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Resumen Ejecutivo

El objetivo general de la investigacion es analizar la evolucion y transformacion del
sector productor y exportador de cacao en Costa Rica, este objetivo fue logrado con ayuda de
factores determinantes para el desarrollo y transformacion de la industria cacaotera;
seguidamente se estudié la competitividad en cuanto a exportaciones que podrian realizarse
al continente europeo, considerando diversas caracteristicas positivas que posee el cacao

costarricense en relacién con otras variedades alrededor del mundo.

Se logr6 determinar la evolucion y transformacién del cacao mediante un grupo de
entrevistas realizadas a diversas personas capacitadas en temas relacionados con el
Theobroma cacao; en las respuestas se pudieron determinar diversos factores que han sido
vitales para la industria cacaotera costarricense, principalmente el apoyo de instituciones
como el CATIE, que realizaron investigaciones y combinaciones genéticas para crear clones
mas resistentes ante plagas ubicadas en América, tales como la monilia, mazorca negra y

escoba negra.

Posteriormente se pudo detallar el apoyo de instituciones gubernamentales como la
Promotora de Comercio Exterior de Costa Rica, mediante diversos programas que buscan la
promocion del cacao costarricense alrededor del mundo, brindando capacitaciones en cuanto
a los pasos primordiales para empezar a exportar nuevas mercancias a mercados
desconocidos, utilizando las cualidades organicas y su principal ventaja competitiva: sabor y

aroma.

Mediante este estudio se pudo concluir que la industria cacaotera es competitiva a
nivel de mercados europeos, principalmente por la calidad que posee; sin embargo, es
necesario la implementacion de diversas herramientas tecnoldgicas tanto en locaciones en las
cuales se desarrolla la siembra del cacao, como en pequefias empresas productoras y

distribuidoras en suelo costarricense.
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CAPITULO I: PROBLEMA

Planteamiento del Problema de la Investigacion

En laactualidad, los constantes cambios en los mercados de los consumidores hacen notar
la evolucién dia con dia, impulsando a las empresas productoras y exportadoras de cacao a
mantener un constante progreso para satisfacer las necesidades o preferencias que surgen en el
mercado segun sus consumidores; en consecuencia, las empresas han creado distintas alternativas
en la industria cacaotera para complacer los actuales consumidores que poseen y sus potenciales

clientes en un futuro.

El cacao ha representado una parte importante del desarrollo economico y cultural de
Costa Rica, aportando multiples beneficios a distintas areas en vias de desarrollo, debido a que
Costa Rica presenta las cualidades climatologicas adecuadas para que el cacao crezca de la
manera mas eficiente y asi satisfacer las necesidades del mercado cacaotero; como se indica en
la siguiente afirmacion: “El cacao de calidad es muy apreciado por los comercializadores y por
los consumidores extranjeros. Consecuentemente el cacao proporciona una gran oportunidad
para aumentar las utilidades mediante la produccion de derivados...” (Oficina Nacional de

Semillas, 2019, péarr.3)

Segun estudios realizados por la Secretaria Ejecutiva de Planificacion Sectorial
agropecuaria (Carmiol, 2017, pag.1), un gran porcentaje de la industria cacaotera costarricense
estd ubicada particularmente en las zonas Huetar Caribe, Norte y Brunca; el sitio en donde se
encuentra gran parte de esta industria esta directamente correlacionada con la fertilidad de los
suelos y su clima calido, lo que permite producir un Theobroma Cacao de una alta calidad,
logrando un gran posicionamiento en mercados internacionales tales como Holanda y Panama,

entre otros.

Costa Rica, en relacion con otros paises, posee cacao de exportacion de la alta gama, en
términos numéricos este tipo de cacao representa de un 95% a un 100% de calidad, esto segun la

Organizacion Internacional de Cocoa (ICC), quienes afirmar que: “las tendencias regionales e
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internacionales recientes por demanda de productos naturales, saludables y resultado de practicas
éticas y ecoldgicas de comercio, representan el principal impulso al segmento del cacao fino y
de aroma.” (Carmiol, 2017, p.11)

Sin embargo, la industria cacaotera ha venido en decadencia en los ultimos afios (con
excepcion de Ecuador), a causa de que gran parte de esta industria en América Latina esta
constituida por plantaciones de cacao que poseen un rango de edad aproximadamente de 40 afos,
lo que las vuelve improductivas econémicamente; en el caso de Ecuador, su produccion ha sido
fuertemente beneficiada por avances genéticos y tecnoldgicos realizados en sus plantaciones,

brindandoles un posicionamiento en los mercados internacionales. (Gonzales, 2017, p.8)

No obstante, el buen uso de distintas herramientas posicionadas en el mercado puede
contribuir con el desarrollo del sector de la industria productora y exportadora de cacao que esta
sufriendo la desaceleracion como consecuencia de la gran edad que poseen las tierras en las
cuales se cultiva el cacao, de esta manera influyen en el crecimiento de las industrias cacaoteras,
en este caso la costarricense. Por lo tanto, mediante el analisis realizado anteriormente se
determina la siguiente pregunta de investigacion: ¢Cual ha sido la evolucion y transformacion

del sector productor y exportador de cacao en Costa Rica en el periodo 2005-2015?

Objetivos
Objetivo general
Analizar la evolucién y transformacion del sector productor y exportador de cacao en
Costa Rica en el periodo 2005-2015.

Objetivos especificos

Determinar cuales han sido los factores fundamentales para el desarrollo y
transformacion de la industria cacaotera costarricense.

Estudiar la competitividad del cacao costarricense para la exportacién hacia mercados

europeos.
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Justificacion

En la siguiente investigacion se propone examinar la evolucion y transformacion del
sector productor y exportador de cacao en Costa Rica, indicando cuél es la importancia que posee
el cacao a nivel cultural y econémico. En suelo costarricense, el cacao ha sido relevante desde el
periodo precolonial, un grupo de investigadores ha afirmado que “usaron como moneda el cacao
[sic] aunque ademas practicaron el trueque...”. (Meléndez, 1990, p.31). Por lo cual se considera

que el cacao ha sido un producto fundamental en el desarrollo de la economia costarricense.

Aun en estos dias el cacao sigue siendo valioso en la cultura nacional, de acuerdo con los
cambios que han surgido en el mercado, el cual ha ido innovando distintas formulas para
satisfacer las exigencias de los clientes, esto con la finalidad de abarcar gran parte del mercado
cacaotero. Costa Rica exporta distintas variedades de cacao, segun Carmiol: “El comportamiento
de las exportaciones (todas las partidas) de Costa Rica de cacao en kilogramos del periodo
comprendido entre los afios 2000 a 2015, en promedio fue de 307 toneladas métricas por afo...”.

(Carmiol, 2017, p.14)

La presente investigacion comprende dos fases fundamentales: en primera instancia se
analizara la evolucion y transformacidn del sector productor y exportador de cacao en Costa Rica.
En segundo lugar, se mencionaran las caracteristicas insustituibles que debe de cumplir un fruto
de cacao para poder ser calificado como un producto de primera calidad, un cacao de calidad o
fino, se puede diferenciar segun ciertas caracteristicas especificas que esté posea, segin Carmiol
(2017), “cabe sefialar que la diferencia entre el cacao fino o de aromay el cacao ordinario reside
en su sabor mas que en su calidad.” (p. 10). Lo anterior para determinar qué tan competitivo es a

nivel internacional, sobre todo para el mercado europeo.

La primera fase tiene como la finalidad que el lector obtenga un conocimiento mas amplio
sobre el tema, seguidamente se determinara cuales han sido factores fundamentales para el
desarrollo y transformacion de la industria cacaotera costarricense, y de esta manera maximizar
el conocimiento de los exportadores en cuanto a los pilares fundamentales en el surgimiento de

los productores y exportadores de cacao costarricenses.
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Uno de estos pilares radica en que el cacao costarricense posee una ventaja comparativa
en relacién con los demas paises productores de cacao, debido a que el clima de Costa Rica es
considerado como clima perfecto para el desarrollo de este fruto; segin Agropedia (2017), “El
cacao es clima de tipo tropical himedo en cuanto a suelo requiere suelos profundos con buen
drenaje, libre de acumulaciones de hierro, con alto contenido de nutrientes y rico en materia

organica.”. Este tipo de condiciones se presentan en las zonas de Huetar Caribe, Norte y Brunca.

Debido a lo anterior, en la segunda fase se mostrara la competitividad que poseen las
exportaciones de cacao costarricense en mercados europeos y se explicara de manera detallada
cudles particularidades posee el cacao costarricense en relacion con otras variedades de América
Latina, para asi tener certeza de la importancia que posee el cacao costarricense en diversos
lugares del mundo y de esta manera maximizar el conocimiento de los exportadores sobre cuales
paises poseen un mayor consumo de cacao, convirtiéndose en un excelente lugar de inversion

para expandir su cartera de clientes.

Mediante los estudios realizados durante esta investigacion se buscard brindar la
informacidn necesaria para ampliar el conocimiento acerca los mercados europeos a futuros
comerciantes del cacao en su categoria premium/gourmet, de esta manera se lograra consolidar
informacién adecuada para enviar productos de origen costarricense los cuales sean competitivos

en temas de calidad y producto diferenciado por marca pais.

Este trabajo es relevante porque trata de instruir y ayudar a los interesados en la
comercializacion del cacao que deseen informarse sobre el ingreso de su producto en un nuevo
continente, especificamente Europa, teniendo en cuenta su competitividad y como ha sido el
avance de la industria cacaotera costarricense a través de los afios. También es importante
destacar cuales son los aspectos que determinan el cacao como llamativo en un mercado
internacional, para lo cual esta investigacion es respaldada con informacién proveniente de
fuentes fidedignas tales como la Organizacion Internacional de Cocoa, Secretaria Ejecutiva de

Planificacion Sectorial Agropecuaria y Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
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Antecedentes

Internacionales

En la investigacion nombrada “Eficiencia Econdmica en la Produccion de Cacao en
Rionegro-Santander”, realizada con el objetivo de “medir el nivel y los factores que promueven
la eficiencia econémica de la produccion de cacao en el municipio de Rio Negro, Santander
Colombia, usando una muestra transversal de agricultores mediante la estimacion de una funcién
frontera de produccién deterministica y un modelo de regresion lineal multivariado”, se recaudo
informacidn acerca de la importancia que posee el cacao en la cultura Colombiana, debido a que
gran cantidad de familias dependen de la industria cacaotera. (Clavijo y Ardila, 2015)

Se concluy6 que los productores de cacao sufrieron pérdidas entre el afio 2010-2012
debido a los bajos precios; adicionalmente, el cacao Santander posee maltiples limitantes, ya que
para obtener un producto de altos estandares de calidad se necesitan especificos procesos
fitosanitarios; por otra parte, la zona de Rio negro es la que posee la menor produccion de cacao
en lazonay se determind que una de las razones son las plagas u enfermedades que pueden llegar

a sufrir los arboles de cacao. (Clavijo y Ardila, 2015, pp.66-68)

Seglin la investigacion “Estrategias para el cultivo, comercializacion y exportacion del
cacao fino de aroma en Ecuador”, realizada con el objetivo de “explorar los posibles problemas
y soluciones que debe enfrentar el sector cacaotero, en sus etapas de cultivo, comercializacion,
industrializacién y exportacién”, el articulo de la revista cientifica explica como la demanda del
cacao en el comercio es en gran parte a productos que ya son manufacturados y como ha
incrementado la exportacion de cacao en los ultimos afios en Ecuador. (Ledn, Calderon y
Mayorga, 2016)

Los mayores consumidores del cacao ecuatoriano son Estados Unidos y Europa, debido
a que los estandares de calidad son altos, siendo considerado el Theobroma como uno de los

cacaos con mayor calidad en América Latina; sin embargo, la Inversion Extranjera Directa (IED)
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en el pais no es atractiva en este sector, debido a que no se le brinda ningun tipo de beneficio a

las empresas extranjeras. (Ledn, Calderdn y Mayorga, 2016, p.69).

De acuerdo con las estadisticas publicadas por Trade Map (2015), la produccion de cacao
en grano de Ecuador del afio 2015 fue de 236.072 toneladas métricas, superando las expectativas
que segun Bloomberg pronostico en 220.000 toneladas, llegando a ser el tercer mayor productor
de cacao en el afio 2015.

De acuerdo con la investigacion “Evolucién de las exportaciones de cacao en el Ecuador
y su impacto en el producto interno bruto; periodo 2011 — 2015”, realizada con el objetivo de
“Estudiar la evolucion de las exportaciones de cacao en el Ecuador y su impacto en el crecimiento
de la economia ecuatoriana”, los investigadores pudieron concluir que el cacao de Ecuador es
reconocido a nivel mundial por su excelente calidad, este posee una gran importancia en la

economia nacional de este pais.

En los ultimos afios el gobierno ecuatoriano ha decidido utilizar medidas para incrementar
las exportaciones de cacao, obteniendo resultados positivos en cuanto a las evaluaciones
productivas; sin embargo, los estudios arrojan que las exportaciones del cacao aun pueden
aumentar en gran medida, pero la industrializacion del pais no permite que este sector se

desarrolle de manera dptima. (Bajafia y Romero, 2016, pag.54).

