos, por lo que existe el
potencial de explorar la siembra de otros
cultivos comerciables y sus respectivas CGV.
Se pueden impulsar investigacién sobre estos, y
evaluar los mas rentables para las condiciones
del pais.

Produccion y
comercializacion
de granos

Encadenarse a otras
actividades agricolas

Fuente: Elaboracion propia

2. Propuesta de mejoramiento industrial.

Guatemala posee muchas trayectorias de mejoramiento industrial con potencial en la CGV
de cacao. Sin embargo, realizar todas estas simultaneamente no es factible ni ptimo; ademas seria
imprudente ignorar tanto los factores FODA de la cadena nacional y las caracteristicas de su CGV
al momento de decidir como desarrollar la cadena en el pais. Por ende, en esta seccion se propone
la mejor trayectoria de mejoramiento industrial para Guatemala dentro de la CGV de cacao, en
funcidn de la experiencia adquirida de las anteriores secciones.

Se propone una trayectoria de mejoramiento industrial que integré y organicé en dos
estrategias a todas las trayectorias individuales identificadas anteriormente. Esto se ilustra a
continuacion:
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Figura 63: Propuestas de trayectoria de mejoramiento industrial en cacao para Guatemala.
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Incentivos
agroforestales

a. Estrategia 1: orientar la cadena y fortalecer el eslabén de produccién y

comercializacion de granos de cacao fino y de aroma.
Es importante determinar la trayectoria 6ptima de mejoramiento industrial en productos

para Guatemala, la cual posee cinco alternativas.

Apoyarlas simultdneamente puede ser

contraproducente. En este caso, se propone impulsar el producto con mayor potencial econémico
del pais. Para determinar esto, se utilizaron y evaluaron indicadores obtenidos en el capitulo VII
en un modelo AHP (ver pagina 77). Los resultados se exponen a continuacion:

Cuadro 34: Resultados del modelo AHP.

Fuente: Elaboracion propia

Name | Graphic
1Granos ‘—
2Pasta ‘—
3Manteca ‘—
4Polvo ‘—
5Chocolates ‘-

118

Ideals

Normals

Raw

1.000000

0.337242

0.112414

0.568476
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0.063905

0.576333

0.194363

0.064788

0.499447

0.168434

0.056145

0.320978

0.108247

0.036082




Con base en el cuadro anterior, a Guatemala le conviene econdomicamente fortalecer y
desarrollar su produccién de granos de cacao. A la vez, el FODA realizado en este capitulo, indica
que se debe orientar la produccion lejos de los cacaos ordinarios, es decir, buscar comercializar
dentro del nicho de cacaos finos y de aroma. En este Gltimo se identificé el mayor potencial para
el pais, que es competir dentro de los mercados mas exclusivos del cacao. Estatrayectoria se ilustra
en la siguiente figura:

Figura 64: Propuesta de mejoramiento industrial en productos para Guatemala.
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Fuente: Elaboracion propia con base en Hemrick y Fernandez-Stark (2018).

Al observar la figura anterior, es factible que Guatemala aumente su participacién en los
mercados mas finos, pues como se observa, un 80% de la produccion nacional no se clasifica como
fino y de aroma, a pesar de ser de variedades genéticas con potencial para alcanzar dicha
clasificacion. Por otra parte, segin MAGA (2016), se podrian sembrar hasta 159,419 hectéreas de
cacao. Asumiendo que se sembrara un 25% de este, manteniéndose la productividad actual por
hectarea y los precios promedios de exportacién para 2019, el pais podria aumentar el valor de sus
exportaciones a $71.74 millones (Referirse). Sin embargo, el potencial es mucho mayor se a la vez
se aumenta la productividad, capacidad de mercadeo, y se le agrega valor al producto.
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Para esto, se deberan hacer frente a las diversas limitantes y aprovechar las oportunidades
expuestas para cada eslabon, e idealmente para la cadena en general. Sin embargo, de entre todas
las trayectorias, se prioriz0 la siguiente:

1) Estrategia priorizada: mejoramiento genético.

a) Reducccidn estratégica de los tipos de cacao.

El nimero de tipos de cacao sembradas a nivel nacional es desconocido, al igual que sus
caracteristicas. Se puede suponer que existe una amplia diversidad, pues varios entrevistados
informaron conocer fincas donde se tienen més de 20 tipos distintos sembrados. Por otra parte, la
mayoria de los tipos pertenecen a variedades trinitarias, con una minoria decreciente de variedades
Criollas, especificamente agquellas endémicas del pais.

La variedad y tipo genético de cacao es una variable determinante en los resultados de
muchas de las actividades a lo largo del eslabédn, por ende, sembrar un tipo especifico de cacao
deberia ser una decision estratégica premeditada, para obtener caracteristicas y cualidades
especificas de los arboles para optimizar los procesos a lo largo del eslabon y cadena en general, y
obtener granos y productos altamente competitivos para el productor o agricultor, y eventualmente
para el chocolatero. Sin embargo, la alta heterogeneidad de variedades que se tiene en Guatemala
no se ha visto justificada en la literatura consultada, y ha sido criticada la mayoria de entrevistados.

Se determind, por ende, que esta heterogeneidad no sigue una estrategia premeditada; los
diversos tipos de cacao han sido sembrados sin mayor consideracién del impacto que tienen en las
capacidades competitivas de los productores, y del pais en general.

En la siguiente figura se model6 la condicion genética de los cacaotales en Guatemala
(Circulo rojo en la siguiente figura). Se identificaron también un par de estrategias para revertir el
contexto anterior, ilustradas en la siguiente figura (cuadros verdes). Personalmente, con base en la
experiencia adquirida hasta el momento, se propuso una propuesta personal diferente (cuadro
anaranjado).
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Figura 65: Propuesta personal de mejoramiento genético para Guatemala.

Alta diferenciacion nacional

PROPUESTA

Propuesta
heterogénea

10 1

Alta diversidad
Trinitario fexgllad
Baja diversidad

Trinitario acriollado
extranjero

Propuesta
homogenea

_____________ >

Baja diferenciacion nacional
- El punto rojo representa la condicion genética (hipotética) de Guatemala

Fuente: Elaboracién propia

La propuesta de este trabajo de graduacion en este tema comparte la idea de las propuestas
homogéneas, que evallan reducir la diversidad genética en los cacaotales. Desde una perspectiva
industrial, reducir el nimero de tipos de cacao por cacaotal, a su vez, reduciria la heterogeneidad
de procesos que deben aplicarse sobre el mismo, facilitando de las actividades y procesos
productivos para los agricultores, y aumentando la eficiencia a nivel nacional. Desde una
perspectiva sociopolitica, permitiria a las instituciones de Gobierno la estandarizacién de buenas
précticas agricolas y de manufactura, facilitando también la comunicacion en programas de
capacitacion al productor. Desde una perspectiva de mercadeo, se tendria mayor control de los
perfiles organolépticos del grano, garantizando homogeneidad de sabores a lo largo del tiempo.

Cabe mencionar, que no puede ignorarse algunas de las ventajas que el modelo heterogéneo
presenta. Principalmente, una alta diversidad genética aumenta la resistencia de los cacaotales a
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plagas y enfermedades, asi como su resiliencia al cambio climatico. Por otra parte, la diversidad
genética permite a través de hibridar, la generacién de nuevos tipos de cacao, con cualidades y
caracteristicas que podrian ser deseadas.

Considerando las ventajas de ambos modelos, este trabajo de graduacion propone se
realicen investigaciones especificas, para reducir la diversidad genética a una cantidad mas
eficiente, pero manteniendo cierto nivel de heterogeneidad para preservar cierto nivel de resistencia
en los cacaotales. Esto podria hacerse mediante analisis costo-beneficio, que determinen la
diversidad (nimero) éptima de tipos de cacao que deberian existir en el pais. A su vez, se deben
generar estudios que identifiquen las variedades de cacao elite de Guatemala. Combinando ambos,
se deberia poder promover el sembradio de nuevas hectareas de cacao con materiales elite, y que
posean una diversidad 6ptima para su eficiente manejo y proteccion.

Por otra parte, los viveros podrian jugar un papel crucial en preservar la alta diversidad
genética existente, de manera controlada. Esto para generar investigacion, y reproducir nuevos
tipos de cacao con caracteristicas elite.

b) Priorizar arboles élite Criollo nacional.

Adjunto a lo anterior, la presente propuesta involucra priorizar las variedad Criolla
nacional, pues sus diversos tipos han decrecido en los cacaotales existentes, siendo sustituidas por
variedades extranjeras, y otras mezclandose con las anteriores para formar trinitarios. Al igual que
con lo anterior, no se identificd una estrategia especifica para esto, excepto, la identificada por
Otzoy (2013), donde en los afios 80’s el Gobierno introdujo, regald, e incentivé a los productores
a sembrar cacao extranjero, como una estrategia para aumentar la produccion de cacao en
Guatemala, sin considerar holisticamente su impacto en otros factores. Desde entonces, estos tipos
se popularizaron sin otros motivos.

