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Resumen

La investigacion tuvo como objetivo principal determinar las deficiencias de la situacion actual de la cadena de valor
del cacao peruano, y plantear propuestas de mejora integrales en la misma, a través de los factores competitivos
en cuestion. Para ello se utilizaron como herramientas: el analisis de la cadena de valor y el analisis del diamante
competitivo de Porter. EL analisis de la cadena de valor, permitio una "fotografia” completa de quienes han partici-
pado, de gué manera, con que intereses, sus interrelaciones, visualizando las necesidades y potencialidades de los
diferentes actores para el mejoramiento individual y en conjunto. En el analisis del diamante competitivo de Porter se
interrelacionaron los componentes del sector del cacao. Las mejoras en la cadena de valor fueron: el resultado de la
vinculacion de la estrategia, la estructura y la rivalidad entre las companias del sector, la condicion de los factores,
las condiciones de la demanda, y los sectores conexos y de apoyo o cluster, que son actividades ligadas entre las
empresas gue participan en un sector del cacao; todas fundamentales para alcanzar la ventaja competitiva; que van
a reducir la brecha de los diferentes eslabones convertidos en factores competitivas, para dar lugar al desarrollo de
capacidades y generar oferta exportable de cacao en diferentes nichos de mercado, que a la fecha esta alrededor
de 100 000 toneladas aproximadamente. Las operaciones de produccion agricola, pos cosecha y transformacion
requieren mejoras sustanciales para evitar costos de no calidad y la baja retribucion del valor del cacao hacia el
agricultor. De los problemas encontrados se derivan un conjunto de lineamientas estratégicos en el corto, mediano y
largo plazo, praoyectando para el futuro una cadena competitiva, como el posicionamiento por “diferenciacion”, direc-
cionada a producir cacao fino o de aroma, cacao organico e innovacion en productos con cacao peruano.
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Abstract

The main objective of the research was to determine the deficiencies of the current situation of the Peruvian cocoa
value chain and pose an integral improvement in its proposals through the competitive factors in question. In order
to achieve it, these tools were used: the analysis of the value chain and the analysis of Porter's competitive diamond.
The analysis of the value chain allowed a complete ‘photograph’ of those who have participated, how, with what
interests and their interrelations, allowing to visualize the needs and potential of the different actors for individual
and joint improvement. In the analysis of Porter’s competitive diamond, the components of the cocoa sector were
interrelated. The improvements in the value chain were: the result of the linkage of the strategy, the structure and
the rivalry between the companies of the sector, the condition of the factors, the conditions of the demand, and the
related and support sectors or cluster, which are activities linked between the companies involved in a cocoa sector;
all of them fundamental to achieve competitive advantage, that will reduce the gap of the different links turned into
competitive factors, to give rise to the development of capacities and to generate exportable supply of cocoa in dif-
ferent niche markets, which, to date, is around 100 000 tons. The operations of agricultural production, post-harvest
and transformation requires substantialimprovements to avoid non-quality costs and the low retribution of the value
of cocoa to the farmer. From the problems encountered, a set of strategic guidelines is derived in the short, medium
and long term, projecting a competitive chain for the future, such as positioning by ‘differentiation’ aimed at produc-
ing fine cocoa or aroma cocoa, organic cocoa and innovation in products with Peruvian cocoa.
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1. Introduccion

La visita técnica de los autores a las zonas productoras de cacao del Perd, la revision de publi-
caciones fisicas y digitales, asi como la recopilacion de materiales desarrollados, fruto de sus
experiencias en trabajos vinculados a la capacitacion en fortalezas y habilidades de recursos
humanos en comunidades y cooperativas agrarias cacaoteras de la Casta y elva, al igual que
los cursos de extension universitaria y proyeccion social realizados en las diferentes regiones
del Pert y el apoyo de instituciones vinculadas a la cadena de valor; constituyen un esfuerzo
invalorable y justificable para plantear problemas y poder delinear alternativas de solucion, en-
marcando aspectos de competitividad en el area agronomica, ambiental, de transformacion y
comercializacion a nivel nacional, con propuestas de mejora tecnolagica, acercandolo social-
mente en forma transversal en las regiones cacaaoteras del Perd.

Los objetivos del estudio fueron: 1. Determinar las deficiencias de la situacion actual de la
cadena de valor del cacao peruano, y plantear propuestas de mejora integrales en la misma, a
traves de los factores competitivos en cuestion; 2) Determinar los actores directos e indirectos
de la cadena de valor del cacao.

2. Metodologia

Zona de estudio. Son las regiones cacaoteras de San Martin, Junin, Cusco, Ucayali, Huanuco,
Amazonas, Cajamarca y Piura, tomando como data valores de volumenes de produccion desde
elano 2000 hasta el 2017.

Fuentes de informacion. La infoarmacion, procesamiento e interpretacion de datos de las
regiones citadas, fue obtenida mediante entrevistas personales a los diferentes actores de la
cadena de valor. Por otro lado, se utilizo la técnica de la observacion, en la cual se tomo apuntes
de las acciones y hechos gue fueron de interés a o largo de la cadena de valor. De las fuentes
secundarias se obtuvo informacion de investigaciones similares recientes en la zona, halladas
por trabajos de titulacion, libros y revistas especializadas, publicaciones de conferencias nacio-
nales e internacionales. La informacion tamhbién se obtuvo de anuarios estadisticos de institu-
ciones gubernamentales como Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI), Superintendencia
Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria (SUNAT), Instituto Nacional de Estadistica
e Infarmatica (INEI) y organismos no gubernamentales (ONG), resaltando los volumenes de pro-
duccion, comercializacion y expaortacion del cacao; rendimientos, usos de tecnologia y aspec-
tos socioeconamicos.

Tipo de Investigacion. Es explorataria y descriptiva, presentando aspectos transversales
con la caracteristica mas usual que es la de recoleccion de datos. Asimismo, muestra aspectos
longitudinales o evolutivos cuyos propasitos son de analisis de cambios a travées del tiempo
(Hernandez, 2006). La produccion de cacao en grano, por regiones, se ha conseguido de la pa-
gina web del INEI, seleccionando “sistema de informacion regional para la toma de decisiones”,
luego “todos los departamentos del Perd”, posteriormente como indicador “produccion de ca-
cao”, seguidamente “anual, del afio 2000 al 2016". Los precios del cacao se han canseguido de
la pagina web de la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO), ingresando a “statistics”, luego
a "cocoa prices”, y seleccionando "monthly averages”.
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Fase 1. Recopilacion de Informacion.- Se recopild y evalud la informacion de las instituciones men-
cionadas que elaboran estadisticas nacionales e internacionales de la produccion, de la exporta-
cion del cacao, asi comao de las fuentes primarias.

Fase 2: Aplicacion de los modelos.- El estudio se realizo con los modelos planteados por Porter: el
analisis de la cadena valor y el analisis del diamante competitivo de Porter.

El analisis de la cadena de valor: con este método se identificaron las fuentes de ventaja
competitiva en las actividades que generan valor, descomponiendo sistematicamente la cadena
del cacao en cada una de las diferentes actividades. Mediante esta herramienta se determino el
valor del cacao, como la suma de los beneficios percibidos menaos los costos percibidos al venderlo.

El analisis del diamante competitivo de Porter: es un enfoque que interrelaciona cuatro
factores influenciados de una manera proactiva (Figura 7):

1. Laestrategia, la estructuray larivalidad entre las companias que contribuyen a crear
reglas de juego claras y estables.

2. La condicion de los factores describe elementos de ventaja comparativa; mano de

obra, tierray capital, ademas de las condiciones agrologicas, climaticas y geograficas.

Las condiciones de la demanda por parte de consumidores nacionales e internacionales.