De acuerdo con la investigacion nombrada “Politicas de Promocion al Comercio y su
efecto en las Exportaciones de cacao en el Departamento de Piura, Peru, periodo 2012-2015”,
realizada con el objetivo principal de “analizar cuales el efecto de las politicas de promocion al
comercio en las exportaciones de cacao en el Departamento de Piura, Per(, periodo 2012-2015”,
el investigador determind que en los Ultimos afios se emplearon distintas politicas con el fin de
promover la produccién y exportacion del cacao, las cuales tienen como objetivo lograr la

insercion internacional del pais en el cacao. (Falcén Merino, 2016, pag. 40)
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El investigador concluyo tres aspectos fundamentales en esta investigacion: el primero
fue que las politicas escogidas por el gobierno peruano tuvieron un efecto positivo en la industria
cacaotera, debido a que en el 2015 se export6 por un valor FOB de 3.9 millones de ddlares, 974
por ciento por encima de lo exportado en el 2012 (0.4 millones); la segunda conclusién fue que
los ciudadanos peruanos han ido adoptando las politicas de una manera paulatina segin los
acuerdos comerciales y por Gltimo, determind que los acuerdos comerciales han incrementado

considerablemente la exportacion de cacao peruano. (Falcon et al, 2016, pp.42-43).

Segtin el articulo “El chocolate que se come a Africa”, publicado por el periodico El Pais
en el afio 2015 con el objetivo de “sacar a luz el lado oscuro del chocolate”, distintos bosques
ubicados en el continente africano han disminuido de gran manera debido a la deforestacion
realizada para ampliar los campos donde se siembran café, afectando directamente la
biodiversidad; los paises mayormente afectados son la Costa de Marfil y su vecina Ghana;
aunque gran parte de estos bosques son areas protegidas, han sido victimas de talas masivas en

un gran porcentaje de su terreno, debido al accionar de distintas empresas transnacionales.

La reportera Perellada (2017) mediante informacion brindada por Mighty Earth logré
concluir que gran parte de la poblacion de Costa de Marfil y Ghana dependen directa o
indirectamente del cacao, poniendo en riesgo la estabilidad econémica del pais, debido a que
depende Unicamente de un recurso; en los ultimos afios, 80% de la Selva tropical ha sido
reemplazada por cultivos masivos de cacao, en consecuencia se ha determinado que si no se
toman las acciones necesarias, los paises sufriran una pérdida irreversible de flora y fauna

ubicadas en estas zonas de Africa. (Perellada, 2017)

Segun la investigacion “La importancia de la exportacion del cacao en Colombia y los
paises en América Latina”, con su objetivo principal de “realizar una descripcion de la
produccidén del cacao como producto de exportacion en paises productores como Peru, Ecuador
y algunos paises de Africa y Colombia”, realizada por los investigadores Cafias y Cruz (2018),
se logra determinar en cuéles areas del mundo estd mayormente concentrada la produccién de

cacao con mayor calidad, entre los cuales mencionaron paises de Asia, Africay América Latina,
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identificando los beneficios que poseen estas naciones y el por qué tienen una buena calidad de

cacao.

Mediante la investigacion citada anteriormente, los investigadores lograron determinar
que la competitividad del cacao ha incrementado al pasar de los afios; sin embargo, los
consumidores se han vuelto mas demandantes en cuanto a la calidad que posee el cacao,
indicando que para posicionar un producto como este en un mercado competitivo, se necesitan
capacitaciones, certificaciones, asistencia técnica y tecnologia para de esta manera incrementar
la productividad y la calidad del cacao colombiano, pese a las dificultades climatoldgicas y

contaminantes, entre otros factores.

Nacionales

En el articulo llamado “Cacao de valle de la Estrella de Limon se exporta a Estados
Unidos desde el 20127, realizado por la Promotora de Comercio Exterior de Costa Rica
(Procomer), con su objetivo “Mostrar posicionamiento de PYME cacaotera en suclo
internacional: Estados Unidos”, se menciona que esta empresa compra, procesa y exporta el
cacao seco a Estados Unidos, teniendo como comprador a la compafia Cacao South, la cual
compra una tonelada cada quince dias a productores salamanqueros, se demuestra de esta manera
que el cacao costarricense cumple con los altos estandares de calidad para lograr ser posicionado

en un pais foraneo en distintas presentaciones. (Procomer, 2016)

La empresa Cacao South, surge con la idea de ayudar a los pequefios productores
nacionales de cacao y brindar un producto de calidad costarricense en el extranjero; ademas
brinda productos hechos de cacao tales como: nibs, chocolate en polvo y en barra; adicionalmente
se determina que la ayuda de Procomer es fundamental para las pymes que no poseen

conocimiento en temas de posicionamiento internacional y exportaciones. (Procomer, 2017).

Seglin el articulo “Nueva norma ISO para la produccion de cacao sostenible sera

publicada en 2020, realizado por la Promotora de Comercio Exterior de Costa Rica, su principal
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objetivo es “especificar los requisitos para un sistema de gestion para el cultivo de los granos de
cacao”; de acuerdo con ISO (2016) “..., se incluird la implementacion de buenas précticas
agricolas, proteccion del ambiente y la mejora en la condicion social y las vidas de los

agricultores, maxime cuando se trata de una actividad intensiva en trabajo”.

Mediante este articulo se logra determinar que el buen uso de la norma I1SO puede ser de
gran ayuda para los sectores productores de cacao costarricense, debido a que gran cantidad del
cacao producido en suelo nacional se exporta a paises europeos, los cuales se caracterizan porque
sus consumidores poseen una mayor conciencia ambiental y social, por lo que mediante estas
normas se podrd brindar un producto con mayor competitividad y calidad en un mercado
extranjero. (Procomer, 2016).

Segtn el articulo “Chocolate de Upala se vende en Europa y Canada”, realizado por la
Promotora de Comercio Exterior de Costa Rica, su objetivo principal fue “Desarrollar chocolate
de calidad para exportacion a mercados selectivos”; segun la informacion brindada por los
duefios decidieron sembrar distintos tipos de cacao, sin embargo, cuando ya habian cumplido su
suefio pensaron que seria buena idea exportar a paises en los cuales consumieran un cacao amargo

de gran calidad, tales como Alemania y Austria.

La produccion de cacao de esta empresa perteneciente a esta pareja de ingenieros
agronomos se produce en una finca de veinte hectareas, de las cuales siete son destinadas a la
siembra de cacao; sus productos han sido aceptados de gran manera, en consecuencia exportan
80% de su produccidn, el 20% restante es vendido en Costa Rica, Al ser una pequefia empresa,
la institucion encargada (Procomer) ha sido de gran ayuda y brinda diversas facilidades para el

posicionamiento de esta empresa en mercados desconocidos. (Procomer, 2016).

Proyecciones

El siguiente trabajo es realizado con dos objetivos dirigidos a la industria cacaotera
costarricense, en primer lugar se determinara cuéles han sido factores fundamentales para el

desarrollo y transformacién la industria cacaotera costarricense, mediante esta investigacion se
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determinard cuéles son las mejores caracteristicas del cacao costarricense y cuéles se podrian
mejorar paulatinamente, de esta manera maltiples compafiias costarricenses podran ampliar su

mercado internacional y satisfacer a sus clientes de una mejor manera.

Por otra parte, se estudiard la competitividad para la exportacion de cacao costarricense
hacia mercados europeos; para poder ingresar a mercados desconocidos se requiere tener un
amplio conocimiento del mercado al cual se desea ingresar y conocer las ventajas comparativas
del producto en comparacion con los diversos productos que ya estan posicionados, se
mencionara los diversos documentos requeridos para realizar una exportacion desde Costa Rica
para el consumo humano, aunque el cacao también posee algunas otras funciones debido a sus
factores antioxidantes en la industria cosmetica; el lector recibira una breve compilaciéon de

diversa informacion que debe ser presentada antes y después de realizar una exportacion.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

Resefa Historica del cacao

Historia internacional

Segun distintos historiadores, el cacao fue hallado por primera vez en México y en
diversas zonas de América Central, y algunos aseguran que encontraron el cacao creciendo de
manera natural alrededores de distintos bosques a lo largo del Rio de Amazonas y Orinoco,
mediante esto se puede determinar que el cacao ha sido desarrollado en zonas plenamente

salvajes, sin la manipulacion humana. (Corti R, Flammer AJ, Hollenberg y Lischer TF, 2009).

Segun Hernandez y Salas (2015), se presume que la civilizacion olmeca fue la primera
en descubrir y hacer uso del cacao como una bebida caliente en conjunto con diferentes especies,
fueron los primeros en cultivarla a lo largo de sus campos; sin embargo, poco después se
expandio su siembra por distintas localidades de Meéxico, los mayas y los aztecas tambiéen
sembraron y procedieron con su uso, debido a que al Theobroma Cacao se le atribuian distintas

propiedades, entre las cuales una de la méas importante fue la medicinal.

“...el cacao era un fruto relacionado metaféricamente con la sangre y el sacrificio.... el
cacao era un indicador de estatus social, pues su consumo estaba restringido a las clases altas, y
la violacion de esta norma era severamente castigada” (Hernandez y Salas, 2015, pp.36).
Mediante este texto se puede determinar la importancia cultural que poseia y posee el cacao en

las culturas mesoamericanas.

Sin embargo, actualmente gran porcentaje del cacao se cultiva en Africa Occidental,
América Central y del Sur y Asia; los primeros ocho paises ubicados en la lista del menor
exportador hasta el mayor son: Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, Nigeria, Camerdn, Brasil,
Ecuador y México, estos ultimos son los mayores exportadores a nivel mundial, con excepcion

de Brasil, en donde gran parte de su produccion es consumida a nivel local. (Cacao México, s.f)
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Historia costarricense

El cacao posee relevancia desde los inicios de Costa Rica debido a la tipologia
climatoldgica que presenta el area geografica en la cual se encuentra ubicado, brindando perfectas
caracteristicas para su desarrollo y crecimiento, la abundancia de este producto permitio el
desarrollo cultural y econémico del pais debido su alto consumo y siembra por diversas areas del
pais tales como la Zona Sur y la Zona Norte, brindando una arraigada utilizacion del cacao en
Costa Rica.

Segun Chacon (2017), desde inicios del siglo XVI, Costa Rica presentd una dificil
situacion financiera, haciéndose de manera notoria la diferencia en clases sociales; el comercio
inter colonial representaba una parte fundamental en la economia costarricense, sin embargo, la
carencia de minas en las cuales se extrajeran metales precisos promovio la falta de moneda, ya
que las unicas que se manejaban venian desde el extranjero, lo cual explica el hecho de que,

aunque habia monedas, estas no podian ser utilizadas como unico medio de pago.

Segun Chacon (2017), la dificil situacién econdémica gque atravesaba Costa Rica obligo al
uso de cacao como Unico medio de pago, debido a su produccion principalmente en Fincas de
Matina; no obstante, el crecimiento de la siembra de cacao en paises como El Salvador y
Venezuela tuvo un relevante impacto en el comercio internacional en cuanto al intercambio de
bienes, ya que la mayoria de exportaciones de cacao realizadas fueron a piratas ingleses, siendo
gran parte estas ilegales, por esta razon el uso del cacao como unico medio de pago se vio
afectado, debido a que gran parte del que era cosechado en fincas de Matina era vendido en forma

ilegal.
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Cacao

La fruta del cacao es distinguida por su alargada forma, surcos pronunciados y sus
caracteristicas semillas blancas; sin embargo, la Sphaerocarpum es diferenciada por sus
redondeados frutos, surcos visualmente imperceptibles y su caracteristico color plrpura. El cacao
que posee semillas blancas es conocido como “cacao criollo”, mientras el tipo de cacao que posee

semillas moradas es conocido como “cacao forastero”, parafraseando a Hernandez y Salas (2015,
pp. 34).

El cacao es originario del bosque tropical hiumedo, debido a que este presenta las
caracteristicas adecuadas para su 6ptimo crecimiento; debido a su tamafio promedio que es desde
los cuatro metros hasta los ocho metros de altura, el cacao requiere de sombra y luz en medida
adecuada, sus frutos son conocidos como mazorcas debido a su particular similitud al maiz en
cuanto a su forma, estos frutos presentan una coloracion amarilla-rojiza y normalmente son de

forma alargada, cada uno puede medir hasta 20 cm parafraseando a Hernandez y Salas (2015,
pp.34)

La diversificacion a nivel mundial del cacao, segun la Organizacion Internacional del
Cacao (ICCO) en el afio 2015, fue 42% de Costa de Marfil, 18% de Ghana, 8% de Indonesia, 6%
de Ecuador, 5% Camerun, Nigeria y Brasil, y 2% Republica Dominicana y Per0, siendo estos los
principales productores de cacao. Mediante la siguiente tabla se demostrara el incremento en

cuanto a la produccion de cacao segun los continentes.

Tabla 1: Produccidn de cacao en grano por cosecha segun region.

