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PERSPECTIVAS DEL DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DEL CACAO EN
LA REGION LORETO

RESUMEN

Histéricamente la Region Loreto tiene antecedentes en el cultivo y produccién de
cacao pero en escalas menores de los que hoy se produce, los pueblos de la
amazonia aprovechaban la pulpa del producto para su consumo y poco interés
le daban a la semilla, por la falta de conocimiento para su aprovechamiento, pero
cabe recalcar que en otras regiones del pais y del resto del mundo desarrollados,
su aprovechamiento y produccion ya era una necesidad para producir
especialmente chocolates y otros derivados que el mercado exigia de su
consumo. Hoy en dia gracias al interés de las autoridades y de empresas
privadas, la produccion del cacao en la region Loreto ha venido creciendo en
estos Ultimos tiempos, generando un gran impacto en su produccién y
perspectivas con vias de crecimiento y de desarrollo sostenido. Para hacer
posible todo esto los técnicos vienen capacitando a los productores en el manejo
y cultivo en el campo, asi mejorar la produccién y mayor rendimiento de la semilla
de cacao (Theobroma cacao L.). El Ministerio Nacional de Agricultura y Riego
(MINAGRYI), viene impulsando hasta la fecha en los diferentes pueblos de la
region Loreto la siembra de hectareas de cacao nativos de buena calidad con

miras de progreso y desarrollo.

Palabras claves: Perspectiva de desarrollo, industrializacion del cacao,
derivados del cacao.
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OUTLOOK FOR THE DEVELOPMENT OF THE COCOA INDUSTRY IN THE LORETO
REGION

ABSTRACT

Historically, the Loreto Region has a history in the cultivation and production of
cocoa but on smaller scales than it is produced today, the Amazonian people took
advantage of the pulp of the product for consumption and little interest was given
to the seed, due to the lack of knowledge for its use, but it should be noted that
in other regions of the country and the rest of the world developed, its use and
production was already a necessity to produce especially chocolates and other
derivatives that the market demanded of its consumption. Today, thanks to the
interest of the authorities and private companies, cocoa production in the Loreto
region has been growing in recent times, generating a great impact on its
production and prospects with paths of growth and sustained development. To
make this possible, technicians have been training producers in the management
and cultivation in the field, thus improving the production and higher yield of cocoa
beans (Theobroma cacao L.). The National Ministry of Agriculture and Irrigation
(MINAGRYI), has been promoting to date in the different villages of the Loreto
region the planting of hectares of native cocoa of good quality with a view to

progress and development.

Keywords: Development perspective, cocoa industrialization, cocoa derivatives.
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l. INTRODUCCION

El cacao, planta nativa de la Amazonia y es considerada como la palanca para
el crecimiento econdmico de los pueblos loretanos, que hoy en dia esta venida
a menos debido a la baja en la comercializacién de la explotacion del petréleo y
la crisis forestal (Herrera, 2018).

El Peru y Loreto deben optar por el cacao, ya que conquistaron los mejores
paladares del mundo, para cultivar y presentar productos desde Iquitos y de la
cuenca del Amazonas. ElI Comercio publica con claridad que “el agronomo
ecuatoriano Homero Castro hizo un injerto de varias cepas de cacao y el
resultado fue el CCN-51 (Coleccién Castro Naranjal), un clon resistente a los
patdégenos, creado a partir de cepas lquitos (ecuatoriano-peruana, 45,4%),
Criollo (Amazonia, 22,2%) y Amelonado (Ghana y Centroamérica, 21,5%)
(Herrera, 2018).

El pais vecino se ha proyectado firme al mercado global, con un producto
parecido con el cacao en Tamshiyacu, donde la fabrica Cacao del Peru Norte
tiene el reto de tener autoridad en la produccién de granos de calidad para entrar
a competir con otros exportadores (Herrera, 2018).

Este momento es interesante, debido a que el Proyecto Cacao en Tamshiyacu
ha generado un nuevo giro a la historia, y ha fijjado un nuevo piso econémico
para el desarrollo sostenible de Loreto con acciones amigables con el medio
ambiente. El cacao ecuatoriano es la alegria de agricultores e hijos de ese pais
y de América, pero lo que es seguro que esa variedad se obtuvo como resultado
de un clon donde el patron genético es peruano, es de lquitos. Es decir, que el

mejor cacao del mundo es de origen loretano (Herrera, 2018).

El sembrio de cacao (Theobroma cacao L.), es un sustento alternativo, y es
considerado como una perspectiva econdémica expectante en diversas zonas del
Peru; siendo de gran interés en la industria internacional del cacao. El presente
trabajo nos muestra las perspectivas de desarrollo de la industria del cacao en
la region Loreto, la produccién regional, nacional y mundial, asi como los actores
claves que promueven la produccion del cultivo del cacao, en los sectores
mencionados con un enfoque tecnolégico diversificado para capacitar al

productor y lograr producir un cacao de buena calidad.
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OBJETIVOS:

2.1 OBJETIVO GENERAL
Dar a conocer las perspectivas del desarrollo del Theobroma Cacao L,

en la region Loreto.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Dar a conocer al agricultor loretano al sembrio del cacao con vision de

desarrollo y como una alternativa de crecimiento para salir de la pobreza.

Dar a conocer la promocion a los agricultores al cultivo del cacao para

generar industria y bienestar social.

Dar a conocer la perspectiva de desarrollo agroindustrial que tiene el

cacao en nuestra region Loreto con proyeccion nacional e internacional.

14



lll. REVISION BIBLIOGRAFICA
3.1. ASPECTOS GENERALES

El cacao (Theobroma cacao. L.), taxondmicamente pertenece a la familia
Esterculiaceae, es una especie oriunda de Sudamérica, posiblemente de la selva
de Colombia, Ecuador y Peru. La planta alcanza una altura de 3 a 6 m (Cerrén
Gamarra, 2012).

En 1775 Carl Von Linneo le puso al arbol del cacao el nombre de Theobroma
cacao, que en griego quiere decir alimento de los dioses. El arbol del cacao
puede llegar a medir hasta 10 m de altura cuando est& bajo la sombra de arboles
forestales altos. El fruto, 0 mazorca del cacao, mide entre 15 a 25 cm de largo y
contiene aproximadamente de 30 a 40 semillas que se transforman en el grano
del cacao después de ser sometidas a fermentacion y secado. Las mazorcas
brotan del tronco principal y de las ramas de la copa. La produccién de cacao a
finales de cuatro o cinco afios después de haber sido plantado y puede seguir

produciendo por varios afios (Gonzales, 2017).

El cacao es nativo de América proveniente de la cuenca alta de las amazonas,
se desarrolla y produce bien, bajo condiciones especiales de calor, humedad y
sombra. En América fue reportado inicialmente por Heman Cortés en 1219 y
paso a Europa en 1526 (Lizano, 1992).

La habituacion original en Mesoamérica empez6 tal vez con criollo o lagarto, que
tienen cascara mas blanda y semillas menos amargas. La histérica indica que
los espafioles trajeron el cultivo a Sudameérica y que en esta se beneficiaron las
poblaciones oriundas, las cuales se mezclaron con las introducidas (Leon,
2000).

El género Theobroma parece venir de varios millones de afos y la especie
Theobroma cacao tiene una antigiiedad aproximada entre 4 y 10 mil afios, siendo
probable que su cepa sea un producto hecho por seres humanos que mezclaron

dos especies arcaicas, Theobroma pentdgona y Thoebroma leiocarpa.

El arbol del cacao se desarrolla mejor en los r tropicos, en el area comprendida
entre 20° al norte y 20° al sur de la linea ecuatorial. La mayor parte del cultivo de

cacao se hallan a una altitud menor a 400 metros sobre el nivel del mar.
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El cacao es tomado en la actualidad como uno de los cultivos, con muy buenas
perspectivas para el futuro, por la demanda de la materia prima y sus productos
derivados en el mercado interno y externo. También sirve como actividad
econOmica, a los hombres de campo que se avocan a esta actividad (Gamboa,
2015).

3.2. CARACTERISTICAS BOTANICAS
3.2.1. Ubicaciéon Taxondmica

El género Theobroma, estd constituido por unas 30 especies, y segun su
sistematica se encuentra clasificado como sigue: segun (Ledn, 2000).

» Reino : Vegetal

» Division Fanerogramas

» Clase : Angiospermas

» Subclase : Dicotiledonea

» Orden Mal vales

» Familia : Esterculidcea

» Tribu : Bitneriana

» Género Theobroma

» Seccion Eutheobroma

» Especie : Theobroma cacao L.

Nuestra amazonia es un espacio mega diverso que contiene una amplia
diversidad y variabilidad genética de esta especie. En los bosques amazonicos
encontramos poblaciones dispersas de cacao silvestre, cacao cultivado y
especies similares al género Theobroma. Sin embargo, este valioso pool
genético se ve atacado por una imparable erosion genética de consecuencias
impredecibles (Mincetur, 2008). Segun Gamboa (2015), cita a Paredes (2004).

Diversas investigaciones han hallado que la temperatura ideal para el
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crecimiento del cacao, esta entre 24 a 26°C con un limite inferior de 23°C y una

superior de 32°C. Por fuera de este rango la produccién es deficiente.

El cacao criollo es la especie de gran relevancia econdmica, es la mas famosa,
de este se obtiene el insumo principal para la elaboracion del chocolate y
derivados (Garcia ,1991). La planta del cacao tiene una produccién continua y

tiene una vida util de produccién promedio de 20 afios (Paredes, 2004).

Segun Gamboa (2015) cita a Benito (1992). El cacao desarrolla una raiz
pivotante central, que, en un suelo de profundidad y aireacion, puede llegar hasta
2 m. Las raices secundarias estan insertadas en mayor namero en la parte
superior de la pivotante, apartandose hasta 5-6 m y tienen lugar en las zonas
superiores del suelo.

El tallo tiene un dimorfismo acusado en los 6rganos vegetativos. El brote inicial
es ortotrdpico, con las hojas pecioladas e insertadas segun el indice filotaxico de
3/8. Después de varios afios y con una altura de 1.50 m, se interrumpe el
crecimiento apical y surgen 5 yemas laterales; que formaran ramas plagio
tropicas dorsiventrales (horquetas), las que se diferencian del brote por las hojas
pecioladas cortas y también por el indice filotaxico de 112 (Benito, 1992 citado
por Gamboa, 2015).

La floracién se da en las ramas principales y la madera vieja del tallo. La
inflorescencia se inicia en una axila foliar y es una cima dicasica muy
comprimida. Con el pasar del tiempo, en el lugar de origen se produce un

engrosamiento secundario para dar lugar al llamado "cojin" floral (Wood, 1982).

Las flores son pequefas céliz de color rosado, con segmentos puntiagudos; la
corola de color blanco y amarillo o rosado. Los pétalos son largos. La polinizacién
es entomofila (MINAG, 2012).

El fruto del cacao es una subbaya glabra; raras veces liso, otros corrugado de
tipo amelonada y hasta fusiforme; el color cambia cuando el fruto esta en
desarrollo de verde hacia amarillo; el grosor de la cascara es también cambiante
(Benito, 1992).

17



3.3. CONSERVACION Y VALOR NUTRITIVO DEL CACAO

El valor nutritivo del cacao es bueno y alto, la semilla es un buen recurso de

proteinas y de calorias; la pulpa brinda los mismos elementos, pero en

cantidades menores.

Tabla N° 1.Composicion quimicay valor nutritivo del cacao (pulpay semilla).

Componente 100 gr pulpa (100 gr semilla
Energia 71,0 cal 404.0 cal
Agua 79,2 g 8,79
Proteina 28g 1909
Lipidos 0.3 g 17.1 g
Carbohidratos 16,5 g 47,8 g
Fibra 119 6.9 g
Ceniza 1.2 g fd4dg
Cailcio 6,0 mg 200.0 mg
Fosforo 41,0 mg 801.0 mg
Hierro 0,7 mg 10,5 mg
Vitamina A (Retinol) 32,0 mg

Tiamina 1.8 mg |0.02 mg
Riboflavina |0,15 mg |0,20 mg
Miacina 3.20 mg |2,50 mg
Vitamina C (A. ascorbico) |21,00 mg |1 8,90 mg

FUENTE: Rafecas y Codony, 2000.

3.4.
DEL CACAO

3.4.1. FACTORES AMBIENTALES: Lizano (1992), seifala las siguientes

condiciones ambientales:

3.4.1.1. PRECIPITACION:

CONDICIONES ECOLOGICAS PARA EL DESARROLLO

La escasez o abundancia de agua afecta al por eso es necesario cultivar en

suelos de buen drenaje. Un charcamiento puede provocar la asfixia de las raices

18



y su muerte en poco tiempo. Las necesidades de agua varian entre 1500 y 2500
mm en las zonas bajas mas célidas y entre 1200 y 1500 mm en las zonas mas

frescas o los valles altos.

3.4.1.2. TEMPERATURA:

La temperatura del cultivo del cacao es un factor ambiental que esta ligado
directamente con la fenologia del cultivo. La temperatura promedio anual debe
estar alrededor de 24°C y no debe pasar de 30°C. La temperatura media diaria
no debe ser menor a 15°C (Benito, 1991).

La luz es otro de los factores basicos para el crecimiento del cacao,
especialmente para la funcion fotosintética, aunque en el cacao este proceso
acontece con baja intensidad estando a plena exposicion solar. Una intensidad
luminica ligeramente superior al 50% lo incrementa (Enriquez, 1985).

Las temperaturas extremas definen los parametros de altitud y latitud para el
cultivo de cacao. La absorcién del agua y de los nutrientes por las raices de la
planta del cacao esta controlada por la temperatura. Un factor a considerar es
gue a temperaturas menores de 15°C la actividad de las raices baja. Por su parte
altas temperaturas pueden influir en las raices superficiales de la planta del
cacao limitando su capacidad de absorcién, por lo que se recomienda proteger

el suelo con la hojarasca presente (Mendis, 2003).

Segun Arahuanza (2018) cita a Arévalo et al. (2004). En otros paises reportan
incrementos relativos de rendimiento superiores al 180% después de haber
suprimido la sombra, sin embargo, para esto es necesario complementar con
otras labores agrondmicas como fertilizacion de acuerdo al analisis de suelo y

regular sistemas de riego.

3.4.1.3. VIENTO:

Los vientos continuos pueden provocar un desecamiento, muerte y caida de las
hojas. Por ello en las zonas costeras es preciso el empleo de cortavientos para
gue el cacao no sufra dafios. Los cortavientos suelen estar formados por distintas
especies arboreas (frutales o madereras) que se disponen alrededor de los
arboles de cacao (Loli, 2011).
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3.4.1.4. LUMINOSIDAD:

En la etapa de establecimiento del cultivo de cacao es aconsejable la siembra
de otras plantas para hacer sombra, porque a que las plantaciones iniciales de
cacao son afectadas por los rayos solares. Para plantaciones ya establecidas,
se considera que una intensidad luminica superior al 50% del total de luz

aumenta el rendimiento de la produccion del cacao (Mendis, 2003).