4. Los sectores conexos y de apoyo o cluster (Porter, 1990).

w

Figura 1. Metodologia utilizando el diamante de Porter
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3. Resultados y discusion

En el analisis de la cadena de valor, se segmenta dicha cadena por actividades, con la finalidad
de diagnosticar las deficiencias; por ejemplo, el productor sabe como produce y cémo entrega
el cacao al acopiador, pero no siempre sabe comao el grano de cacao Se procesa, se comercia-
lizay se exporta; desconoce como se realiza la seleccion, cuanto descarte se generay por qué
el precio de ese grano es mucho mayor al que le pagan en campg, por o tanto, este segmento
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de la cadena se denomina “El productor”. Por otra parte, “El acopiador”, de igual manera, des-
conoce las etapas posteriores de procesamiento y el destinao final del grano de cacao y sus
derivados, de esta manera se generan muchas “percepciones” o ideas relacionadas con los
demas actores, con una mejor posicion o que ganan mucho mas con su participacion, o permite
gue algunos manejen mucha mas informacion y tengan una mayor capacidad de negociacion
frente a los demas actores vy ello generalmente despierta situaciones de desconfianza y poca
voluntad de trabajo en equipo integrado. Asi sucesivamente se definen los diferentes actores
en la cadena de valar del cacao.
Aplicando el analisis del diamante competitivo de Porter, los factores responden a:

1. Se busco rivales regionales o se diseno la estrategia para la formacion de rivales re-
gionales fuertes, gue en el caso de las ocho regiones cacaoteras son los agricultores
de cada zonag, para que haya una buena competencia dentro de las regiones.

2. Lo que se busco fue determinar si hay una relacion entre la dotacion de recursos na-

turalesy eldesarrollo por cada region, y ademas si existe especializacion de los recur-

sos humanos en determinadas tecnologias.

Los clientes son cada vez mas exigentes en el mercado.

4. Lasagrupaciones de instituciones, empresasy organizaciones que contribuyen al de-
sarrollo de un determinado sectar cacaotero, logrando identificar la funcion de los
mismas, compartiendo infarmacion, resolviendo los problemas de procesamiento y
promoviendo ideas innovadoras.

w

Por lo que se definira cada actor de la cadena de valor del cacao:
Integrando el analisis de la cadena de valor y el diamante competitivo de Porter

a) Los productores. Se concentran en diferentes regiones del pais: San Martin, Junin, Cusco,
Ucayali, Huanuco, Amazonas, Cajamarca y Piura, representando el 96 % del total de la produc-
cion nacional (Romero, 2016).

La Tabla T muestra el crecimiento de la produccion anual de cacao desde el afio 2000 al
2016. En el afio 2000 los departamentos con mayor produccion de cacao fueron Cusco y Aya-
cucho con 8943 y 6297 toneladas métricas, respectivamente; los siguientes anos desde 2001
al 2012 se han desarrollado pequenfas variaciones de incremento en produccion de cacao para
el departamento del Cusco y de 2001 al 2013 la produccion de cacao para el departamento de
Ayacucho se ha mantenido constante, sin embargo, en este mismao lugar los anos desde 2014
al 2016 la produccion de cacao se ha reducido. Por otro lado, los departamentos de San Martiny
Junin son los que han incrementado la produccion de cacao, principalmente, desde el afio 2002
hasta el 2016 y actualmente estos dos departamentos son considerados como los de mayor
produccion de cacao para el Per(, siendo representado alrededor de mas del 40 % del total. Los
departamentos con menores producciones de cacao de 2000 al 2016 son: Ucayali (393 a 8622
T), Huanuco (1968 a 6491 T), Amazonas (2922 a 4276 T) y Jaén (547 a 904 T). Existe la infor-
macion de produccion de cacao en grano en la categoria “otras regiones”, las que pueden ser
consideradas: Tumbes, Piura y otras menores. Par tanto, con datos del afio 2016, las zonas de
produccion de cacao de mayaor a menor son: San Martin, Junin, Cusco, Ucayali, Huanuco, Ayacu-
cho, Amazonas y Jaén. El Pert ocupa el tercer lugar en el continente americano en produccion
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de cacao, luego del Ecuador y Brasil, segun informacion del afio 2017 su participacion es de 120
058 toneladas (INEI, 2018).

Se analiza esta situacion del sector, considerando las herramientas prescritas, la que me-
jor se aplica es del diamante competitivo de Porter, pues es el resultado del trabajo coordinado
del sector publico (gobierno) con el gremio de productores de cacao y el aporte de la coopera-
cion internacional, que permitic también marcar otro récord de 129 842 hectareas cultivadas
de cacao en el 2017. Socialmente es favarable pues se generaron 9 900 000 de jornales, be-
neficiando de manera directa a 90 000 familias, y de manera indirecta a 450 000 personas,
principalmente de la selva en el afio de 2017.

Geograficamente los productores se ubican en zonas rurales, muchas veces en zonas
agrestes, virgenes y hasta en conflicto social narcoterrorista. Este ultimo, es el caso de las
areas del valle de los rios Apurimac, Ene y Marafion (VRAEM), por ejemplo, en Puerto Amargura
(Ayacucho), el cultivo de la coca y el narcotrafico son actividades economicas de la poblacion.

Tabla 1. Evolucion de la produccion anual de cacao en grano por regiones
(En toneladas métricas)

Huéanuco Caja-
Ano Total San’ Junin Cusco Ucayali (Tingo Ayacu- Amazo- marca OItras
Martin Maria) cho nas (Jasn) (Piura)
2000 24786 113 2108 8943 393 1968 6297 2922 547 496
2001 23671 1814 2237 8357 326 2001 5393 2384 558 601
2002 24353 2298 2546 7139 301 1939 5738 3241 552 599
2003 24214 2494 3026 6182 346 1925 5722 3357 581 581
2004 25921 2704 3352 6708 548 2020 5997 3349 536 706
2005 25257 2975 3571 6698 556 1977 5603 2642 674 561
2006 31676 5992 4045 7638 827 1915 5834 3929 851 645
2007 31387 841 3986 5732 775 1736 6359 2729 879 781
2008 34003 10 643 4057 6837 820 1604 6313 2136 887 708
2009 36803 12 440 4036 6743 924 1710 6286 2858 877 930
2010 46 613 21000 4440 7192 1032 1840 6263 2788 898 1160
2011 56 499 25817 6178 8083 1598 2092 6180 4275 892 1385
2012 62 492 26737 7557 9227 2568 2 463 6186 4484 933 2337
2013 71838 32126 9835 10 351 2888 2744 6188 4269 947 2490
2014 81651 38283 12 399 10 448 2905 3701 4920 4751 961 3284
2015 92 592 42 607 15334 8302 6704 5292 4973 4718 959 3704
2016 108 677 46 848 21400 10788 8622 6491 5439 4276 904 3908

INEI (2018) y Romero (2016).

Con base en los estudios de investigacion y consultorias de diversa indole realizadas en
dichas zonas del pais, existen elementos comunes que se pueden considerar genéricos en los
productores cacaoteros, mostrando deficiencias gerenciales organizacionales. Sin embargo, se
estan se experimentan actualmente mejoras en la logistica interna, lo que implica seleccion
de terreno, substratos nutricionales, viveros, almacigos con pequenas plantas de cacao prove-
nientes de semillas mejoradas, siendo introducidas progresivamente y muestra de ello, son las
experiencias en la region de San Martin, donde los agricultares estan siendo organizados y man-
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tienen vinculos con organizaciones mejor posicionadas como la Cooperativa agraria cacaotera
ACOPAGRO (Pefialoza, 2002).

Las operaciones que involucran actividades que promueven los factores de produccion
como preparacion del terrenog, instalacion, manejo de viveros, trasplante, poda, control de pla-
gas, abonamiento, cosecha y manejo poscosecha, también mantienen serias deficiencias, tra-
yendo como consecuencias heterogeneidad en la calidad del granao del cacao.