Produccidn de cacao en grano por cosecha seglin region.
Tasa media de cambio (TMC). 2011-2016.
(Miles de toneladas métricas)

Region 2011/12 201213 2013/14  2014/15*  2015/16° T™C %
Total del mundo 4.094,90 3.94340 4.371,60 4.229,60  4.154,10 0,36
Africa 292930 283600 3.19880 3.06830  3.063,10 1,12
América 655,20 622,50 725,90 760,20 714,00 2,17
Asia y Oceania 510,40 48490 446,90 401,10 377,00 7,29

Nota: Organizacién Internacional del Cacao (ICCO), 2016.
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Enfermedades del Cacao

Las enfermedades del cacao son conocidas como un factor bidtico, el cual se puede
mantener bajo control, siempre y cuando se tomen distintas medidas adecuadas. Segin Sanchez,
Jaramillo y Ramirez (2015), “la mayoria de las enfermedades del cacao tienen una distribucién
geogréfica limitada, razon por la cual el manejo de las enfermedades depende, en gran medida,

de cuarentenas efectivas que limiten la distribucion de patogenos exoticos.”

Pudricion parda o Mazorca Negra.

Esta consiste en la aparicion de machas cafés alrededor del fruto, que finalmente se
extienden por toda la mazorca. El patdgeno invade la parte interna de la mazorca creando una
alteracion en su color y pudricion de sus semillas, posteriormente creando la muerte de esta,

parafraseando a Sanchez, Jaramillo y Ramirez (2015).

Escoba Negra.

Causa un debilitamiento paulatino en el arbol del Theobroma cacao, provocando
malformaciones en su estructura como adelgazamiento de sus hojas o0 crea escobas de cojines

florales en la parte afectada del arbol.

Moniliasis.

Es una infeccion que ataca principalmente plantas pequefias que poseen un mes 0 menos,
creando un tejido blanquecino alrededor de todo el diametro del fruto, se transforman en una
masa suave y acuosa, esta enfermedad suele causar pérdidas estimadas entre el 30% y 100% de

cultivos totales.
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Con respecto a las caracteristicas que permiten identificar al cacao, estas se muestras a

continuacion:

Tabla 2: Factores que permiten la diferenciacion del cacao

Origen

Clima y ubicacién geogréfica influyen
sobre la expresion de las caracteristicas de
una determinada variedad de cacao

Singularidad

Zonas de produccion especificas en
cuyo material brinda caracteristicas Unicas

tanto fisicas como organolépticas

Variedad

Grupo genético al que pertenece el
cacao determina en gran medida las
caracteristicas fisicas y organolépticas que

este desarrollara con un adecuado manejo.

Calidad

Parametro que es el resultado de la
interaccion de la genética propia de una
determinada  variedad, se  expresa
anicamente con un manejo post-cosecha

adecuado.

Manejo

Actividades de cosecha y
postcosecha son factores que determinan la
expresion de las propiedades

organolépticas del cacao

Relevancia

Influencia positiva en el &mbito social,
ambiental o  productivo, generando

beneficios sociales o servicios ambientales.

Nota: Procomer, San José, 2020.
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Zonas productoras de cacao en Costa Rica

Huetar Norte.

Clima.

Segun el Ministerio de Educacién Pablica (MEP, 2014), la Region Huetar Norte se
encuentra en la zona calurosa, por lo tanto, tiene un clima tropical. El invierno va de mayo a
enero o febrero y la estacion seca de marzo a mayo, con algunas precipitaciones esporadicas
ocasionadas por los frentes frios del norte. La precipitacion es variable, en promedio oscila entre
2000 mm/afio en las llanuras de Guatuso, Upala y Los Chiles hasta 5000 mm/afio en los macizos

volcanicos.

Segun lo mencionado por Calderdn, Talamanca- Valle de la Estrella es un territorio
climatoldgico con altas probabilidades de pluviosidad, lo que permite que Unicamente un
porcentaje de los productos sembrados en Costa Rica sean ubicados en esa zona, por ejemplo, el

Theobroma Cacao.

Temperatura.

La temperatura en este territorio suele variar segun los indices de pluviosidad indicados
mediante las dos estaciones del afio, himeda y seca; es una zona caracterizada por altos indices
de humedad, las condiciones de temperatura pueden sefialar dos grandes bloques dentro del
territorio: temperaturas oscilantes entre los 25y 30 °C, son las predominantes en las partes bajas,
mientras que temperaturas que pueden ascender hasta los 15 °C y descender a los 7 °C, son

caracteristicas de las partes montafiosas y mas altas del territorio (Robinson et al., 2013)
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Huetar Atlantico.

Clima.

Calderdn (2014) indica que “El clima de Talamanca-Valle de La Estrella, se caracteriza
por un matiz de precipitaciones que divide en tres grandes areas el territorio. La condicién de
mayores precipitaciones, con un promedio superior a los 4500 mm/afio, se localiza en el sector
montafioso y de cordillera”. Segun el mencionado por Calderén, Talamanca- Valle de la Estrella
es un territorio climatoldgico con altas probabilidades de pluviosidad, lo que permite que
Unicamente un porcentaje de los productos sembrados en Costa Rica sean ubicados en esa zona,
por ejemplo, el Theobroma Cacao.

Temperatura.

Se caracteriza tambien por presentar las estaciones himeda y seca, y condiciones de

temperatura muy similares a las de la region Huetar Norte.

Calidad del cacao segun la region.

La diferencia entre ambos territorios radica Unicamente en su sabor, el chocolate
considerado de alta gama o fino incluye sabores frutales, florales, hierbas, amaderados o semillas;
asi mismo para determinar que el cacao posee las cualidades para poder ser llamado fino y de
aroma, se realizan diversas pruebas de su origen genético, morfolégico, degustacion con personas
especializadas en sabor y el color de sus granos luego del proceso de fermentacion y secado. A

continuacion se pueden observar la clasificacion del cacao segun su calidad.
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Tabla 3: Calidad del Cacao

Cacao bésico o convencional Representa alrededor del 90% de los
granos de cacao producidos en el
mundo.

Cacao fino y/o de aroma Cacao reconocible por su aromay color
anicos,

Nota: International Congress and Convention Association (ICCA) y Organizacion Internacional
del Cacao (ICCO), 2020.

Diferencias entre el cacao fino y el convencional.

Precio.

El precio indicado mediante las bolsas de Nueva York y Londres es totalmente
independiente, por lo cual el vendedor le puede dar el valor que considera que su producto posea

de acuerdo con sus caracteristicas particulares.

Eco sostenible.

El cacao fino se produce en terrenos ubicados en distintas zonas que ayudan al desarrollo
de los ecosistemas, crecen de manera natural, aportan al bienestar de los productores y
conservacion de las zonas rurales. (Coexca, 2020), lo cual se traduce en un producto amigable

con el ambiente.

Compra directa.

Usualmente la venta-compra de este tipo de cacao es directamente entre su productor y
su consumidor/comprador final, lo que permite obtener precios justos para los agricultores y
productores de los productos, mediante negociaciones se llegan acuerdos bilaterales en los cuales

ambas partes se ven beneficiadas y sacan provecho.
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Tipos de cacao sembrados en Costa Rica

Criollo.

El cacao criollo posee un conjunto de caracteristicas, las cuales se logran diferenciar a
simple vista: sus frutos son alargados y terminan en una punta fina, su cascara es muy suave y
sus semillas son redondas, estas pueden ser de color blanco o violeta, poseen un sabor dulce y
sofisticado; se distingue por tener diez surcos marcados verticalmente, posee un alto porcentaje
de grasa, brindandole un mejor sabor y aroma al chocolate. Sus derivados son considerados finos

debido a su sabor y se le reconoce por su adaptabilidad a distintos entornos.

Segun Procomer (2020), este cacao presenta “Alta susceptibilidad a enfermedades y baja
productividad han reducido su cultivo y mercado. 5%-10% del mercado”. Mediante esta
afirmacion se puede determinar que el cacao criollo significa un pequefio porcentaje del que se
consume a nivel mundial, algunos de estos especimenes del cacao criollo pueden ser encontrados
en Venezuela, Papla Nueva Guinea, América Central, entre otros; posee un sabor suave y

aromatico.

Forastero.

Sus frutos son redondos, su superficie es lisa, su cascara es dura y sus granos son de color
morado y sabor amargo. Es originario de la cuenca Amazonica y es cultivado en cuatro
continentes: Asia, Africa, Américay Oceania; segtin la Promotora de Comercio Exterior de Costa
Rica (2020), la “Base genética de la poblacion cultivada es reducida, ya que depende en alto

porcentaje del sub tipo forastero amelonado.”
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Cacao Hibrido Acriollado.

La forma de su mazorca es alargada, sin embargo, esta puede ser de dos maneras:
Cundeamor (mazorca alargada de base angosta) o0 Angoleta (mazorca alargada, puntiaguda al
extremo), su céscara es suave Y la calidad de su semilla es conocida, ya que posee un gran sabor
y tiene un gran porcentaje de grasa, lo que permite que el chocolate sea mejor, los colores de este

fruto pueden ser verde o rojizo.

Segun Procomer (2020), este producto presenta “Cultivo ampliamente extendido en
América y en algunos paises de Africa (Trinidad y Tobago, Venezuela, Ecuador, México,
Centroamérica, Camerdn, entre otros). Representan alrededor del 15% de la produccion

mundial.” Su origen es fue una fusion natural entre el cacao Forastero y el criollo.

Cualidades determinantes para cacao de alta gama

Las propiedades del cacao son determinadas mediante dos variantes las cuales son el
aroma y el sabor de sus granos; la calidad de estos esta directamente ligada con el proceso de
fermentacion, secado y almacenamiento que se le da al cacao, debido a que mediante esto se
miden los niveles de humedad y se le logran otorgar distintas notas de sabores a los cacaos que

son caracteristicos en cada pais.

Fermentacion del cacao.

Existen distintos métodos para realizar la fermentacion del cacao, sin embargo, se
recomienda el uso de bandejas tipo “Rohan”, con una altura de 10 centimetros para facilitar la
fermentacion; las bandejas son hechas de distintos tipos de madera que no dejen impregnado su
olor en el cacao tales como laurel. Estas bandejas poseen en la parte inferior un tipo de malla que
permite el paso de la baba o mucilago de la fruta, pero no permite que pasen las semillas del

cacao.
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Las bandejas se deben colocar sobre un desnivel para facilitar la salida del mucilago y
adicionalmente se debe posicionar pedazos de hojas de platano en la primera bandeja, mientras
que en las siguientes se coloca una tela ajustada a la superficie, lo que permite el aumento de la
temperatura del cacao, facilitando su proceso de secado; seguidamente, se debe voltear las
semillas del cacao para evitar el moho entre sus granos y asegurar la calidad éptima del cacao.

Consecuentemente, se debe de pasar las semillas a distintos cajones donde se terminara
la fermentacion del cacao, repitiendo el proceso de voltear el cacao y mantener sus temperaturas

correctas.

Secado.

Luego del proceso de fermentacion, al grano adn le queda de un 40% hasta un 50% por
ciento de humedad, mediante el proceso de secado se debe llevar la humedad a un méaximo de
6% 0 7% para tener un almacenamiento seguro. EI método de secado mas recomendado es
mediante la luz solar, sin embargo, en distintas regiones del mundo es imposible debido a su
clima, por lo cual se utiliza un secado artificial; para este ultimo paso se utilizan plataformas de
madera con un grueso aproximado de los 5 a 7 cm para garantizar un secado uniforme, en este

ultimo paso se debe de mover el cacao para evitar surgimiento de moho debido a la humedad.

Conforme pasan los dias se puede aumentar gradualmente la luz solar, se debe remover
el cacao diariamente para distribuir de manera uniforme el calor y de esta manera asegurar el
mejor cacao, de la misma forma se debe cuidar que el cacao posea el punto 6ptimo de secado, ya
que si posee una humedad mayor al 7% se le hara moho, pero si el cacao queda muy seco, se
quebrard y no tendra la misma calidad al momento de tostarlo y molerlo para crear sus derivados.

En la siguiente tabla se puede observar las temperaturas requeridas para este proceso.
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Tabla 4: Temperatura requerida durando proceso de secado

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6

36 40 49 49.8 46 45.5
grados grados grados grados grados grados
centigrados | centigrados | centigrados | centigrados | centigrados | centigrados

Nota: COODEPROSA.
Otro de los elementos relacionados con la produccion del cacao de alta gama son los
diferentes derivados que se pueden producir a partir del insumo original, los cuales se pueden

observar en la siguiente tabla.

Tabla 5: Productos a base de cacao producidos en Costa Rica

Cacao en Cacao en grano es conocido como la semilla del
Grano Theobroma Cacao luego de su proceso de fermentacion y
secado. (Dani C. 2013)

Cacao en Es la mezcla realizada entre cacao en polvo y
Pasta

manteca del cacao, es un producto alto en grasas y utilizado

para realizar distintas presentaciones del cacao.

Manteca,
grasay Aceite Es el porcentaje graso extraido del Theobroma cacao
de Cacao _ o
luego de ser fermentado, secado e industrializado al
momento de pasarlo por una prensa hidraulica que divide el
cacao en polvo y su porcentaje graso.
Cacao en Es el resultado de separar la semilla del cacao en dos
PO',V(,) sin partes: polvo y grasa.
Adiciones
Chocolatey Cacao procesado con diversas presentaciones para
demas

] ser distribuida en diversos mercados.
preparaciones

alimenticias
con Cacao

Nota: Elaboracién propia, San José, 2019.
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Exportacion de cacao costarricense

Segun la institucién Procomer, en el afio 2015 Costa Rica exportd 3.244 toneladas de
cacao Y sus preparaciones. Segun distintos estudios, el precio del cacao ha incrementado en los
ultimos afios tanto en Costa Rica, como en el mundo; sin embargo, el cambio climético ha
disminuido su siembra alrededor del mundo, por lo que se ha tenido que alterar la planta

genéticamente para soportar los cambios constantes en el clima.