La cantidad de luz del sol esté ligada con la necesidad de nutrientes y la fertilidad
del suelo. Tiene consecuencias relevantes como en la capacidad de floracion y
la produccion de la planta. Mucha sombre el cacaotal no desarrolla flores y por

tanto, no hay mazorcas (Echeverri, 2013).

En los primeros afios de sembrio el cacao necesita de sombra, en un 60%, valor
gue va disminuyendo a razon que la planta crece y comienza la produccion, los
valores deben ser cercanos a un 30% de sombra. En resumen, un lugar con
mucha nubosidad (poca luz) requiere de menos sombra que otros con mayor
luminosidad. Hay que tener en cuenta que entre mayor sea la exposicion al sol
(luz del sol), mayores son las necesidades hidricas y por tanto la necesidad de
mayor nutricion de la planta (Echeverri, 2013).

3.4.1.5. ALTITUD:

Segun Arévalo (2008) de ICT (2005). El cacao en las distintas zonas cacaoteras
del mundo se siembran desde el nivel del mar hasta alturas considerables de
1400 msnm, siendo el rango ideal de 250-900 msnm; fuera de este limite
altitudinal las plantas afectan su productividad, lo que se refleja en un menor

rendimiento y baja rentabilidad para el productor.
3.4.2. FACTORES EDAFICOS

3.4.2.1. SUELO:

Un suelo consecuente para el sembrio de cacao debe de retener bien el agua,
estar drenado y aireado. Deben ser suelos sueltos, profundos (1.50 a 2.00 m.).
El cacao se desenvuelve perfectamente en lugares llanos u ondulados, en los
gue se puede llevar a practicas agricolas modernas. Pero se puede sembrar en
suelos del tipo Franco: Arcilloso, Franco-Arenoso y Franco Limosos; ph de 6.2-
7.5 (Enriguez, 1985 citado por Flores, 2013).
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3.4.2.2. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES:

Segun Flores (2013) cita a Hernandez (1991). Los buenos resultados
productivos en cacao se dieron en los suelos aluviales (Entisoles) y los Oxisoles
con ciertas limitaciones, con fertilizacion y buen manejo mediante el uso de
correctivos de la acidez. El cacao es un cultivo mas exigente en macro elementos
(N, P, K). Un suelo 6ptimo para cacao debe tener las siguientes caracteristicas:

- Debe tener 12 mc/100g y en el sub suelo no menor de 5mc/100g.

- Saturacion de bases mayor del 70%, y no menos del 35%, en los horizontes

superficiales.
- Materia organica mayor del 3.2% (1.82% de carbono orgéanico)

- Enlos 15 cm del suelo de la superficie debe tener los siguientes contenidos- de

bases intercambiables.

1. No menor de 8.0 me de Calcio/100g de suelo.
2. Minimo 2 me de Magnesio/100g de suelo.

3. No menor de 0.24 me de Potasio/100g de suelo.

3.5. INSTALACION DE SOMBRA

La instalacion de sombra y la regulacion de la misma ha dado buenos resultados
en multiples trabajos de investigacion, en los que se evalud la incidencia y
severidad de enfermedades en plantaciones con y sin exceso de sombra,
notdndose mayores problemas de enfermedades de aquellas plantaciones con
exceso de sombra. Se debe realizar las labores agricolas: Rose; tumba, quema,
shunteo, picacheo (Flores, 2013 de Inia, 2007).

3.5.1. SOMBRA TEMPORAL:

Las especies de sombra temporal se instalan con 5- 6 meses previo al trasplante
de cacao; recomendando la siembra del cultivo de platano a 3m x 3m, yuca 2m
X 2m, cuya produccion genera ingresos economicos adicionales y satisface las

necesidades alimenticias del productor (Flores, 2013).
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3.5.2. SOMBRA PERMANENTE:

La sombra es un factor determinante cuando se utiliza niveles intermedios de
tecnologia. En las areas cacaoteras de la Amazonia peruana el factor comun de
manejo se encuentra en este rango debido al escaso o nulo empleo de
fertilizantes; por lo general no existen plantaciones bajo riego dirigido. Todo ello
conlleva al manejo de sombra preferentemente con diferentes especies de Inga
y otras especies arboéreas; el distanciamiento se realiza en relacién a ciertos
factores climéticos, sobre todo, la precipitacién y temperatura del lugar (Flores,
2013).

3.6. PROPAGACION DEL CACAO EN EL CAMPO
3.6.1. Propagacion por estacas.

Las estacas deben tener de 3 a 5 hojas, y se cortan 1/3 partes de la superficie
foliar (Hernandez, 1991).

3.6.2. Propagacion por injertos.

Segun Flores (2013) cita a Benito (1991), diciendo que existen varios tipos de

injertos para la propagacion de cacao.

El injerto del cacao debe suceder en patrones con buen estado fisiolégicos y
sanos obtenidos de semilla, desarrollados en recipientes o en el campo. Los
arboles mas afiejos se pueden injertar, siempre que se hagan en varetas jovenes
ya presentes o en brotes que se producen después de que las plantas han sido

podadas hasta una altura de 30 a 50 cm.

3.6.2.1 Injerto por aproximaciéon: Es demasiado trabajo y costoso en la practica
comercial. También se aplica el injerto de astilla o enchapado y el Forkert

modificado.

3.6.2.2. Injerto con yemas: Es una de las técnicas mas practicadas. Las yemas
se deben sacar de aquellos brotes que se encuentren en arboles sanos y de
buen estado fisiologico. Las varetas de yemas deben ser aproximadamente de
la misma edad que los patrones, pero las yemas deben ser estables, rechonchas

y listas para entrar en crecimiento activo (Sanchez 1980 citado por Flores 2013).
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El injerto en yema no debe realizarse en periodos lluviosos ya que tiene altas

probabilidades de provocar el desarrollo de enfermedades fangicas.

3.6.2.3. Empleo de estacas: En la multiplicacion de arboles por estacas o injerto
de yemas se produce una mayor uniformidad de la plantacion, arboles mas
resistentes y se pueden podar para darles mejor estructura, debido a que las
ramas tienen mas grosor. Se obtienen mayor rendimiento por superficie,
concentrando la produccion en las areas proximas al suelo y por tanto facilitan y
reducen los costos de recoleccion. Los inconvenientes de este tipo de difusion
son los elevados costos de obtencion y de cuidado de los arboles (Sanchez,
1980 citado por Flores, 2013).

3.6.3. Propagacion por semilla (sexual).

Es la propagacion sexual y la forma mas antigua y comun para el sembrio de
plantaciones de cacao, pero se obtiene una diversidad de arboles, por lo que no
se recomienda salvo cuando se empleen semillas de elevada calidad. En estos
ultimos afios se han preferido las siembras con semilla certificada, debido al
acertado desarrollo de los arboles provenientes de semillas con polinizacion
controlada, usando clones seleccionados y certificados (Flores, 2013).

3.7. INSTALACION Y CULTIVO
3.7.1. Instalacion de vivero.

La instalacion del vivero de cacao debe ser en un terreno ubicado en un lugar de
facil acceso y tener una muy buena fuente de agua, en terreno con topografia
ligeramente inclinada y el suelo suelto friable, para su facilidad en el drenaje. La
orientacion del vivero debe ser de Este a Oeste. El tamafio del vivero debe ser
proporcional al nimero de plantones que se producirdn; para tal caso de una
Hectarea es recomendable instalar 1500 plantulas, de las cuales se van a
seleccionar las mejores plantulas (Hernandez, 1991 en Flores, 2013).

La tendencia mundial desea la practica de una agricultura organica de alimentos
libres de téxicos, evita en lo posible el uso de fungicidas y pesticidas para la
inhibicion de plagas y enfermedades de los plantones en viveros. En esa linea,

es recomendable hacer una buena desinfeccion al interior de las bolsas con
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ceniza o cal apagada antes de ser utilizadas para las plantulas (Ministerio de

agricultura, 2004).
3.7.2. Instalacion a campo definitivo

Desde el primer hasta el tercer afio de instalacion, el sembrio se puede dar en
un sistema de produccion con siembra de cultivos anuales como maiz, frejol,
intercalados con el platano (sombra temporal) y la guaba (sombra permanente);
hasta que la sombra lo permitan, quedando al final el sistema cacao-guaba
(Flores, 2013 cita a Inia, 2004).

Un plantén para patrén bien manejado y en condiciones normales debe estar
listo para su transplante a los 3 6 4 meses con una altura aproximada de 30 a 40
cm (ICT, 2007).

3.7.3. Transplante a campo definitivo:

Se realizara de preferencia en dias nubosos o después de una lluvia o un riego
dirigido. Colocar el planton sacandolo de la bolsa y utilizar el suelo superficial al
fondo y el suelo de fondo en la parte superior (invertir de su posicion original) o
haciendo un abonamiento de fondo con guano de islas, si se tiene con roca
fosforica esta debe ser aplicado con anticipacion para utilizar mejor sus
elementos y para mejorar las condiciones de desarrollo de las raices. Los
plantones deberan tener una buena conformacion con una altura media de

40cms (Buenas précticas en el cultivo de cacao, ca. 2016).
3.7.4. Injertos

Segun (Paredes, 2000 en Flores, 2013). El injerto es un método eficiente de
propagacion vegetativa y de bajo precio que impulsa el crecimiento agricola e
industrial del cultivo, aporta con ello un beneficio econdmico significativo. Con
esta forma de propagacion se busca mejorar la produccion de cacao en cantidad
y calidad, promoviendo la rehabilitacién y/o renovacién de plantaciones viejas,
debilitadas e improductivas, se favorece la conservacion de arboles> precoces
de alta fructificacion, tolerantes a plagas y enfermedades y otras cualidades
agronomicas que los hacen valiosos para la produccion; siendo considerada

como una herramienta del mejoramiento genético.
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Las condiciones Optimas para injertar se consiguen en ambientes controlados
como son los viveros, sin embargo, experiencias de campo permiten concluir que
es mas recomendable realizar el injerto a campo definitivo cuando el patrén
(brote basal) alcanza 1.5 cm. de diametro, sobre todo si se eligen los métodos
de pua central o pla lateral debido a que la planta ya se encuentra con fijacién
radicular (ICT, 2003 en Flores, 2013).

3.7.5. Fertilizacion.

Segun (Flores, 2013 de Enriquez, 1985), la fertilizacion incrementa la
produccion de la plantacion, que para una cosecha de 1 OOO kg el cacao extrae
aproximadamente 44-1 0- 77 kg de NPK respectivamente. Durante el primer mes
y segundo afio los requerimientos por planta son de 60 g de Nitrogeno, 30 g de
P205, 24 g de K20 y 82 g de S04. Desde el tercer afio, el abonado se basara en
un andlisis del suelo. Se recomienda fertilizantes en tres o cuatro aplicaciones,
para evitar pérdidas de elementos por evaporacién o escurrimiento, brindando
asi a la planta los nutrientes en las épocas mas adecuadas y necesarias para un

mejor aprovechamiento.
3.8. ENFERMEDADES

Las enfermedades del cacao son diversas, tales como Phytophtora palmivora,
ocasiona pudricion de la mazorca, podredumbre negra y marchitamiento de las
plantulas y caida de las hojas; Marasmius perniciosus, crea la enfermedad
"escoba de bruja" que malogra los brotes con hojas muy tiernas, los pulvinolos
florales y pudricién de la mazorca; y Monilia rorei, produce podredumbre del fruto
(Vasquez, 1966 en Flores, 2013).

3.9. COSECHA Y BENEFICIO DEL CACAO.
3.9.1. COSECHA

Segun (Flores, 2013 de Benito, 1991), la cosecha debe ser efectuada a
intervalos regulares que deberian ser en término medio de 10 a 15 dias y no
exceder mas de tres semanas. La madurez del fruto se percibe por su cambio
de color; del verde al amarillo y del rojo al anaranjado. La recoleccion se realiza
con la ayuda de tijeras o cuchillos y para las partes altas de la planta con el pico

de loro.
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3.9.2. BENEFICIO

Reporta que este proceso consiste fundamentalmente en la fermentacién y
secado de granos, pero también en su limpieza y clasificacion con el objeto de
convertir el cacao en- un producto apto para almacenar y distribuir con las
cualidades de sabor y aroma que logra su adecuada utilizacién industrial (Flores,
2013 cita a Enriquez, 1985).

3.10. TIPOS DE CACAO

Existen tres (3) variedades de cacao muy bien establecidos en cuanto a sus
caracteristicas morfolégicas y cuantitativas. Estos son los criollos, forasteros y
trinitarios (Garcia, 1991 en Gamboa, 2015).

3.10.1. Los criollos o dulces

Procedentes de Centro América, Colombia y Venezuela se diferencian por tener
mazorca cilindrica, con diez surcos simples o en cinco pares, cascara
(pericarpio) con verrugas delgadas o gruesas, con una ligera capa lignificada en
el centro del pericarpio. Con o sin depresion en el cuello; puntas agudas en cinco
angulos rectos o recurvados; de color rojo o verde, semillas de cotiledones
blancos o pigmentados ligeramente. El cacao fino se produce de este tipo; pero
en la actualidad no existe cacao criollo puro, debido de que tuvieron varios cruces
(Garcia, 1991 en Gamboa, 2015).

Son de tamafio pequefio a mediano, copa cerrada, hojas pequefas y gruesas;
las flores poseen pedicelos cortos y los estaminoides de color rosa son
extremadamente perceptibles a padecer enfermedades (Adriazola, 2003 en
Gamboa, 2015).

3.10.2. Los forasteros o cacao amargo

Son originarios en Sudamérica y los mas cultivados en las regiones cacaoteras
de Africa y Brasil. Se identifican por presentar lo siguiente: frutos de cascara dura
y lisa, semillas aplanadas de color morado y sabor amargo, mazorcas ovoides
con diez surcos superficiales o profundos, con cascara lisa o verrugosa, cascara

delgada o gruesa con unas capas lignificadas en el centro del pericarpio, los
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extremos redondos, la mayoria son de color verdes y tonos blanquecinos o
rosados, semillas moradas, triangulares en corte transversal, aplanadas y
pequefias. Los arboles son fuertes, de follaje mas grande e intenso y son
tolerante a enfermedades (Garcia, 1991 en Gamboa, 2015).

3.10.3. Los cacaos trinitarios

Son hibridos que comprenden los cruces entre el criollo y el forastero, sus
semillas mas grandes que el criollo y forastero; las mazorcas pueden ser de
diferentes formas y colores, las plantas son mas vigorosas, troncos mas gruesos
y grandes. La mayoria de los cacaotales que se cultivan en la actualidad son
trinitarios. Este grupo aparentemente se origind cuando un genotipo criollo se
cruz6 naturalmente con un genotipo amelonado del Brasil (Garcia, 1991 en
Gamboa, 2015).

3.11. PROPIEDADES MEDICINALES DEL CACAO

3.11.1. Efectos cardiovasculares protectores del chocolate. En la conformacion
del chocolate se aprecia una gran cantidad de polifenoles (principalmente
flavonoides), en alta concentracién que en el de vino tinto, té verde o algunas
frutas (manzana). Dietas abundantes en flavonoides han sido inversamente

correlacionadas con riesgos cardiovasculares (Gémez et al., 2011).