Los agricultares o productores cacaoteras necesitan capacitacion en temas técnicos so-
bre el manejo del suelo. El grano de cacao hibrido Coleccion Castro Naranjal #51 CCN 51, es el
gue se ha introducido por sus virtudes de productividad y rendimiento industrial, ademas que
sus plantaciones estan siendo rehabilitadas y renovadas; superando las plagas, sobre todo, la
persistencia e incidencia alta de moniliasis ocasionada por el hongo Moniliophtara roreri; la es-
coba de bruja ocasionada por el hongo Crinipellis perniciosay la mazorca negra, ocasionada por
el hongo Phytophthora palmivora. En la actualidad, se estdn manejando hibridos o varietales
trinitarios, que proparcionan mayores rendimientos de productividad y niveles de grasa, tales
como elICS1;ICS 6; ICS 39; ICS 60; ICS 95, (Seleccion del Colegio Imperial de Trinidad y Tobago)
(Garcia 2012). Asimismo, urge el aprendizaje de labores culturales como el manejo de la sombra
permanente, introduciendo los cultivas frutales como acompanantes, ademas de las especies
leguminosas y arboles maderables. Se requiere adecuado control cultural fitosanitario; y prac-
ticas saludables de fertilizacion porque hoy en dia buscan producir cacao organico para satisfa-
cer la demanda del mercado internacional.

Atodo esto se debe agregar la inocuidad del cacao: la calidad microbioldgica, en cuanto
a los hongos toxigenas; se concluye gue aun siendo bajas las cantidades de ocratoxina A (OTA)
halladas en los productos de cacao coma en la formulacion de chocolate en polvo y similares, y
no representando una fuente primaria de OTA en la dieta, preocupa que dichos productos sean
ampliamente consumidos por nifos, quienes son mas sensibles a los efectos de las micotoxi-
nas (Chire, Valdivia y Urefa, 2014).

La logistica externa, que trata basicamente del transporte del grano cosechado hacia la
carretera o0 hacia las zonas de acopio (fermento y secado), tiene deficiencias, como es el caso
de la region de Piura (Chulucanas y San Francisco y otros donde cultivan cacao blanco), obser-
vados de fuente primaria, desde las zonas de produccion por parte del productor o del acopia-
dor, con defectos propios desde el manejo del agricultor, vias de acceso precarias, medios de
transporte, higiene y seguridad inadecuados. El mercadeo no esta aun desarrollado a nivel de
agricultores, carecen de técnicas y de poder de negociacion, paca informacion de precios y las
ventas se realiza al contado o a cansignacion.

A pesar de estas incipientes acciones, en las actividades de apoyo, se hacen denotados
esfuerzos por mantener asistencia técnica en cuanto a: praoveer insumas como yemas de cacao
para el proceso productivo, capacitacion, introduccion de paquetes tecnologicos accesibles y
viables. Socialmente, como el cacao corresponde a una zona rural, los hijos de agricultores
tienen escolaridad limitada, con un acceso trunco a los sistemas educativos modernos de infor-
macion y de tecnologias informaticas, consideradas hoy en dia coma decisivas en la educacion
inclusiva, y sin accesos a la seguridad saocial. Asimismo, en la parte individual “se visualizan
Como sujetos pasivos”, con falta de poder y derechos.

Se estan implementando estrategias clave para fortalecer la situacion individual de los
productores del sector cacaotero, como son las asociaciones y las cooperativas asi como el
mejoramiento de sus condiciones productivas que mejoren la competitividad en esta parte,
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pues son las formas juridicas organizativas que posibilitan a las empresas agrarias competir en
los mercados (Romero, 2009).

b) Los acopiadores. De la informacion recolectada in situ, los acopiadores locales en la re-
gion de San Martin, de las provincias de Moyobamba, Tarapoto (distritos de Chazuta y Saposoa),
consideran al acopiador de bajos volimenes menaor a cinco toneladas y acopiadores de gran-
des volumenes alrededor de 30 toneladas. Estos acopiadaores son locales y los hay también a
nivel regional. Algunos de estos actores acopian los granos de cacao y llevan a las cooperativas
ofreciendo el grano de cacao segln la calidad. Otros acopiadores a mediana escala (mayor a 5
toneladas y menar a 30 toneladas), concentran el grano de otros pequefios acopiadores y de
los mismos productaores con destino almercado nacional como internacional, pero previamente
realizan operaciones de limpieza y seleccion, como por ejemplo los acopiadores del grupo Ro-
mero (ROMEX), que son mas organizados y tienen compromisos contractuales.

Actividades primarias: La logistica del cacao fermentado y seco es precaria. El uso de
costales de yute y de rafia para el pesado y transporte de cacao es de segundo o tercer uso;
seguido por operaciones de seleccidn y manejo del grano de cacao gue reguiere mayor secado.
No conocen protocolos y normas peruanas para el manejo poscosecha del cacao, solo se ne-
gocia con el valor de humedad maxima de grano seco (7.5 %) (INACAL, 2016). En el secado del
grano de cacao, se logra el 8 % de humedad, sin embargo, en la mayor parte de ellos se comer-
cializa con humedad del 12 al 16% en la region de San Martin (Centros de Produccion Leoncio
Prado y Juanjui) (MINAGRI, 2003); poniendo en peligro biologico al grano como la contaminacion
por hongos y la produccion de toxinas, comao la OTA. Estos dos problemas, se deben a que l0s
comerciantes intermediarios o compran en estas condiciones, siendo ellos mismos, los que
terminan dando el acabado del producto, por esta razan, incentivan las practicas inadecuadas
de poscosecha y obtienen ganancias a su favor ya que no secan el cacao como debe ser, ha-
ciendo que el peso del cacao sea mayar y por consiguiente facturando ingresos mayares a cos-
ta de una baja calidad del cacao (alta humedad). Segun lo observado en las visitas in situ, esta
situacion es bien comun en la region de San Martin (Tarapoto, Juanjui, Uchiza y Nuevo Progreso),
Junin (Satipo) y Piura (Chulucanas). La logistica de salida concierne a la actividad de estibado
desde laruma, y el pesado en la balanza. El mercadeo consiste en la canalizacion del acopio de
los granos de cacao hacia los acopiadares-comercializadores, o alindustrial. En esta parte de la
cadena, se busca la mejor negociacion (integrativa) para ambas partes (productor acopiador),
sin embargo, eso no se da, puesto que el acopiador posee mayor poder de negociacion frente al
agricultor por la calidad variable del grano de cacao.

Actividades de apoyo: La organizacion de los acopiadares es simple, cuentan con tres,
cinco y hasta diez empleados en algunos casos; la infraestructura es variable pues hay quienes
tienen locales grandes y otros tienen locales pequenos. No desarrollan muchas veces una pla-
nificacion de sus actividades, actuando en funcion de los demandantes y del nivel de produc-
cion o de los acopiadores pequenos.

c) El acopiador-comercializador. Estas actores presentan limitaciones, las cuales destacan
la capacidad productiva limitada. Sin embargo, se observa que el volumen de cacao que se produce
es directamente proporcional al volumen de cacao gue se comercializa dando una utilizacion de la
materia prima del 100 %. Los granas son seleccionados por su calidad para luego ser almacenados.

La mayor parte de las asociaciones productoras cuenta con una capacidad limitada de aso-
ciacion y agrupacion, el recurso humano es poco capacitado para realizar una comercializacion (con
estrategiay de alcance), debido a falta de medios de informacion fisica o digital, no siendo asi en las
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cooperativas organizadas como las que pertenecen a ACOPAGRO (Saavedra, 2007), que agrupa a
mas de 800 agricultores en Juanjui (region de San Martin) o las que se encuentran agrupadas en la
Asaciacion Peruana de Productores de Cacao (APPCACAQ); gue cuenta con 30 000 productores de
cacao, arganizados en 25 asaciaciones y cooperativas, ubicados en el norte, centro y sur del Per.

La logistica interna comprende actividades de valor vinculadas a la adquisicion del grano
cosechado por socios y no socios de las cooperativas y asociaciones a nivel nacional en cada
region. Lo critico aqui son las actividades de pesado, determinacion de contenido de humedad
y grado de fermentacion del grano de cacao, con el objetivo de efectivizar castigos en el precio,
por no cumplir los parametros.