Esta estrategia es futil, pues mas que la productividad, Guatemala deberia enfocarse en
aumentar su calidad, y fortalecer sus capacidades de mercadeo de granos finos y de aroma
diferenciado. Si bien la productividad es importante, no es un factor clave que le permita al pais
diferenciarse de los grandes productores de cacao fino y de aroma (Ecuador, Perd, etc.).
Verbigracia, incluso si se aumenta la productividad, los mismos productores entrevistados han
afirmado que el pais jamés alcanzaria las mas de 177,000 toneladas que exporta Ecuador (Referirse
a Figura 33).

El verdadero diferenciador para Guatemala esta en recuperar la variedad Criolla nacional,
gue en afios pasados ya ha recibido esfuerzos por parte de instituciones como FONACYT, UVGy
USAC, a través de las investigaciones de Otzoy (2013) y Porres (2013). Sin embargo, no se
identifico continuidad en estas investigaciones y esfuerzos; al dia de hoy la situacion del pais y las
investigaciones recientes que fueron consultadas, no priorizan a los cacaos endémicos tipo criollo.
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Poder identificar estas variedades y utilizarlas serviria como una ventaja enorme para
diferenciar el cacao guatemalteco, a través de una estrategia que cree una marca pais aunado al
legado Maya; Después de todo, y como los entrevistados reconocen, a excepcion de los demés
paises mesoamericanos, ninguna otra region posee cacao con tanta historia y cultura. Otra
oportunidad yace en poder hibridar y producir trinitarios acriollados, pero que tengan genética
guatemalteca trazable, para poder aplicar las estrategias de mercadeo antes mencionadas.

Esta estrategia de mercadeo es innovadora, pero ya hay esfuerzos por otros paises de la
regién para diferenciarse con la cultura Maya, por ejemplo, Belice ya ha empezado a utilizar el
nombre Criollos Belicefios, que segin Motilal, et al. (2009) representa un grupo de cacao Criollo
muy similar al utilizado por los Olmecas y Mayas en dicho pais. En este sentido, Guatemala no
puede gquedarse atras.

En resumen, Guatemala posee una amplia diversidad de tipos de cacao, entre los que se
encuentran variedades Criollas endémicas. Se propone evaluar la posibilidad de orientar a los
agricultores, y, por ende, al pais, a sembrar cacaos nacionales Criollos élite, que le permitan al pais
diferenciarse del resto de mercado nicho. Con esta diferenciacion, se podria facilmente aumentar
el valor de las exportaciones de $600 mil en 2019, a més de $70 millones, como se observa en el
siguiente cuadro:

Cuadro 35: Potencial supuesto del valor de exportaciones de granos para Guatemala al
diferenciarse en el mercado de cacao fino y de aroma.

Supuesto de produccion \

Potencial total de hectéreas para Guatemala 159,419.08
Porcentaje sembrado 25%
Productividad (ton/ha) 0.4
Produccién annual 15,941.91

Supuesto de exportaciones de granos de cacao (fino y de

aroma)
Precio del cacao fino y de aroma
(délares/ton) $4,500
Valor de las exportaciones (millones) $71.74

- Se supuso constante la productividad.
- Se supuso constante el valor promedio de las exportaciones para 2019.
- Se supuso un aumento del area de siembra a un 25% del potencial del pais segun
MAGA(2016).
Fuente: Elaboracion propia.

Sin embargo, existe un potencial ain mayor en la agregacion de valor a este producto, como se
expone en estrategia 2 (Pagina 125).
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2) Otros componentes de la estrategia.

Paralelo a la estrategia priorizada, se debe mejorar la efectividad de las intervenciones del
Gobierno y fortalecer la coordinacién y cooperacion entre los distintos actores de la cadena,
mediante la creacidn de un ente de representacion capaz de reunir esfuerzos y hacer frente a los
problemas que tienen en comuin los actores individuales.

En primer lugar, la participacion adecuada del Gobierno en la cadena es vital si se desea
competir contra paises que si reciben apoyo de sus entes publicos. Por otra parte, el Gobierno es
el organismo con mayor capacidad para mejorar muchos de los procesos de la cadena, como
impulsar esfuerzos para integrar a los actores principales. Esto seria relativamente sencillo para el
eslabon de produccién de granos, pues CONADEA ya ha abierto espacios de colaboracion entre
sus actores. En paralelo, el Gobierno puede crear nuevos incentivos forestales o fortalecer los ya
existentes, para beneficiar las practicas de silvicultura que los productores realizan.

Respecto a crear un ente de representacion de la cadena, este jugaria un papel vital en
coordinar a los diversos actores de la cadena, identificar y comunicar necesidades, y pedir apoyo a
entes secundarios, especificamente demandar apoyo del Gobierno. Tanto el Gobierno como el
ente de representacion podrian incentivarse mutuamente, con el Gobierno impulsando la
integracion de la cadena, mientras que un ente representativo generaria presion para recibir mas
apoyo del Gobierno. Por otra parte, con esto resultaria mucho mas facil integrar a los demas actores
secundarios, como organizaciones internacionales, entes académicos y financieros, etcétera, los
cuales son vitales para impulsar actividades de 1&D.

Organizada la cadena nacional, se tendria mayor capacidad para llevar a cabo las mejoras
industriales en procesos. Primero, habria que enfocarse en mejorar la genética, requiriendo a priori
se realice un mapeo genético de las variedades existentes en los cacaotales a nivel nacional. Este
mapeo debera poder identificar las variedades especificas que se tienen, asi como sus caracteristicas
de resistencia, calidad, productividad, etc. Posteriormente, se requeriran seleccionar las mejores
variedades, eliminando las malas genéticas de los cacaotales, y reduciendo asi el nimero de
variedades por cacaotal (Ver Estrategia priorizada: mejoramiento genético.)

De manera paralela, se puede impulsar la investigacion y creacion de estandares de calidad,
procesos que ya estan llevando a cabo Cocoa of Excellence y otros actores secundarios, y que el
Gobierno podria apoyar. También, desde ya se puede impulsar la 1&D de mecanismos de medicion,
evaluacion y mitigacion del cambio climatico.  Finalmente, deberian llevarse a cabo
investigaciones econdémicas para crear modelos de negocios en torno a los arboles de sombra,
generando ingresos adicionales a las actividades de cacao, y creando trayectorias de
encadenamiento hacia otras GGVs agricolas.

Habiéndose logrado la estrategia 1, se tendria a corto-mediano plazo un eslabon de
produccion de granos con actores organizados y orientados a sembrar genéticas Criollas de alta
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calidad, productividad y genéticamente adaptadas a las amenazas del cambio climético. También,
los actores podran contar con estandares internacionales de calidad, para clasificar y comercializar
mejor su producto. A nivel de cadena, se tendria un Gobierno méas participativo y un ente de
representacion de la cadena, o como minimo uno para el eslabon de produccion que facilite
posteriormente integrar a los demas actores primarios de la cadena. El Gobierno y dicho ente
orientarian y facilitarian las labores e integracion de los actores secundarios. El resultado seria un
eslabon de produccidén con un entorno 6ptimo para: realizar 1&D, resolver sus problemas, y
aprovechar sus actividades nacleo en un nicho de mercado fino y de aroma que tenga ganancias
extraordinarias, y alejdndose de competir contra los lideres de la cadena.

b. Estrategia 2: crear valor agregado produciendo chocolates gourmet de alta
calidad.
La estrategia 2 surge de haberse potencializado el eslabon productivo en el pais, y es de
especial importancia para la estrategia priorizada que se presenta a continuacion:

1) Estrategia priorizada: chocolates gourmet diferenciados.
A los granos finos y de aroma se les puede dar valor agregado a través de su transformacion
a chocolates gourmet o de alta calidad, como lo hacen Danta Chocolate o Chocolates Sero, y a
cuyos representantes se entrevistd. Estos producen chocolates de muy alta calidad, muy superior a
chocolates convencionales. Su calidad ha sido reconocida a nivel internacional, tal es el caso de
Chocolates Sero, siendo premiados con la medalla de plata en los premios AVPA Paris, como se
muestra a continuacion:

Figura 66: Chocolates reconocidos de Guatemala.

2fME CONCOURS INTERNATIONAL DES
H<«CHOCOLATS ELABORES A L'ORIGINE»
AVPA-PARIS 2022

CHOCOLATE 70% ORIGEN
UNICO: SUCHITEPEQUEZ

CHOCOLATES SERO

CATEGORIE
w CHOCOLAT NOIR SANS ADJU-

GUATEMALA e

Fuente: Loarca (2022)
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Para tener cierta perspectiva del valor que Chocolates Sero le da al cacao, se utilizé el
siguiente calculo:

Figura 67: Calculo del precio del cacao en un chocolate.