Segun la compafiia Cocoa Products Company, “Costa Rica se ha caracterizado por ser
uno de los paises del mundo donde se produce Cacao de alta calidad muy influenciado por su
ubicacién geografica que le permite tener un clima y suelos idéneos para el cultivo de tan
apreciado fruto”, asi mismo el cacao costarricense se ha ganado un lugar competitivo entre los

cacaos de mayor calidad mundial debido a su sabor y aroma.

En los ultimos afios, el mercado cacaotero costarricense ha tenido un potencial
crecimiento, de esta misma manera Costa Rica se ha podido posicionar en diferentes regiones a
lo largo del mundo, dandose a conocer por su excelente calidad y por su caracteristico sabor; sin
embargo, las exportaciones se ven afectadas debido a la capacidad de cultivo que posee Costa

Rica, ya que esta no logra satisfacer la demanda del mercado internacional. (Carmiol, 2017,
pp.13)

El cacao y sus derivados poseen distintas clasificaciones arancelarias segun su cédigo

Clasificacion Internacional Industrial Uniforme (CIlIU), serian las siguientes:

1801: Cacao en grano, entero o partido, crudo o tostado.

1802: Céscara, peliculas y demas residuos de cacao.

1803: Pasta de cacao, incluso desgrasada, también llamada licor de cacao.
1804: Manteca, grasa y aceite de cacao.

1805: Cacao en polvo sin adicion de azlcar ni otro edulcorante.

1806: Chocolate y demas preparaciones alimenticias que contengan cacao.
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La siguiente tabla indica el detalle de las importaciones y exportaciones de cacao, asi

como su relacion con la balanza comercial.

Tabla 6: Volumen y valor de las importaciones, exportaciones y balanza comercial de
cacao total seguin afio. Periodo 2000-2016

Costa Rica: Volumen y valor de las importaciones, exportaciones y balanza comercial de

cacao total ¥ segln ano. Periodo 2000-2016

o IMPORTACIONES EXPORTACIONES BALANZA COMERCIAL

Kilos Maonto USS Kilos Monto USS Kilos Monto USS

2000 3.204.016 8.347.483 3.014.037 7.908.134 {189.979) (439.350)
2001 3.991.481 2.797.604 3.127.596 7.239.375 (863.885) (1.558.228)
2002 4.660.838 12.569.111 2.863.239 6.929.042 (1.797.599) (5.640.070)
2003 4.552.472 12.487.884 2.478.030 6.257.756  (2.074.442) (6.230.128)
2004 6.884.448 16.788.141 3.101.924 7.870.981 (3.782.524) (8.917.160)
2005 5.861.540 15.404.808 2.351.008 5.658.039 (3.510.532) (9.746.770)
2006 7.793.633 20.335.469 3.764.824  8.845.209 (4.028.809) (11.490.261)
2007 2.601.349 22.372.388 4538677 10.316.894 (4.062.672) (12.055.494)
2008 7.140.337 22.464.378 4.447.519 9122421 (2.692.818) (13.341.957)
2009 5.672.173 21.145.404 2.618.604 6.804.276 (3.053.569) (14.341.128)
2010 5.749.607 24.064.801 3.528.393 9.600.667 (2.221.214) (14.464.224)
2011 6.414.229 30.660.403 2.800.298 8524117 (3.613.931) (22.136.287)
2012 6.706.392 30.599.017 2.622.225 £.675.900 (4.084.167) (21.923.116)
2013 7.117.981 31.648.258 2.780.498 9833458 (4.337.483) (21.814.800)
2014 7.051.997 33.208.518 2.986.165 10.225.950 (4.065.832) (22.982.568)
2015 7.782.140 36.232.265 3.242.354 10.791.217 (4.539.786) (25.441.048)
2016b/ 4.266.506 20.101.327 2.052.971 6.660.575 (2.213.535) (13.440.752)

Nota: SEPSA, informacion brindada por BCCR, 2016.

Al analizar el comportamiento de las exportaciones en los Gltimos afios, se puede observar
que solo una reducida cantidad de pais son importadores regulares del cacao costarricense, entre
ellos se encontrarian Alemania, Estados Unidos de América y Panama; asi mismo, el pais al que
se exporta la mayor cantidad de cacao es hacia Panam4, sin embargo, en el afio 2015 estas

exportaciones disminuyeron de manera significante. Segun Carminol (2017) “Aunque la

informacidn disponible no especifica el tipo del cacao en grano que se exporta, se sabe que el

cacao costarricense que se comercializa en el mercado internacional como “fino y de aroma”, es

muy cotizado por su calidad.” (pp.19)
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Principales paises productores de cacao a nivel mundial.

Costa de Marfil (32%)
Ghana (18%)
Indonesia (17%)
Nigeria (8%)
Camerun (6%)

Brasil (6%)

Ecuador (6%)

Poco atractivo de cacao africano para mercados europeos.

Clima

Segun Procomer (2016) “Un lider regional como Africa, por el cambio climatico, esta
cada vez mas limitado para satisfacer la demanda mundial”, por lo que a largo plazo la cantidad

de produccién y calidad del cacao africano se vera afectado de gran manera.

Comercio Justo

En Africa los pequefios los pequefios productores lo venden a terceras personas, las cuales
no pagan lo que realmente el costo de la mazorca del cacao, obteniendo minimas ganancias o

hasta perdidas.

Esclavitud y abuso infantil

Plantaciones ubicadas en Africa occidental han sido terreno de investigacion a lo largo
de los afios debido a las investigaciones realizadas por distintas universidades las cuales lograron
demostrar el abuso y esclavitud que se ve en estos sembradios de cacao africano, segin U.S.

Uncut y el Informe de la Universidad Tulane (2015) “Nifios de entre 11y 16 afios (a veces hasta
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maés chicos) son encerrados en plantaciones aisladas, donde trabajan de 80 a 100 horas por

semana”’

Un documental llamado “Slavery: A Global Investigation (Esclavitud: Una investigacion
Global), se entrevistaron diversas victimas de esta red de esclavitud, una de las cuales es Ilamado
Aly Diabate, el cual confeso “Siempre que te cargaban con sacos (de granos de cacao) y caias
mientras los transportabas, nadie te ayudaba. En lugar de eso, te golpeaban y golpeaban hasta

que te levantabas de nuevo”.

FODA Competitividad Cacao Costarricense

Fortalezas )

1.Cacao reconocido a nivel Oportunidades

mundial por caracteristico 1.Producto de calidad para
sabor amargo, para usos los mercados europeos.
gourmet con notas 2.Gran variedad de
amaderados y almendrados presentaciones y mezclas en
2.Ganador de Premio Global cuanto a sabores.

de Calidad en Internacional 3.Certificaciones organicas,
Cocoa Awards. comercio justo, calidad, entre
3.Del 95 al 100% del cacao otras.

costarricense es fino y de .

aroma. y 4.Trazabilidad al comprador.
4.1dénea ubicacion I5.Tr|albajo bajo normas
geolgrafica para Siembra y \ ega es costarricenses.

‘\Qsarrollo del cacao. A \ A

Debilidades Amenazas
1.Duracion durante el 1.Precio mayor en relacién al
transporte de la fruta (Costa cacao de otros paises.

Rica-Europa).
2.Poca cantidad de :

o - . mundial.
produccion a nivel nacional. 3.Cacao insuficiente para

3.Altos costos de produccion demanda global.
parael agricultor local.

2.Poca estabilidad econémica

4.Poco conocimiento de

4.Amplio tiempo de espera programas para exportacion
para su primera cosecha (5 brindados por el gobierno
afnos. costarricense.
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Principales paises europeos compradores de cacao costarricense.

Paises Bajos.

Poseen un incremento paulatino en cuanto al consumo de chocolate clasificado como
gourmet, por lo que estan dispuestos a pagar diversas sumas de dinero, sin embargo, para la
compra del cacao son necesarias diversas certificaciones, tal como: Rainforest Alliance/ UTZ.
(Confederation of British Industry, 2020).

Alemania.

Alemania es el segundo pais consumidor de chocolate después de Suiza, y es considerado
como uno de los paises con mayor manufactura de chocolate a nivel mundial, es reconocido por
su alto consumo de cacao fino y de aroma; posee una creciente demanda de cacao sostenible al

igual que los paises bajos. (Procomer, 2020)

Reino Unido.

Poseen consumidores de cacao exigentes, por lo cual sus importaciones de Theobroma
cacao pertenecen en un gran porcentaje a cacao fino y de aroma, constantemente sus
consumidores estan de acuerdo con pagar mayores sumas de dinero siempre y cuando sea un
cacao de excelente calidad vy, al igual que los otros paises, las certificaciones juegan un papel

fundamental.

En la siguiente tabla se muestra la distribucion de las exportaciones de cacao de acuerdo

con los principales paises consumidores de la variedad costarricense.
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Mercados potenciales para la exportacion de Cacao costarricense

Industria Alimentaria como confiteria

Reino Unido
Alemania
Francia

Italia

Grafico 1: Mercado mundial de confiteria de chocolate 2018-2023

Mercado mundial de confiteria de chocolate,
2018-2023*
(millones de USD)
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n6 000 5.‘ *‘ /o
14 000 3_207'

o 22"
112 000
1o 000
108 00O
106 00O
104 00O
102 000
2018 2019* 2020* 2021+ 2022+ 2023

Nota: Procomer, informacién brindada por Euromonitor.
Lanzamientos relacionados con cacao premium/gourmet

Grafico 2: Lanzamientos de alimentos que utilizan el cacao: Total vrs Premium

Mundo: lanzamientos de alimentos que utilizan el cacao** como
ingrediente por ano; total vrs Premium,

2014-2018
30010 51244 30486 31629
27 344 ‘
I 161 I 1859 1757 I 1700 1805
— I _—— —— I
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mTotal lanzamientos  ® Premium

Nota: Procomer, informacién brindada por MINTEL.
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Gréfico 3: Distribucion porcentual de exportaciones de cacao en grano segun principales
destinos de exportacion

Costa Rica: Distribucion porcentual de las exportaciones de cacao en grano segln principales
destinos de exportacion.
Promedio 2011-2015, 2015 y 2016*

B HONDURAS
W HOLANDA (PAISES BAIDS)
BALEMANIA
mPANAMA
/"/’
Promedio 2015 2016
2011-2015

Nota: SEPSA, con base de informacion brindada por BCCR, 2016.

Elementos a considerar para la exportacion.

Calidad.

La calidad de los granos a exportar se basa en los que tuvieron el mejor proceso de
fermentacion y secado, esto va ligado directamente a los estandares de calidad que posee la Union
Europea en relacion con cualquier producto que sea de ingesta humana, los estandares de calidad
son establecidos por Codex Alimentarius. Es importante mencionar que cada comprador pedira
que se demuestre mediante pruebas que el cacao obtuvo el proceso correcto de fermentacion y

secado, logrando el porcentaje de humedad requerido.
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Trazabilidad.

La trazabilidad es un proceso fundamental al momento de exportar mercancia,, ya que de
esta manera se comprueba la calidad de un producto; segiin Procomer (2020) “El origen de los
granos debe ser conocido y resguardado a lo largo de la cadena. El trabajo conjunto entre
procesadores primarios y secundarios y la industria”, este tipo de informacién le brinda la

seguridad necesaria el comprador y consumidor directo de cada mercancia.

Certificaciones Voluntarias.

Costa Rica es conocido por tener un impacto positivo en el medio ambiente, por lo cual
diversas ramas comerciales, tal como la industria cacaotera, han sacado provecho de este tipo de
actividades, obteniendo certificaciones eco amigables o agro sostenibles y ganando el lugar en
mercados amigables con el ambiente, los cuales se encuentran en un constante auge, segun la
Promotora de Comercio Exterior de Costa Rica (2020) “...tiene alta importancia la certificacion
y aplicacion de sistemas de control para garantizar la inocuidad y seguridad de los alimentos
(principalmente en el caso de sub productos del cacao en grano), bajo esquemas como I1SO 22
000, FSSC 22 000...”

Certificacion Organica.

Mediante esta certificacion se busca comprobar cémo se produce y se procesa el cacao
mediante técnicas naturales, proteccion en los terrenos en los cuales se cultiva el cacao, abonos
gue no posean materia quimica inorganica y que cumplan con todos los estandares de calidad

estipulados por los paises a los cuales esta destinado el producto final.

Comercio Justo.
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Es utilizado por bajo las condiciones de Fair Trade, principalmente lo que busca es un
trabajo y trato justo hacia los trabajadores y que la compra del cacao por tonelada de exportacion

posea un valor minimo de 2000 USD.

Control de calidad y puntos criticos del control.

Mediante esta certificacion se busca asegurar los estandares de calidad requeridos por los

mercados globales directamente relacionados con calidad e inocuidad.

Global Gap.

Busca minimizar el impacto negativo sobre el uso innecesario de los insumos naturales,
reduciendo el uso de materiales quimicos y busca asegurar el bienestar de los trabajadores y

animales que se encuentran en el ecosistema.