La logistica de salida implica el transporte del grano acopiado ya sea en pequenos alma-
cenes 0 de gran capacidad para embarcarlos a la capital de provincia o la capital del pais. Los
fletes pagados influyen negativamente sobre el precio en campo. Existe en la region de San
Martin como Chazuta (Tarapoto) donde las condiciones de infraestructura vial terrestre han
mejorado con respecto al aino 2011 que fue visitado la primera vez. También en esta localidad se
utiliza el rio Huallaga como via para transportar el cacao en balsas poco seguras sin considerar
los tiempos de poscosecha del cacao.

Internacionalmente los precios del cacao en el mercado mundial estan sujetos a fluctua-
ciones. Ghana, es el pais, donde se determina el precio minimo del cacao del mercado actual.
El cacao de Ghana con certificacion de Max Havelaar (la primera iniciativa de organismo de
certificacion de comercio justo en 1988) ha impuesto una bonificacion, que se agrega al precio
minimo (CECU, 2007).

Figura 2. Precio promedio internacional CIF al contado del cacao en grano
(Puertos de EE.UU.: y Europa) 2009-2017
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Segun la Figura 2, los precios internacionales del cacao muestran un comportamiento
muy inestable, con grandes etapas de precios altos y precios bajos. A partir de noviembre de
2016 se estaria entrando a una etapa nueva de precios bajos. El precio del cacao en los merca-
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dos internacionales ha bajado desde USD 3000 a USD 2000 por tonelada, desde fines de 2016,
debido a la sobreproduccion mundial del grano de cacao, principalmente por la produccion de
Africa (Costa de Marfil), asi comao a las importantes existencias de cacao en los almacenes. A
partir del afio 2017, los precios se incrementaron en un 43 % (alrededor de USD 2700 por tone-
lada) debido a que la sequia afecto los cultivos en el oeste de Africa, que da cuenta de mas de
dos tercios del abastecimiento global (ICCO, 2017).

La cadena del cacao en el Pert promete ser un negocio muy rentable. Sin embargo, los
términos de intercambio del comercio internacional para los pequefnos productores han caido,
la diferencia existente entre los precios al productor y los precios pagados por el consumidor ha
crecido enormemente y los productores de pequena escala se estan excluyendo de los merca-
dos de alto valor afadido en ambaos mundos, elindustrializado y el denominado “en desarrollo”. En
estos momentos se esta trabajando en el comercio justo y en la produccion organica del cacao,
asi como en la prima de calidad (diferencial en el precio) en busca de conseguir un mejor precio.

Como lo sefiala Pefaloza (2002), el comportamiento del precio en campo muestra el alto
poder de negociacion de las empresas industrializadoras del grano de cacao, como ocurre en la
region de San Martin.

A nivel nacional las regiones Amazonas (Bagua-Utcubamba), Cajamarca (Jaén-San Ig-
nacio), Cusco (La Convencion), Huanuco (Leoncio Prado), Junin (Satipo), San Martin (Saposoa,
Juanjui, Tarapoto, Tocache), Ucayali (Padre Abad) entre otras zonas del pais, la distribucion de
los margenes entre los agentes depende de sus capacidades de negaciacion, las cuales se
posicionan mejor si tienen acceso a servicios de infraestructura. Los socios de las cooperativas
determinan por medio de un proceso democratico comao emplear la ganancia de su cosecha
dentro de su comunidad.

La magnitud de los margenes de comercializacion a lo largo de la cadena de valor, afecta
negativamente al proceso productivo y de distribucion, por lo desorganizado de este eslaban.

En los estudios de Pefialoza (2002), se demuestra gue en la region de San Martin el precio
pagado al cacaotero esta sujeto a la variacion del precio promedio nacional pagado por las empre-
sas procesadoras del grano, la calidad del grano producida, los fletes y también el tipo de cambio.

El consumo mundial de cacao sobrepasa las 3 000 000 de toneladas anuales. Los ocho
mayaores paises productores de cacao son Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, Nigeria, Brasil,
Camerun, Ecuador y Malasia, que juntas representan el 90 % de la produccion mundial, 14 000
000 de trabajadores estan envueltos en su produccion, 10 000 000 de los cuales se encuen-
tran en Africa. Alrededor del 90 % de la produccion proviene de pequefias propiedades, cuyos
productores estan entre los mas pobres de su pais; pues no cuentan con mas de cinco hecta-
reas, poco arganizados y con infraestructuras precarias que a menudo tienen que recurrir a
intermediarios para vender sus cosechas. Se enfrentan a un mercado muy concentrado con po-
cos compradores, que venden el cacao en grano a una industria de transformacion igualmente
concentrada. De todo el cacao mundial, las dos terceras partes son procesadas en el mundo
industrializado.

d) Los procesadores. Las actividades primarias comprenden a dos tipos de procesadores:

Procesadares primarios, en este eslabon se encuentran aquellos actores que se dedican a
la fermentacion y secado del cacao en grana y asi venderlo a los procesadores secundarios. Las
cooperativas de las regiones se encargan de acopio de cacao fresco, para fermentarlo y secarlo.

Procesadaores secundarios, se caracterizan por ser industriales como micro empresas qgue
abarcan el mercado nacional ofreciendo productos diferenciados con variadas presentaciones:
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cacao en pasta o licor de cacao, manteca de cacao y cacao en polvo como productos industriales
y chocolates variados como producto terminado. Su cliente meta va desde una poblacion con
capacidad adquisitiva media hasta aguella que dispone de productos de alto valor agregado.

La tecnologia del procesamiento existente en las plantas procesadoras es tradicional e
intermedia. Hay zonas donde no existen tecnalogias, como es el caso del VRAEM, donde se im-
provisa con el uso de materiales y equipos rasticos construidos en la zona.

La transformacion artesanal esta en manos de los propios productores socios y No socios
de las cooperativas en la region de Ucayali (Cooperativa Campos Verdes), abservado de fuentes
primarias, en este caso conformada mayormente por mujeres. Estas arganizaciones obtienen el
cacao directamente de los productores, para después elaborar chocolates tipo taza y vender-
lo localmente en ferias, lugares turisticos, tiendas detallistas; también se dedican al procesa-
miento secundario y comercializacion, ofreciendao barras de cacao y trufas.

Desde el ano 2010 se esta realizando un evento de caracter publico-privado en conjunto
con la cooperacion internacional, “El Salon del Cacao y Chocolate,” en donde los productores,
fabricantes, emprendedores, expaortadores de cacao y derivados se presentan con miras a ele-
var la calidad, productividad y oferta exportable del cacao peruano y posicionarlo en los merca-
dos nacionales e internacionales, buscan integrar diferentes agentes econémicos de la cadena
productiva del cacao para gestionar conocimiento, intercambiar informacion, establecer redes
de contacto y promover la actividad comercial del cacao y derivados en el mercado nacional e
internacional.

Segun MINAGRI (2003), en la region de San Martin (Juanjui) tiene su sede la asociacion
ACOPAGRQ, encargada de la comercializacion del grano de cacao en mercados nacionales e
internacionales, su radio de accion es el vale del Huallaga. La Industria Mayo con sede en la re-
gion de San Martin (Tarapoto), compra el grano de cacao de la zona y lo transforma en pasta de
cacao, con una capacidad aproximada de 110 kg/hora. La Cooperativa Agraria "Naranjillo” con
sede en la region Huanuco (Tingo Maria), transforma el grano de cacao en manteca y torta de
cacao, con una capacidad aproximada de 500 kg/hora, compra grano de cacao mayormente de
la region de San Martin y Ucayali. La empresa Cacao VRAE con sede en la region Ayacucho (San
Francisco), vende cacao organico y convencional al mercado nacional e internacional, su acopio
lo realiza en el VRAE. Se estan haciendo esfuerzaos en la gestion de este eslabdn para que los
actores se capaciten en aspectos de manejo, control e innavacion.

e) Servicios de apoyo a la cadena. Contamos con servicio publico y privado.