Precio de Venta X Porcentaje de Cacao) 1000 g

Precio de Venta del Kil de C = -
recto de venta et Rifogramo e tacao ( Cantidad en Gramos del Producto 1Kg

Q25 x 70%) % 1000 g Q437 _ $55.52

409 B

Precio de Venta de Chocolates Sero = ( 1Kg kg kg

- Notar que no se consideran los costos para este calculo; se asume que cada ingrediente
en el producto tiene el mismo valor.

Utilizando la anterior, a continuacion se presenta una piramide del valor agregado de cacao
para diversas marcas y productos de cacao en Guatemala, y comparandose a la barra de chocolate
mostrada anteriormente:

Figura 68: Valor agregado del cacao en diversas marcas y productos.
Referente
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$4.43 |Cacao fino y de aroma (Nacional) 29%
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- Para cada producto se utilizo el célculo de la Figura 67.

Fuente: Elaboracién propia con base en TO'AK (n.d.), La Torre(n.d.[a]), La Torre (n.d.[b]), La
Torrre (n.d.[c]), La Torre (n.d.[d]) y Chocolates Sero (n.d.).
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La pirdmide anterior demuestra la importancia de agregarle valor a través de la
transformacion al grano. Incluso produciendo chocolates convencionales y de baja calidad como
Granada, se le aumentaria un 127% al precio de exportacion del cacao fino y de aroma. Aun asi,
el potencial es mucho mayor si este se transforma en chocolates de alta calidad, como lo demuestra
Chocolates Sero, que vende sus barras a Q25, equivalentes a $55.52/kg. Esto lo hace un chocolate
muy diferenciado versus otras marcas reconocidas por su calidad, como lo serian Lindtt,
Ghirardelli, o Ritters.

Sin embargo, el valor potencial de los chocolates guatemaltecos seria ain mayor si se le
diferencia con cacao de procedencia Unica, es decir, cacao Criollo endémico de Guatemala, y que
adjunte el legado Maya del pais. Este tipo de mercadeo o diferenciacion, puede ejemplificarse con
To’ak Chocolate, empresa fabricante de uno de chocolates mas caros del mundo, con un precio por
barra de hasta $450. En la Figura anterior, estos le dan un valor agregado al cacao 1,122% mayor
a Ghinardelli. To’ak Chocolate justifica este precio por utilizar Cacao Nacional, un tipo de cacao
de la variedad Criolla nica de Ecuador y que tiene miles de afios (To'ak Chocolate, n.d) (CNBC
Make It, 2021).

Esta estrategia ya esta siento utilizada por chocolateros de paises vecinos, tal es el caso de
la empresa méxicana, Feliu Chocolate, que gané en 2018 el primer lugar en la International
Chocolate Award, con su barra de chocolate “Criolla Marfil — La Rioja” (International Chocolate
Awards, 2018), mostrada en la siguiente figura:

Figura 69: Barra de chocolate criollo - Feliu Chocolate.

CHOCOLATE

73% CACAO

VARIEDAD CRIOLLO
80g.

Fuente: Feliu Chocolate (n.d.).
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En resumen, el verdadero potencial del pais a futuro, yace en transformar su grano en
chocolates gourmet y de alta calidad, como lo hacen las empresas guatemaltecas de Chocolates
Sero, Danta Chocolates, etc. Asumiendo que este sea el caso y que se fortalezca el eslabon de
produccion, el valor agregado del grano aumentaria de $71 millones (Cuadro 35) a $899 millones
(Ver Cuadro 36); Esto asumiendo que el cacao se transformase en Chocolates Sero, como caso
hipotético.

Empero, Chocolates Sero, Danta Chocolates, u otras empresas guatemaltecas de chocolate
gourmet, tienen el potencial de aumentar ain mas su diferenciacién respecto al resto del mundo,
mediante la produccién de chocolates Criollos nacionales, y mercadeando con la cultura Maya que
pocos otros paises comparten. Asumiendo esto, no es descabellado suponer que facilmente una
barra de Chocolates Sero pueda, en el mercado extranjero adecuado, aumentar su precio de venta a
Q50. Si esto se logray se transforma la produccion de granos nacional, podrian aumentarse el valor
del cacao de $944.87 millones a $1,798.61 mil millones. Esto es aparentemente factible, pues
incluso con este aumento en el precio, aln se tendria un margen de valor de més de 2,000% respecto
a chocolates como To’ak; el valor potencial para los chocolates guatemaltecos pudria ser incluso
mayor.

Cuadro 36: Potencial supuesto del valor de exportaciones de chocolates gourmet para

Guatemala.
Supuestos de valor agregado

Granos de cacao transformados (tons) 15,941.91
Precio del chocolate fino y de aroma

nacional (délares/ton) $56,411.41
Valor de las exportaciones (millones) $899.31
Si se aumenta a Q50 la barra de $112,822.81
chocolates Sero.

Valor de las exportaciones (millones) $1,798.61

- Se asumio que se convirti6 todo el grano fino y de aroma guatemalteco asumido en el

Cuadro 35.
- Se asumio el valor agregado de Chocolates Sero (Ver Figura 68) para el valor del
chocolate fino y de aroma nacional.
Fuente: Elaboracion propia.

2) Otros componentes de la estrategia.

Paralelamente, con los actores secundarios de 1&D adecuadamente involucrados, se debe
capacitar a la poblacién guatemalteca interesada, en temas de cacao, creando mano de obra
adecuada para cadena. Especificamente, se deben capacitar e impulsar los conocimientos en
procesos post cosecha en carreras y programas de estudio con trasfondos en alimentos y quimica.
Esto crearia investigadores familiarizados con estos procesos, y que puedan realizar investigacion
que mejore estas actividades. Habiéndose logrado esto se tendria un eslabon de produccion
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reorientado y optimizado para producir eficientemente cacao fino y de aroma de la mejor calidad.
Estas condiciones serian ideales para los chocolateros gourmet antes mencionados.

También, se deben promover los productos nacionales de calidad finos y de aroma, y los
chocolates artesanales. El objetivo de esta promocion deberia ser reconocer el valor de estos
productos, diferenciarlo de los productos de baja calidad, y fomentando el paladar del consumidor
nacional hacia estos. Se esperaria que esto aumente la demanda nacional de los chocolates
gourmets, beneficiando a sus actores. A su vez, otra de las principales recomendaciones es que el
Gobierno, con el apoyo del ente representativo y otros actores secundarios, establezcan
denominaciones de origen o una marca pais, aprovechando la calidad ya existente de los productos
y el legado Maya que se posee. Esta trayectoria es imperativa si se desea diferenciarse de los demas
productos finos y de aroma.
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I X. Conclusiones

Con base en el andlisis de la CGV de cacao, Guatemala debe evitar competir dentro de la
cadena de cacao ordinario y sus derivados. El mayor potencial (actualmente) del pais yace
en la produccion y comercializacion de granos de cacao fino y de aroma, donde facilmente
podria aumentar sus exportaciones a mas de US$70 millones. El potencial es aun mayor si
el producto se transforma en chocolates gourmet.

Guatemala tiene mayores ventajas econémicas y competitivas en la produccion de granos
de cacao fino y de aroma, segun el analisis AHP realizado sobre los indicadores de
comercio de los distintos productos de cacao producidos en el pais.

Los entrevistados reconocieron el potencial del pais en el nicho de cacao fino y de aroma,
y la necesidad de diferenciarse en este respecto a otros paises, como Ecuador o Peru. Para
este fin, se propuso reducir las variedades cacao, priorizando la genética nacional (Criollos
o Trinitarios Acriollados) para poder utilizar la historia Maya con estos productos, y que
es Unica para los paises mesoamericanos.

El pais debera eventualmente priorizar las empresas de chocolates gourmet, para agregar
valor a la produccién de granos nacional. Aqui yace la mayor oportunidad del pais, en
donde facilmente se puede incrementar el valor total del grano de cacao nacional de entre
US$899 millones a US$1,798.61 mil millones.
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X. Recomendaciones

Se recomienda al Gobierno de Guatemala, y al resto de actores principales y secundarios
de la cadena, a ejecutar acciones que fomenten la cohesién de los actores principales y
secundarios de la cadena nacional de cacao. Especificamente, se recomienda fomentar la
creacion de un ente de representacion de la cadena nacional de cacao.

Se recomienda a las autoridades publicas respectivas (INE, MAGA, MINECO, etc.) a
levantar o actualizar informacion estadistica detallada de los actores de la cadena en lo que
respecta a:

a. Cantidad de actores

b. Datos de participacion en el mercado
c. Datos de produccion y calidad

d. Georreferenciacion

e. Variedades de cacao cultivados

Asi como otros datos de este tipo, que son perentorios para poder realizar estudios
estadisticos sobre los mismos, y tener parametros de evaluacion a nivel de cadena.