International Food Standars.

Consiste en una auditoria realizada por la Iniciativa Global de Seguridad Alimentaria,
con la finalidad de asegurar la calidad en la cual se desarrollan los procesos alimentarios en las

casas matrices.

Certificacion Organica (Europa CEE 834/2007 y 889/2008)

Certificacion organica brindada por institucion costarricense eco-ldgica, segun la pagina
oficial de eco-logica (s.f) esta certificacion es brindada “Debido al reconocimiento de Costa Rica
como pais tercero ante la Union Europea, los productos vegetales frescos o procesados
originarios de Costa Rica, certificados por Eco-LOGICA, pueden ser etiquetados y
comercializados como organicos, ecologicos o bioldgicos en todos los paises de la Unidn

Europea.”.



40

Perfil Organoléptico.

Segun la Real Academia espafiola (2020), este perfil es aquel “que puede ser percibido
por los 6rganos de los sentidos”, lo cual se puede describir como que el Theobroma cacao usado
para exportacion debe poseer las mejores cualidades en cuanto aroma y sabor. Estas
caracteristicas con las cuales el cacao de Costa Rica cumple en un gran porcentaje juegan un

papel fundamental en el consumo del mismo en diversos paises alrededor mundo.

Formalizacién y consistencia.

Segun Procomer (2020), es importante contar con “Formalizacion y consistencia de los
productores de forma que puedan encadenarse con empresas exportadoras o bien realizar las
exportaciones directamente para lo cual la capacitacion en capacidades empresariales es
fundamental”. Mediante la informacion brindada por Procomer, se puede mostrar que es vital la
capacitacion brindada al personal encargado de las exportaciones, el territorio de exportaciones
es delicado, por lo tanto, el cometer un error este puede representar una gran cantidad de dinero

0 bien atrasar el proceso de la exportacion.

Enfoque en Alimentos Gourmet.

El cacao es utilizado para distintas actividades, entre las cuales una de las principales es
la cosmética y alimenticia, de la misma manera se busca promover un mayor porcentaje del cacao
a la industria alimenticia gourmet ubicada principalmente en los paises europeos. Segln
Procomer (2020), la “internacionalizacién debe dirigirse a la industria alimentaria en mercados
maduros, principalmente el europeo, en donde la apreciacién de materia prima para elaboracion

de chocolate gourmet y la tendencia bean-to-bar esta presente.”
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Tréamites de exportacion.

Registro como exportador.

El tramite se realiza mediante VUCE 2.0, en el cual se debe presentar la cédula fisica o
juridica e indicar si es exportador habitual o por primera vez (posee una vigencia de 2 afos).

Certificacion del Ministerio de Salud de materias primas para el caso de manteca,
pasta o polvo de cacao.

Los productos deben contar con un registro sanitario vigente, esta certificacion se obtiene
ante la Direccion de Atencion al Cliente del Ministerio de Salud. Se debe adjuntar una carta que

indique el nimero de copias, pais destino y requisitos solicitados en el mercado de destino.

Nota Técnica 265*: Registro como exportador en Ministerio de Agriculturay

Ganaderia (MAG) para el cacao en grano y cascaras

Las notas técnicas son un documento brindado por diversas instituciones publicas, en este
caso la nota técnica 265 es brindada por el Ministerio de Agriculturay Ganaderia, la cual permite
exportar o importar cualquier producto de indole alimenticia, fue creada con la funcion principal

de asegurar el estado de cualquier producto que sea utilizado para consumo humano.

Se obtiene en el Departamento de exportaciones del Servicio Fitosanitario del Estado, es

vigente durante 1 afio y su costo es de 62 039 colones.

Los requisitos para obtenerla son: formulario completo, cédula de identidad, personeria
juridica, croquis de la empacadora (si tiene una propia), recibo del pago de la tarifa
correspondiente. Los usuarios deben estar inscritos, activos y al dia en la C.C.S.S y en Fodesaf.
(Procomer, 2020).
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Requisitos documentales.

Los principales documentos requeridos para la exportacion son: factura comercial,
Documento de transporte (carta porte, conocimiento de embarque, aéreo), Declaracion Unica
Aduanera de Exportacion (DUA), Certificado de Venta Libre, Certificado de Origen (necesario

ante la Unidn Europea), Péliza seguro, Lista de empaque, Certificaciones adicionales.
Requisitos de empaque.
Cada mercancia debe cumplir un conjunto de caracteristicas en su empaquetado para
poder ingresar a diversos paises, en este caso los paises de la Union Europea solicitan un conjunto
de singularidades que estén adaptadas a las normas impuestas por los diferentes gobiernos, los

cuales se indican a continuacion.

Tabla 7: Empaquetados para exportar cacao

Granos de Cacao Son transportados en bolsas de papel de 15 kg, son empacadas en
cajas de carton.

Pasta y Manteca Es envasada en bloques de 25 kg en cajas de carton o plastico, con
revestimiento de polietileno. Pueden ser colocadas en contenedores
mas grandes para ser transportadas en transporte a granel o puede
ser transportada fundida a una temperatura minima de 350°

Cacao en Polvo Normalmente es empaquetada en bolsas de papel y no posee
extensos requisitos Unicamente debe ser protegida de factores
externos como el agua para que mantenga sus propiedades.

Confiteria Usualmente se utilizan bolsas de 1, 2.5, 5y 10 kg y también
puede ser empaquetado en bloques de hasta 25kg.

Nota: Confederation of British Industry (CBI)



43

CAPITULO IIl: MARCO METODOLOGICO

Enfoque

La investigacion realizada posee como finalidad analizar la evolucién y transformacion
del sector productor y exportador de cacao costarricense, esto sera realizado mediante un enfoque
de tipo cualitativo, segin Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) la definicién de enfoque
cualitativo es “Utiliza la recoleccion y andlisis de los datos para afinar las preguntas de

investigacion o revelar nuevas interrogantes en el proceso de interpretacion.”

El enfoque cualitativo fue seleccionado debido a que la investigacion esta directamente
ligada a los cambios que ha sufrido el sector exportador y productor de cacao para abrirse espacio
en un mercado globalizado; con el fin de realizar un estudio certero se elaboraron visiones y
proyecciones de expertos en la materia; asi mismo para la recoleccion de datos plantearon
diferentes interrogantes a la muestra escogida, para posteriormente analizar los resultados

obtenidos.

Al realizar un andlisis con estudios y noticias relacionadas con la evolucion y desarrollo
del sector cacaotero costarricense, se podra hacer la recoleccion de datos y asi fortalecer la
investigacion por medio de las opiniones de los expertos, logrando profundizar en el tema en
investigacion. La particularidad del estudio cualitativo es que el investigador se puede basar en

los capitulos anteriores para el analisis de datos.

Disefio de la Investigacion

Para el desarrollo de esta investigacion, el disefio seleccionado para guiar la
investigacion es un paradigma interpretativo, especificamente de tipo fenomenoldgico, el cual
pretende hacer un estudio de los fendmenos sociales desde la perspectiva de los actores sociales;
de igual manera es una investigacion tipo naturalista, esto consiste en la recopilacién de
informacion de los eventos segln ocurran en su ambiente natural. Los enfoques de los estudios

se basa en la teoria fundamentada, que consiste en generar teorias que expliquen un fenémeno
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social en su contexto natural. (Hernandez et al, 2014)

Se determiné el disefio de la investigacion como “teoria fundamentada” segun las
caracteristicas encontradas en los documentos seleccionados para recopilar la informacion
necesaria, de esta manera se lograra explicar de una manera amplia y detallada la naturaleza en
la cual se encuentra la investigacion a desarrollar; seguidamente con este disefio se lograra
apreciar la perspectiva de las personas que han percibido el desarrollo del sector cacaotero

estudiado en la investigacion.

Fuentes de Informacion

Las fuentes de informacion son seleccionadas segun las necesidades de la investigacion
realizada, la recoleccion de informacion se hard mediante documentos y entrevistas; de acuerdo
con los documentos, se logro recolectar informacion que satisfaga la demanda el conocimiento
de los lectores (Huaman, 2011). Las fuentes se dividen en tres tipos primarias, secundarias y

terciarias. (p.4)

La informacidn recolectada fue seleccionada de manera detallada, con el proposito de
recopilar los textos y entrevistas que posean la mayor cantidad de informacion certera en cuanto
al tema en investigacion. Las fuentes utilizadas fueron personas capacitadas en el &mbito de
comercio internacional e industria cacaotera especificamente, y textos de instituciones y

entidades fidedignas.

Primarias

Segun (Huaman, 2011), las fuentes primarias “Proporcionan datos de primera mano. Un
tipo muy importante de fuentes primarias son los articulos cientificos”; de acuerdo con lo
especificado por Huaman, son estudios con fundamentos cientificos, por lo cual son confiables
al realizar citas textuales o analisis de los datos brindados segun sus estudios. (p.5). En la
investigacion presente se utilizaron articulos cientificos proporcionados por entidades publicas y
privadas ubicadas en el territorio costarricense; adicionalmente se recolectara informacion de

personas fisicas que se desarrollan en el comercio e industria cacaotera.
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Secundarias

Son documentos que contienen fuentes primarias, sin embargo, la informacion esta
sintetizada y organizada de una manera distinta. Este tipo de documentos son utilizados para
facilitar y maximizar la funcionalidad del texto; segin Acosta y Miranda (2009), las fuentes
secundarias “parten de datos pre-elaborados, como pueden ser datos obtenidos de anuarios
estadisticos, de Internet, de medios de comunicacion, de bases de datos procesadas con otros
fines, articulos y documentos relacionados con la enfermedad, libros, tesis, informes oficiales,
etc.” (p.2)

En la investigacion presente se utilizaron distintas fuentes de las cuales se recopil6 la
informacion necesaria, las fuentes secundarias utilizadas fueron libros en los cuales se explica el
desarrollo del cacao en la humanidad y cual es su importancia, informes oficiales en los cuales
se determinan los mayores sectores productivos cacaoteros en Costa Rica y por ultimo, tesis en
las cuales se explica que condiciones debe poseer un territorio terrestre para obtener cacao de

calidad.

Poblacion

La poblacion es un conjunto de sujetos o elementos que presentan caracteristicas
comunes. Sobre esta poblacion se realiza un estudio con su respectivo analisis con el fin de
llegar a las respectivas conclusiones de la investigacion. Para el presente estudio se tomard como
poblacion a funcionarios de diferentes instituciones, tanto publicas como privadas, con
conocimiento del tema como a nivel de comercio internacional. Estas personas laboran en el
ambito de la industria cacaotera, tanto productores y exportadores, por lo tanto, estan

capacitadas para brindar informacion a la investigacion.

La principal razén por la cual se escogio esta poblacion es que laboran en la industria
cacaotera de distintos tipos de cacao y conocen su proceso productivo para realizar la venta de
un producto final, ademas pueden brindar informacion fundamental para desarrollar un proyecto

con informacion util y fidedigna.
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La muestra se refiere a un subconjunto de personas o datos perteneciente a una

poblacidn o datos. El criterio para la eleccion de la muestra es de tipo personal, en el cual se

determind un conjunto de personas con conocimiento amplio para que la informacion que se

recaude de las entrevistas sea confiable; no es aleatorio, ya que no se tendria una certeza plena

a la hora de recolectar los datos.

La eleccion de la muestra fue no probabilistica o dirigida, definida segiin Hernandez, et

al. (2014) como la eleccion de sujetos que depende de las caracteristicas del estudio o el

proposito de la persona que esta dirigiendo la investigacion. (p. 176)

En la eleccidn de la muestra se determinaron las partes con conocimientos en comercio

internacional, mercados internacionales e industria cacaotera costarricense.

Tabla 8: Elementos Seleccionados como muestra en la Investigacion

Entrevistado

Institucion

Razon

Entrevistado 1

SIBU Chocolate

Exportadores y
productores de cacao artesanal

costarricense.

Agricultura y Ganaderia

Entrevistado 2 TAPIR Productores y
distribuidores de cacao
artesanal costarricense.

Entrevistado 3 Procomer Responsables de
brindar informacion a pequefnas
y medianas empresas sobre
exportaciones.

Entrevistado 4 Ministerio de Encargado(a) del sector

cacaotero costarricense.




47

Entrevistado 5 Ministerio de Escritor de libros en
Agricultura y Ganaderia | relacién calidad y cuidados del

cacao.

Entrevistado 6 Oficina Nacional Encargados de calidad
de Semillas genética del sector cacaotero

costarricense.

Entrevistado 7 ARA cacao Productores derivados
del cacao con productos
comprados directamente al
agricultor para el cuido de la

cadena de valor.

Entrevistado 8 ChocoTour Distribuidores de cacao
artesanal y recorridos sobre la

historia del cacao.

Entrevistado 9 Nahua Productores,
exportadores y distribuidores
de cacao artesanal en suelo

costarricense.

Nota: Elaboracién propia, San José, 20109.