Pdblico. El sector publico provee en coordinacion con agencias internacionales, a traves
del programa de Desarrollo Alternativo, liderado por el Estado Peruano, representado por la Co-
mision Nacional para el Desarrollo y Vida sin Drogas (DEVIDA), con el apoyo de la cooperacion
internacional de los EE. UU. y representada por la agencia de los EE. UU. para el Desarrollo Inter-
nacional (USAID), asistencia técnica para los productores de cacao a traves de las escuelas de
campo (Rios, 2017). Los servicios de logistica, financieros, administrativos y de certificacion van
por cuenta de los actores que trabajan en la cadena productiva en forma aislada.

En el ano 2011 USAID firmo con la APPCACAQG, un Convenio de Donacion n.c 527-C-07-
00002-CD354: "Buscando el Cacao de 0ro”, proyecto implementado de enero a julio de 2012.

Desde el ano 2014, el gobierno, dentro del Plan estratégico nacional, a través de las me-
sas técnicas en cada region cacaotera, esta desarrollando sus operaciones en las cinco lineas
estratégicas de: asociatividad y organizacion; tecnologia y calidad; agroindustria y valor; ges-
tion empresarial y negocios; asi coma financiamiento, que hasta la fecha no ha tenido frutos
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contundentes, siendo reafirmada esta atingencia en la presentacion del proyecto cacao segura
en julio de 2018, en donde uno de sus objetivas primordiales es tomar accion para mitigar y re-
mediar el cadmio en los productos de cacao. La Direccion General de los Negocios Agrarios del
MINAGRI, como aliado estratégico, articula y coordina las diferentes actividades de la cadena
de valor del cacao. La Universidad de Hamburgo, Hamburg School of Food Science, Institute of
Food Chemistry, la Corporation Sucursal de Pert Alianza Cacao Perd, la Cooperacion Alemana al
Desarrollo-Agencia de la GIZ en el Perd, y la APPCACAQ, sostienen los diferentes proyectos de la
agenda de la cadena de valor del cacao.

Las universidades nacionales y particulares han desarrollado trabajos de investigacion
sobre el cacao mediante las investigaciones y los proyectos presentados a través de INNOVATE
PERU (Programa Nacional de Innovacion para la Competitividad y Productividad del Ministerio
de la Produccion que fue creado el 24 de julio de 2014, mediante D. S. n. 003 2014) y PRODUCE
(Unidad Ejecutora del Ministerio de la Produccion, con autonomia econémica, administrativa,
financiera y técnica). Actualmente, la Universidad Nacional Agraria La Molina (UNALM) en Peru
trabaja con la Universidad de Tolima en Colombia, el proyecto (Fondo Regional de Tecnologia
Agropecuaria) FONTAGRO titulado “Mejoramiento de la competitividad del sector cacaotero an-
dino a través del desarrollo y la innovacion tecnologica en la produccion y transformacion de
productos de mayor valor agregado-innovacion tecnologica cacao andino”. También la UNALM,
desde el ano 2017 a la actualidad, esta desarrollando el curso “Catadores en cacao y chocola-
te", que se encuentra en su tercera edicion y en colaboracion con el CBI (Centro para promover
las importaciones de paises en desarrollo) se ha llegado a un acuerdo para el desarrollo de un
software especializado en evaluacion sensorial de cacao y chocolate. Por su parte, el INACAL ha
presentado publicamente el PNTP-CODEX CAC/RCP 72:2008 “Codigo de practicas para prevenir
y reducir la contaminacion del cacao por ocratoxina A" y ha terminado de desarrollar el ENTP
107.303. CACAO Y CHOCLATE "Evaluacion sensorial. Licor de Cacao”, que definen importantes
avances en la calidad del cacao peruano. Se puede tomar como referencia experiencias extran-
jeras, en el analisis de la cadena de valor del cacao en Colombia, plantea proyectos de investi-
gaciony transferencia de tecnologia e innovacion, que permitan recortar las brechas existentes
en la situacion actual (Contreras, 2017).

Sin embargo, a falta de una informacion amplia, holistica, completa y Gtil, no se ha permi-
tido aun la creacion y concentracion de una base de datos informaticos a nivel nacional.

Privado. Las diferentes instancias, organizaciones, empresas e individuos que cubren la
totalidad de los servicios basicos necesarios para desarrollar la actividad cacaotera a un cierto
nivel, carresponden al sector privado. Los servicios mas demandados a lo largo de la cadena
son el de certificacian, asistencia técnica, logistica, mejoramiento genético y mercadeo.

Las asaociaciones productoras y las empresas de transformacion secundaria contintan
siendo el mayor cliente de prestadores de servicios privados. Para los productores en general,
ya sean pequenos o mediancs, el servicio de certificacion es esencial para poder acceder a
mercados internacionales que exigen una gama de especificaciones y requisitos que se centran
en el modo de produccion vy traslado del producto. Estos se asocian con uso de agroguimicos
e insumos en la produccion, manejo de recursos naturales por parte del productar, procesos
sanitarios y de inocuidad.

La asistencia técnica es fundamental para que la certificacion se pueda realizar de ma-
nera exitosa, por lo que tanto las empresas que manejan la parte de produccion como las que
utilizan servicios de asistencia técnica y consultoria, generan ventaja competitiva dentro del
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mercado nacional e internacional. Los servicios de logistica se contratan principalmente para
exportacion por parte de las empresas de transformacion secundaria y comercializacion (trans-
porte, envio de muestras); ya que para el ambito nacional es generalmente provisto por los
actores inmediatos.

En general, todos los actores hacen uso en mayor 0 menor escala de servicios de transporte,
certificacion (organica o comercio justo), seguros, envios de muestras, investigacion de mercados.

El costo de estos servicios suele ser oneroso, sobre todo, para los productores pequenos de
empresas de procesamiento secundario/comercializacion gue se localizan en lugares remotos y su
capacidad adquisitiva es limitada. De ahi que sean los productores medianos y grandes, asicomo las
empresas de transformacion secundaria quienes solicitan dichos servicios con mayor frecuencia.

El eslabon de la cadena productiva gue mas apaoyo tiene en la actualidad, en cuanto a
servicios de asistencia técnica, es el de los productores. Se destacan entre estos servicios la
generacion y acceso a informaciaon, capacitacion y la asesoria. Las debilidades de la cadena
de valor del cacao estan sujetas, principalmente, al volumen de produccion comercializado, a
la infraestructura disponible y a la débil gestion que realiza cada agente; tal como ocurre en
la provincia de Los Rios (Ecuador), los problemas en la comercializacion del cacao, afectan di-
rectamente su rentabilidad y la economia de los pequenos productaores, especialmente por la
presencia del eslabon intermediario, en la cadena de comercializacion (productor exportador),
impidiendo que los beneficios lleguen al productor (Morales, 2013).

f) Las exportaciones. EL 90 % de la produccion peruana del grano de cacao y sus prepara-
ciones es destinado a la expaortacion. “La exportacion peruana de cacao al mundo se expandio al
12,5 %, es decir, de 80 000 taneladas el 2015 a 90 000 toneladas en el 2016". Lo anteriormente
citado ha sido corrobaorado por el cuarto boletin estadistico de la ICCO, cuando afirma que para
elano 2016/2017, la proyeccion de la produccion mundial del cacao provendra de las Américas
en un 17 %, cuando en el 2010, apenas llegaba al 9 %; y el Pert es unao de los paises que ha in-
crementado su produccion y sus volimenes de exportacian.

La ICCQ califica al Perad como el segundo productor mundial del cacao organico, alber-
gando el 60 % de los cultivares de cacao, poseedor de una increible diversidad y variahilidad
genética existente en el mundo, expartando el 36 % del cacao que produce, ademas de ser una
de las naciones con mayor calidad en la produccion de cacao, la cual llego a 56 500 toneladas
en el 2011 (Romero, 2016).