En el Gltimo decenio se llevaron a cabo varios estudios clinicos y epidemiolégicos
en personas consumidoras de chocolate con factores de riesgo cardiovascular.
Como ejemplo, the Stockholm Heart Epidemiology Program, el estudio
retrospectivo mas cercano publicado hasta la fecha, que incluyé una cohorte de
1169 personas que habian padecido infarto agudo de miocardio a los que se le
hizo un seguimiento por 8 afios. En él coincide de manera dosis-dependiente el
consumo de chocolate con la disminucion de la mortalidad por afeccién de las

coronarias (Gomez et al., 2011).

La tabla N° 02, resume los estudios de intervencion con chocolate en humanos
publicados desde el afio 2000. A continuacién se explican brevemente los
efectos mas importantes del chocolate sobre el sistema cardiovascular (GoOmez
et al., 2011).
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3.11.2. Mejoramiento en el estado de animo. Segun Chavez Rodriguez et al.
2008 cita a McFaden (1998). El consumo de chocolate nos brinda una sensacion
de tranquilidad y felicidad. Es debido a la produccion de triptéfano por parte del
cerebro, que a su vez conlleva a la formacion de serotonina. Esta hormona es la
causante directa de que el individuo disfrute de las sensaciones de tranquilidad,
sedacion y felicidad. Ademas, también contiene feniletilamina, sustancia del
grupo de las endorfinas, que es la que produce las supuestas propiedades
adictivas del chocolate. La feniletilamina tiene una accion similar al de la
anfetamina, es decir, mejora el estado de animo. El chocolate posee teobromina,

alcaloide que tiene efectos sobre el organismo.

En resumen, actia como diurético y estimula el sistema renal. El chocolate
estimula del sistema nervioso central similar al de la cafeina (Chavez Rodriguez
et al., 2008).

El chocolate posee igualmente un compuesto quimico llamado anandamina que
activa los mismos receptores cerebrales que funcionan por accién de la
marihuana. El cacao y el chocolate puro poseen, al menos, el doble de esa
sustancia que el chocolate adicionado con leche (Chavez Rodriguez et al.,
2008).

3.11.3. Efectos Afrodisiacos. El chocolate posee la feniletilamina, un aminoéacido
natural con efectos afrodisiacos e incluso se dice que puede “curar” resacas. La
feniletilamina es una sustancia que se produce naturalmente en el cuerpo
humano en la etapa de enamoramiento. Como alternativa a los antidepresivos,
gue evitan que la propia feniletilamina del cuerpo analice, algunas personas
podrian conseguir la dosificacion de comer el chocolate oscuro (Chéavez
Rodriguez et al., 2008).

3.11.4. Alivio del sindrome Pre — Menstrual. Otros estimulantes en el chocolate
son dopamina y la serotonina, que alivian dolor y estimulan un buen humor, por
lo que es usado por muchas mujeres para levantar el estado de animo decaido

gue antecede a la menstruacion (Chavez Rodriguez et al., 2008).

3.11.5. Aportacion de nutrientes esenciales: Este alimento brinda las vitaminas
Ay B, ademas minerales como el Calcio, Fésforo, Hierro, Magnesio, Cobre y

Potasio. Ademas, si al chocolate se le agrega leche, el aporte de Calcio se
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incrementa. Asimismo, el Acido Folico y la Tiamina (B1) que contiene el cacao
como materia prima, son nutrientes importantes para la regulacion del
metabolismo. Posee Niacina (vitamina B3) que participa en gran namero de
procesos metabolicos para generar energia en el organismo (Chavez Rodriguez
et al., 2008).

3.11.6. En la piel. El chocolate contribuye al tratamiento sano para la piel.
Ofrecen bafios saludables en el chocolate, que permite hidratar la piel seca. El
chocolate posee considerables cualidades del cuidado de piel y también deja su
cuerpo con una fragancia del chocolate por horas (Chavez Rodriguez et al.,
2008).

Tabla N° 2: Resumen de los estudios de intervencién con chocolate en humanos.

Chacolate

Contenido detallado
del chocolate consumido

Sujetos

Efectos

Fuente

Chocolate negro rico en polifenoles
20 g durante 2 semanas.

500 mg/dia de PF o 1.000 mg/ dia
de PF (18,99 mg y 37.98 mg
respectivamente de catequinas)

14 adultos obesos o con sobrepeso

Reduccion de presidn sistdlica y diastélica

Almoosawi y cols.”

Chocolate negro ) 49 adultos normotensos Disminucién del colesterol.
1 barra 2 veces al dia durante 4 semanas 180 mg de flavanoles por bama concolesterol elevado Mejora de la presidn arterial Alleny ools.
Chocolate negro 20 g cada 3 dias No disponible 4849 sujetos sanos. Reduccidn de los niveles DiGiuvseppe y cols.”

de protefna C reactiva (CRP)

Mejora la funcidn endotelial.

Barra de Chocolate Conteniendo 22 g de polvo de cacao 45 adultos con sobrepeso Distuinucién de la presién arterial Faridi y cols.®
Chocolate negro 100 g " : 19 adultes hipertensos Disminueidn de colesterol total y LDL-colesterol T
durante 15 dias Mo disponible con baja tolerancia a la glucosa Disminucién de la presidn sistolica y diastdlica Grassiy cols.”
Chocolate Mejora del perfil lipfdico. Disminucidn
7 dizs T00mgtdia de flavonoides 28 voluntarios sanos de lareactividad de las plaquetas. Hamed y cols.”
Reduccidn de la inflamacién (s6lo en mujeres)
0% de cacao
Catequina 0,27mg/g. Vasodilatacién coronaria
ggjzg:g:iimmsth Epicatequina 0,9 mg/g. 22 trasplantados de corazdn Mejora de la funcidn vascular coronaria Flammer y cols,?
Contenide total de PF 15,6 mg/g Disminucién de la adhesion plaguetaria
de equivalentes de epicatequina
. " . ey Disminucidn de la presion sistdlica y diastdlica,
Chocolate negro rico en polifencles 500 me de PEparb 13 individuos adultos tos efect o Tauberty cols.'
barra de 100 g durante 14 dias mg Porbara con ligera hipertensién aunqu&:;i gﬁ;ﬂﬁc’ﬁﬁg&n enen AuberLy eots.
Chocolate negro e 49 mujeres jvencs Mejora de los niveles de triglicéridos. 5
41galdia No disponible normocolesterolémicas Disminucion de niveles circulantes de ICAM. Kurlandsky y cols.
Disminucidn de la presién i
E‘mc‘:la{i?.: leche 105 gramos 168 mg/dia de flavanoles 28 jévenes jugadores de fiitbol Disminucidn de colesterol total y LDL., Fragay cols.*
e Disminucitn de marcadores de estrés oxidativo
%Zﬁegﬁgd?;c;;gf;:onmdu No dispenible 17 jovenes sanos Mejora de la funcién endotelial Vlachopoulos y cols.
Chocolate negro rico en flavonoides Procianidinas 213 mg/barra ; : . s
I barra de 46 g durante 15 dias Epicatequina 45 mg/barra 21 adultos sanos Mejora de la funcién endotelial Engler y cols.'
Chocolate negro barra 100 g 500 mg de polifenoles por barra 15 voluntarios sanos Disminucién de la presitn arterial Grassiy cols.®
Chocolate negro: catequinas 365 mg/100 g
Chocolate negro y Checolate negro Procianidinas 108 mg/100 g P
con alto contenido en polifenoles Chacolate negro enriquecido; 45 voluntarios sanos Aquen!D de H[;LSL%'EO' Mursu y cols,®
75 g diarios 3 semanas catequinas 556 mg/100 g IS o8

Procianidina 148 mg/100 g

Chocolate negro
75% cacao rice en flavonoides

No disponible

30 voluntarios sanos

Inhibicién de agregacién plaquetaria

Innes y cols.”

Chocolate negro 100 g
tras 1 hora de su consumo

No dispenible

12 voluntarios sanes

Aumento de la capacidad antioxidante
del plasma

Serafini y cols.*

Chocolate negro
37 g al dia durante 6 semanas

Procianidina 4,56 mg/g de chocolate

25 adultos sanos

Disminucién de oxidacién de LDL.
Sin efecto en marcadores de inflamacidn

Mathur y cols.

Chocolate tico en procianidinas
37 gtras 2 hy 6 h del consumo

Procianidina 4,0 mg/g de chocolate

10 adultos sanos.

Aumento de prostaciclinas.
Disminucién de leucotrienos
Disminucién de la activacién plaquetaria.
Efecto antiinflamatorio

Schramm y cols.”

Chocolate negro 16 g+ cacao en polvo

Reduccidn (modesta) de la susceptibilidad
ala oxidacién delas LDL.

22 g durante 4 semanas 466 mg/dfa de procianidinas 23 adultos sanos Incremento de la capacidad antioxidante del suero, Wany ol
Sin efectos adversos sobre prostaglandinas
: o 557 mg de procianidinas totales g e
Chocolate tico en procianidinas de los cuales 137 mg eran epicatequina 10 adultos sanos Disminvei6n de los productos de oxidacidn Reiny cols.

80 g dia tras § h de su consumo

en 80 g de chocolate

en plasma

Fuente: Gémez Juaristi et al., 2011.
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3.11.7. En dietas para bajar de peso. Incluir el cacao en alguna dieta para bajar
de peso es recomendable, ya que este alimento contiene proteinas,
carbohidratos, vitaminas y minerales que el cuerpo necesita; pero cabe
mencionar que es importante no exceder, consumo moderado y sustituir el

chocolate por algun alimento (Chavez Rodriguez et al., 2008).

3.11.8. Salud bucal. El chocolate posee los taninos que resisten a una enzima
gue provoque la carie y la grasa entorpece que el aztcar se pegue en los dientes.
El chocolate también contiene el calcio y el fluoruro que en su vuelta fortalecen

los dientes y las cavidades de la lucha (Chavez Rodriguez et al., 2008).

3.11.9. Arterias mas flexibles. Comer chocolate mejora la funcién endotelial de
las arterias; las hace més flexibles (Chavez Rodriguez et al., 2008).

3.11.10. Es bueno para la tos. Podria ser utilizado para tratar la tos persistente y
fabricar medicamentos muy efectivos contra este malestar (Chavez Rodriguez
et al., 2008).

3.11.11. Para estudiar. En época de los examenes la alimentacion es muy
primordial y no debemos descuidarla. Consumir chocolate en tiempo de
examenes ayuda a disminuir los niveles de estrés. Aquellos alimentos que
contienen mucha azucar no son aconsejables, pero el chocolate es la excepcion
(Chévez Rodriguez et al., 2008).

3.11.12. Para la longevidad. La funcién antioxidante del fenol puede ser el
causante de la longevidad. El fenol se encuentra en el chocolate. Y el cacao,
puede impedir la oxidacion del colesterol ubicado en las lipoproteinas de baja
densidad (LDL) y puede realizar la accién inmune, conduciendo a una
disminucién del peligro cardiaco y del cancer (Chavez Rodriguez et al., 2008).

3.11.13. Reduce el colesterol. EI consumo habitual de cacao contribuye a la
reduccion de hasta un 30% los niveles de colesterol total y hasta un 40% el nivel
de triglicéridos, a largo plazo, su consumo podria ser un factor de proteccién
contra las afecciones cardiovasculares. Ademas, la fibra de cacao puede ejercer
una proteccion sobre las células epiteliales del intestino grueso, lo cual podria
tener especial interés en la proteccion de enfermedades degenerativas, como el
cancer de colon (Chavez Rodriguez et al., 2008).
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3.12. USOS Y DERIVADOS

Tabla N° 3: Productos derivados y subproductos del cacao.

Producto

Usos

Aceite de cacao

Elaboracion de chocolate, confiteria, también
puede ser usado como materia prima de la
industria cosmética (cremas y jabones) y ademas

en la industria farmacéutica.

Pulpa de cacao

Produccién de bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas.

Cascara

Puede ser utilizado como comida para animales

en general.

Elaboracion de jabon y como fertilizante de

cacao, vegetales y otros cultivos.

Jugo de cacao

Elaboracion de jaleas y mermeladas.

Polvo de cacao

Ingrediente en casi cualquier alimento: bebidas
chocolatadas, postres de chocolates como
helados y mousse, salsas, tortas y galletas.

Pasta o licor

cacao

de

Elaboracion de chocolate

Fuente: Minagri, 2018.

3.13. PERSPECTIVAS DE DESARROLLO DEL CACAO EN LA REGION

LORETO

3.13.1. Ubicacién Geogréafica de la Region Loreto.

La Regién de Loreto, es la misma que se halla ubicada en la zona Nor oriental
del territorio peruano entre las coordenadas de 00° 01'36”, al 08° 41’36’ ’ latitud
Sury de 69°56”05” al 77°48°20” longitud Oeste. La superficie aproximada de su
territorio es de 368,852 Km2, que representa el 28.7% del territorio nacional, el

48% de la selva peruana y el 5.1% de los bosques continentales (INEI citado por

GOREL, 2008).
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3.13.2. Demarcacion politica de la Regién Loreto

Loreto es la regidon que tiene mas limites internacionales, por el noroeste
limitando con la Republica del Ecuador, por el norte y noreste Republica de
Colombia, por el este Republica del Brasil, por el sur Region Ucayali y por el
oeste Regiones de Ucayali, Huanuco, San Martin y Amazonas.

Tiene una importancia geopolitica porque tiene un perimetro de frontera de 4,300
Km. que limita con los paises de Ecuador, Colombia y Brasil. Esté dividida en 07
provincias, las cuales son: Maynas, Mariscal Ramén Castilla, Loreto, Requena,

Datem de Marafion, Alto Amazonas y Ucayali.

FARICOR CAETIL

Figura N° 01: Mapa de la Regidn Loreto

Fuente: Gorel, 2008

Loreto posee un clima tropical, con una temperatura media anual minima de
22°C y maxima de 32°C, oscilando excepcionalmente a un minimo de 17°C
algunos dias entre junio y julio, y a un maximo de 36°C entre octubre y enero. La
humedad relativa del aire es de 84 por ciento, con ligeros cambios, y la
precipitacion pluvial, entre los 2 000 y 3 000 m.m. anuales (Gorel, 2013).

3.13.3. Aspectos criticos para el desarrollo de la industria del cacao en la
region Loreto

Segun el reporte emitido durante el primer semestre del 2018. La region Loreto
es la més extensa del Pera, con un area equivalente a 29% del total. La region
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posee el 2% de la produccién y el 3% de la poblacién, siendo la segunda region
de menor densidad después de Madre de Dios (Mincetur, 2018).

Las principales actividades econdmicas de la region Loreto son el comercio (20%
de su PBI) y el agro (11%). Ademas, aparece como el segundo productor
nacional de petroleo (29% de participacion) después de Piura (Mincetur, 2018).