A los investigadores, se les recomienda utilizar este trabajo como marco de referencia para
desarrollar siguientes investigaciones en esta materia. Especificamente, sobre el capitulo
V1 y Anexo A, donde se caracterizan de manera general las actividades de la CGV de
cacao, cuyo enfoque es sistémico y cualitativo, por ende, es util como base para desarrollar
trabajos de investigacion de caracter técnico y profundo, pero que a la vez consideren la
importancia sistémica de cada elemento. Es decir, que se orienten a mejorar la
investigacion sobre las actividades nlcleo identificadas, pues estas tienen mayor efecto
tienen sobre los eslabones.

A nivel nacional, la 1&D sobre cacao debe enfocarse principalmente en los estudios
genéticos de las variedades de cacao a nivel nacional, con enfoque especial hacia las
variedades Criollas nacionales. Asi como la creacién de estandares de calidad. La UVG y
otros entes académicos podrian promover estos temas de investigacion en carreras con
capacidades en estos campos.

Se debe mejorar la relacion academia-industria para la cadena de cacao en Guatemala.

Se recomienda realizar trabajos de investigacion que profundicen los temas desarrollados
en el FODA (referirse al capitulo VIII.B), especificamente en cuanto a generar datos
cuantitativos de estos indicadores.
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XI1. Anexos

A. Buenas practicas agricolas del cacao.
En el capitulo IV.A.1, se caracterizaron las actividades que toman lugar en la produccién de granos
de cacao, asi como la importancia de estas. En este anexo, se documentan las buenas préacticas de
agricolas recomendadas para estas actividades, segun el analisis de diversas fuentes secundarias:

1. Actividad de siembra y mantenimiento.

a. Eleccion del terreno.
A continuacion, se ilustran las condiciones generales recomendadas para la siembra de
cacao:

Cuadro 37: Condiciones generales adecuadas para la siembra de cacao en general

Factor Condiciones

Descripcion general del clima | Célidos y himedos

De 10 a 20 grados norte o sur del
Localizacion geogréfica ecuador
Temperatura ideal (°C) 25 -27
Temperatura adecuada (°C) 18- 32
Precipitacion anual (mm) 1250 - 2500

Suelos profundos, fértiles y bien
Caracteristicas del suelo drenados

Fuente: Elaboracion propia con base en Barry Callebaut (2016), Gayi y Tsowou (2016) y Arévalo,
etal., (2017b)

En cuanto a las condiciones de los suelos, especificamente se recomienda presencia muy
alta o alta de hojarasca en la superficie, un espesor de més do 10 cm de humus, presencia microbiana
benéfica, suelo con pendientes bajas y que tenga drenaje. Por el contrario, se desalienta la
plantacion de cacao en suelos pantanosos o anegadizos, pedragosos, con poca profundidad, mucha
pendiente, muy arenoso o arcilloso (Arévalo et al., 2017). A continuacion, se expone esto a mayor
detalle:
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Cuadro 38: Condiciones adecuadas del suelo para el cacao en general

Propiedades fisicas

Profundidad minima (m) 0.6

Profundidad ideal (m) 08-15

Textura Franco, franco-arenoso, franco-arcilloso
Composicién de arena (porcentaje) (%) 50

Composicion de arcilla (porcentaje) (%) 30-40

Composicidn de limo (porcentaje) (%) 10

Porosidad (porcentaje) (%) 10- 66

Que retenga humedad, pero a la vez

Otras caracteristicas tenga buen drenaje
Propiedades quimicas

Acidez (pH) 7-Jun
Contenido de materia organica

(Porcentaje)(%0) > 3%
Relacién carbono - nitrogeno (C/N) >9
Capacidad de intercambio cationico en la

superficie (meg/100g) >12
Capacidad de intercambio cationico en el

subsuelo (meg/100g) >5
Fertilidad media alta
Saturacion (Porcentaje)(%0) >35
Boro y Calcio (partes por millon) (ppm) >0.2
Magnesio y Potasio (meq/100g) 2-0.24

Fuente: Elaboracion propia con base en Arévalo, et al., (2017b)

Los anteriores factores, dependiendo de su combinacion pueden variar, y de hecho lo hacen
de pais a pais. A continuacion, se presentan los factores identificados para los sembradillos de
cacao localizados en diversos paises de latinoamerica, y también las especies especificas

recomendados segun estas:
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Cuadro 39: Condiciones ambientales de los cultivos de cacao existentes para paises de
Latinoamérica

Pais Temperatura | Precipitacion anual | Humedad | MSNM Suelos Ph del suelo
Brasil Mayora21® | Mayora1300mm | 70%80% | 0-1300 Francos 5a7
Ecuador 23325’ C 1250 a3000mm | 70%-85% | 0- 1400 [Francolimosa-Francoarcillosa| 6a7
Republica Dominicana | 24°a25°C 1200 mm 60%-80% | 0-400 Arcillo-arenosos 55a6.5
Perd 2333 C 1600a2500mm | 70%-80% | 0- 1200 Francos 537
Colombia 24328 C 18003 2600mm | 75%- 85% | 0-1200 |  Franco arcilloso-Arenoso 55365
México 23°a8"C 1200a 2500 50%-70% | 10-400 |Franco arcilloso-Francoarenoso|  6a7
Venezuela 21a28°C 1150a2500mm | 75%-85% | 0-1250 Franco - arcillosos 6a7
Bolivia 15°330°C 130032000mm | 70%-80% | 0-1300 Francos 5a7
Cuba 22°a28°C | 1500mmomayor | 60%-90% [ 0-700 |Arenoarcilloso-Arcilloarenoso| 6a7
Nicaragua 2°a27° 150023500mm | 60%-80% | 0-1200 | Arcilloso - Franco arenoso 538
Honduras 2°a25°C 1500- 2500 60%-80% | 0-800 [Franco arenoso-Francoarcilloso| 638
CostaRica 20°a30°C | 150023000mm | 60%-80% | 0-900 Francos - Franco arcilloso 55375
Guatemala 20°330°C 160032500mm | 60%a80% [400- 1000 Francos 4a7

Fuente: Elaborado por Arévalo, et al., (2017a

b. Recomendaciones para la siembra.

1) Siembra en viveros.
A continuacion se enlistan los tipos especificos de cacao recomendados para alginos
paises:

Cuadro 40: Tipos especificos de cacao recomendados por pais

Bolivi .
U Cacao silvestre

Brasil
Maragnan

Colombia Angoleta, Cundeamor, Amelonado y Calabacillo.

Ecuador Nacional, Arriba.

México Calabacillo, Guayaquil, Ceyldn, Pataste, Criollo

Amelonado, Contamana, Criollo, Curacay, Guiana, lquitos, Marafidn,

A Nacional, Nanay, Purus, Chuncho

Republica Dominicana

Hispanola, Sanchez

Venezuela Criollo Porcelana, Criollo Guasare, Chuao, Criollo Meridefio, Canoabo.

Fuente: Elaborado por (Arévalo, Gonzélez, et al., 2017)

La siembra se puede hacer de semillas o de clones, los cuales se colocan en bolsas. Las
semillas tardan mé&s en crecer y reproducirse, pero pueden presentar mejoras genéticas, por lo que
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se recomienda para preservar la diversidad genética. Por el contrario, los clones resultan de la
reproduccion asexual de un especimén escogido arbitrariamente por sus caracteristicas, pues con
este tipo de reproduccion, se crean copias casi exactas del original. Este Gltimo requiere de
conocimiento especializado en practicas de reproduccion asexual (Arévalo, et al., 2017b).

Figura 70: Viveros con sombra de materiales sintéticos y organicos de finca

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de Ecuador, (2012)

2) Preparacion del terreno de trasplante.

Las plantas de vivero deben ser trasplantadas en el terreno de cultivo, el cual debe
prepararse previamente en los meses secos, controlandose la maleza con 20 dias de anticipacion al
trasplante, eliminando los cultivos anteriores e incorporando materiales organicos. Se deben
construir drenajes principales para controlar el exceso de humedad, y debe controlarse la sombra
del suelo, pues la luz directa degrada el humus de este ademas de eliminar la humedad (Arévalo, et
al., 2017b).

3) Eleccion de la sombra temporal.