Las expaortaciones de cacao en grano, entero o partido, a mayo 2012 alcanzaron los USD
FOB 640 000 (234 toneladas con precio promedio de USD FOB 2,73 por kilogramo) frente a
mayo de 2011 con USD FOB 2 590 000 (a un precio de USD FOB 3,59 por kilogramo). En cinco
meses, de enero a mayo de 2012, alcanzaron los USD FOB 6 020 000 (2309 toneladas).

En 1998, el Pert exportd 7931 toneladas en forma de manteca de cacao, cacao en pol-
vo y chocolate, par un valor de USD 22 300 000 (MINAGRI, 2003). En los afios 90, la empresa
NEGUSA CORP. S. A, importaba cacao proveniente de Indonesia para la fabricacion de pasta de
cacao, manteca de cacao y chocolate en el Perd, y brindaba servicio para las empresas Costay
D'Onofrio. Concurrentemente, el area cultivada en el pais aumento de 17 800 hectareas en 1985
a 34 786 hectareas en 1995 (MINAGRI 2003). Las zonas productoras mas importantes del pais
entre los anos 1985-1995 se encontraban localizadas en las regiones de Cusco y Ayacucho que
producian el 65,9 % del total nacional, seguido por las regiones de Junin, Huanuco y Cajamarca
con producciones del 27 % del total. La produccion nacional correspondio al 0,9 % de los 2 300
000 de toneladas de cacao producidas en el mundo en el 2011 (MINAGRI, 2003).

Enfoque UTE, V.10 -N.1, Mar. 2019, pp. 97-116



109

Entre las principales empresas exportadoras en el ano 2012 se encuentran: Amazonas
Trading Pera SAC con el 59 % del total exportado (149 toneladas), le siguen Natural Perta SAC
con el 6 % (5 toneladas), Machu Picchu Foods SAC con el 4 % (4 toneladas), entre otros.

Las principales organizaciones de productores gue expartaron cacao en grano en el ano
2012 fueron: Asociacion de productores Cacao VRAE con el 21 % del total exportado (51 tonela-
das), y la Cooperativa Agraria Cafetalera “El Quinacho” con el 11 % (24 toneladas). Esta coopera-
tiva tiene tres certificaciones: Grganica, Comercio Justo y UTZ. Una vez al afo, representantes
de las certificadoras llegan a Canayre a visitar los cultivos y asegurarse de que no usen plagui-
cidas. Los de Comercio Justo preguntan a los agricultores si les alcanza el dinero, si sus hijos
estudian y si conocen coOmo se manejan los recursos de la cooperativa.

Los principales destinos de las exportaciones de cacao en grano durante el aino 2012 fue-
ron: Espafia con el 39 % (USD FOB 248 874); Italia con el 21 % (USD FOB 132 854); Holanda con
el 20 % (USD FOB 127 135); Belgica con el 11 % (USD FOB 67 941); EE. UU. con el 10 % (USD FOB
63 949), respectivamente (MINAGRI, 2003).

En el afio 2016, los principales destinos de este grano de cacao fueron principalmente
Bélgica, Alemania, Suiza, Italia, Estados Unidos y Canada. El Pert es el segundo pais productor de
cacao arganico, después de Republica Dominicana. EL 52,2 % de la exportacion fue de cacao en
grano, de los cuales el 20 % conto con la certificacion organica y comercio justo (Romero, 2016).

Segun Ramero (2016), se exporto cacao en granao y sus derivados en 50 000 toneladas,
generando un valor de USD 118 700 000, aproximadamente en el aino 2015. Debido a que los
consumidores europeos prefieren el cacao peruano, las ventas por exportaciones de cacao en
grano sumaron USD 62 800 000 en el 2011, cifra que representa un aumento de 83,8 %. Los
despachaos de cacao en grano aumentaron significativamente hacia Bélgica con una participa-
cion de 21,9 % del total de los envias, le siguen Colombia (21,6 %), Italia (15,7 %) y Holanda (15,7
%). Asimismo, como segundo productor de cacao organico, arienta su produccion a mercados
de comercio justo.

Deficiencias en la cadena de valor, Del analisis realizado a los actores de la cadena de
cacao par criterio estructural, se pudo identificar las siguientes deficiencias:

a. Lacadena productiva del cacao esta desarticulada.

b. La cadena esta conformada por varios actores con capacidad productiva entre pe-
guenay mediana, que aun no satisfacen la demanda de los transformadaores y comer-
cializadores de producto terminado.

c. Desde la perspectiva gubernamental, la participacion se esta incrementando, pero
solo en el aspecto productivo agronamico, desde el MINAGRI y pasando por ONG, has-
ta organizaciones extranjeras, con actividades que ha fomentado ensefanza en cam-
po Yy apoya técnico.

d. Anivel nacional, los procesadores industriales del cacao, grandes y pequenas, repre-
sentan un numero muy limitado, obteniendo solo productos industriales, dejando de
lado productos de mayor valor agregado.

e. Elproblema sigue siendo los tipos de organizacion, la falta de diversificacion de los
productos, la calidad y volumen de produccioén como ventaja competitiva y los pocos
productores caon certificacion organica.

f. Elflujo de informacion a lo largo de la cadena es aletargado en los eslabones de pro-
duccion y comercializacion. Los actores en general reportan un flujo regular de in-
formacion con sus clientes en cualquiera de los eslabones de la cadena. Las aso-

Enfoque UTE, V.10 -N.1, Mar. 2019, pp. 97-116



110

ciaciones 0 empresas se encuentran localizadas en lugares con poco acceso a la
informacion y medios de comunicacion tecnologica. Esto limita en gran parte su ac-
ceso ainfarmacion clave de cualquier tipo relacionada con su actividad econamica. El
flujo de informacion con sus proveedores en cambio difiere con la anterior, en cuanto
a gue esta se define como regular, siendo la razaon principal de que la mayoria de los
actores son de pequeina escala y por ende los proveedores de servicio cumplen con
su obligacion a un nivel basico.

El mayor nUmero de actores se encuentra en el eslabon de produccian, los cuales
estan agrupados en asociaciones (APPCACAO) las cuales abarcan casi en su totali-
dad a los productores de cacao en grano en el pais. La productividad se ve afecta-
da, principalmente, por la edad avanzada de los cacaotales, cultivares vulnerables
a enfermedades, uso de insumos de baja calidad, limitada capacidad de gestion del
conocimiento relacionado con practicas de produccion mas eficientes y los contami-
nantes guimicos (plomo y cadmio) y biologicos (OTA). Para el tema de produccion, se
le suman, exigencias delsueloy el clima, la toxicidad de los metales pesados, como el
cadmio, pues es impartante un monitareo constante y encontrar formas de prevenir
la contaminacion en la cadena de produccion del cacao y el tratamiento del fruto a lo
largo del proceso productivo y practicas culturales, en algunos casos.

El eslabon de transformacion primaria presenta limitaciones de infraestructura por
parte de los productores guienes no cuentan con instalaciones apropiadas para el
fermentado y secado del cacao, lo cual determina en ultima instancia la obtencion
de requerimientos de calidad. También se relaciona con practicas culturales y sim-
plemente como un proceso que se ha realizado de cierta manera desde hace muchos
anos. Por esta razan, gran parte de la fermentacion y secado del cacao de calidad se
realiza por un reducido numero de productores quienes tienen una mayor capacidad
y l0s recursos necesarios para hacerlo, y son estos mismas, quienes proveen de la
materia prima a aquellos que se dedican a la transformacion secundaria.

La certificacion tamhbién representa un reto tanto para el eslabon de produccion como
para el de transformacion, tanto primaria como secundaria, sin embargo se vuelve
mas critica para los productores (quienes realizan fermentado y secado), ya que en su
mayoria no cuentan con los recursos necesarios e infraestructura para cumplir con
los requisitos de acreditacian.

Existen pocos procesadores secundarios porgue los procesadores primarios cierran
negocios con los exportadores de cacao en grano.