Otros 2%

MNo Tradicional Pesquero 9% * Peces ormnamentales
31%

Agropecuario 10% * Cacao

Maderas vy i} o N
#® Madera aserrada

Aceite crudo de

Petroleoy gas

T .
radicional mle petrdleoc
69%
Tipo de producto Sectores Productos
exportado

Figura N° 02: Exportaciones de Loreto por tipo y sector (2017).

Fuente: Sunat en Mincetur, 2018.

3.13.3.1. El tipo de suelo: Loreto posee una subregion de alturas, de 120 a 180
m.s.n.m., conformado por terrazas y colinas bajas inundables con las grandes
crecientes de los rios. Son suelos que tienen pH acido (menor de 4.5), de baja
fertilidad y de textura entre arenosa y arcillosa. Son utilizados sembrios
permanente como frutales tropicales y pasturas (pijuayo, arazd, camu-camu,
castafia, cocona, marafion, guandbana, uvilla, caimito, citricos, copoazu,
brachiaria, etc.), cultivos anuales (arroz, maiz, mani, cacao, caupi, yuca, platano,
etc.) (Gorel, 2008).

El suelo presenta caracteristicas muy particulares, hallandose suelos aluviales
o formaciones que deja la vaciante de los rios, con buena fertilidad natural, que
en el presente son los que favorecen la siembra de cultivos temporales

principalmente de arroz, con riesgo de pérdidas de la produccion por las
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inundaciones y repiguetes repentinos por accion de la creciente de los rios
amazonicos. Posee ademas suelos de altura de mediana a baja fertilidad donde
se practica una agricultura migratoria y de subsistencia. La capacidad de mayor
uso de las tierras en la regién Loreto, es 0.20% tierras buenas para cultivos en
limpio, 0.13% asociaciones de tierras aptas para cultivos en limpio y
permanentes, 4.70% asociaciones de tierras aptas para pastos y sembrios
permanentes, 0.07% asociacion de tierras aptas para pastos, 64.84% tierras
aptas para produccion forestal, 12.28% asociaciones de tierras para produccion
forestal y proteccién, 8.37% tierras para produccion forestal, 3.66% tierras para
proteccion, 7.89% asociacion de tierras de proteccion y produccion forestal y
16.68% cuerpos de agua (Gorel, 2008).

3.13.3.2. El impacto negativo del clima: se centra principalmente en las
precipitaciones intempestivas; toda vez que genera incremento en el caudal de
los rios amazobnicos, causando desbarrancamientos e inundaciones de los
principales sembrios de seguridad alimentaria (arroz, maiz, yuca, platano), entre
otros (Gorel, 2008).

3.13.4. Analisis de FODA del sector agrario en la region Loreto

A continuacion, se presenta el analisis de FODA (segun Gorel, 2008) para

generar industria del cacao en la region Loreto.
3.13.4.1. Fortalezas

Diversas entidades publicas y privadas a favor del sector agrario.
Disponibilidad de recursos naturales renovables.

Capacidad técnica de las entidades del sector.

Disponibilidad de suelos para el crecimiento de la actividad agropecuaria.
Disponibilidad de agua abundante y constante para riego.

Disponibilidad de mano de obra para el agro.

YV V. V V V V V

Agricultores conocedores de técnicas tradicionales en el uso y manejo de

plantas y cultivos con minimo empleo de agroquimicos.
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3.13.4.2. Debilidades

>

YV V V VY

YV V VYV V

>
>

Débil liderazgo entre instituciones publicas y privadas para el desarrollo
del sector.

Insuficiente organizacion y lenta modernizacién del Sector Agrario.

Débil gestiobn empresarial de las organizaciones de productores.

Poca calidad y uso de la informacion agraria.

Poco personal calificado y desmotivacion de los recursos humanos en el
sector publico agrario regional.

nulidad de paquetes tecnoldgicos para cultivos de cacao.

Poca cultura crediticia por parte del productor agrario.

Altos costos de transporte para acceder a los mercados.

Esporadica y poca capacitacion y asistencia técnica en técnicas
productivas, agroindustriales, gestién empresarial y mercados.

Elevada dispersion de los predios agricolas que encarece los servicios
agrarios.

Gran cantidad de terrenos sin titulos de propiedad.

Resistencia al cambio e informalidad de la actividad agraria.

Uso inapropiado de los recursos naturales.

3.13.4.3. Oportunidades

>
>
>
>
>

Y VY

Demanda de productos organicos (cacao) para mercados crecientes.
Buen aprovechamiento de la agro biodiversidad en la region.

Existencia de tratos comerciales internacionales.

Existencia de mercado regional y nacional.

Aumento de la inversion privada para la produccién y transformacion de
productos regionales.

Buen uso del marco legal para la promocion de la inversion privada.
Capacitacion a través de medios virtuales.

Admision a recursos de cooperacion técnica y financiera internacional

(Alianza cacao Peru).
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3.13.4.4. Amenazas

» Poca seriedad en la politica agraria.

» Limitada asignacion presupuestal al sector publico agrario.

» Eliminacion de beneficios tributarios.

» Aumento de la importacion de cacao e insumos que sustituyen a la
produccion local.

» Disminucion de la fertilidad de los suelos de alturas.

» Aumento del uso excesivo de agroquimicos.

» Escasos insumos para la produccion de cacao: semillas certificadas,
otros.

» Expansién de plagas y enfermedades debido a la limitada accion de
control sanitario.

» Ocurrencia de fendbmenos naturales adversos debido al cambio climatico.

» Narcotréfico (cultivo de hoja de coca).

» Inoportuna y limitada cobertura crediticia por parte del sistema financiero.
3.13.5. Razones para que el cacao se industrialice en la region Loreto

3.13.5.1. El precio: El cultivo del cacao, provee ingresos constantes para el
campesino, por 30 afios consecutivos, cuyo trabajo en chacra es muy rapido y
gue puede recoger cada quince dias. El precio de exportacion del cacao es de 3
dolares por kilogramo y el agricultor recibe en campo 2.40 doélares, un precio
bueno en cuanto a productos agricolas se refiere. Al quinto afio, en plena
produccion, una hectarea llega a producir hasta 2 mil kilogramos, quedando para
el productor un ingreso de 4 mil 800 ddlares al afio. El Peru genera cerca del 1%
del cacao que se vende en el mundo, por ello, las opciones de crecimiento en
este sector son buenas, mas aun, la expectativa es mas ahora que China ha
comenzado a consumir cacao. En poco tiempo se estima que habra mil 300
millones de chinos a quienes alegrarles su vida con chocolate producido a base
de fino cacao peruano (...). En estos tiempos, el Perlu genera mas de 30 mil

toneladas de cacao (Cerron, 2012).

3.13.5.2. Es multibeneficioso: Hablar de chocolate es hablar de semillas de

cacao, manteca de cacao y licor del mismo, es decir, el chocolate es el principal
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producto de los granos de cacao; sin embargo, existen otros derivados de esta

preciada semilla (ver tabla N° 03).
3.13.5.3 Pulpa o mucilago de cacao

Algunos estudiosos de México, reportan que la produccién de cacao viene desde
épocas precolombinas, y han investigado su uso como fuente de fibra para
galletas y como fuente de pectinas para mermeladas artesanales organicas
(Franco Castillo et al., 2010).

3.13.5.4. Bebida no alcohdlica a partir del mucilago de cacao:

Hoy en dia hay un interés por el consumo de bebidas no alcohdlicas, tales como
las gaseosas, refrescos y jugos; estas bebidas son producidas con insumos
sintéticos, tales como: acidulantes, saborizantes, estabilizantes, colorantes y
preservantes. Por lo habitual, estas bebidas tienen altos niveles de azucar, no
aportan requerimientos nutritivos y es un riesgo para la salud. En el Perq, el
exudado de los granos de cacao y la placenta son desechados en el momento
de cura, pese a que estos contienen caracteristicas organolépticas agradables

como olor y sabor (Rojas Sosa, 2017).

La bebida no alcohdlica a partir del mucilago de cacao mostré en un estudio una
caracterizacion sensorial de 7,5 puntos en una escala hedonica de 9 puntos. Se
elaboré una bebida no alcohdlica con buen valor energético a partir del mucilago
de cacao con un aporte energético de 60,37 Kcal por racion de 100 gramos
(Rojas Sosa, 2017).

El almacenamiento por 60 dias de la bebida no alcohdlica mostraba presencia
de microorganismos (Numeracion de bacterias aerobias viables totales, <
10ufc/ml., Numeracién de hongos <10 ufc/ml., recuento de levaduras <10 ufc/ml
y determinacion de coliformes totales <2 ufc/ml.) dentro de los limites admitidos
segun NTS N° 071 MINSA/DIGESA V-01 (2008) y calificada sensorialmente,
dando el factor de dilucion D 1:2 (1 de exudado y 2 de agua) la mejor
aceptabilidad de la bebida no alcohdlica formulada a partir del mucilago de cacao
(Rojas Sosa, 2017). En la figura N° 03, se observan las operaciones y la
tecnologia aplicada que se han seguido para la elaboracion de la bebida no

alcoholica a partir de mucilago de cacao.
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3.13.5.4.1. Tecnologia aplicada para obtener la bebida no alcohdlica a partir del

mucilago de cacao:

1) Prensado de las almendras mucilaginosas: Para este proceso se disefié una
caja-prensa de acero inoxidable de 30cm x 15cm x 15cm (altura, largo y ancho),
en su base se coloc6é una malla del mismo material, con orificios redondos de
2mm de diametro; en la parte superior de la caja-prensa se colocé una tapa
donde se asegurd con un peso necesario para ejercer las presiones requeridas

para ejecutar el ensayo (Rojas Sosa, 2017).

2) Pasteurizacion: ElI motivo principal de este tratamiento, en los alimentos de
caracteristica acida (pH<4,5), es bajar la carga microbiana y la interrupcion de la
actividad enzimatica, y lograr la inocuidad del producto. Las condiciones minimas
de tratamiento para la pasteurizacion fueron de 90 °C en 20 segundos (Rojas
Sosa, 2017).

Mazorcas en Optirmas
Recepcic’nn de materia Prima e insurmos condiciDl’leS W |impias

( FPesado j
De acuerdo al grado de madurez
selecciGn yw Clasificacidn N
presencia de enfermedades
. e Con Hipoclorito de sodio a 100ppmm
Lavado y Desinfecc cn w enjuagado en agua potable
[ o - ] Cuchillos de acero inoxidable
Separacicdgn de almendras rManualmente
mucilaginos as
Prensado de las almendras
mucilaginos as
4' T=: 80°C
E Estabilidad del exudado ] t: 60 s.
E Estandarizaci Gn J D a-2
S _ L T=: 90O=C
aste urizaci on t: 20 =,
( Enwvasadoa j T=: 8r7°C
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Figura N° 03: Obtencién de bebida no alcohdlica a partir del mucilago de cacao.

Fuente: Rojas Sosa, 2017.
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3.13.5.5. El polvo de cacao.

El polvo de cacao, proviene del mismo proceso de prensado por medio del cual
se obtiene la manteca. Se emplea en la industria chocolatera como un paso
intermedio en la preparaciéon de confituras de chocolate y productos para untar.
La versién mas conocida incluye la elaboracion de bebidas bajo distintas marcas
comerciales en las que suele combinarse con leche (batidos) con la intencidon de
dar sabor de chocolate a la leche. En reposteria se emplea en distintas
decoraciones, una de las mas conocidas es el tiramisu, decoraciones de bebidas

como el café moca, el cappuccino, etc. (Andino Payero, 2017).

La industrializacibn del cacao en grano tiene procesos como: tostado,
descascarillado, alcalizacion y molienda, obteniendo el licor de cacao. La
extraccion de la grasa del licor de cacao a través de la técnica del prensado
permite conseguir la manteca de cacao, dejando como residuo la torta de cacao.
Al pulverizar la torta se logra obtener el polvo de cacao, que tiene multiples usos

en la industria alimentaria.

La industria de cacao y sus derivados, concentra al conjunto de actores
econdmicos que se esmeran a la actividad agricola de cultivo de cacao destinado
como materia prima para la manufactura de chocolate y otros productos
derivados (como licor, manteca, torta y cacao en polvo). Acorde a la Clasificacion
Industrial Internacional Uniforme de todas las actividades econémicas (CIIU,
revision 4) (Acebo Plaza & Rodriguez, 2016).

Tabla N° 4: Actividades relacionadas a la industria del cacao.

Categoria Clasificacion industrial internacional uniforme Rev. 4
Seccion A Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca
Divisionn 01 Agricultura, ganaderia, caza y actyv. conexas
Grupo 014 Culovo de plantas perennes
0127 Cultvo de plantas con las que se preparan
bebidas
Seccidn C Industrias Manufactureras
Divisidon 10 Elaboracion de productos alimenticios
Grupo 107 Elaboracién de otros productos alimenticios
1073 Elaboracion de cacac v chocolate v de
Clase .
productos de confiteria

Clase

Fuente: Acebo Plaza y Rodriguez 2016 de ONU 2008.
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3.13.5.6. La manteca de cacao

Se utiliza como insumo en la elaboracion del chocolate para proveerle los
caracteres sensoriales y fisicos, propios de este producto. Esto se debe gracias
a la composicion exclusiva de esta grasa vegetal. El uso correcto de sus
propiedades como: punto de fusién, cristalizacion y solidificacion; van a permitir
lograr un producto final de acuerdo a las exigencias de la demanda del

consumidor (Diaz Vélez et al., 2004).

El ingrediente como la manteca de cacao es el insumo de mayor peso en el costo
del chocolate. Constituye aproximadamente una tercera parte en el contenido
del producto y es la responsable de sus cualidades tan reconocidas por el publico
consumidor, tales como: la dureza, la rapida y completa fusién en la boca, el
brillo y la vida util. Es una grasa polimorfa, extraida de la semilla del Theobroma
cacao (Diaz Vélez et al., 2004).

3.13.5.6.1. Proceso de obtencion de la manteca de cacao, segun (Diaz Vélez et
al. 2004).

a) Recoleccion: los frutos maduros del arbol de cacao se cortan y se abren a filo
de machete. Después con la mano se sacan los granos que contiene la fruta,
para separar de la pulpa.

b) Los granos de cacao se limpian desechando los materiales extrafos.

c) Fermentacion: los granos se les deja fermentar 2 0 3 dias en el mismo sitio
donde se producen, cubiertos de hojas de platano.

d) Secado: se recogen los granos y son llevados hacia unas esteras donde se
riegan bien y se dejan secar al sol.

e) Para aprovechar el sabor y el color del chocolate, los granos se tuestan. La
temperatura, tiempo y el grado de humedad que intervienen en el tostado,
dependen del tipo de grano usado y el tipo de chocolate o producto que se desee
elaborar.

f) Los granos se trituran y en un ciclon se desechan las cascaras.

g) El cacao ya sin cascara pasa por una alcalinizacion, por lo comdn con
carbonato de potasio, para realzar el sabor y el color.

h) Los nibs (trozos de cacao triturado) se muelen para producir el licor de cacao

(producto que se obtiene del molido del cacao tostado, descascarillado,
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practicamente sin germen y sin desechar o adicionar ninguno de sus
constituyentes). La temperatura y grado de molido cambia de acorde al tipo de
grano usado y al producto deseado.