Se recomienda sembrar entre 1 a 6 meses de anticipacion al trasplante. La duracion de esta
sombra temporal serd entre 2 a 5 afios segln el tipo de cacao a sembrar, siendo posteriormente
reemplazado por sombra permanente durante el mantenimiento. La sombra tiene los siguientes
beneficios para las plantaciones de cacao (Cuevas, 2013):

e Regular las condiciones ambientales de la plantacion

e Proteccidn solar y contra los vientos

e Los cultivos de sombra evitan la erosion de los suelos

e Ayuda a la fertilizacion de los suelos

e Evita la degradacion del humus y ayuda a retener la humedad
e Protege contra ciertas plagas

e Disminuye el desarrollo de malezas

Diversos tipos de plantas pueden emplearse para proporcionar sombra temporal, pero en
general, estas deben cumplir las siguientes caracteristicas (Arévalo, et al., 2017b):
e Ser de rapido crecimiento y precoz
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e Presentar resistencia al viento y tener tallo recto

e Poseer buena copa

e Tener aptitud para mejorar suelos

o No ser huesped de plagas

e Sistema reticular poco desarrollado para evitar competencia
e Tener valor comercial en lo posible

A continuacion se muestra las distancias tipicas entre los arboles de sombra halladas por
pais, segun la configuracion de alineacion de siembra (Figura 71):

Cuadro 41: Distancia entre cultivos de sombra y cacao por pais

Distancia entre plantas de Distancia entre plantas de

sombra temporal al cuadro sombra temporal tresbolillo
Brasil, Costa Rica, Colombia,
4x4 —3x3 México, Republica Dominicana 4x4x4-3x3x3
y Peru

Brasil, Colombia, Nicaragua,

3.5x3.5 Méxi 3.5x3.5x3.5
éxico

Fuente: Elaborado por (Arévalo, Gonzalez, et al., 2017)

El tipo de cultivo de sombra a sembrar también varia por pais, a continuacion se muestran
las recomendadas:

Cuadro 42: Tipo de cultivo de sombra temporal para cacao por pais

Tipo de Sombra  Pais Cultivos aptos recomendados para sombra en LAC
Maiz (Zea mays), Platano (Musa sapiemntum),

Bolivia
Yuca (Manihot esculenta), Banano (Musa paradisiaca)
Faveira (Piptadenia adiantoides), Papaya (Carica papaya L.), Yuca
Brasil (Manihot esculenta), Platano (Musa sepientum), Banano (Musa
paradisiaca), Gandul (Cajanus cajan)
Perd Yuca (Manihot esculenta), Papaya (Carica papaya L.),
Platano (Musa sapientum.), Banano (Musa paradisiaca),
Colombia Higuerilla (Ricinus communis), Papaya (Carica papaya L.),
Maracuyd (Pasiflora edulis), Matarratén (Gliricidia sepium)
Cuba Platano (Musa sapientum), Papaya (Carica papaya L.)
Guatemala Banano (Musa paradisiaca), Platano (Musa sapientum),

Temporal

i Banano (Musa paradisiaca), Platano (Musa sapientum), Higuerilla
Costa Rica (Ricinus communis)
Platano (Musa sapientum), Yuca (Manihot esculenta),

Rep. Dominicana x
Papaya (Carica papaya L.)

Banano (Musa paradisiaca), Platano (Musa sapientum.),

Nicaragua

Higuerilla (Ricinus communis)

Platano (Musa sp.), Yuca (Manihot esculenta), Papaya (Carica papaya)
Honduras
Venezuela Platano (Musa sp.), Papaya (Carica papaya),
iibiico Maiz (Zea mays), Colorin (Erythryna sp.), Cotalaria (Crotalaria vitellina)

X

Maiz (Zea mays), Platano (Musa sp.), Banano (Musa paradisiaca)

Ecuador

Fuente: Elaborado por (Arévalo, Gonzélez, et al., 2017)
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4) Trasplante.

El trasplante debe realizarse cuando las plantas tienen como minimo 25 cm de alto, estando
adecuadamente identificadas por su variedad y tener garantias de procedencia. EIl tiempo de
trasplante tipico para las plantas injertadas o clones es entre los 2 y 3 meses de edad, y de 3 a 4
meses para los de semilla. Previo al trasplante, las plantas deben aclimatarse a la localidad
(Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de Ecuador, 2012).

Esta actividad se realiza en los periodos de lluvia subjetivos al pais en contexto. Los
arboles a plantar se deben alinear, ya sea usando el método del triangulo equilatero o isdsceles con
dos lados iguales (ver Figura 71), haciéndose huecos de entre 25 a 30 cm de profundidad, cuyo
fondo debera ser fertilizado. Se recomienda aplicar 100g de fertilizante organico, un kilogramo de
compost, 0 500g de bio abono, cubiertos con tierra para eliminar el contacto entre este y las raices
de la planta. Un dia antes del trasplante, se recomienda regar bien las plantas para suavizar la tierra
y prevenir el dafio de las raices y facilitar remover la bolsa (Arévalo, et al., 2017b)

Figura 71: Métodos de alineacién de las siembras de cacao

En cuadro En triangulo

Fuente: Arévalo, et al., (2017a)

Al lugar de cultivo se le conoce como cacaotal, y la densidad de esta dependera de la
variedad sembrada y las condiciones del terreno. A continuacion, se presentan los formatos de
alineacion y sus respectivas densidades identificadas por pais:

Cuadro 43: Distancia de alineacion y densidad esperada recomendada por pais

Distancia de alineacion en Densidad
Triangulo o Cuadrado Esperada
(m) (plantas/ha)

Colombia, México, Nicaragua, 3x3 1100 - 1280
Republica Dominicana y Costa Rica
Per( 3x2,3x1501 1666 - 3333
Ecuador, Guatemala y Honduras 35x3.5 945
Bolivia 4x4 642

Fuente: Elaboracién propia basado en Arévalo, et al., (2017a)
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c. Recomendaciones para el mantenimiento.
El cacaotal debera recibir mantenimiento a y otros recursos a lo largo de toda su vida
productiva entre 25 a 30 afios (Gayi y Tsowou, 2016). A continuacion, se documentan las tareas y
recursos importantes necesarios para esta:

1) Sombra permanente.
Entre los 2 y 5 afios desde la siembra del cacaotal, se debe proporcionar a esta sombra
permanente con otros cultivos, a continuacion, se enlistan las caracteristicas deseables de los
cultivos a elegir (Cuevas, 2013):

Su copa debe permitir filtrar mas de un 30% de luz solar

Su copa debe tener més de 15 metros y debe permitir la ventilacion

Se deben escoger especies fijadoras de nitrdgeno en el suelo (especies leguminosas)
Deben ser resistentes a plagas y enfermedades

Sistema reticular profundo, no competitivo con el del cacao en agua y nutrientes

De rapido crecimiento

Maderas comerciables

A continuacion, se muestran por pais las distancias de siembra entre este tipo de cultivo y
el cacao, y en el cuadro siguiente los tipos de arboles de sombra recomendables:

Cuadro 44: Distancia entre arboles de sombra permanente y el cultivo de cacao por pais

Distancia entre arboles de sombra (metros) Pais

9x9-12x12-15x15 - 21x21 Belice

15x15 Brasil

15x15 - 20x20 - 25x25 Colombia

6x6 - 9%x9 - 12x15 - 15x15 Costa Rica

12x18 Cuba

25x25 Ecuador

8x8 - 12x12 - 20x20 - 28x28 México

Ix7 - 7x10.5-14x14 Nicaragua
8x8-9x9 - 12x12-18x18 - 21x21 - 24x24 Perud

12x12 - 24x24 Republica Dominicana

Fuente: Elaborado por Arévalo, et al., (2017a)
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Cuadro 45: Tipos de arboles recomendados por pais para sombra permanente

Tipo de Pais Cultivos aptos para sombra en LAC

Sombra

Nogal Cafetero (Cordia alliadora), Abarco (Cariniana pyriformis),
Colombia Cedro (Cedrela odorata), Flor morado (Tabebuia rosea),

Zapote (Pouteria sapota), Borojo (Borojoa patinoi)

Cedro (Cedrela odorata), Cedro Cebollo (Cedrela montana),
Nicaragua Bucare de agua (Erythrina glauca), Teca (Tectona grandis),
Aguacate (Persea americana)

Guaba (Inga edulis), Albicia (Albisia falcatarea),

Perd
bk Eritrina (Erythrina spp)

Mara (Swietenia macrophylia), Ceibo (Erythrina poeppigiana),
Bolivia Quina quina (Myroxilon balsamum),
Colomero (Cariniana estrellensis)

Jupiter (Gliricidia sepium), Blcaro (Eritrina sp.),

by % s
Cube Guapén (Artocarpus artilis)

Conacaste (Enterolobium cyclocarpum), Cushin (Inga sp), Cenicero
Guatemala (Samanea seman), Nogal (Junnglans sp.),

Permanente Madre cacao ( Glicirida sepium), Caoba ( Swietenia sp.)