Otros factores identificados son la falta de recursaos para crear capacidad instalada o
ampliar la ya existente. Esta incluye magquinaria, herramientas y personal gue maneje
eficientemente los recursos. Para las pequenas empresas es dificultoso encontrar
proveedores fijos para los insumaos, necesarios para el procesamiento del chocolate
en sus diferentes presentaciones.

Los excedentes, la concentracion del mercado en pocas manos y la presencia de la
industria de transformacion en los paises europeos, forman parte de la raiz de los ba-
jos precios pagados a las comunidades productoras, pero esto no es solamente con-
secuencia de los subsidios y la “competencia desleal” de los productos en el mercado
mundial, sino que también juega un papel fundamental una compleja red de interrela-
ciones entre diversos factores. Entre ellos cabe destacar la liberalizacion del comer-
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cio y la competencia global que cada vez mas se intensifica, la desregularizacion y el
final de los acuerdos internacionales de las materias primas, las nuevas tecnologias
y los costes de transporte reducidaos, la deuda externa y la falta de alternativas vy,
por altimo, pero no menos importante, una concentracion del poder del mercado en
manos de poderasos compradoresy en la industria transformadora, procesadaoray de
distribucion que concentra el valor anadido en los paises industrializados. Todo esto
es combinado de manera que se pueda garantizar que en la mayoria de los mercados
de materias primas el precio ya no regula la produccion.

Propuestas de mejora en la gestion integral de la cadena de valor. Del estudio realizado se
desprenden las siguientes propuestas:

a.

Seguir fortaleciendo la cadena de valor del cacao, talcomo lo asevera Gonzalez (2014),
cuanda dice gque el desarrollo de cadenas de valor tiene que centrarse en fortalecer
las relaciones entre todos los actores que participan en la misma y asegurarse de que
toda la informacion fluya desde los destinatarios finales del producto hasta los pro-
ductores de base y viceversa, pues ayudara a los pequenos productaores a identificar
las oportunidades de mercado y mercadeo.

Dar valor agregado al cacao en la fabricacion intermedia y artesanal de productos de
consumo final (chocolates, trufas y chocolates variados), tal como concluye Barrien-
tos (2015), en donde los paises productores de cacao estan haciendo esfuerzos por
disminuir la exportacion en grano, promoviendo que se dé valar agregado en las co-
munidades locales, dentro de las fronteras nacionales. Asimismo, es necesario imple-
mentar la estrategia de diferenciacion, pues los demandantes internacionales estan
otorgando incentivos para la produccion de granas diferenciados, lo que posibilita que
los pequenos agricultores puedan aumentar la capacidad de comercializacion fren-
te a los compradores internacionales. En este caso, el cacao peruano tiene ventajas
como: cacao fino o de aroma (CFOA) (Romero, 2016), cacao organico e innovacion en
productos de cacao, lo que debe ser aprovechado en beneficio de los pequenos agri-
cultores. El futuro esta en los mercados diferenciados.

Insistir en el apoyo a los actores desprotegidos de la cadena a nivel nacional (proce-
sador primario, procesador secundario y comercializacion), ya que se observa una
concentracion de recursos y asistencia por parte de actores tanto nacionales como
internacionales para la mejora del cultivo de cacao en zonas mencionadas. Actual-
mente, varias organizaciones trabajan conjuntamente en apartacion de recursos fi-
nancieros, técnicos y humanos destinados a la renovacion de cacaotales; testeo de
cultivares resistentes a enfermedades, mayor rendimiento y calidad, capacitacion y
transferibilidad de mejores practicas productivas con enfoque organico y sostenible.
El gobierno deberia incrementar el apoyo con paguetes tecnologicos de transfarma-
cion, desde el Ministerio de la Produccion pasando par ONG, hasta organizaciones ex-
tranjeras. Incrementar las areas de produccion del cacao en las diferentes zonas del
pais. Rios (2017) reafirma, cuando dice que el Perq, posee una politica publica abierta
y pragmatica gue no discrimina cultivares, fomenta el desarrollo de la asociatividad
localy la inversion tanto puablica como privada de manera diversificada. En particular,
ha sahbido aprovechar la intervencion de la cooperacion internacional con proyectos
de caracter nacional, asi comao promover cacao para exportacian como CFOA, sinim-
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portar el cultivar. El trabajo de varias cooperativas de productores estan priorizando
el cultivo de CFOA, desde los afios 2000-2002.

Seguir apoyando iniciativas como la de Garcia (2012); en donde publica la segunda
edicion de “Catalogo de Cultivares de Cacao del Perd”, la que incluye 73 cultivares dis-
tribuidos en cuatro grupos geneticos: Trinitario (11), Forastero (7), Criollo (4), y Nacio-
nal (6). Ademas, se agregan a ellos, los cultivares Miscelaneos (5), cultivares Huallaga
(10), cultivares Ucayali-Urubamba (10), cultivares Marafion (9), y cultivares Nativos
(2). Asimismo, se incluyen nueve arboles promisorios Selecciones Hibridas de la UNAS
(SHU); que tiene como objetivos: (i) capacitar a curadores de bancos de germoplasma
y jardines clonales, en la identificacion y/o verificacion de la identidad genética de los
cultivares de cacao existentes en el pais, v (ii) orientar a los funcionarios de agencias
gubernamentales y no gubernamentales, empresarios privados y extensionistas, en
la toma de decisiones bien informada sobre los atributos agroindustriales de estos
cultivares validados y recomendados a nivel comercial por prestigiosas instituciones
de investigacion internacional, nacional, y de promocion y competitividad agraria.
Proponer modelos de organizacion en las diferentes zonas de produccion de cacao
camo estrechar lazos con paises consumidores de chocolate para transferir tecnolo-
gia con convenios bilaterales (Guzman, 2013).

El fortalecimiento del APPCACAO, como eje facilitador y arena concertadora de alian-
zas y colaboracion entre los actores existentes de la cadena, asi como aquellos pros-
pectivos sera de vital importancia para el desarrollo de los eslabones de transforma-
ciony comercializacion.

Los procesadores primarios y secundarios se pueden beneficiar considerando que
una gran parte de la produccion nacional es arganica, dando un claro enfoque al mer-
cado organico como meta principal. Este tipo de mercado tiene actualmente una gran
proyeccion de crecimiento en la proxima década. Es impaortante mencionar la impor-
tanciay reputacion que tiene Pert como un pais biodiverso.

Fomentar el consuma interno del cacao y chocolate, resaltando los beneficios para la
salud por ser fuente antioxidante (Perea-Villamil, Cadena-Calay Herrera-Ardila, 2009).
Es un reto revertir las importaciones del chocolate, considerando que nuestro pais
ofrece una diversificada oferta de cacao con el que se puede elabaorar los mas exqui-
sitos chocolates, para el mercado interna y externo.

Proponer alianzas de caracter técnico: mejorar el manejo del cultivo, la calidad del
producto, propiciar generacion de informacion técnica y operativa e incrementar la
capacidad empresarial de las organizaciones rurales, para posicionarse en el merca-
do internacional. Esto tiene como fin mejorar la calidad de vida de los productores y
sus comunidades, ya que el cacao por ser un agronegocio rural, mejora los ingresos y
calidad de vida de las comunidades donde se desarrolla (Ickis et al.,, 2009).

En cuanto a los centros especializados, urge la necesidad de crear laboratorios de ca-
cao en planta, cacao en grano, cacao en pasta y en chocolate, asi como laboratorios
para caontrolar la calidad micrabiolagica, toxicologica, nutricional, funcional, fisicoqui-
micay sensorial.

. INNOVATE PERU y PRODUCE deberian poner mas atencion a proyectos de investiga-

ciony transferencia de tecnologia e innovacion en el cacao, ya que en la revision de la
megabase Springer Link, se encontro que desde el 2000 al 2017, la generacion de ar-
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ticulos cientificos sobre cacao ronda las 1461 publicaciones, de los cuales alrededor
del 25 % son articulos vinculados con ciencias agricolas y salo un 7 % de las mismos
provienen de Latinoameérica; sin embargo, resulta relevante observar que mas del
85% de los articulos e investigaciones sobre cacao en los paises latinoamericanos
estan vinculados con agricultura (Arvelo et al., 2017).

n. Eluso de practicas agricolas organicas y su certificacion, utilizando plantas que absor-
ban cadmio para lograr la inocuidad; asicomao evitar la incineracion de residuo arganico.