I) El licor de cacao se prensa para extraer la manteca de cacao la cual simboliza
un 50 % del peso total, dejando una masa sélida denominada torta de cacao. La
cantidad de manteca extraida del licor es manejada por los productores de tortas
de cacao de diferentes proporciones de grasa.

]) El proceso ahora toma dos caminos distintos. La manteca de cacao se usa
para producir chocolate. Por otro lado, la torta de cacao se tritura en pequefos

granulos que luego se pulverizan para tener el polvo de cacao.

k) El licor de cacao se utiliza para elaborar chocolate, con solamente agregar
manteca de cacao. Se adicionan otros ingredientes como azucar, leche, agentes
emulsificantes, las cantidades de éstos dependen del tipo de chocolate a

elaborar.
3.13.5.6.2. Tecnologia aplicada para mejorar la manteca de cacao:

El procesamiento del chocolate debe entonces adaptarse a este polimorfismo de
la manteca, y obtener un tipo de cristal denominado B (V). Esto se logra mediante
un proceso térmico especifico llamado templado o atemperado, en el que se
alcanza una distribucién optima de los cristales que produce un chocolate con

caracteristicas de brillo, estabilidad y dureza adecuada (Diaz Vélez et al., 2004).

Si esta operacion se llega a omitir o quiz& se realice incorrectamente, la vida Util
del chocolate sera de algunos o pocos meses, luego de los cuales se puede
apreciar la aparicibn de manchas sobre la superficie del mismo, fenébmeno
conocido como 'fat bloom’, originado en la migracién de la grasa desde el interior

del producto a la superficie (Diaz Vélez et al., 2004).

3.13.5.7. Capacidad antioxidante del grano de cacao

Los polifenoles hallados en el grano de cacao se acumulan en las células
pigmentadoras de los cotiledones y dependiendo de la cantidad de antocianinas
estas células pueden llegar a presentar una pigmentacién purpura oscura. Los
grupos de polifenoles mas ricos en cacao son metabolitos tipo flavonoide,

especialmente 3 grupos basicos con un ndcleo comun tipo flavan-3-ol: 1)
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catequinas (37%), 2) antocianinas (4%) y 3) proantocianidinas (58%). La
principal catequina es (-) epicatequina, la misma que representa el 30% del

contenido de polifenoles del grano.

Segun (Gil Quintero, 2012 cita a Kim, 1984), otras catequinas minoritarias, tales
como: 1) (+)-catequina, 2) (+)-gallocatequina y 3) (-) epigallocatequina. La
fraccion de antocianinas consiste basicamente de cianidina-3-arabinosa y
cianidina-3-D-galactosa y entre las procianidinas, las mas abundantes son las
unidades diméricas, triméricas y oligoméricas de epicatequina y flavan-3,4-diol
(Gil Quintero, 2012 cita a Romanczyk, 1997).

En investigaciones previas fueron demostrados que el contenido total de
polifenoles solubles en los granos de cacao secos y desengrasados del tipo
Forastero, esta entre 10-15%, donde el contenido de (-)-epicatequina varia entre
34.65 y 43 mg/g (Gil Quintero, 2012 cita a Kim, 1984), mientras que los cacaos
Criollos poseen solo 2/3 partes de este contenido (Gil Quintero, 2012 cita a
Lange, 1970).

3.13.5.8. Teobromina / cafeina

La teobromina y la cafeina hacen mas del 99% del contenido de purinas en la
especie Theobroma cacao, casi todo lo restante son trazas de teofilina y
salsolinol. Estos alcaloides no muestran cambios quimicos durante la
fermentacion, pero pierden alrededor del 20% de la teobromina presente en los
cotiledones frescos en el proceso de la fermentacién por difusién en los tejidos y
ademas migran a los tegumentos de las almendras, el mismo que contenido va
en aumento considerable. Esta pérdida de teobromina es en gran parte
responsable de la disminucion del amargor de las almendras “bien fermentadas”
y por tanto es responsable relativamente menos amargo del cacao Criollo que
presenta un contenido menor de la base purica (Wakao, 2002 citado por Espin,
2007).

El cacao tiene gran cantidad de grasas y carbohidratos, estos nutrientes aportan
energia al organismo. El cacao como materia prima posee vitaminas como: la
tiamina (B1) y el acido félico. Otros elementos beneficiosos del cacao son los

componentes fitoquimicos (no nutritivos), entre ellos estan: la teobromina, que
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aun siendo de la familia de la cafeina tiene un efecto estimulante mucho menor
y los polifenoles (antioxidantes), compuestos que permiten evitar la oxidacion del
llamado mal colesterol (LDL-c) y que han sido emparentados con la prevencion
de los trastornos cardiovasculares y con la generacion de las defensas del

organismo (Chavez Rodriguez, 2008).

Los alcaloides de teobromina y la cafeina constituyen mas del 99% de los
componentes del cacao, y lo sobrante son trazas de teofilina y salsolinol. Por lo
general el contenido de alcaloides esta tipificado por el genotipo de la especie,
asi como la maduracion de la semilla, los contenidos de teobromina y cafeina es
menor a medida que se incrementa la fermentacion a un 24% en el cacao de
fincas comerciales y en un 15 % en el cacao “Fino” (Belitz en Wakao, 2002

citado por Bedoya, 2016).

Tabla N° 5: Contenido de Teobromina de Cacao en sus diferentes etapas de

beneficio.
Duracion de la Cascara seca de Cotiledon desgrasado
fermentacion Teobromina %% secos Teobromina %

0 0,28 2,96

2 0,28 3,05

4 2,35 2,57

[ 2,35 2,36

8 2,33 2,23

10 2,33 2,22

Fuente: Wakao, 2002 en Bedoya, 2016.

Tabla N° 6: Relacion Teobromina/Cafeina

Grupos Valor de Teobromina / Cafeina
Cacaos Forasteros 15-10
Cacao Trinitario 2-10
Cacaos Criollos 2-1

Fuente: Hasing H. 2004 en Bedoya, 2016.
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3.13.5.9. ¢ Qué variedad de cacao es el mejor para ser industrializado?

Actualmente hay tres tipos de arboles de cacao: criollo, forastero vy trinitario; y
dos calidades de granos de cacao: finos o de aroma y corrientes. Los granos
corrientes son utilizados en productos que necesiten gran cantidad de cacao y
sirven para elaborar manteca de cacao (comprenden un poco mas de 90% de la
produccion mundial de cacao). Los granos finos o de aroma tienen una demanda
creciente, cuyos elementos particulares requeridos por el consummidor son:
sabor, aroma y color, estas caracteristicas son necesarias para elaborar
chocolates finos de alto valor, dirigidos a segmentos de publico consumidor mas
exigente. La industria de procesamiento de los granos tiene dos segmentos
claros: 1) Produccion de semielaborados (insumos para productos alimenticios,
cosmeticos y de salud), y 2) Manufactura de chocolate como producto final
(Acebo Plazay Rodriguez, 2016).

3.13.5.10. ¢ Debido a su resistencia y rendimiento?

Los sembrios de cacao, en su mayoria son de la variedad Forastero, los mismos
gue son hibridos de diversas variedades de Forastero o un cruce de Criollo y
Forastero. Para los cultivos se prefieren los hibridos por que este tipo de cacao
presenta mayor resistencia a enfermedades identificables y por un significativo
rendimiento, representado en una tonelada superior por hectarea (ha). Por
ejemplo, las fincas de cacao cultivadas con el sistema tradicional de supervisién
minima pueden rendir normalmente de 300 kg a 500 kg/ha al afio y los nuevos
hibridos cultivados comercialmente en condiciones agricolas 6ptimas, llegaron a
producir hasta 2.500 kg/ha (Centro de Comercio Internacional UNCTAD/OMC,
2001).

El mercado mundial diferencia dos grandes categorias de granos de cacao
segun sus cualidades de sabor que le dan un uso comercial: finos o de aroma
(fine or flavour cocoa beans) y corrientes (ordinary or bulk beans). ICCO indica
gue por lo general los granos finos vienen de las variedades criollo o trinitario, en
tanto que los granos corrientes vienen de la variedad Forastero. Sin embargo,
excepciones como la variedad Nacional (sabor Arriba) en Ecuador que es
apreciada como Forastero pero que origina cacao fino o de aroma, mientras que
existen granos de Camerun producidos por arboles trinitarios pero que son
considerados como corrientes (Acebo Plaza & Rodriguez, 2016).
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Los granos corrientes son utilizados en productos que requieren grandes
cantidades de cacao y ademas sirven también para producir manteca de cacao;
en la actualidad equivalen a mas de 90% de la produccion en el mundo. En cam
io los granos finos o de aroma aportan componentes particulares tales como:
sabor, aroma y color que serviran para producir chocolates finos (con sabores
diversos: como frutal, floral, herbal, asi como para enriquecer y balancear bases
de chocolate). En el presente, la utilizacion de granos de cacao fino o de aroma
se da en recetas basicas, principalmente para un nimero cerrado de productos
de alto valor dirigidos a segmentos muy exigentes, tales como chocolates negros
con un alto contenido de cacao (60%-80%) o chocolates de origen concreto; pero
la demanda por cacao fino o de aroma ha empezado a crecer rapidamente
(Acebo Plaza & Rodriguez, 2016).

La industrializacion del cacao no esta en funcién de la variedad del mismo sino
a la demanda del mercado internacional.

3.13.5.11. Exportaciones de cacao de Loreto en el 2018

En el primer semestre del 2018, prevalecio las ventas de aceite crudo de petréleo
(+20,6 millones) por la reactivacion parcial del bombeo en el ramal norte del
Oleoducto Norperuano. Afiadiendose, una recuperacion de las ventas de madera
aserrada (+121%), peces ornamentales (+34%), madera tropical (+26), palmito
en conserva (+10%), y cacao (+45%) que contribuyeron al resultado total de la
region.

Tabla N° 7: Exportaciones de Loreto (US$ millones)

Anual Crec % Enero - Junio

Sector - M ! Crec %
ector - Mercado ec e
Empresa 2016 2017 17/16 2017 2018 18/17
Sector 27,3 22,4 -18,1% 13,2 279 Sectores
Petrdleo y gas natural 11,7 9,5 -19% 6,7 22,7 Pesquera 6,9%
Pesquero 3,0 2,8 5% 14 1,9 Agrapecuaria 5,7%
Agropecuario 55 4,6 -18% 2,4 16 Petréleoy gas ) Maderas \{:apﬂﬁs
4,6
Maderas y papeles 55 4,2 -24% 16 1,3 natural 81,1%
A Metal mecanico 1,6%
Metal mecanico - 1,2 - 1,0 0,4
Otros0,1%
Otros 1,6 0,1 -93% 0,1 0,0
Mercados 27,3 22,4 -18,1% 13,2 279 Mercados
Chile 0,8 04 -52% 0,2 20,7 colombia 6%
Colombia 5,0 54 7% 2,7 1,8 )
Chi 0,9 3,5 281% 19 13 32% Chile 7a% Chine 5%
ina " g ' ' ] ‘ México 3%
México 3.3 1,7 -48% 0.4 0,9 99%
EEUU 2%
EEUU 34 1,4 -58% 1,1 0,4 -63%, ‘
Otros 10%
Otras 14,0 10,0 -28% 6,8 2,8 -59%,
Empresas 27,3 22,4 -18,1% 13,2 27,9 111,0% Empresas
Pacific Stratus Energy 17,3 - _ 62,0% Pacific Stratus Energy
Peripetro - - - 33 - - 11,8% Perdpetro
Petroperii 11,6 9,3 -20% 67 19 71% Go% Petropert
Acuatrade 24 1,8 -25% 0,9 1,0 %) 37 Acuatrade
Petrex 14 0,7 -A7% 0,6 0,3 -39%|( | | o Petrex
Otros 11,9 10,5 -12% Sl 4,0 -21%)|

Fuente: Mincetur, 2018.



Las exportaciones de la region fueron impulsadas por Pacific Stratus Energy
(+US$ 17 millones), que explicaron el 62% de las exportaciones de la region.
Asimismo, destaco el crecimiento de Perapetro (+US$ 3 millones). Empresas
pesqueras como Acuatrade (11%) y Aquarium Panduro (+7%); y la
agroexportadora Industrias del Shanusi (+106%).

Tabla N° 8: Exportaciones de Loreto por productos y destinos (US$ millones)

N Descripcion Principales Destinos Ancal Crech | Enero-unio | Crecs | Part. ¥
2016 2017 | 17/16 | 2017 2018 | 18/17 | 2018

1 Aceite crudos de petroleo Chile, Japdn - 00 - 00 2086 73,8%
2 Peces ornamentales China, Japon, EEUU 238 27 4% 13 18 4% 6,4%
3 Residual 6 Colombia, Rep. Democratica del Congo 24 4,0 68% 20 14 -28%|  5,2%
4 Maderas aserradas México, Chile, Cuba 16 15 -11% 04 08 121%  29%
5 Reptiles vivos China, EEUU, Hong Kong 2] 20 -26% 14 05 4% 19%
6 Los demds diesel 2 Colombia 23 13 -45% 0,6 05 2% 17%
7 Demas cacao en grano Malasia, Italia, México 03 12| 242% 03 04 4% 14%
8 Maderas tropicales aserradas Cuba, México, Espafia 18 101 -43% 03 04 6% 15%
9 Palmitos conservados Argentina, EEUU 13 06| -56% 03 03 10%  10%
10 Partes de maguinas Kazajistan, Bolivia 01 00| -83% 00 03[ 1359% 1,0%
11 Grasasy aceites vegetales Francia, Reino Unido, Hong Kong 01 04 156% 0,2 02 1% 06%
12 Peces vivos China, Japan, Hong Kong 01 01| -19% 01 01 114%| 0,5%
13 Diesel B5 Brasil 01 02( 125% 01 01 1% 04%
14 Valvulas solenoides Paises Bajos, Kazajistan . 0,0 - 0,0 01 33808% 04%
15 Demds anim. vivos (exc mamif, rept, aves)  Espafia, Paises Bajos 00 01| 160% 02 01 0% 0,3%
Otros 115 T4 -36% 60 03| -954% 10%

-18,1% 111,0%

Fuente: Mincetur, 2018.

3.13.6. Condiciones favorables para la industrializacion del cacao en la
region Loreto

Loreto equivale el 1% de la produccion nacional, a pesar de las cualidades
benéficas con las que cuenta como el suelo fértil, radiacion y las lluvias
persistentes. El cacao de Loreto tendria que ser el producto emblematico de
Peru. Para el encargado de Operaciones de TAMSHI SAC, esto se basa en mitos
inculcados por afios sobre el suelo en Loreto y su baja produccion para el sector
agricola. Segun el encargado, esto viene cambiando gracias a los sistemas
agroforestales y buenas practicas del sembrio que se han originado en la
localidad de Tamshiyacu donde se busca desarrollar el cultivo de cacao mas fino
del planeta (La Regién, 2019).
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Loreto esta bendecida: No hay cadmio en sus suelos desde la Optica de la
exportacion, Peru es un pais con mucha capacidad para ser una potencia a nivel
mundial en la produccién y venta de cacao, No obstante, hace unos meses
cantidades de este producto bandera no fueron recibidos en Europa luego que
se encontrara presencia de un metal pesado como es el cadmio, en algunas
otras regiones del pais. Investigaciones han demostrado que no hay existencia
de cadmio en el suelo de Loreto por lo que tenemos una ventaja comparativa
con otros lugares donde también se produce cacao. El fruto de cacao es uno de
los productos agricolas que dan provision econdémica sostenible y estable a largo
plazo a pequefios agricultores, no como otros sembrios promocionados que

nunca han logrado dar sustento a pequefios agricultores (La Regién, 2019).