Unidades de Andlisis

Las unidades de analisis son derivadas directamente de los objetivos especificos
utilizados en esta investigacion, son definidas por el investigador en relacion con las fuentes
fidedignas que posean una explicacion fundamentada segin la unidad utilizada; en esta
investigacion se utilizaron las siguientes unidades de analisis para tener un amplio conocimiento

con respecto al cacao:
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Factores fundamentales para desarrollo y transformacion

Los factores fundamentales ayudaran a determinar la posibilidad que posee el cacao para
desarrollar y transformarse a través de las lineas del tiempo, también ayudard a comprobar la
adaptabilidad del cacao segun las necesidades de los distintos consumidores en el mercado.
Seguidamente se podran determinar distintos factores fundamentales para la calidad del cacao
como en su siembra e industrializacion para su venta en mercados tanto nacionales como

internacionales.

Competitividad para la exportacion a mercados europeos

Esta unidad de analisis ayudara a determinar el impacto que posee el cacao costarricense
en mercados internacionales, especificamente los europeos, y estudiar las caracteristicas que
posee el Theobroma cacao en cuanto aroma y sabor que inciden positivamente en su
competitividad y aceptacion, debido a la calidad que posee respecto al cacao de otros paises

VECinos.

Instrumentos de Investigacion

Cuestionario

Durante esta investigacion se utilizard el cuestionario como herramienta para la
recoleccion de informacion que permitird recopilar datos con el fin de ser analizados y
estudiados. Este método ayudara a recolectar de manera eficaz la informacion necesaria para
alcanzar los objetivos. Por el enfoque cualitativo de esta investigacion, las preguntas seran de
manera abierta para permitir una amplia recoleccion de datos que brinden muchas categorias de

estudio.

Segun Meneses y Rodriguez (2016) el cuestionario es “la herramienta que permite al

cientifico social plantear un conjunto de preguntas para recoger informacion estructurada sobre
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una muestra de personas”, por lo tanto, se ampliara la informacién para este proyecto con base

en el uso de este medio.

Entrevista

La entrevista se puede describir como el desarrollo de una charla con una 0 mas personas
con el objetivo de hablar sobre ciertos temas y con un fin determinado. Dicho instrumento seré
aplicado en forma personal a los sujetos que son objetos de investigacion, el cuestionario sera
efectuado el dia pactado por los dirigentes encargados de la investigacion. Se realizara de forma
cortés, respetuosa y se tomaran las respuestas literalmente como son expresadas textualmente

por el entrevistado.

Proceso para la Recoleccion y Analisis de Datos

El proceso del analisis de datos se realizara de la siguiente manera: se seleccionaran
distintas categorias de analisis con base en las respuestas dadas por los entrevistados, siendo asi
agrupados segun sus caracteristicas y similitudes. Posteriormente se realizard un analisis
comparando los datos obtenidos con la informacion previamente investigada, la cual se
encuentra en el Capitulo Il. Una vez terminado este analisis, se determinaran las conclusiones

de dicha investigacion.

Las respuestas seran brindadas de manera desordenada, asi que es responsabilidad del
investigador acomodar los datos. Las respuestas se trabajardn por medio de categorias de
analisis, las cuales se estableceran dependiendo de las respuestas del entrevistado; estas se

analizaran para reforzar el estudio y para obtener conclusiones y recomendaciones del mismo.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS

En el siguiente capitulo, se detallara el andlisis realizado durante esta investigacion, los
resultados se obtuvieron mediante la entrevista a una reducida cantidad de personas calificadas
en cuanto al Theobroma cacao. En primer lugar, se mostrara una tabla con las unidades y las
categorias en las cuales se segregan los objetivos de la investigacion. Seguidamente, se explicara
ampliamente las unidades de las cuales provienen los objetivos y las categorias que surgen de
estas.

En este capitulo se dard una amplia explicacion y se analizard cada una de las categorias
que posee la investigacion. Ese analisis se completara con las respuestas de los entrevistados,
para concluir este capitulo con una interpretacion de los datos, donde se agrupan todas las

categorias para ser estudiadas en conjunto.

Tabla 9: Unidades y categorias de analisis

Unidad Categoria
1. Zonas Agricolas Cacaoteras Costarricenses
2. Cuidados post-cosecha
Factores fundamentales 3. Factores climatologicos
para desarrollo y 4. Material Genético
transformacion 5. Cambios positivos o0 negativos

Competitividad para la| 1. Derivados del cacao

exportacion hacia mercados | 2. Compradores europeos mayoristas del cacao
europeos. costarricense

3. Apoyo gubernamental

4. Disminucion en la siembra de cacao

5. Factores competitivos

Nota: Elaboracidn propia con datos de la presente investigacion, San Jose, 2019.
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Unidad de Andlisis 1: Factores Fundamentales

La primera unidad de analisis se refiere a los factores fundamentales para desarrollo y
transformacion de la industria cacaotera costarricense, en cuando su clima, cuidados y beneficios
este, con la finalidad de brindar informacion relevante a los productores costarricenses y asi
aumentar la calidad del cacao sembrado y secado en suelo costarricense, lo que permitiria

aumentar su plusvalia en el mercado tanto nacional como internacional.

Carnicol (2017) afirma que el cacao ha sido una parte importante en la agricultura y
cultura costarricense a lo largo de los afios, debido al peso cultural en cuanto a nuestros ancestros

representa, adicionalmente comenta que:

La produccion de cacao en nuestro pais fue una actividad de gran importancia para el
sector agropecuario y rural, particularmente en las regiones Huetar Caribe, Norte y
Brunca. La reduccion de las areas productivas, y desde luego el nimero de productores
dedicados a la actividad cacaotera, fue impactada directamente por la aparicion y
desarrollo de la enfermedad conocida como moniliasis, situacion que demandd la
generacion de préactica agricolas, nuevos materiales genéticos y enfoque de produccion
que promuevan aumentar el valor agregado a esta produccion y que se proyecta como
una actividad promisoria en Costa Rica. (pag. 1)

En esta unidad se logra establecer una variedad de categorias mediante las respuestas que
brindaron los entrevistados, aumentando el valor del andlisis de la investigacion; para esta unidad

se determinaron las siguientes categorias:

Zonas Agricolas Cacaoteras Costarricenses
Cuidados post-cosecha
Factores climatol6gicos

Material Genético

o & w0 D P

Cambios positivos 0 negativos
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Categoria 1: Zonas Agricolas Cacaoteras Costarricenses

Descripcion.

La categoria Zonas productoras es creada ya que los entrevistados representan las
mayores zonas productoras de Theobroma cacao en Costa Rica, explicando de esta manera el
por qué estas zonas poseen las mayores concentraciones de siembra de cacao y cuéles han sido
las razones de que el cacao se haya expandido por distintas zonas, en las cuales antes su
crecimiento era nulo. La pregunta planteada a los entrevistados es: ¢ Cuales son las mayores zonas

productoras de cacao costarricense? A continuacion se muestran las respuestas:

“Las mayores zonas productores se encuentran en la zona Caribe y zona Norte del pais,
entre ellos Talamanca, Upala y Limdn son las zonas lideres en la produccion de cacao

costarricense”. (Entrevistado 1)

“Las mayores zonas son sobre todo el lado de Limon, que se extiende por toda el area

de Talamancay también la zona de Upala”. (Entrevistado 2)

“Las principales zonas productoras de cacao en Costa Rica por orden de cantidad de
hectareas con plantacion son La Region Atlantica o Caribe, La region Huetar Norte y Region
Brunca o Sur. Para un total de produccion combina de aproximadamente 700 toneladas

métricas anuales”. (Entrevistado 3)

“La zona norte y Atlantica, se podria generalizar como la zona Caribe de Costa Rica”.

(Entrevistado 5)

“La principal zona es la zona Atlantica lo que es Matina, el lado de Limén Centro y la

’

zona del Atlantico Sur que seria Puerto Viejo, Talamanca; principalmente Talamanca”.

(Entrevistado 6)
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“Segun mi experiencia como agréonomo la zona norte es donde se concentra la mayor

produccidén de cacao en Costa Rica, especificamente en la Guatuso y Upala”. (Entrevistado 7)

“Las zonas de produccion en Costa Rica, la tradicional es por supuesto Talamanca no,
eh Guépiles, Matina etcétera; Toda esta zona es la que tradicionalmente, historicamente fue la
gran productora, en algin momento de la historia pasa el cacao a la cuenca del pacifico y vas
a encontrar cacao en Osa por ejemplo o en Norte, en Upala hay un cacao buenisimo, Upala
gano en 2014, 2015 mejores cacaos del mundo, Dos Fincas, una se llama “La Amistad” y la
otra “La Dorada” ambas administradas por Jorge Cheverri que es un gran experto en cacao”.

(Entrevistado 8)

“Las zonas productoras son Huetar Norte, Huetar Atlantica y Brunca.” (Entrevistado
9)

Analisis.

Las frutas y verduras crecen en distintos terrenos, esto segun su ubicacion, fertilidad, luz
solar, pluviosidad y en algunos casos, dependen de algun tipo de fauna, mas especificamente

insectos para ser polinizados. Una zona agricola se define como:

Las zonas agricolas son extensiones de tierra aptas para la agricultura, siendo esa zona

geografica de gran importancia para quienes residen alli, dado que es la principal
actividad geografica de la zona, ademas es sencillo identificarlas, ya que cuentan con
excelentes condiciones climatoldgicas.

Las relaciones de quienes viven en estas localidades ya sean internas o externas vienen
dadas en base a dicha actividad. Cabe recalcar que la palabra agricultura viene de la
cultura de cultivar, denominada asi por quienes cultivaban la tierra siglos atras, siendo
esta una de las actividades de subsistencia mas importantes de la humanidad.
(ConceptoDefinicion, 2019, parr.1).

Costa Rica es conocida internacionalmente debido a sus diversas cualidades en cuanto a
flora y fauna se trata, ya que posee suelos fértiles lo cual proporciona una gran posibilidad de

adaptabilidad en cuanto a distintos tipos de plantas se trata. Al pasar de los afios, diversas


http://www.rena.edu.ve/cuartaEtapa/cienciasTierra/Tema11.html
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entidades, tanto publicas como privadas, han desarrollado diversos planes para la promocion de
zonas productoras auto sostenibles, tratando de evitar el dafio del medio ambiente. En las zonas
mencionadas se pueden encontrar las mayores producciones de cacao de calidad en el pais.

Méndez (2017) menciona distintas caracteristicas las cuales posee Costa Rica gran

diversificacion en cuanto a biodiversidad se trata, €l afirma que:

La biodiversidad es un recurso que tiene un enorme potencial, ya sea con fines
intelectuales, econémicos o como instrumento para el desarrollo de un pais. Costa Rica
es considerado uno de los 20 paises con mayor biodiversidad del mundo. Su posicion
geogréfica, sus dos costas y su sistema montafioso, que provee numerosos y variados
microclimas, son algunas de las razones que explican esta riqueza natural, tanto en
especies como en ecosistemas.

El Theobroma cacao brinda diversas facilidades para poder mantener el ecosistema en el
cual se siembra practicamente intacto, este arbol posee la particularidad que es basicamente
imposible sembrarlo como monocultivo, ya que es necesario la sombra para su éptimo desarrollo,
esta caracteristica también permite mantener la biodiversidad en su estado natural de desarrollo,

promoviendo el cultivo eco amigable.

Es importante dar a conocer que gran parte de la flora y fauna costarricense esta bajo
areas protegidas, ya sean privadas o gubernamentales con el fin de asegurar su seguridad, en
cuanto los cultivos de las zonas productores gran parte de la flora ubicada ahi es manipulada por
el ser humano, con el fin de que la planta brinde frutos més rapido, esto se logra con el agua, la
luz y las vitaminas adecuadas; algunas de estas especies necesitan ser recortadas cada cierto

periodo para aumentar su vida productiva.

Categoria 2: Cuidados post-cosecha

Descripcidn.