Laurel (Cordia alliodora), Teca (Tectona grandis),
Costa Rica Leucaena (Leucaena sp.), La Guaba (Inga sp.),
Cedro ( Cedrela odorata)

Rep. Amapolas (Erythrina spp), Pifion (Gliricida sepium),
Dominicana Guabo ( Quassia amara)
Brasil Caucho (Hevea b

Cacao de nance (Gliricidia sepium), Barba de jolote (Cojoba arborea),
Granadillo rojo (Dalbergia glomerata),

Honduras
Rosita ( Hieronima alchorneoides)
Rabo de ratén (Gliricidia sepium),
Venezuela
Gallito(Spathodea camp ),Bucarés(Erythrina p igiana)
Palo de sol o Yaite (Gliricidia sepium),
México
Guachipilin ( Diphysa americana Mill), Sdman (Pithecollobium sp.)
Ecuador Madre cacao (Gliricidia sepium), Caoba (swietenia macrophylla),

Amarillo (Centrolobium ochroxylum), Jigua (Ocotea acutifolia)

Fuente: Elaborado por Arévalo, et al., (2017a)

2) Control de maleza.
Existen dos métodos de control de malezas, el quimico y el mecanico (ICCO, 2009). A
continuacion, se describen estos:

e Control mecanico: involucra el uso de herramientas mecanicas para la remocion de
las malas hierbas identificadas, siendo mas recomendable, empleando herramientas
como azadones, machetes, cultivadores, guadafias agricolas, entre otras.

e Control quimico: involucra el uso de pesticidas que son rociados directamente sobre la
maleza, lo cual debe emplearse con mucho cuidado, asegurandose que no dafien a los
cultivos, especialmente cuando estos se encuentran recien salidos del vivero. En el
caso del uso de herbicidas, este no debe entrar en contacto con la planta de cacao, por
lo que se debe rodear el anterior con protectores cilindricos.

3) Riego.

La necesidad de riego deberia ser para controlar la humedad méas que para mantener el
cacaotal, pues esto idealmente deberia haberse cubierto mediante la seleccion de climas con
suficiente precipitacion anual. Como regla general, los climas escogidos no deberian tener periodos
de sequia mayores a 3 meses. En la implementacion de sistemas de riego, se descartan los métodos
de aspersion, optandose por sistemas de riego por bajo. El riego deberia hacerse mediante la
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estimacion del punto de requerimiento de agua, como mediante métodos fisicos, electronicos o de
conductibilidad (Arévalo, et al., 2017b).

4) Fertilizacion.
El estado nutricional del suelo dependera de la composicién de sus elementos, como se
muestra a continuacion:

Cuadro 46: Rango de fertilidad del suelo segun los niveles de sus elementos

Parametro Rango de fertilidad relativa
Alto Medio Bajo
pH (en agua 1: 2.5) 76-65 6.4-5.1 < 50
Materia Organica (combustion himeda) > 6.1 6 < 30
Nitrégeno total % (kjeldahl) > 041 0.40-0.16 0.2
Relacién C/N 9.5-104 15.5-10.5 >1566<9.4
Foésforo P ppm (Mehlilch) > 16 15-6 <5
Fosforo P /ml (Olsen modificado) > 21 20-12 <12
Fosforo “disponible”™ P2 O5 ppm(Truog) > 120 119-21 < 20
Potasio intercambiable meq/100 g(Acetato de Amonio 1N, pH, 7.0) > 041 040-0.16 <015
Potasio extraible, meq/100 ml (Olsenmodificado) > 041 040-0.21 < 020
Azufre S-SO4 /ml (Fésforomonocalcico 500 ppm P) > 21 20-13 < 12
Calcio intercambiable meq/100 g (Acetato de Amonio 1N, ph, 7.0) > 181 18.1-41 <4
Calcio Extraible, meq/100 ml(Cloruro de potasio 1N) > 441 2-Apr < 2
Magnesio intercambiable meqg/100 g(Acetato de amonio 1N, pH, 7.0) > 45 4.4-09 < 08
Magnesio extraible meq/100 mli(Cloruro de potasio 1N) > 21 2.0-08 < 08
Capagidad de intercambio de cationes meq/100 g (Acetato de > 304 304121 <12
Amonio, 1N, pH 7.0)
Saturacion de aluminio % (KCL 1N) 0.1 11-25 < 26
Aluminio meq/100 ml (Klc 1N) < 03 031150 > 1.51

Fuente: Enriquez (1985) como se cit6 en Batista (2009).

Otras recomendaciones en la tarea de fertilizacién son (Arévalo, et al., 2017b):

¢ Realizar esta conjunto a tareas de poda y control de sombra

e Realizar analisis de suelo para determinar la necesidad y frecuencia de la fertilizacion

e Serecomienda el uso de fertilizantes previo a la cosecha

e Para fertilizantes completos, aplicar este con 6 meses de anticipacion

e Para fertilizantes de urea, aplicar este con 4 meses de anticipacion

e Tener en cuenta que la cantidad de fertilizante a aplicar también dependera de la
cantidad de sombra y de las precipitaciones
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5) Poda.

Esta tarea es de mano de obra intensiva para usar herramientas basicas como sierras de arco,
cuchillos de chupdn, tijeras, podadoras de mango largo, entre otras (Arévalo, et al., 2017b). Abajo
se describen los tipos de poda que se esperan en el cacaotal:

Cuadro 47: Caracteristicas de los tipos de poda

rehabilitacion

abandonadas o0 mal manejadas

Objetivo Descripcion Aplicacion
Orientar la forma del &rbol | Eliminar ramas que apunten hacia | Durante los
., para aprovechar al maximo | el suelo, que estén entrecruzadas | 2 primeros
Poda de formacion : . . =
el espacio destinado. y agobiadas, dando a la vez forma | afios
y balance
Conservar el desarrollo Eliminar ramas muertas o mal 3 -4 veces al
adecuado del cacaotal ubicadas, reestableciendo a la vez | afio
Poda de la forma y balance del arbol. L
mantenimiento a formay balance del arbol. Las
heridas causadas deben ser
cubiertas con pasta clprica
Eliminar partes enfermas, | Eliminar ramas y frutos secos, Durante
poco productivas o podridos o enfermos. cada
Poda fitosanitaria improductivas Especificamente cuando se tiene | cosecha
caso de enfermedades por hongos,
u otros patdgenos
Modificar una planta vieja | Similar a la de formacién, pero en | Solo si se
Poda de o mal manejada este caso, para plantas viejas, requiere

Fuente: Elaboracion propia basado en Arévalo, et al., (2017b) y Pico, et al., (2012)

6) Polinizacién del Cacao

Este proceso puede darse de dos maneras, por medio de insectos polinizadores o por medios

artificiales, esta Ultima requiere de una plantacién limpia resultado de una buena poda.

continuacion, se enlista la metodologia para ejecutar la segunda Arévalo, et al, (2017a):

A

1. Seleccién de especimenes hembras y machos, en funcion de las caracteristicas que se

desean combinar

2. Un dia previo a la polinizacion, se debe observar la cantidad de flores disponibles

w

La actividad de polinizacion se recomienda realizar a tempranas horas de la mafiana

4. Remover los estaminodios con una pinza curva, de manera que el estambre de la concha
guede libre para evitar que el polen se desprenda
5. Frotar suavemente dos o tres veces la antera de la flor donante sobre el pistilo de la flor

madre

7) Control de plagas y enfermedades.
Se debe capacitar a los inspectores en la identificacion temprana de las enfermedades y

plagas, especificamente aquellas tipicas de la region geogréafica en contexto, y las medidas de
mitigacion y contencion (Arévalo, et al., 2017b).

149




Respecto a la prevencion y mitigacion de plagas y enfermedades, son importantes las
buenas practicas de mantenimiento, como los serian la correcta seleccion de las variedades de
cacao, la adecuada preparacion del terreno, poda y fertilizacion. Para el control méas directo de las
plagas, existen métodos bioldgicos que involucran el uso deliberado de microorganismos enemigos
de los patdgenos, o el uso de feromonas o quimicos que debe utilizarse como Gltima instancia y
siguiendo las normas técnicas, cientificas y legales segun el producto a utilizarse y el pais en
contexto (Arévalo, et al., 2017b).

2. Cosecha.
A continuacidn, se exponen las condiciones de cosecha recomendadas:

a. Condiciones adecuadas del arbol para la cosecha.
La primera cosecha se da entre 3y 4 afios segun el tipo de variante de cacao seleccionada.
Lo mismo aplica para el tiempo de vida productiva del &rbol, el cual puede durar entre 25y 30 afios
(Hemrick y Fernandez-Stark, 2018). Si bien, el cacao puede alcanzar entre 12 y 15 metros de altura,
para facilitar esta actividad, debe limitarse a entre 4 y 8 metros para facilitar la cosecha (Barry
Callebaut, 2016).