Nuestra cobertura de suelo, la commelina, que se halla en la selva peruana, y el
uso del 95% de la biomasa que originan los arboles de cacao como fuente natural
de materia organica, enriquece la tierra y mantiene la fertilidad del mismo en
forma sostenible. Por ende, incrementa la vida biolégica del suelo, minimiza el
uso de fertilizantes, los que son una fuente de metales pesados (La Region,
2019).

3.13.7. Promocion de la produccién del cacao por parte de Minagri

El 20 de julio del 2018, en la conferencia denominada: Politicas y Programas del
Sector Cacaotero Peruano que tuvo lugar en el marco del IX Salén del Cacao y
Chocolate, donde el viceministro de Politicas Agrarias del Ministerio de
Agricultura y Riego (MINAGRI), hablé las perspectivas de esta cadena
productiva, sefialando que la proyecciéon del MINAGRI es duplicar las

agroexportaciones con tendencia al afio 2021 (Minagri web, 2019).

En esa linea de trabajo, el viceministro indicé que para que esta actividad siga
en crecimiento, en produccion, en productividad y competitividad, el MINAGRI
viene promoviendo un trabajo multisectorial con los siguientes ministerios: de la
Produccion, de Comercio Exterior, de Turismo y Relaciones Exteriores,
debidamente coordinado con el sector privado y las organizaciones de
productores formales, todo con el fin de trabajar con eficiencia y de forma
estratégica esta cadena productiva.

La exportacion de cacao alcanzé importantes cifras como los 253 millones de
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dolares en el afo 2017, teniendo como los principales mercados de
consumidores: Holanda, Estados Unidos, Bélgica, ltalia, Alemania, Canada,

Espafia, Inglaterra, Malasia y Estonia (Minagri web, 2019).

3.14. ESPECIES DE CACAO

Hasta el dia de hoy, la especie Theobroma Cacao L. agrupa un total de 24
especies botanicas reconocidas. Sin embargo, el Theobroma Cacao L. es
cultivado solamente para producir Chocolate. Desde el punto de la dptica
botanica o genética, la especie Theobroma cacao L. se clasifica de la siguiente

manera.

3.14.1. Criollo: Son plantas que presentan debilidad fisiologica, con un
crecimiento lento, con menor rendimiento y ademas propenso a enfermedades y
plagas que otras variedades. El fruto se caracteriza por ser muy dulce y generar
un chocolate de menor amargor y ademas es de mejor calidad. Su sabor es
agradable, complejo y suave, y su aroma intenso, lo hacen una variedad de
cacao exclusivo y requerido en los mercados muy exigentes del mundo
(Armando & Urrego 2016).

3.14.2. Forastero: En relacion a la cata, esta variedad de cacao es intenso y
muy amargo, sutilmente agrio; con mucho tanino y astringencia. Tiene una gran
fuerza aromatica, pero sin finura ni diversidad de sabores. Sin embargo, tienen
un buen rendimiento, presentan un arbol vigoroso, cosecha precoz y presentan

resistencia a las plagas (Armando & Urrego 2016).

3.14.3. Trinitario: Muy aromatico que el Forastero y con mayor vigorosidad que
el Criollo. Estéa en el rango de 10% a 15% de la produccion mundial (Morales &
Borda, 2015 en Armando & Urrego, 2016).

Una variedad valiosa de cacao, cuyo cadigo de tipificacion es CCN-51, el mismo
gue es una variedad de cacao convencional originado en el Naranjal, provincia
de Guayas en Ecuador, en el afio 1965, por obra del agronomo Homero Castro
Zurita. El nombre CCN se debe a la alusion siguiente: Coleccién Castro Naranjal
y el 51 al nUmero de cruces realizados para precisar la variedad deseada. Esta

variedad de cacao ha ganado gran popularidad entre los agricultores por tener
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cualidades de alto rendimiento por hectarea. Es auto compatible por no requerir
de polinizacién cruzada para lograr su produccion; presenta un sembrio precoz
al dar produccién a los dos afios de edad; tiene una fortaleza al resistir ante las
plagas y enfermedades; se adaptan con facilidad a diversas zonas de clima
tropical; y presentan un alto porcentaje de grasa (54%), caracteristicas que lo
hacen muy cotizado por la industria. De forma contraria, carece de las cualidades
gue presenta el cacao fino de aroma (CFdA) al tener un sabor agrio y muy
astringente (ICCO, 2014b) (Centro de comercio internacional, 2001 en
Armando & Urrego, 2016).

Tabla N° 9: Cuadro comparativo de las diferencias entre el cacao criollo y el

forastero.
Arbol Débil y pequefio Robusto y grande
Hojas Grandes, color verde oscuro Pequefas, color verde claro
Mazorcas Forma cundeamor y angoleta Amelonado y calabacillo
Cascara Fina y suave Gruesa y dura
Superficie Rugosa Lisa
Almendras Blancas, violeta palido (rosado)y  Pigmentadas, violeta oscuro y de
de forma redondeadas forma aplanada
Plagas Susceptible Tolerantes
Sabor Fino Ordinario
Adaptacion Pobre y limitada Muy buena

Fuente: Batista 2009 citado por Armando y Urrego, 2016.

3.15. CLASIFICACION COMERCIAL DEL CACAO
3.15.1. Cacao convencional, basico, bulk, comin o normal

En las distintas partes del mundo, el negocio y la industria del cacao suelen usar
diferentes términos para nombrar la misma calidad de grano, el mismo que
equivale entre un 90% y un 92 % del volumen generado al afio. Como por
ejemplo, “Cacao basico” en EE.UU, “cacao comun” en Europa, bulk en ambos
mercados (esto suele referirse al cacao embarcado a granel sin sacos) y “cacao
normal”’. A esta variedad pertenece el cacao CCN-51 (Centro de comercio

internacional, 2001 en Armando & Urrego, 2016).

El cacao comun tiene procedencia en su mayoria, de lugares como Africa, Asia
y Brasil, y pertenecen basicamente al tipo de cacao “forastero”. Este tipo de
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cacao se destina en gran parte para tener que elaborar polvo de cacao, manteca
de cacao, aromatizante para las recetas domésticas, ademas en la preparacion

de bebidas instantaneas y varios otros alimentos (Armando & Urrego, 2016).
3.15.2. Cacao fino o de aroma

El cacao en grano con sus conocidas caracteristicas diferenciadas y apreciadas
por su aroma y sabor, que no pueden ser reproducidas usando otros tipos de
granos, le denominan en Europa “cacao fino”. El término mas comun que lo
denominan en los Estados Unidos es “cacao de sabor” (Armando & Urrego,
2016).

Este tipo de cacao: fino o de sabor, desciende de las variedades Criolla y
Trinitaria y tiene aromas y sabores caracteristicos de: frutales, florales, de
nueces y de malta. El sabor que presenta es caracteristico y lo hace diferente de
los deméas cacaos en el mundo (ICCO, 2013). Con este tipo de cacao se
preparan chocolates negros, tipo gourmet, con el objetivo de otorgarle a los
diferentes productos caracteristicas de un aroma y sabor muy especial
(Armando & Urrego, 2016).

Tabla N° 10: Grupos de cacao y distribuciéon geografica

1. Criollo América centra, Colombia y Venezuela

. Am F
2 azonas o Forastero del Peni, Ecuador Colombia, Bolivia y Brasil

Alto Amazonas
3. Guyanas o Forastero del Guyanas, Venezuela, Surinam, Guyana
Bajo Amazonas Francesa y Brasil
4_Nacional Ecuador (zona costera)
o Cruce de Forastero Bajo Amazonas y
5. Trinitario Criollo de Venezuela (Diseminados Africa Occid.)

Fuente: Morales y Borda 2015 en Armando y Urrego, 2016.

3.16. CALIDAD DEL CACAO EN LA CADENA PRODUCTIVA

El comercio internacional exige la calidad de los productos agricolas, de tal
manera que se ha convertido en un elemento importante para crear
competitividad en una economia del mundo globalizado (Somarriba, 2009 en
Armando & Urrego, 2016).
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Con relacion al cacao y la industrializacion para producir chocolate y derivados,
la “calidad” esta basado en un sentido muy amplio, donde se incluyen temas
como: sabor, pureza, caracteristicas fisicas y estos a su vez tienen una
repercusion sobre el rendimiento de manufactura, particularmente en la
produccion de almendra de cacao extraida la corteza. Es por ello que, los
diferentes aspectos de la calidad del cacao deben ser: sabor, pureza y
salubridad, consistencia, aprovechamiento de material comestible y las buenas
caracteristicas de la manteca de cacao. Finalmente para la industrializacion del
cacao debe considerarse los puntos clave que afectan la evaluacion de un
fabricante sobre el “valor” de una parcela particular de granos y el precio que

esté dispuesto a pagar por ella (Somarriba, 2009 en Armando & Urrego, 2016).

Ademas de las etapas de la cadena productiva del cacao, también el manejo y
procesamiento conducen al desenvolvimiento de la calidad y del sabor. El
desarrollo del sabor del cacao esta regido por la composicion genética del grano
(potencial genético de sabor), las actividades realizadas antes de la cosecha
repercuten sobre la incidencia de plagas y enfermedades, la etapa de post
cosecha (fermentacion y secado), y la manufactura (tostado, molienda y
conchado, etc.) (Somarriba, 2009 en Armando & Urrego, 2016).

Los productores tienen la misién de respaldar una produccion de buena calidad
mediante un buen control en la siembra del cacao (incluye control de plagas y
enfermedades), y estar atentos en la aplicacién de buenas practicas de manejo

en cosecha y post cosecha (Somarriba, 2009 en Armando & Urrego, 2016).

Finalmente, todas las etapas involucradas en la cadena productiva del cacao
deben encaminarse a dirigir una produccion final de granos fermentados y secos
de alta calidad para la venta interna y exportacion, y proporcionar condiciones
en el tiempo que dure el proceso de post cosecha (fermentacion y secado) que
aceleren los cambios bioquimicos necesarios dentro de los granos de cacao para
generar el aroma caracteristico esperado (genético) y sabor potencial

acostumbrado (Somarriba, 2009 en Armando & Urrego, 2016).
3.16.1 La calidad del cacao en el manejo tecnoldgico

El proceso de fermentacion de los granos es el acontecimiento que da origen al

sabor y color del chocolate, que va demorar segun el tipo de grano, los de tipo
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Forastero requieren cerca de 5 dias y los de tipo Criollo varia de 2 a 3 dias.
Seguido a la fermentacion, los granos de cacao deben ser secados para
disminuir la humedad de un 60% hasta un aproximado de 7.5% a través de la
exposicion al sol o también usando métodos artificiales, posterior a estos eventos
los granos estan listos para su procesamiento local o en el extranjero (Acebo
Plaza & Rodriguez, 2016).

Un elemento sensible incluido en los estandares operativos de la industria del
cacao y derivados esta en lo relacionado a las actividades de produccién y
procesamiento del grano. Existe la aceptacién concertada (voluntaria en algunos
jurisdicciones, y obligatoria en otras) de estandares reconocidos a nivel global
para temas generales, tales como: las “Buenas Practicas Agropecuarias”,
normativas de calidad I1SO, entre otras. Por la repercucion en el acceso a
mercados internacionales de muy elevado poder adquisitivo destacan los
esfuerzos cometidos a través de la Iniciativa Global de Seguridad Alimentaria
(GFSI, por sus siglas en inglés), cuya vision es “una vez certificado, aceptado en
todos lados” y se ha transformado en el referente contra el cual todos los
estandares de seguridad alimentaria se pueden evaluar . Segun SGS (2012) las
empresas que son auditadas y también certificadas a través de un esquema
aprobado por GFSI aumentan sus probabilidades de ser un proveedor
seleccionado para negocios de venta al menudeo y/o fabricantes que exigen de
sus proveedores mantener una certificacion aprobada por GFSI (Acebo Plaza &
Rodriguez, 2016).

3.16.2. Parametros fisicos y quimicos para medir la calidad organoléptica

del cacao.

En la cosecha se recogen los frutos buen estado, del cual se separan las
almendras que se colocan en recipientes especiales; después, en condiciones
adecuadas, sufren una serie de procesos fisicos y quimicos que dan lugar su
calidad. Un tema muy importante es que el cacao adecuadamente fermentado y
secado, genera el verdadero sabor a chocolate, lo que est4 determinado por su
patron genético (Palacios, 2008 en Vera Chang et al. 2014).
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3.16.2.1. Parametros fisicas, segun (Vera Chang, et al. 2014)

3.16.2.1.1. indice de semilla: Consiste en poseer el peso promedio (g) de 300
almendras fermentadas y secas escogidas al azar, se aplicara la siguiente

formula:
_ Peso de 300 semillas fermentadas y secas (g)
) 300

3.16.2.1.2. indice de mazorca: Es el nimero de mazorcas requeridas equivalente

a un kilogramo de cacao fermentado y seco, se recolectaran al azar 20 mazorcas
fisioldgicamente maduras sin sintomas de enfermedades por cada genotipo;
luego de sacar sus almendras se procede a fermentar y secarlas. Para

determinar el indice de mazorca se utilizé la férmula:

20 mazorcas (g)
IM = 1100
Peso de las almendras secas de 20 mazorcas (g)

3.16.2.1.3. Numero de almendras por mazorca: Se realiza el conteo del nimero
de almendras de cada mazorca muestreada y se calculd la media. Peso de 100
almendras. Se tomaran al azar 100 almendras fermentadas y secas y se
registrara su peso al azar, en gramos, usando una balanza de precision. Las
mismas que se utilizaran en la prueba de corte para obtener el porcentaje de
fermentacion. Porcentaje de testa: Consiste en determinar el porcentaje de
cascarilla que tenian las muestras respecto al indice de semilla, se usara la

formula:

Peso de la testa
Testa (%) = x100
Peso de 30 almendras

3.16.2.1.4. Determinacion del pH en la testa: El valor del pH de la testa se
registrara en 30 almendras de cacao. Lo primero es separar la testa del cotiledén;
posteriormente el cotileddn como la testa, de manera individual seran triturados
utilizando una licuadora y 100 mL de agua destilada, por un tiempo de 2 a 3

minutos. Con un potenciometro se procedera a realizar la lectura del pH.