Mediante las entrevistas se logro determinar que existen distintos métodos por los cuales

la calidad del Theobroma cacao puede aumentar o disminuir, de esta manera los entrevistados
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brindaron distintas respuestas donde se pudo notar que la calidad del cacao va ligada directamente
con el cuidado “post-cosecha”, el cultivo en su mayoria no disminuye su calidad, si no, como es
su proceso luego de la recoleccién. Por lo tanto, a los entrevistados se les preguntd: ¢Bajo cuéles
criterios debe ser cultivado el cacao para ser considerado de calidad? Las respuestas se muestran

a continuacion:

“En realidad el cultivo no es tanto, si no, es el proceso que se le da cuando se extrae la
fruta, para un chocolate de calidad ese es el mayor criterio que se tiene, pero digamos para un
cultivo que deberia de ser bueno el cacao es un arbol que crece bajo sombra, entonces deberian
de haber otros cultivos mas y el cacao no le gusta mucho ser un monocultivo, como que no,
Ilega un momento que ya no da abasto entonces si hay otros arboles cerca es buenisimo, muy

buen cacao” (Entrevistado 2)

“El cacao debe ser cultivado en zonas adecuadas y aptas para el adecuado crecimiento
de la especie Theobroma Cacao, debe estar en las zonas geograficas que estéen tanto 20 grados
al norte y 20 grados al sur del ecuador, a una altitud de entre 0 a 800 msnm preferiblemente
con condiciones de vegetacion siempre verdes, con adecuada distribucion de lluvias durante
todo el afio, suelos bien nutridos y profundos con buenos niveles de nitrégeno, potasio magnesio
y materia organica y con buena capacidad de drenado y distribucion equitativa de sombra y
luz solar (sombras temporales para su etapa de vivero y primeros afios, asi como condiciones
de barreras rompevientos que protejan a los cacaotales de vientos extremos y superiores a los
14 km por hora. Unas vez teniendo las estas condiciones idoneas, se requiere tener un buen
control de la finca asi como una buena distancias entre las plantas ( normalmente se
recomienda una distancia de 3 x 3 metros entre arboles, asi como un adecuado control de poda,
y fertilizantes que garanticen un adecuado crecimiento y nutricion de la planta, lo que hara que
tenga buenos niveles productivos, y ademas y no menos importantes, buenos protocolos post
cosecha como seleccion de frutos con una maduracion adecuada, sin frutos enfermos o
atacados con plagas o algun hongo como la monilia o la fitoftoria, pasar al proceso de
fermentacién inmediatamente después de cosechadas las mazorcas y un adecuado tiempo de
secado y almacenamiento que mantenga una humedad del grano seco que se mantenga en 7 a

7.5 % .El seguimiento de estas acciones, asi como usar variedades de buena calidad y buen
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material genético y la mejor productividad posible son criterios que ayudan a que la calidad

sea de cacao fino y de aroma”. (Entrevistado 3)

“La calidad del cacao estd muy ligada al tipo de cacao producido, ya sean hibridos o
clones. Las plantas originadas de cacaos hibridos pueden llegar a ser, en Costa Rica, entre el
70 u 80%, siendo que el resto, son clones, originarios de nuevas selecciones hechas a nivel
internacional e incluso nacional. La diferencia, desde el punto de vista calidad, se encuentra
en la forma de multiplicarse, ya sea se forma de cruce entre pantas, lo cual resulta en una
mezcla natural de materiales, en todo tipo de caracteristicas o el cacao clonal que se produce
por multiplicacion asexual, por injertos, estacas enraizadas o esquejes, tomados de una sola
planta produciendo materiales con muy poca variabilidad genética. Una descendencia de
plantas clonales, tiene las mismas caracteristicas de la planta madre de la cual se tomaron

yemas para su multiplicacion.” (Entrevistado 5)

“Bueno, nosotros como oficina de semillas trabajamos en un programa de certificacion
donde hay seis materiales genéticos que han sido evaluados durante mas de quince afios en
cuanto a calidad de digamos industrial, calidad, sabor, de fineza, de aroma son materiales
debidamente probados inclusiva han ganado premios en la Sala de Chocolate en Francia, sea
son materiales muy muy buenos, pero digamos en esto el cuello de botella esta en el proceso
después de la maduracion, esto debe de seguir una maduracion de 6 a 7 dias dependiendo de
las condiciones del tiempo y el secado para evitar que se llene de hongos, entonces este proceso
de fermentacion y secado es basico para obtener un cacao de calidad.... La siembra y el proceso
del cacao es complementario, en Costa Rica al cacao normalmente no se le hace nada, la
mayoria de las plantaciones podria decir sin temor a equivocarme en el 80% las plantaciones
de cacao del pais no se fertilizan, no se fumigan 6sea agroquimicos, algunas se manejan en
forma organica, este....pero, logicamente que si se complementa el hecho de la edad apropiada
de maduracion y el corte de la mazorca, con la fermentacion y el secado, eso nos da una altisima
calidad. Cambios, pues ha habido en cuanto a manejo del cultivo han sido pocos pero ha
produccion si ha bajado muchisimo las areas de siembra, por decirte algo en 1980 habian
alrededor de 20.000 hectareas sembradas de cacao, actualmente debe haber de 3300 a 3500

hectareas sembradas de cacao, este... y esto principalmente por la aparicion de enfermedades,
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en cacao antes de 1979 no existia la monilia que es la principal enfermedad que reduce los
rendimientos en el cultivo, a partir de ahi, todo lo que era mejoramiento genético verdad, de
materiales en los que intervinieron la United Fuit Company y otros organismos internacionales
que trabajaron un poquito en mejoramiento, no tomaban en cuenta la presencia de monilia,
entonces aunque eran materiales que rendirdn muchisimo en ese momento verdad, porque no
habia esa enfermedad, este...a partir de que llego la enfermedad en 1979 todos esos materiales
practicamente se descartaron, entonces hubo que empezar un nuevo sistema de busqueda de
materiales genéticos tolerante a esta enfermedad, entonces cambio muchisimo la manera de
trabajar el cultivo, bueno eso redujo totalmente el rendimiento verdad, el rendimiento de
promedio nacional anda alrededor de 275 kg por hectarea por afio, que es bajisimo, con los
materiales que estamos tratando de impulsar este.. se pretende que al menos el productor
obtenga 1000 kg por hectarea por afio en cacao seco verdad; aungue con eso es insuficiente
digamos para depender absolutamente del cacao, si tienen que tener otros ingresos tales como:
quisque, yuca, frutales dentro del cacaotal y otras series de cultivos, digamos de una agricultura

familiar que complemente su subsistencia.” (Entrevistado 6)

“Pues hay muchos factores mas que de cuidado y de la planta en si, primero la planta,
la genética, que este bien cuidado y que tenga los factores naturales que te ayuden, la lluvia
correcta, el sol correcto etcétera, depende como todas las plantas y todos los cultivos del
planeta, una planta viva que depende de la naturaleza, una vez que pasas la planta, ahi es donde
inicia la mano humana, para mi es la parte que si podemos nosotros mas o menos participar,
para mi la fermentacion es la clave, un buen fermentador es alguien, es un maestro que sabe
manipular microorganismos para lograr que el cacao quimicamente se altere y quede con notas
que ta quieres, notas a nuez, notas a flores, notas a lo que tu quieras, hay diez mil modos de
fermentar mal y Costa Rica se caracterizaba antes de que entrada la Camara Nacional de
Cacao Fino a ser un cacao mediocre, hoy en dia estamos haciendo pequefias cantidades,
comprarle directo al productor, yo en lo personal trabajo con los mejores fermentadores que
logro conseguir y cuando encuentro un buen fermentador, un buen procesador de cacao en esa

primera etapa no lo dejo ir, le compro el cacao de inmediato” (Entrevistado 8).
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“El cacao para ser considerado fino y de aroma requiere cierta genética y un muy buen
proceso de postcosecha. La genética adecuada para calidad es cacao del tipo criollo o
trinitario. La postcosecha de calidad se refiere a la fermentacion, secado y almacenaje
adecuado,fermentacion de 5 a 6 dias, con 2-3 rotaciones; Secado lento, 8-12 dias, hasta
alcanzar 7% de humedad, almacenaje el menor tiempo posible en origen, libre de insectos y

olores.” (Entrevistado 9)

Andlisis.

Segun estudios, la calidad del Theobroma cacao esté ligada directamente con el proceso
de fermentacién y secado que se le da, debido a que, si el proceso no es el indicado o sus
porcentajes de humedad superan el minimo, su calidad serd fuertemente afectada. El cacao
requiere un conjunto de caracteristicas en cuanto a su secado para que este se considerado de
calidad, este proceso incluye fermentacion y secado mediante los cuales se busca eliminar la
mayor cantidad de humedad, aproximadamente se elimina un 93%, mediante este procese se esta

buscando disminuir de manera considerable las probabilidades de moho.

Los entrevistados comentaron que es fundamental la fermentacion y el secado para que
el producto sea considerado de calidad, en el proceso de secado, al Theobroma cacao se le pueden
atribuir diversas notas en su sabor; en el caso especifico del costarricense, su sabor es considerado
como fuerte y amaderado, no es un chocolate sutil, esta peculiar caracteristica ha sido uno de los
principales factores por los cuales el cacao de Costa Rica es considerado como 100% fino y de

aroma.

Seguidamente, es vital destacar la importancia de las certificaciones en productos como
lo es el cacao, dado que posee diversas certificaciones a nivel mundial, las cuales buscan asegurar
la calidad que se esta vendiendo y/o comprando, siendo una manera fidedigna por lo cual el
comprador adquiere confianza. Existen diversas certificaciones sumamente importantes, sin
embargo, una de las que es mas solicitada por compradores europeos es la Rainforest Alliance,

asi como también Organico, Kosher, 1SO 22000, entre otras.
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Categoria 3: Factores climatoldgicos

Descripcion.

Durante las entrevistas se logré documentar que para el crecimiento 6ptimo de la planta
del cacao, es necesario cumplir ciertos estandares climatoldgicos para que el fruto se pueda
recolectar de en menores lapsos, disminuyendo los tiempos de espera y consecuentemente
aumentar los beneficios monetarios para el agricultor. La pregunta 3 aplicada en la categoria
anterior, arrojo otra mas correspondiente a los factores climatol6gicos, en la cual solo se obtuvo

la respuesta de uno de los entrevistados, el cual afirmé:

“El cacao debe producir en un clima calido y himedo, para que el cacao pueda tener
una produccion satisfactoria y abundante, ademas la produccion debe ser cuidada de plagas

que puedan afectar la cosecha.” (Entrevistado 7).

Analisis.

Tal como lo indica el entrevistado, el cacao es una fruta que crece en clima tropical
himedo, por lo cual necesita sombra y sol en pequefios lapsos, esto para que la planta logre
brindar mas cantidad de frutos. Segin Gonzales (2019) “El Cacaoes de un clima de
tipo tropical himedo en cuanto a suelo requiere suelos profundos con buen drenaje, libre de
acumulaciones de hierro, con alto contenido de nutrientes y rico en materia organica a

continuacion un resumen de las condiciones agroclimaticas que el cultivo requiere”

El arbol del cacao es reconocido por ser apto para sembrar con distintos arboles frutales,
por lo cual no debe ser un monocultivo cacaotero, ademas que las hojas y todo abono, sombra
natural entre otras caracteristicas que brinda el tener diversos tipos de arboles promueve el
crecimiento de la mazorca en menores lapsos de tiempo y calidad, ya que brinda distintas

necesidades como la sombra que es vital para su crecimiento


https://agrotendencia.tv/agropedia/glosario/cacao/
https://agrotendencia.tv/agropedia/glosario/clima/
https://agrotendencia.tv/agropedia/glosario/tropical/
https://agrotendencia.tv/agropedia/glosario/materia-organica/
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El &rbol del cacao posee diversas caracteristicas en cuanto al clima requerido, debido a
que es una planta que Unicamente se desarrolla en climas tropicales himedos, lo cual nos permite
determinar que es necesario sol, agua y sombra en una manera controlada, tal y como comentaban
varios de los entrevistados que el cacao necesita sol para poder brindar una cosecha abundante,
sin embargo, el agua es la principal fuente de nutricion y la sombra aseguraba la calidad de vida
el arbol.

Es vital tener controlar todos los factores externos al cuidado humano, es decir, todos
aquellos elementos del medio ambiente, el abuso de sol puede significar el envejecimiento
acelerado del arbol, el exceso de humedad o sombra lo hace propenso adquirir diversas
enfermedades del cacao como la monilia 0 mazorca negra. Al utilizar en cantidades racionadas
estos componentes, el arbol adquiere sustancialmente una capacidad de productividad mas

prolongada.

Es importante mencionar que si se cumplen estas caracteristicas se puede asegurar el
optimo crecimiento de la planta, debido a que gran porcentaje de ellas se encuentra en los bosques
sin ninguna manipulacion humana, asegurando que la planta Gnicamente necesita caracteristicas
climatoldgicas y geograficas para poder crecer en optimas condiciones; sin embargo, algunas que
se encuentran en viveros, totalmente aisladas de ecosistemas naturales es recomendable su poda

constante para promover su crecimiento.

Categoria 4: Material Genético

Descripcion.

Mediante esta categoria los entrevistados expresaron un amplio conocimiento en cuanto
al material genético que ha sido creado y probado a traves de los afios para promover la siembra
del cacao, debido a que la siembra de este ha disminuido paulatinamente por diversas
enfermedades que fueron registradas en Costa Rica luego del ingreso de la empresa bananera
“Fruit Company”. La interrogante planteada fue: ¢Cuales han sido los principales cambios en el

cultivo de cacao costarricense?, ante la cual se obtuvieron las siguientes respuestas:
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“En un momento de la historia costarricense el cacao llego a representar uno de los
principales productos de exportacion, sin embargo, por el desconocimiento en aspectos
genéticos, precios internacionales y vulnerabilidad de plagas, el cacao paso a ser un producto
de muy baja produccidon, donde en los afios recientes se han enfocado en realizar un auge de
dicho sector, aprovechando la buena calidad y percepcion que tiene el cacao costarricense es

considerado como fino y de aroma.” (Entrevistado 1).

“Okey, recientemente ha habido un alto crecimiento de productos derivados del cacao,
eh, especialmente en chocolate, el chocolate el artesanal es algo que antes de los 2000’s no, no
se producia no habian marcas en si, dsea no habian marcas en si, era algo mas comercial este...
pero, de un tiempo para aca si hace unos 10 afios 0 un poquito mas se ha empezado a explotar
un poco mas lo que es cacao costarricense, eh, para los productos de chocolates por ejemplo
ahorita actualmente chocolaterias artesanales, digamos asi como nosotros que hacemos todo
en nuestras casas, pueden haber ya unas 300 marcas, es un mercado que va creciendo,
creciendo y creciendo, que es positivo porque se esta promoviendo la utilizacion del cacao
nacional que antes se habia olvidado, dsea la gente estaba perdiendo sus cultivos y lo
cambiaban entonces por banano y asi, y este.., y eso le crea también un mayor valor, las

personas actualmente un productor de cacao puede vivir de eso” (Entrevistado 2).