1) Ciclos de cosecha.
La mazorca del cacao tarda aproximadamente 6 meses en madurar (Arévalo, et al., 2017b),
por lo la cosecha consiste en dos ciclos anuales (Gayi y Tsowou, 2016). La fecha exacta de las
cosechas dependera del pais en contexto, como se muestra a continuacion:

Cuadro 48: Fechas de cosecha de cacao por pais

Pais
Brasil

Colombia

Costa Rica

Republica Dominicana

Cosecha menor

octubre - marzo
abril - junio
julio - febrero

abril - julio

Cosecha mayor
junio - septiembre
octubre - diciembre
marzo - junio

octubre - enero

Ecuador marzo - junio diciembre - enero
Haiti marzo - junio julio - febrero
Jamaica diciembre - marzo abril - noviembre
México octubre - febrero marzo - agosto
Panama marzo - junio julio - febrero

Trinidad y Tobago

Venezuela

diciembre - marzo

octubre - febrero

150

abril - noviembre

abril - septiembre



Fuente: Elaborado por Arévalo, et al., (2017b)

2) Maduracién de la mazorca.
Se debe monitorear la maduracién de la mazorca durante los tiempos de cosecha con el fin
de determinar su punto éptimo de corte. A continuacion, se ilustran los efectos negativos de no
cortar el fruto en su ponto adecuado de maduracion:

Figura 72: Efectos negativos de la corta inoportuna de las mazorcas de cacao

COSECHA
. ) v
— frutos inmaduros — frutos sobremaduros
| no tiene suficiente N almendras
mucilago germinadas
bajo contenidode [ o ]
> alteran la fermentacién
manteca
N almendras [ " 1T X r X
pizarrosas ’ mohos almendras sabores
negras defectuosos

-I astringencia l

'{ escaso aroma I

Fuente: Elaborado por Insitu (2020)

Para asegurar que se evalué bien la madurez de las mazorcas, la actividad de cosecha debe
hacerse entre periodos maximos de 15 dias durante la cosecha mayor, reduciéndolo a una semana
en puntos pico, y entre 20 — 25 dias durante la cosecha menor donde la productividad cae. Lo
anterior no solo permitird un control de la madurez, sino también controlar posibles plagas o
enfermedades que susciten. La madurez del fruto se determina con base en su color y segin la
variedad de cacao (Arévalo, et al., 2017b)., como se ilustra a continuacién:
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Figura 73: Mazorcas maduras de cacao

Fuente: Arévalo, et al., (2017b)

b. Recoleccion de los frutos.
La actividad de cosecha inicia de identificar una fruta madura, y se realiza manualmente
usando diferentes utensilios: gancho agudo de cacao unido a un palo, tijeras y medialunas u
horquillas para cortar frutos a baja altura, canastos y oros recipientes para colocar los frutos y
transportarlos. A continuacidn, se enlistan buenas practicas en la cosecha de cacao (Arévalo, et al.,
2017h):

e Usar diferentes utensilios de corte para las frutas maduras y las frutas podridas o
enfermas, con el fin de evitar el contagio.

e Desinfectar los utensilios previo a su uso, y asegurarse tengan adecuado filo

e Evitar herir las mazorcas

e Separar los frutos segun su estado de madurez e identificarlos, para poder saber el
momento adecuado para implementar la actividad de fermentacién

e Hacer la recolecta de manera ordenada, lineal y siguiende la orientacion con menos
arboles segun el punto a donde se transportaran las mazorcas, con el fin de facilitar esta
sub actividad (Beteta, et al., 2010), como se ve en la siguiente ilustracion:
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Figura 74: Orden de cosecha sugerido

Vertical

Inicio

Fuente: Elaborado por Beteta, et al., (2010)

Para esta practica se recomienda recolectar siguiendo la trayectoria de arboles de menor

distancia. Por ejemplo, como se observa en la figura superior, dicho cacaotal tiene una mayor
distancia en el eje horizontal respecto al punto de inicio, recomendandose realizar la cosecha
siguiendo el eje vertical, asi el trayecto de regreso al punto de inicio sea minimo cuando se llenen
los recipientes recolectores (Beteta, et al., 2010).

c. Almacenamiento y extraccién del cacao en baba.

Aplica para aquellas frutas que necesiten un poco mas de maduracion, pues se recomienda

gue para los frutos maduros la extraccion del cacao en baba se haga lo antes posible a fin de reducir
la aparicion de enfermedades o la descomposicion (Beteta, et al., 2010). A continuacion, se expone
la metodologia de extraccion de las semillas de cacao (Beteta, et al., 2010), (Arévalo, et al., 2017b):

1.

w

En caso no haberse realizado durante la cosecha, se debe clasificar las mazorcas segun su
grado de madurez, igual segln esten dafiadas o enfermas.

Proveer a los operarios de guantes de seguridad, y herramientas seguras para abrir las
mazorcas: mazo de madera o angulo metéalico.

Abrir las mazorcas (ver Figura 75) y remover el hilo blanco o placenta que une a los granos.
El cacao en baba es colocado en un saco plastico o recipiente limpio. En esta etapa también
se deben serparar los granos de buena calidad de aquellos que esten aplastados, planos o
delgados.
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Figura 75: Mazorca de cacao abierta debidamente y colocada en un recipiente limpio

Fuente: Elaborado por Arévalo, et al., (2017b)

3. Fermentacion.

a. Condiciones recomendadas para la fermentacion.
Antes de dar inicio con el proceso de fermentacidn, se deben garantizar que las
instalaciones tengan las siguientes condiciones:

Cuadro 49: Condiciones de las instalaciones de fermentacion

Condicion \ Descripcion

Areade Se debe contar con un area especifica para el pre-acondicionamiento de los

escurrimiento granos

Cajones Deben estar en un area protegida contra el viento, lluvia y otros factores
climaticos

Ventanas Se deben tener ventanas que puedan abrirse y cerrarse, con el fin de controlar
la ventilacion

Piso

Se recomienda piso de madera con aberturas o canales, con el fin de drenar
los liquidos del proceso

Aguas residuales

Se debe contar con drenajes y depdsitos de aguas residuales, apegandose a los
reglamentos de aguas residuales del pais en contexto

Puertas y pasillos

Como minimo, los pasillos y puertas deben tener un ancho de 1m para
permitir el paso de carretillas

Fuente: Elaboracion propia basado en Insitu (2020)

b. Proceso recomendado de fermentacion.
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1) Recepcion del cacao en baba.

La fermentacion da inicio con la recepcion del cacao en baba, empezando por operaciones
de inspeccién, evaluando su condicion, color, temperatura, humedad y peso con fines de
trazabilidad. Se debe poseer suficiente espacio en el recinto, y asegurar que el recipiente de
fermentacion tenga una inclinacion y drenaje para los liquidos secretados durante este proceso
(Insitu, 2020).

2) Pre acondicionamiento de los granos.

Antes de llenar el recipiente se recomienda que el cacao se deje reposar en el recipiente
original, tapado y por un maximo de 12 horas. En este tiempo, la pulpa se hincha para luego
escurrirse y asi disminuir la cantidad de liquidos; su finalidad de reducir el tiempo de fermentado
y facilitar controlar la acidez final (Insitu, 2020).

3) Llenado de los recipientes de fermentacion.
En esta etapa, se llenan los recipientes de fermentacién con cantidades sugeridas de 200kg
y minimas de 60kg, luego deben taparse y se le debe asignar un cédigo; esto Gltimo por propésitos
de trazabilidad. Existen diferentes tipos de recipientes, pero los mas usados son los cajones de
madera (Insitu, 2020) (Beteta, et al., 2010).

4) Volteos.

En esta se dan una serie de operaciones gque involucran mover el cacao en su recipiente
varias veces a lo largo del proceso, con el fin de homogenizar la masa y oxigenarla (Arévalo, et al.,
2017b). Otros objetivos de esto es liberar el dioxido de carbono y facilitar la volatilizacion del
acido acético. El primer volteo se da entre las primeras 120 a 144 horas luego del llenado de los
recipientes (Beteta, et al., 2010), sin embargo, se deben tomar en cuentas los siguientes factores
(Insitu, 2020):

e Se ha escurrido la masa lo suficiente
e Latemperatura ha incrementado como minimo 5°C durante las primeras 12 horas.
e Enlas primeras 48 horas se ha logrado una temperatura de 45°C

Posterior al primer volteo, se debe seguir volteando la masa en intervalos diarios por 4 0 5
dias (Beteta, et al., 2010). Sin embargo, esto puede cambiar dependiendo de los siguientes criterios
(Insitu, 2020):

e Mantener la temperatura del cacao entre 48 y 51°C
La dinamica de los microorganismos
Los cambios en el pH
La disminucion de los azlcares disponibles

5) Finalizacion de la fermentacion.
La fermentacion deberia durar en promedio entre 5 a 7 dias (ICCO, 2009) segln las
condiciones en las que se implementd el proceso. Para determinar el punto exacto se deben aplicar
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indicadores y poder garantizar la alta calidad del grano. A continuacion, se exponen algunos
indicadores (Insitu, 2020):

e Control de temperatura: analizar los cambios de temperatura ocasionados por los
volteos; de no ocurrir un cambio en el Gltimo volteo, es sefial de que es hora de terminar
el proceso.

¢ Indicadores visuales: el operario debe tener experiencia en identificar el color de los
granos adecuadamente fermentados (ver las siguientes dos figuras) que no gqueden
restos de pulpa en el grano, y otras sefiales de buena fermentacion.