0. Proponer alianzas de largo plazo entre los actores diversos, para asistir en areas
COMOo asesoria técnica, servicios de certificacion, generacion de informacion técnica
y operativa para la consecucion de proyectos cacaoteros.

p. Promover la creacion de mercados sostenibles y de valor agregado de productas agri-
colas de micro, pequefios y medianos empresarios rurales (MYPES), asi como el apoyo
a comunidades e instituciones locales comprometidas con el desarrollo sostenible.

g. Enfocar la produccion a través de escuelas de campo con el fin de mejorar la produc-
cion de las zanas, con la formacion de pequefos productores de cacao organico, en
tematicas de la produccion de los derivados del cacao (chocolates organicos); forma-
cion de catadores y técnicos de calidad en el manejo integral del cacao.

r. Buscar que las organizaciones se enfoquen en mercados donde prevalezca la certifi-
cacion ambiental, la calidad de vida de los productores y la proteccion de la biodiver-
sidad alrededor de las fincas cacaoteras.

S. Proponer estudios economicos a la cadena de valor del cacao.

De este analisis, el mercado del cacao peruano utiliza la "diferenciacion” como estrategia
de posicionamiento en el mercado mundial. Tal como sefiala Rueda et al. (2018), la demanda
de cacao esta experimentando un ritmao sin precedentes, al incrementar los mercados, que exi-
gen una calidad mas especializada. Para estos mercados, no solo los atributos objetivos del
producto son importantes, sino también las descripciones de su origen, modo de produccion y
sostenibilidad ambiental, es decir la demanda de productos diferenciados.

El cacao organico como estrategia de posicionamiento. Segun la Consultora SASE-KIPU
(2007) el cacao organico se produce bajo condiciones ambientalmente sostenibles, por lo gene-
ral en zonas de bosques humedas vy, a diferencia del cacao convencional, se cultiva en asocia-
cion con otras especies vegetales y con sistemas de conservacion de los ecosistemas propios
de cada region. Estos sistemas de produccion permiten un mayor control de las enfermedades
endémicas de los cultivas extensivas, pero generalmente tienen un menor rendimiento por hec-
tarea. Los principales productos derivados del cacao organico son los granos de cacao, el licor o
pasta de cacao, la manteca de cacao y el polvo de cacao o cocoa. Sibien [a ICCO no cuenta con
datos aoficiales sobre el parcentaje de cacao arganico producido, las estimaciones de los pocos
estudios que se han realizado al respecto oscilan entre el 1y el 8 % de la produccion mundial, y
con una tendencia claramente creciente. El cacao peruano es del tipo aromatico, caracterizado
por su alto contenido de grasa (Chire, Orosco, Valdivia y Urefia, 2014), que le confiere un alto va-
lor comercial en el mercado internacional y con un gran potencial para la produccion de cacao
organico como cultivo en sistemas agroforestales.

Ademas, existen varios paises gue cuentan con produccion en proceso de conversion y
certificacion entre ellos Peru y otros paises de América como Cuba, Brasil, Ecuadar, Haiti, Hon-
duras, y Panama. Es importante reconocer que los productores de cacaa africanos parecen te-
ner mayores oportunidades porque el cacao africano convencional es valorado camo de mejor
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calidad, lo cual puede limitar el precio que se estaria dispuesto a pagar por el cacao organico de
los paises de América Latina. La produccion organica debe ser certificada por una agencia auto-
rizada en otorgar certificaciones internacionalmente, como por ejemplo SKAL (con sede central
ubicada en Holanda, y cuyo sello es requerido para el cacao organico y sus derivados que se
venden en Europa y Japan), OCIA (con sede central en Estados Unidas, y cuyo sello es requerido
para el café organico que se vende en Estados Unidos y Canada) u otras como BIOLATINA, IMO/
CONTROL, NATURLAND, BIOSUISSE, UTZ KAPEH.

Una de las ventajas mas importantes de la certificacion es la posibilidad de obtener un
mejor precio por el producto. Asi, si los granos de cacao convencional se venden segun la coti-
zacion de las Bolsas de Londres y Nueva York (durante el 2005 el precio oscild alrededor de S 1
500 por toneladas), el cacao organico se vende a precio de Bolsa + USD 200, y el cacao orga-
nico y certificado FLO (Comercio Justo) se vende a USD 1600 + USD 350. En relacion con este
mercado de comercio justo, se estima que en los Gltimos afos las transacciones en el vienen
aumentando a una tasa promedio de 20% anual y que la tendencia es creciente. Con dicho
mercado, el cacao se compra a un precio mayor y directamente a cooperativas de pequenos
productores que cultivan sus tierras de manera ecologica. Los mayores beneficios son inverti-
dos en proyectos comunitarios ligados a la salud, la educacion o al medio ambiente.

4. Conclusiones y recomendaciones

Del estudio se desprenden las siguientes conclusiones:

Labores de manejo agronomico deficientes, la asistencia técnica requiere que sea mas
incisiva en el manejo del suelg, en la introduccion de cultivares hibridos resistentes a las dife-
rentes amenazas, con una fertilizacion y manejo integral de plagas responsables.

Se observa que la produccion esta dada en pequenas extensiones, menos de tres hecta-
reas por lo que se propone implementar mas formas asaociativas que aseguren organizaciones
eficaces y eficientes, permitiendo a los productores asegurar ofertas en el mercado interno y
externo en diversas zonas del pais.

La infraestructura, como apoyo de la cadena de valor del cacao, presenta altos costos
de transporte interno en la mayoria de centros de produccion, dado gue los huertos estan lo-
calizados lejos de los centros de acopio, utilizando como vias de comunicacion trochas carro-
zables y en algunos casaos solo se puede tener acceso a través de la via fluvial, como se ob-
serva en el VRAE, San Alejandro y Chazuta en San Martin, por o que se propone salicitar apoyo
gubernamental.

La labor de poscosecha que corresponde a las operaciones de las actividades primarias
de la cadena de valor son deficitarias. En el fermentado y el secado no se sigue recomenda-
ciones de las normas técnicas peruanas, por lo tanto, se debe capacitar constantemente al
cacaatero en buenas practicas de poscosecha para obtener cacao en grano con contenido de
humedad maximo de 7.5%.

La produccion actual del cacao esta orientada a la venta de cacao en grano y transfor-
macion de productos industriales (commadities) por lo que se debe incentivar el desarrollo de
empresas de elaboracion de productos con valor agregado (Chocolates y pasta de cacao finos),
negocios rentables de economia social y solidaria; para mercados nacionales e internacionales
del comercio justo.
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No existen cadenas de comercializacion que sean articuladas en la informacion y permi-
tan mejoras para los actores de los eslabones, se propone interrelaciones entre las empresas o
formacion de clusters.

El precio del grano de cacao y sus derivados industriales esta supeditado al precio de las
bolsas de productos en el mundo, siendo bajo el margen asignado a los actores de la cadena, este
depende de cada zona productoray de la calidad, por lo que se propone una estrategia de diferen-
ciacion como cacao fino 0 de aroma, cacao organico e innovacion en productos de cacao.

Los actores directos como parte de la cadena de valor del cacao son: productor, acopia-
dor, acopiador-comercializador, procesador (primario y secundario) y exportador. Los actores
indirectos de la cadena de valor del cacao son los de servicios publico y privado.

Se plantea la perspectiva de considerar al producto “cacao peruano”, en el largo plazo,
como generador de oferta sostenida, para una demanda creciente nacional y mundial, no solo
Como cacao organico y cacao fino o de aroma, sino también como “cacao funcional-fuente de
energia”, gue incentiva e incrementa la produccion y el procesamientao en diferentes productos
caon valor agregado.
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