3.16.2.1.5. Contenido de humedad: En la medicion del porcentaje de humedad
de las almendras de los clones (NTE INEN 173), se pesaran 2 g de muestra de

cacao esterilizado y molido previamente, las muestras se colocaran en una
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estufa “MEMMERT” y se incubaran a 130° C por 2 horas. El porcentaje de
humedad hallado en la almendra sera determinado en relacion del peso fresco,
por diferencia, empleando la férmula siguiente. Este pardmetro permite
determinar la calidad buena del cacao, (6 a 7% de humedad), de acuerdo a lo
indicado por Braudeau (1970) y Alvarez et al. (2007). Los mencionados autores
sefialan que las almendras con un variacion de humedad entre 6 y 7% no son
propensos a sufrir ataques de mohos.
W, — W,
Wo = ————x100
Wi

Donde:

v' WO = Peso de la Muestra (g)

v" W1 = Peso del crisol vacio.

v" W2 = Peso del crisol méas la muestra calcinada.

3.16.2.2. Pardmetros quimicos: Muestra el potencial para ser diferenciado entre

cacao fino y corriente.

3.16.2.2.1. Porcentaje de grasa. Se colocaran las muestras en estufa a 110° C
por 2 horas, después se transfieren al desecador por 30 minutos, se pesa 1 g de
muestra colocadas en el interior del dedal, tapadas con algodén y dispuestas en
el porta dedal, llevando los ganchos metalicos en el equipo goldfish segun la
norma técnica (NTE INEN 174 y 535). Se emple¢ la formula (Vera Chang et al.,
2014):
N
Grasa (%) = ———x100
Wi

Donde:

v" WO = Peso de la muestra

v W1 = Peso del vaso beaker vacio

v W2 =Peso del vaso mas la grasa
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3.16.2.3. La evaluacién organoléptica

3.16.2.3.1. Valoracion inicial: forma, color y aroma (Aguilar, 2016)

Al tomar una muestra de cacao se comienza la evaluacion de los granos con una

apreciacion visual, tactil, sabor y aroma general:

a) El lote y la muestra seran lo mas uniforme en cuanto a tipo de granos. Es
visible el lote con granos defectuosos cuando no se realizan los procedimientos

de clasificacion y seleccion de manera completa.

b) Los granos deberan tener una forma elipsoidal. Los granos que no cumplan
con esta forma y mas bien son aplanados es indicativo de un secado rapido-

arrebatado y es posible que presente alta acidez y amargor.

c) El exterior de los granos debe poseer un color de tierra colorada parejo,
muestras de cacao mas obscuras acusan un mal manejo durante el beneficio,

particularmente en el secado.

d) Al apretar el grano con los dedos se debe quebrar y deshacer con facilidad,
ademas la testa de la semilla o cascarilla cuando esta seca, se desprende con
facilidad. Si el grano esta compacto o se siente como hule, es sefial de que esta

sub fermentado o humedo, respectivamente.

e) La muestra debe poseer un olor suave y agradable a cacao-chocolate. No
debe percibirse aromas a humo, moho, medicina, combustible, olor fuerte a acido

acético (vinagre), ni lactico (queso, pescado, etc.) u otro indeseable olor.

g) Los granos con testa o sin ella se pueden morder y/o saborear. Con préactica
y pericia se puede determinar y calificar en lineas generales el grado de acidez,

amargor, astringencia y otros defectos del grano.

En la evaluacion organoléptica (también llamada evaluacion sensorial o cata) se
utiliza el sentido del gusto y olfato para reconocer atributos de sabor y aroma
como la intensidad de sabor a cacao-chocolate, acidez, amargor y aromas
fastidiosos del cacao, por ser estos requisitos del mercado global.

Esta evaluacion es mucho mas especifica, especialmente en dos aspectos: la

exhaustiva capacitacién de los catadores que se convertiran en el instrumento
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para realizar el protocolo de evaluacién organoléptica y la preparacion de las

muestras.

Para las evaluaciones sensoriales es bueno tomar en cuenta tres cuestiones
previas: la capacitacion a los evaluadores, la preparacién del licor de cacao y la

implementacién del protocolo de evaluacion sensorial.
3.17. PRODUCCION DEL CACAO EN LA REGION LORETO

Histéricamente la Region Loreto sembraba y producia cacao pero en escalas
menores a los que hoy se produce, los pueblos de la amazonia aprovechaban la
pulpa del producto para su consumo y poco interés le daban a la semilla, por la
falta de conocimiento para su aprovechamiento, pero cabe recalcar que en otras
regiones del pais y del resto del mundo desarrollados, su aprovechamiento y
produccion ya era una necesidad para producir especialmente chocolates y otros
derivados que el mercado exigia de su consumo. Hoy en dia gracias al gracias
al interés de las autoridades y de empresas privadas, la produccién del cacao en
la regidn Loreto ha venido creciendo en estos ultimos tiempos, generando un
gran impacto en su produccion y perspectivas con vias de crecimiento y de
desarrollo sostenido. Para hacer posible todo esto los técnicos vienen
capacitando a los productores en el manejo y cultivo de cacao en los lugares de

produccion.

Produccion Provincial de Cacao en el afio 2013. La produccion de cacao a nivel
de los distritos beneficiarios se puede observar que la provincia de Maynas tiene
la mayor cantidad de areas sembradas con 190 Ha y con menor &rea se
encuentra la provincia de Ramoén Castilla 10 Ha se muestra en el siguiente

cuadro.

56



Tabla N° 11: Produccién de cacao de grano seco por provincia - region Loreto

2013
Provincia N° de Superficie Produccion Periodo de
Productores | (Ha) (Tn) cosecha (Tn)
MAYNAS 121 190 133.0 FEBRERO-
NOVIEMBRE
UCAYALI 464 151 105.7 FEBRERO-
DICIEMBRE
ALTO 114 178 124.6 FEBRERO-
AMAZONAS DICIEMBRE
RAMON 30 10 7.0 FEBRERO
CASTILLA DICIEMBRE
TOTAL 729 529 370.3

Fuente: Agencia Agraria Loreto PROCREA, en Armas Pisco, ca. 2014

Tabla N° 12: Produccion de cacao en laregidon Loreto en los afios 2009- 2015.

PRODUCCION TN
2009 71
2010 128
2011 254
2012 583
2013 377
2014 522
2015 (Ene-Jun) 138

Fuente: INEI, 2018.

En la tabla N° 12, nos presenta la produccién del cacao en la regién Loreto, como
se observa la produccion va creciendo, en el afio 2009 la produccion es 71 tny
el 2015 la produccién hasta Junio subi6 a 138 tn. Esta estadistica nos muestra
gue en Loreto se esta trabajando para producir cacao y que se proyectan ara

alcanzar volimenes mas altos.

57



TablaN°13: Estadisticas del cultivo de cacao por region en el afio 2014.

Region Superficie Produccion Rendimiento | Precio en chacra

(ha) (t) (t/ha) (S/.71

Nacional 106,635 81,651 0.8 6,429
Amazonas 7.197 4,751 0.7 6.095
Avacucho 7.012 4.920 0.7 6.694
Cajamarca 1.273 1.068 0.8 5.704
Cusco 22.043 10.448 0.5 5.384
Huanuco 6.842 3.701 0.5 6.864
Junin 14.556 2.399 0.9 6.584
La Libertad 15 19 1.2 3.566
Lambayeque 30 28 0.9 7.093
Loreto 532 522 1.0 2.703
Madre de Dios 247 106 0.4 5.504
Pasco 1,004 965 1.0 4,412
Piura 1,166 644 0.6 3.397
Puno 304 240 0.8 7.675
San Martin 40,486 38,283 0.9 6.920
Tumbes 578 653 1.1 5.333
Ucayali 3.351 2.905 0.9 5.067

Fuente: MINAGRI, 2013.

En la tabla N° 13, se puede observar la produccién de cacao, en toneladas, por
Regién del Pert en el afio 2014, siendo San Martin la Regiéon que liderd la
produccion de cacao en dicho afio, con 38,283 toneladas; seguido por Junin con
12,399 toneladas; y en tercer lugar se ubicéd la Regién Cusco con 10,448
toneladas de cacao. La region Loreto esta en 522 toneladas, lo cual genera

expectativas de crecimiento en comparacion en otros afos.

El Ministerio de Agricultura y Riego, por medio del Proyecto Especial Desarrollo
Integral de la Cuenca del Putumayo — PEDICP, trabajando con la promocion de
la produccion del cultivo de cacao nativo de aroma generado el afio 2013, al dia
de hoy, tiene sembrado en chacras de agricultores, un total de 600 hectareas
de cacao, en las cuencas del Putumayo, Bajo Amazonas, Yavari, Ampiyacu y

Napo, dentro de la region Loreto (Minagri-Pedicp, 2018).

Para fomentar los Sistemas Agroforestales con cultivos de cacao, piscicultura y
crianza de aves domesticas, el PEDICP ha instalado 18 oficinas de extension
agropecuaria integramente implementadas y con personal especializado
permanente en la zona, quienes asisten capacitacion y ayuda técnica constante

a los agricultores de la frontera, en todo el ciclo fenolégico de los cultivos y
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crianzas con practicas de Escuela de Campo (aprender haciendo), asi como, en

labores post cosecha, transformacion y mercadeo (Minagri-Pedicp, 2018).

El 2017, con el apoyo de la Unién Europea en union con la Comunidad Andina
de Naciones — CAN, en la comunidad nativa de Cushillococha y localidad de San
Pablo en la provincia de Mariscal Ramoén Castilla — Loreto, el PEDICP ha puesto
dos mddulos de produccion de nips, licor de cacao, chocolate y otros derivados,
habiendo producido en este mismo afio, un total de 50 toneladas de cacao nativo,
gue representa lo generado de las primeras areas del cultivo, y para el afio 2018,
se desea duplicar la produccion (Minagri-Pedicp, 2018).

Asimismo, se ha conseguido el registro industrial y sanitario del chocolate marca
“TIKUNA”, que hoy en dia se viene comercializando con gran éxito en el mercado
regional y nacional, en representaciones de chocolate de leche al 50%, chocolate
Bitter al 70%, y chocolate de tasa al 100%, obteniendo mucha aceptacion por su
buen sabor y aroma. El chocolate de la marca mencionada es producido
utilizando granos de cacao nativo de aroma, obtenido luego de un proceso de
domesticacién en las parcelas de los productores de la region Loreto, que se

encuentra en una etapa de identificacién varietal (Minagri-Pedicp, 2018).

El director ejecutivo PEDICP, sefiald que la obtencion del chocolate arriba
mencionado, es gracias al esfuerzo unificado de técnicos del PEDICP, asi
también de los 50 miembros de la Cooperativa agrupado por productores nativos
y campesinos, quienes buscan establecerse en el mercado nacional y extranjero,
para la comercializacion de la produccion que ayude a mejorar su calidad de vida
(Minagri-Pedicp, 2018).

3.18. ACTORES QUE PROMUEVEN EL CRECIMIENTO DE LA PRODUCCION
DEL CACAO EN LORETO

El gobierno e instituciones privadas han venido ejecutando diversas iniciativas
en el sembrio del cacao (teobroma), como alternativa de empuje y desarrollo de
los pueblos de la amazonia. En este contexto, la creciente demanda de cacao
ha promovido la ejecucion de proyectos en la Amazonia que dan asistencia
técnica y apoyo financiero a los agricultores que se deciden por sistemas

agroforestales con cacao.
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Actores del desarrollo productivo del cacao son las que apoyan a producir cacao

en el campo regional con desarrollo productivo.

El Minagri, desde el 2013 fomenta la produccion del sembrio de cacao nativo de
aroma en el Trapecio Amazédnico, usando semillas procedentes del bosque
natural y adaptado en parcelas demostrativas para su siembra en tierras que
eran explotadas por el tréfico ilicito de drogas (Minagri, 2013).

El Ministerio de Agricultura y Riego lleva todo el proceso bajo el direccionamiento
del Proyecto Especial Desarrollo Integral de la Cuenca del Putumayo (PEDICP),
gue brindan asistencia técnica y capacitacion constante a los productores
locales con el fin de fortalecer sus conocimientos y sobre todo la sostenibilidad
del proyecto (Minagri, 2013).

El director ejecutivo del PEDICP, en el afio 2018 tenia como mision duplicar la
productividad obtuvo el afio 2017, en el que se produjeron 50 toneladas de cacao
nativo, gracias a la instalacion de dos modulos produccion, que fueron
financiados por la Unidon Europea en unién con la Comunidad Andina de
Naciones-CAN (Minagri, 2018).

El afio 2017, con el apoyo de la Union Europea en union con la Comunidad
Andina de Naciones — CAN, en la comunidad oriunda de Cushillococha y
localidad de San Pablo dentro de la provincia de Mariscal Ramén Castilla —
Loreto, el PEDICP ha instalado dos mdodulos de produccion de nips, licor de
cacao, chocolate y derivados, habiendo generado un total de 50 toneladas de
cacao oriundo, que representa la produccion de las primeras areas del cultivo, y
para el afio 2018, se desea duplicar la produccion (Minagri-Pedicp 2018).

3.19. PROPUESTAS TECNOLOGIGAS PARA MEJORAR LA PRODUCION
DEL CACAO

La misidn del Centro de Innovacion del Cacao (CIC) es implantar e impulsar
soluciones cientificas y tecnoldgicas de alto impacto que ayuden a generar mejoras
y eficiencias en todos los sectores de interés, promoviendo de esta forma el
desarrollo a largo plazo del sector cacaotero. Con tal objetivo, se han identificado

tres lineas de investigacion prioritaria:
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3.19.1. Cultivos del cacao, prometedores para el futuro.

El presente estudio busca prevalerse de esta diversidad biologica, para lo cual se
estudiaran sembrios promisorios teniendo en cuenta perspectivas de productividad,
resistencia a plagas y enfermedades, calidad sensorial y compatibilidad. Las
muestras colectadas son analizadas a nivel genético, conjuntamente se evalla el
grado de acercamiento genético entre especies similares y se determina el perfil

sensorial de la pasta de cacao procesada a partir de los granos (Solis, 2017).
3.19.2. Tecnologia aplicada para las necesidades de campo.

El fin de este estudio es disminuir la carga de cadmio presente en el cacao,
generando una expectativa dandole un alta valor agregado a este producto, a
base de microorganismos. El cadmio es un metal pesado que puede ser hallado
en el suelo de forma natural o por contaminacion exégena. La planta del cacao
puede captar, a través de sus raices, el cadmio hallado en el suelo, llegando
eventualmente a concentrarlo en el grano. ElI CIC esta dirigiendo un proyecto de
investigacion con el objetivo de mitigar este posible acopio de cadmio, mediante
la utilizacién de microorganismos que tengan la funcionalidad de inmovilizar el

cadmio y volverlo no disponible para la planta (Solis, 2017).
3.19.3. Optimizacion de la calidad organoléptica de cacao y chocolate.

El Pera es reconocido a nivel mundial como productor de cacao fino de aroma,;
pero, esta oportunidad no es muy bien aprovechada porque, entre otras razones,
no se han implantado protocolos postcosecha adecuados y puntuales para cada
una de los tipos de cacao. El fin de la tercera linea de investigacion es aprovechar
y desarrollar el maximo potencial sensorial del cacao y chocolate peruano (Solis,
2017).