¢ Indicadores de aroma, sabor y textura: similar al anterior, estos deben ejecutarse por
un operario experimentado. Las caracteristicas buscadas en una buena fermentacion
se ilustran en el cuadro 18.

e Indicadores de acidez: el pH del exterior e interior de la semilla son iguales

Figura 76: Cambio de coloracién del grano durante el proceso de fermentacion

8 4) A

Fuente: Beteta, et al., (2010)

Figura 77: Grano sobre fermentado

Fuente: Beteta, et al., (2010)

A continuacion, se presentan se comparan los resultados entre un buen y mal fermentado,
y en la Figura 78 se ilustran las variables importantes en este proceso y los indicadores de un buen
fermentado:
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Cuadro 50: Sefiales de buena fermentacion de los granos

El grano es grueso o hinchado.

El grano es aplanado.

La cascara del grano se pela facilmente con las uiias.

La cascara del grano es dificil de pelar con las uiias

El grano sin cascara es de color canela o pardo rojizo.

El grano sin cascara es de color pardo claro o blanquecino.

intenso

El grano partido por la mitad es de color marron o cafe

El grano partido por la mitad es de color violaceo o morado.

El grano se parte facilmente al apretarlo con los dedos.

El grano es duro para partirlo con los dedos.

El grano partido por la mitad es poroso o esponjoso.

El grano partido por la mitad es duro y no presenta ninguna
porosidad.

amargo

Al morder los granos, se siente un sabor ligeramente

Al morder los granos, se siente un sabor astringente o agrio

Los granos tienen aroma agradable.

Los granos tienen aroma desagradable.

Fuente: Beteta, et al., (2010)

Figura 78: Indicadores de la buena calidad de la fermentacion

Luego
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Fuente: Insitu (2020)

Una vez determinado por concluido el proceso de fermentacion, los granos son extraidos
del contenedor de fermentacion y colocados en carretillas, sacos u otros recipientes para su
transporte y pesaje (Insitu, 2020).

c. Trazabilidad.

Debido a la importancia de este proceso en la calidad del producto, asi como las crecientes
tendencias del mercado, se deben registrar diversos datos por motivos de trazabilidad. El formato

- volteo

» granos violetas

.| Norestos de
pulpa

» color externo
» Ultimo volteo

método de
secado

| Internamente
en el grano

temperatura no sube J oSt lo hacia en los
horas siguientes volteos anteriores
no disminuye || relacién dltimo
significativamente corte de granos

superficie del grano
grano fermentado »

no se sienten O e
» Fiartemanits -| vapores acido acético
P otciminal | LErenoseco]
* A grano seco -
fermentacion final
acidez se habia = 3 pH de la parte
| concentradoen el M+ internay
centro del grano externa es igual

de recoleccion de informacion debe contener los siguientes datos (Insitu, 2020):

e Fecha
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e Horade llenado

e Temperatura ambiente

e humedad relativa ambiental

o Temperatura de la masa

e Temperatura de referencia

e Ph de la masa de cacao

e Grados brix inicial

e Grados brix residual

e Protocolo de volteo: se sefiala el momento en que se hizo un volteo o remocion.

e Porcentaje de granos violetas: para cada monitoreo se recomienda tomar 20 granos de
distintas partes del cajén, cortarlos y colocarlos en una superficie con una iluminacién
gue permita observar su color. EI nimero de granos violetas se deben expresar en
porcentaje.

4. Secado.

En esta actividad los granos deben ser inmediatamente trasladados al area de secado para
detener el fermentado, de lo contrario se corre el riesgo de deterioro. Este proceso tiene 3 objetivos
principales: disminuir el agua en los granos de un 6% a un 8%, evitar la germinacion de las semillas,
y mantener y asegurar la calidad requerida (ICCO, 2009)(Arévalo, et al., 2017b) (Insitu, 2020).

En el siguiente cuadro, se ilustran los resultados que se buscan obtener en el grano, de este
proceso:

Cuadro 51: Resultados tras el proceso de secado en el grano de cacao

Semilla (con dos cotiledones) | Cascarilla % maximo
% maximo
Agua 3.2 6.6
Grasa (Manteca de cacao , |57 5.9
grasa de la cascara)
Cenizas 42 20.7
Nitrogeno total 2.5 32
Theobromina 1.3 0.9
Cafeina 0.7 0.3
Almidon 9 52
Fibra cruda 3.2 19.2

Fuente: Elaborado por De La Cruz, et al., (2011)
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a. Como elegir el método de secado.
Antes de dar inicio con el secado, las fincas seleccionaran el método de secado que mejor
se ajuste a sus capacidades y necesidades. A continuacion, se exponen los principales métodos
aplicados en la CGV.

1) Métodos tradicionales.

Tradicionalmente, el secado se realiza al aire libre, principalmente bajo el sol, aunque dadas
ciertas circunstancias, puede secarse a la sombra. Este Gltimo no es muy usado, excepto en lugares
secos y con mucho viento, pues de lo contrario favorece la aparicién de hongos (Arévalo, et al.,
2017b).

El secado al sol involucra tender los granos debajo del sol al aire libre, sobre una superficie
de cemento, tarimas de madera, u otras superficies que no contaminen el grano (Beteta, et al., 2010).
Este es el método mas recomendado pues garantiza mayor aireacion de los granos eliminado el
acido acético de estos (Gayi y Tsowou, 2016), ademas de ser un método barato en términos de
consumo energético y de costo de inversion (Beteta, et al., 2010). Empero, suele tardar méas y ser
intensivo en mano de obra, ademas de ser dependiente de las condiciones climéticas (Arévalo, et
al., 2017b) presentar mayor riesgo de contaminacién y de ser menos eficiente en proporcion a la
cantidad a secar debido al requerimiento de mayores areas de secado (Jacome, 2010). En la
siguiente figura, se ilustra un ejemplo de secado al sol, en donde ademas, se afiadieron ventiladores
para mejorar la aireacion:

Figura 79: Secado tradicional al sol sobre superficie de tarimas

Fuente: Arévalo, et al., (2017b).

2) Métodos artificiales.

El secado artificial debe preferirse sobre los métodos naturales o tradicionales cuando: las
condiciones climaticas no sean favorables, o se requieran superficies de secado demasiado grandes
y poco précticas debido a la cantidad de cacao a secar (JAcome, 2010). En este, se utilizan diferentes
tipos de secadores, entre los que se encuentran: secadores de tunel, secadores de combustible o

159



solares (Arévalo, et al., 2017b). Las principales ventajas de este método son: garantiza la buena
conservacion del grano mediante el bloqueo de las reacciones enzimaticas de la fermentacion y un
secado homogéneo del producto, reducciones del tiempo de la operacion y en costos de mano de
obra (Jacome, 2010).

Por el contrario, este método tiene la desventaja en la calidad, pues el método al sol garantiza mejor
eliminacion del &cido acético (Gayi y Tsowou, 2016). Para reducir dicha brecha se recomienda que
el secador opere a temperaturas de entre 64 a 70°C y una velocidad del aire de entre 0.4 y 0.5m/s
(Jacome, 2010).

b. Proceso de secado.

1) Pre secado.

La actividad de pre secado debe suceder inmediatamente después de la actividad de
fermentacion, pues de exponer de golpe los granos al sol (Jacome, 2010) genera una costra
alrededor de la cascara que previene que la humedad salga de la semilla. Para evitar esto, los granos
deben colocarse en reposo cubiertos con sacos y darles de 3 a 4 operaciones de volteo, hasta que el
olor a acido disminuya lo suficiente (Arévalo, et al., 2017b), sin embargo, Insitu (2020) recomienda
hacer volteos cada 30 minutos para un total de 16 remociones diarias.

2) Secado.

En esta etapa, se completan los cambios bioquimicos del cacao que iniciaron en la
fermentacion, tras reducirse la acidez y obtenerse el aroma y sabor tipico del chocolate. Esto es
crucial (Arévalo, et al., 2017b). Este proceso da inicio en el segundo dia, donde se expone el cacao
al sol y se aplican volteos cada hora. Para los siguientes dias, se recomienda reducir los volteos a
cada 2 horas. Se debe monitorear la humedad cada 12 horas a partir del 4to dia, con el fin de
asegurar el punto 6ptimo para dar por concluida la actividad (Insitu, 2020).

c. Trazabilidad.
Al igual que en el fermentado, es crucial la trazabilidad anotando los mismos datos que se
recabaron para la fase de fermentacion, a fin de documentar la calidad del grano (ver pagina 157)
(Insitu, 2020).

d. Almacenaje.
Concluido con la etapa de secado, los granos son almacenados en la finca o enviados a un
centro de acopio para esta actividad. A continuacion, se ilustran las condiciones de almacenaje
recomendadas:
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Figura 80: Condiciones de almacenamiento del cacao en grano

ALMACENAMIENTO

¥

1 .
| Bodegas bien ventiladas I | Sobre Estibas I ‘ Garantizar no existan riesgos ]

[ ,
[ Contaminacion cruzada I | Filtraciones por agua
Humedad relativa

>65 % >22°

- Latemperatura de almacenaje debe ser inferior a 22°C

Fuente: Insitu (2020)
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