Esta Tecnologia se basa en la caracterizacion del perfil quimico-organoléptico
del cacao de distintas areas productoras. Este proyecto trata de estudiar a detalle
los procesos de fermentacion y secado para luego asi producir pasta de cacao y
chocolates a grados distintos de temperaturas de tostado con la finalidad de
adquirir diferentes prototipos de productos (Solis, 2017).
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3.20. PRODUCCION MUNDIAL DEL CACAO

La variedad de cacao que mas se negocia internacionalmente es el cacao
ordinario, que simboliza aproximadamente entre el 90% y 92% de la produccion
global y que proviene del tipo forastero; entanto el cacao fino o aromético, que
es el cruce de las variedades criollo o trinitario, apenas interviene entre el 5% al
8% del total global.

Grafico N° 1: Evolucion de la producciéon mundial del cacao en grano.
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Entre los afios 2000-2014 el incremento de la produccién global es de 2,2% por
afo. Incremento en el Perl es 8,4%, México es superior por (8,6%) y Uganda
(13%). Peru ya es parte de los grandes productores: 9°lugar (2% total mundo)
(Armando ca. 2017).

Grafico N° 2: Produccion mundial del cacao.
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Fuente: FAOSTAD, 2016 en Armando ca. 2017.
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EL 63,2% de sembrios de cacao en 2014 se dio en 4 paises africa (70% en 2013)
y 16% en pais asiatico (19% en el 2013).Desde la vision tecnoldgica e industrial,
el cacao ha tenido un crecimiento limitado, debido al elevado minifundio, su
incompatibilidad genética y a los sistemas de agricultura de subsistencia. EI 90%
de los sembrios estdn en menos de 5 has. (Armando ca. 2017).

Gréafico N° 3: Precios del cacao en el mercado internacional (puertos EE.UU Yy UE)
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Fuente: Index Mundi-OIC en Armando ca. 2017.

Los precios mundiales del cacao expresan un comportamiento muy inestable,
llegando a pasar situaciones de precios altos y precios bajos, a partir de
noviembre de 2016 entrando a una nueva fase de precios bajos (Armando ca.
2017).

3.21. LA PRODUCCION NACIONAL DE CACAO

Gréafico N° 4: Peru - superficie cosechada y produccién de cacao
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63



La rapida extension del area cosechada en los ultimos afios (2008-2016) se refleja
en la decision del gobierno de emprender el cultivo de cacao como producto
alternativo a la hoja de coca. La produccion se incrementé en paralelo a la

ampliacion de la superficie recolectada (Armando ca. 2017).

3.21.1. Produccion anual del cacao del Peru

Tabla N°14: Evolucion de la produccion anual de cacao en grano por Region (TN)

Total Otras

Anual SanMartin  Junin Cusco  Ucayali Huanuco Ayacucho Amazonas  Jaen T
2000 2478 1113 2108 8943 33 198 6297 29 547 49
2001 3671 1814 237 83 2 2000 5383 233 558 601
2002 24353 2298 2586 7139 00 199 578 3241 552 599
2003 424 243 306 6182 6 195 572 3397 581 581
2004 391 2704 332 6708 548 20200 5997 3349 536 706
2005 25257 2975 3571 6638 556 1977 5603 2642 674 561
2006 31676 5992 4045 7638 87 1915 584 399 851 645
2007 31387 8411 3% 5732 75 17% 6359 279 879 781
2008 34003 10643 4057 6837 820 1604 6313 213 887 708
2009 36803 12440 4036 6743 94 1710 6286 2858 877 930
2010 46613 21000 4440 7192 1032 1840 6263 2788 88 1160
2011 56499) 25817 6178  B083 1588 2092 6180 4275 82 138
2012 62492) 26737 7557 9227 2568 2463 618 4434 %3 2337
2013 71838 32126 9835 10351 2888 2744 6188 4269 %7 24%
2014 81651 38283 12399 10M8 2905 3701 490 4751 %1 3284
2015 92592] 42607 15334 832 6704 5292 493 4718 %9 374
2016 108677] 46848 21400 10788 8622 6491 5439 4276 904 3908
Prom. 97%  263%  156%  12%  213%  77%|  -09%  24%| 3% 138%

Fuente: MINAGRI-DGSEP 2016 en Armando ca. 2017.

Se puede ver un incremento sustancial de la produccion de San Martin (CCN-
51), Ucayali (CCN-51), Junin y la inmovilizacion de Cusco y Ayacucho (Armando
ca. 2017).

64



V.

CONCLUSIONES

El cultivo de cacao es una importante fuente de trabajo en la actividad

agricola y demandante de insumos, bienes y servicios en las localidades.

La produccién agricola del cacao es relevante por servir como materia
prima para la obtencién de diversos productos de la exigencia del

consumidor.

El cacao y sus derivados alimenticios gusta a un gran sector de la
poblacién y debe ser considerado en ferias gastronémicas o en

actividades sociales en general.

Es importante desarrollar politicas integrales y consensuadas a nivel
gubernamental y empresa privada para que las zonas productoras de

cacao y derivados logren la articulacién de las capacidades tecnolédgicas
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V.

RECOMENDACIONES

Desarrollar programas y Proyectos de fortalecimiento de capacidades en
la poblacion para realizar actividades productivas tendientes a lograr el
desarrollo sostenible del Distrito.

Ejecutar estudios de la produccién agricola para poder incrementar
informacion de los resultados logrados en los Programas productivos, o
gue redundaria en el aumento significativo de los niveles de producciéon y
productividad de los rubros agricolas explotados en la region.

Realizar estudios similares de evaluacion, en organizaciones locales, que
exploten diversos productos agricolas, ademas que estén conducidos por
algun Programa de Extension Agricola y con experiencias, que permitan
comparar los resultados obtenidos con los ya logrados por otros estudios.
Profundizar el andlisis, entre las relaciones agroecolégicas Yy
socioecondmicas con énfasis en la sostenibilidad del sistema productivo.
Es necesario fortalecer, mejorar y sobre todo reorientar las politicas
publicas, de acuerdo a la produccién y comercializacion del cacao,
mediante un proceso participativo a fin de poder construir una vision
conjunta de desarrollo del cacao en la region Loreto y articular esfuerzos

para lograr los objetivos planteados.
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VIl. ANEXOS

Anexo N° 1: Fotos de frutos de dos variedades diferentes de cacao.

Fuente: Agrobanco, 2012.

Anexo N° 2: Tipos de cacao
P : \\ % ~

- ) B . .
. CACAO TIPQLOESTERO "-

ACAQ TIPO CRIOLLO

Fuente: IICA, 2017.

Anexo N° 3: Preparacion de la bolsa de siembra, preparacion pre siembra
de la semillay proceso de siembra.

Fuente: lICA, 2017.
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Anexo N° 4: Plantacién de Cacao abonada; atacada por escoba de brujas.

Fuente: Agrobanco, 2012.

Anexo N° 5: Semilla germinada de cacao.

Fuente: lICA, 2017.

Anexo N° 6: El fruto del cacao mostrando su interior y sus semillas.

Fuente: Agrobanco, 2012.
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Anexo N° 7: Vivero de cacao del Centro Agrondémico Tropical de

Investigacion.

,,,,,,

Fuente: IICA, 2017.

Anexo N° 8: Proceso de injertacion de parche.

Fuente: IICA, 2017.
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Anexo N° 9: Arboles de cacao trasplantados del vivero al campo.

L En cuadro®

Fuente: lICA, 2017.

Anexo N° 10: Sombra permanente del cacao con arboles maderables.

Fuente: lICA, 2017.
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Anexo N° 11: Cajones disefiados para la fermentacién del cacao.
e :

Fuente: lICA, 2017.

Anexo N° 12: Areas de secado del cacao, en tarimas acondicionadas.
% p

Fuente: lICA, 2017.

Anexo N° 13: Almendras de cacao y presentaciones de chocolate.

TR

Fuente: lICA, 2017.

82



Anexo N° 14: Productos derivados a partir del cacao

L}
A i

Semillas Nibs Paa
decacao  decacao  de cacao

£

Cacao Manteca  Chocolate
enpolvo  de cacao

Fuente: lICA, 2017.

Anexo N° 15: Pronostico de la oferta y demanda mundial de cacao
(2013/14-2022/23).

9,000 -

4,900 1
Demanda Mundial 4775

4,800
4,700- \
4,600
4,500
4,400
4,300
4,200

4,100+

4,063
41000 . | | L] 1 | | | I I 1
201312014 201422015 20152016 2016/2017 2017/2018 20182019 201972020 202012021 20212022 202212023

4,678

Volume (1,000 tonnes)

4,178 Produccion Mundial

== Total Net production  me= Total grindings

Fuente: Armando y Urrego, 2016.

83



VIl. GLOSARIO DE TERMINOS

Buenas Practicas Agricolas (BPA): es un conjunto de principios, normas
y recomendaciones técnicas aplicables a la produccion, procesamiento y
transporte de alimentos, orientadas a asegurar la proteccion de la higiene, la
salud humana y el medio ambiente, mediante métodos ecolégicamente seguros,

higiénicamente aceptables y econ6micamente factibles.

Buenas Practicas de Fabricacién (BPF): es una recopilaciéon de reglas
generales, procedimientos y practicas que en conjunto proveen una guia de lo

aceptable y lo inaceptable dentro de la industria alimentaria.

Cacao: es un arbol tropical nativo de las selvas del Amazonas y segun otros
estudios, también del Sur del Lago de Maracaibo. Posee una copa densa, las
hojas adultas son completamente verdes, flores insertadas sobre el tallo o ramas,
son de color blanco o rosado, el fruto es una drupa normalmente conocida
como mazorca o maraca. El arbol del cacao normalmente alcanza una altura

entre 6 a 20 metros.

Cacao Criollo: caracterizado por un fruto con frecuencia alargado, con punta
pronunciada, doblada y aguda; la superficie es generalmente rugosa, delgada,
de color verde frecuentemente con salpicaduras de color rojo a parpura oscuro
y marcada por 10 surcos muy profundos; los granos son grandes, gruesos, de
seccion casi redonda con los cotiledones blancos o muy ligeramente
pigmentados (Navarro y Mendoza, 2006). Es el tipo de cacao con mas sabor y

aroma de todos.

Cacao en baba: es el grano de cacao luego de desgranado, se coloca en un
recipiente plastico con capacidad de 18 kg aproximadamente, a este recipiente
se le denomina lata de cacao. El rendimiento de cada lata de cacao debe ser

entre 6,2 a 6,5 kg de cacao seco.

Cacao extrafino: Es el grano de cacao producido por las variedades de arboles
denominados “criollos”, de almendra de cotiledén blando a blanco rosaceo tenue,

cuyos granos estén bien fermentados (mayor del 70%), de seccion transversal
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casi circular, y que cumpla con los requisitos establecidos, exentos de olores

extrafios al caracteristico de este grano y de cualquier otro signo de adulteracion.

Cacao Forastero: el fruto tiene generalmente forma ovalada y corta, de color
verde o amarillo cuando madura, con una superficie lisa. El pericarpio es espeso
y dificil de cortar; posee granos pequefios y mas o menos aplastados, de un color
entre parpura claro y oscuro (Navarro y Mendoza, 2006). Son mas resistentes al
ambiente y a las plagas, pero su sabor y aroma no son tan notables como los del

Cacao Criollo.

Cacao Trinitario: de origen hibrido entre Criollo y Forastero, los cacaos de tipo
Trinitario poseen caracteristicas intermediarias entre ambos grupos. El color de
las almendras, varia entre el blanco de los Criollos y el oscuro del Forastero
(Navarro y Mendoza, 2006). Del mismo modo, poseen caracteristicas aromaticas

mucho mas marcadas que el Forastero.

Cacao, guia de préacticas comerciales, 2001. Centro de comercio
internacional. Desarrollo de productos y mercados. UNTAC-CNUCED.

Aspectos generales

Cadmio: es un metal pesado del grupo de Ilos elementos de
transicion, su presencia en las semillas del CACAOQO y su trasmision directa al
chocolate de consumo humano; es de gran preocupacién a nivel mundial; pues
se acumula en el organismo y es responsable de enfermedades graves para el
ser humano; ya que es toxico, acumulativo en el organismo, del alta

permanencia y se moviliza a través de agua y aire.

Caulifloro: el cacao es caulifloro, ya que sus flores y frutos se producen en el

tallo y ramas del arbol.

Chocolate: es el producto homogéneo preparado a partir del licor de cacao,
manteca de cacao, con la adicion o no de azucar, edulcorantes, sélidos de leche,
grasa vegetal hasta un 5% y los aditivos permitidos (COVENIN 52:1999)

Chocolate Blanco: en su fabricacién no se utiliza licor de cacao sino manteca

de cacao combinada con leche en polvo y azucar.
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Derivados del cacao: productos obtenidos del cacao en grano descascarillado,
tales como: pasta de cacao, torta de cacao, manteca de cacao y mezclas de

estos productos con azucares y/o ingredientes opcionales.

Descascarillado: es la eliminacion de la cascara de la almendra de cacao, esta

labor se puede realizar de manera manual 0 mecanica.

Fermentacién: Es el proceso que comprende la eliminacion de la baba o
mucilago del cacao, muerte del embridn y la formacion (dentro de la almendra)

de sustancias precursoras del sabor y aroma de chocolate.

Manteca de cacao: Producto semisoélido, de aspecto graso a temperatura
ambiente, de color blanco o ligeramente amarillento, obtenido por el
procesamiento de los granos de cacao, que se obtiene por extraccion mecanica

0 por solventes.

Materias o cuerpos extrafios (Impurezas): Es cualquier sustancia que no sea
grano de cacao, como: pedazos de mecatillo, piedra, insecto, trozos de madera

o palo, entre otros.

Polifenoles: son un grupo de sustancias quimicas encontradas en las plantas
caracterizadas por la presencia de mas de un grupo fenol por molécula. Aunque
son primariamente conocidos por sus propiedades antioxidantes, la mayor parte
de los polifenoles exhibe, ademas, otras actividades bioldgicas potencialmente

beneficiosas para la salud.

Polvo de cacao: es el producto obtenido luego de la pulverizacién de la torta de

cacao.

Prueba de corte: es un método que consiste en cortar longitudinalmente los
granos de cacao y efectuar un andlisis visual de las dos caras del cotiledon, para
determinar los posibles defectos que puedan presentar, asi como el grado
fermentacion (COVENIN, 424-1995).

Secado: es una etapa del beneficio del cacao en la que se elimina el exceso de
humedad de los granos por calentamiento por exposicion al sol y comienza la

formacion del aroma y sabor a chocolate.
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Templado o temperado: es el proceso mediante el cual al chocolate se somete
a cambios de temperatura con el fin de provocar la formacion de los cristales
mas estables Beta o V de la grasa (Manteca de cacao) la cual es polimorfica y

esta formada por 4 cristales: Gamma, Alfa, Beta y Beta'.

Torta de cacao: es el producto que resulta luego de la separacion de la manteca
por presion del licor o masa del cacao (COVENIN, 1479:1998, 2da revision).
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