“Aplicaciones en protocolos post cosecha de acuerdo a los requerimientos tanto del
cliente internacional como del cliente nacional, esto ha creado un escenario en muchos casos
de una colaboracion mutua para mejorar cada vez mas el cultivo y cosecha final del cacao que
manejado y tratado de una manera igualmente cuidadosa se traduce en un chocolate de calidad.
También se ha dado un mayor y mejor acceso de informacién y colaboracion mutua e
intercambio de opiniones, asi como capacitaciones en pro de mejoramiento del sector gracias
a iniciativas como la Plataforma de Cacao Caribe, La Escuela del Cacao en la Zona Norte por
medio de ASOPAC asi como la recientemente formada iniciativa de la Costa del Chocolate en
la region Caribe costarricense, la cual tiene un enfoque también de turismo rural comunitario
y ecoturismo. Mayor capacitacién y conciencia en productores para manejo de fincas,

evaluacion de productividad, uso de algunos clones de cacao de alto rendimiento como los
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CATIE R1, R4 y R6 pero también otros conocidos por su excelente genética y calidad pero
menor productividad como los ICS-95 T1 o el IMC-67" (Entrevistado 3).

“Se emplea la combinacion de criterios como el origen genético (caracteristicas
morfoldgicas de las plantas), clima, suelo, sabor y color de los granos, asi como su grado de
fermentacion, humedad y acidez; ademés se analiza la presencia de sabores indeseables,
porcentaje de moho interno, infestacién de insectos y porcentaje de impurezas. Siembra de
clones mejorados resistentes a las enfermedades y alto potencial productivo. ” (Entrevistado 4)

“Las nuevas formas de produccion del cacao exigen del productor muchos cambios,
todos encaminados a dar las condiciones de una planta mucho mas productiva que la que
tradicionalmente tenia el productor. Asi, en un cultivo de cacao hibrido, ocurren muchos tipos
de plantas, que afectan la productividad, la tolerancia a los problemas fitosanitarios y la
calidad, entre otros. Por ejemplo, en una plantacién de hibridos, solo el 20% de las plantas de
la parcela de cacao produce el 80% del total de la cosecha, la cual, apenas llega a ser 600 -
800 gr/ha. En una plantacion de cacao originado asexualmente del tipo clonal, podrian llegar
a 2000 kg/ha. ¢Por qué se da esta situacion? Porgue en una plantacion de clones seleccionada
de materiales altamente productivos, el 100% de las plantas son productivas. Una plantacion
de 2000 requiere de capacitacion, insumos, investigacion y asistencia técnica muy
especializada para la region climatica del lugar que nuestros productores no le dan a su cultivo.
Por ejemplo: material de multiplicacion injertado, frecuentes niveles de nutricion adaptados a

la planta y la productividad del cultivo, control de plangas, riego, etc.” (Entrevistado 5).

“Cambios, pues ha habido en cuanto a manejo del cultivo han sido pocos pero ha
produccion si ha bajado muchisimo las areas de siembra, por decirte algo en 1980 habian
alrededor de 20.000 hectareas sembradas de cacao, actualmente debe haber de 3300 a 3500
hectdreas sembradas de cacao, este... y esto principalmente por la aparicion de enfermedades,
en cacao antes de 1979 no existia la monilia que es la principal enfermedad que reduce los
rendimientos en el cultivo, a partir de ahi, todo lo que era mejoramiento genético verdad, de
materiales en los que intervinieron la United Fuit Company y otros organismos internacionales

que trabajaron un poquito en mejoramiento, no tomaban en cuenta la presencia de monilia,
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entonces aunque eran materiales que rendian muchisimo en ese momento verdad, porque no
habia esa enfermedad, este...a partir de que llego la enfermedad en 1979 todos esos materiales
practicamente se descartaron, entonces hubo que empezar un nuevo sistema de busqueda de
materiales genéticos tolerante a esta enfermedad, entonces cambio muchisimo la manera de
trabajar el cultivo, bueno eso redujo totalmente el rendimiento verdad, el rendimiento de
promedio nacional anda alrededor de 275 kg por hectarea por afio, que es bajisimo, con los
materiales que estamos tratando de impulsar este.. se pretende que al menos el productor
obtenga 1000 kg por hectarea por afio en cacao seco verdad; aunque con eso es insuficiente
digamos para depender absolutamente del cacao, si tienen que tener otros ingresos tales como:
quisque, yuca, frutales dentro del cacaotal y otras series de cultivos, digamos de una agricultura

familiar que complemente su subsistencia.” (Entrevistado 6).

“Bueno hay varios cambios principales, el primero es en la genética el CATIE que es
un centro de investigacion que esta en Turrialba son los encargados del genoma de cacao en el
planeta tengo entendido... eh, ellos curan y cuidan la condicion del cacao y han desarrollado
sus propias semillas... entonces en Costa Rica entro muy duro en cierta etapa de la vida el
CATIE 1, el CATIE 2, el CATIE 3y el CATIE 4 que el que esta encaminado, previos a esos
cacaos criollosy previos a esos hay otras colecciones u otras genéticas. Bueno el primer cambio
es el cambio racial, el cambio genético, el cambio de meter otras plantas, el cacao padecio una
gran enfermedad la cual acabo casi casi con todo él y todo el comercio que era nuestro
principal comercio de Costa Rica por 4000 afios, desaparecié por un hongo que afecta el
cultivo, entonces se han creado estas nuevas razas que son un poquito mas resistentes al hongo,
el precio es que no son tan ricas por ejemplo, que tienen otro sabor, eso que a la industria no
le gusta tanto, en fin es un balance ahi... eso es un cambio principal; otro cambio principal fue
lo que te hable hace un ratito de un hombre que se llama Jorge Echeverri que es el que escribe
los libros del MAG actuales y fue el que cambio la jugada para mi en Costa Rica cambio el
cambio al protocolo del cacao de mucha sombra, y él dijo “no no no, el cacao necesita mds
luz” mucha mas luz solar aumenta la produccion de la planta como le compenso? Entonces le

debo dar mas agua.” (Entrevistado 8)
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Andlisis.

El cultivo de cacao ha disminuido paulatinamente al pasar de los afios debido a distintas
enfermedades que han surgido tal como la monilia, que han deteriorado gran porcentaje de los
arboles productores, el arbol del cacao conlleva un proceso tardado para que dé frutos,

aproximadamente cinco afios bajo las condiciones dptimas.

Segln Catanzaro (2018), “Una investigacion pretende modificar el genoma del
cacao para aumentar su resistencia a una enfermedad que esta diezmando las plantas (el "virus
de los brotes hinchados"). El cultivo del cacao, ademas, afronta un futuro critico por los efectos
del cambio climético”. En relacion con el texto anterior, se puede determinar que para aumentar

la siembra del cacao, es necesario realizar cambios genéticos para que el arbol se pueda adaptar.

Las distintas enfermedades que afectan directamente la plata o el fruto son las principales
causas por las cuales la produccion del cacao ha disminuido, creando arboles y frutos enfermos,

los cuales causan pérdidas monetarias a los duefios de fincas productoras.

Ante esta situacion, existen diversas casas que se dedican a alterar genéticamente la flora
para asegurar su vida con el paso de los afos, una de las instituciones que tiene mayor impacto a
nivel mundial en cuanto alteracion genética del cacao esta ubicada en Costa Ricay es el CATIE,
el cual ha desarrollado distintas pruebas en el arbol del cacao y ha logrado una planta superior
genéticamente ante estas enfermedades. EI CATIE ha brindado un apoyo significativo en cuanto
en este proceso de mejoramiento de las caracteristicas del cacao costarricense, tal como lo indica

la mayoria de los entrevistados.

Categoria 5: Cambios positivos o negativos

Descripcidn.

Esta categoria nace debido a que, ante la pregunta ¢Considera usted que estos cambios

han sido positivos o negativos para la produccion de cacao en Costa Rica?, los entrevistados
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comentan distintas actividades que han sido beneficiosas o negativas para la industria cacaotera
costarricense. Es importante mencionar que a través de los afios se han introducido distintas
maneras de secado para aumentar la calidad del cacao, se han realizado mejoras genéticas y se
han implementado distintos planes para la promocién y crecimiento de la industria a nivel

nacional. Los entrevistados comentaron que:

“Analizando el Plan Nacional de Cacao 2018-2028, me parece un plan con aspectos
positivos, porque es un comité multidisciplinario donde participan Autoridades del Gobierno,
Empresa Privada y otros, con el fin de lograr mejorar la competitividad y auge del sector del
cacao costarricense, pero esto va de la mano, de la efectividad en la ejecucion de recursos,

tanto economicos, de conocimiento y humanos.” (Entrevistado 1)

“Yo pienso que... por supuesto que son positivos, el hecho de que este creciendo la
demanda y el mercado de produccion de chocolate y productos derivados del cacao hace que
se valorice mds y que poco a poco se vaya dando a conocer este...y que en el mercado
internacional poco a poco ya también estan escuchando mas de Costa Rica, Costa Rica siempre
ha sido famoso por el café, el banano, la pifia, etcétera y el cacao no tanto, ahora si ya se esta
empezando a valorar méas y se esta colocando dentro de los paises que mejor produccién de

chocolate y cacao” (Entrevistado 2)

“En general estos cambios han sido positivos porque fomenta la continua busqueda por
el mejoramientos en manejo de fincas, buenas practicas agricolas, puesta en marcha de
sistemas agroforestales que sacan mas provecho de las plantaciones al cultivas especies nativas
como maderables y frutales que pueden ser también de aprovechamiento econémico del
productor ademas de que aporta un sistema de biodiversidad con caracteristicas amigables con
el medio ambiente, generando practicas organicas y de carbono neutralidad, lo cual es un
elemento diferenciador para Costa Rica como pais que busca esta estrategia de
posicionamiento ecoldgico y sobre todo sostenible, sin embargo hay muchisimo camino por
recorrer y en muchos casos requieren capital de trabajo y financiamiento, lo cual hace que el

Gobierno deba tener una participacion mas activa si en verdad se quiere que el cacao sea un
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producto estratégico y que sea escalable y sobre todo rentable tanto para quien se dedica asi

cultivo, a la exportacion o ambos.” (Entrevistado 3).

“Manejo agronomico de las plantaciones (podas, regulacion de sombra, fertilizacion,

control de enfermedades).” (Entrevistado 4).

“El apoyo del Estado es prdcticamente inexistente, especialmente para rubros como
asistencia técnica, crédito, en el fomento de las organizaciones e investigacion, entre las mas

importantes” (Entrevistado 5).

“Todo cambio conlleva una actitud positiva de parte de la gente que quiere seguir en la
actividad verdad, l6gicamente que el productor o el agricultor cosechero al haber ingresado
estas enfermedades no solo monilia, si no hay otra muy grave que se llama mazorca negra que
es causada por Phytophthora ocasionan pérdidas de mas del 50% vy el agricultor que no se
adapte al manejo verdad, de estas dos enfermedades la mejor condicion es el cultivo para que
pueda resistir a su ataque pues légicamente queda afuera, desde ese punto de vista hay
productores nuevos que se han adaptado, que estan manejando bien el cultivo, que Osea
viéndolo desde el punto de vista positivo, los que quedaron son agricultores de avanzada que
saben manejar muy bien el cultivo, aunque actualmente el problema mas serio no es
enfermedades, si no, el problema mas serio son los precios, el precio esta bastante bajo,
entonces eh... un agricultor para vivir exclusivamente del cacao tiene que tener por lo menos
10 hectareas y manejarlo, ya no lo puede manejar solo, necesita por lo menos un
peon...entonces, eso le aumenta los costos...Todo el trabajo dentro de la plantacion y
precisamente por eso la mayoria de las plantaciones que hay en el pais son de menos de dos
hectareas, son pocas las fincas que hay de méas de dos hectareas, hay algunas excepciones fincas
de 90 hectareas en San Carlos, finca de 50 en Upala, hay poquitas excepciones hay una de 17
hectareas en la Zona Sur pero la mayoria son pequefiisimos productores de menos de dos
hectareas, precisamente por qué ellos complementan y pueden manejar la plantacion solos y lo
complementan con platano, con yuca, con otros cultivos para la alimentacion de su familia,
pero desde el punto de vista digamos empresarial, es...es, son pocas las empresas o los

productores que se han, este... o han sobresalido por eso no, generalmente es una agricultura
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de autoconsumo o de subsistencia digamos, esta en cacao, con algunas excepciones como le
digo..” (Entrevistado 6).

“Totalmente positivos, eh hay una resurreccion del cacao en Costa Rica, el cacao se
habia olvidado, cuando empezd el problema de la monilia famosa, de este problema de la plaga,
eh al parecer, bueno no fue al parecer, fue documentado que no fue aleatorio o sin querer, si
no que fue plantado por la Fruit Company para apropiarse de las tierras y sembrar banano,
las banana republic, no es un cuento, si quieren un libro “Go Bananas’ ahi habla todo desde
incluso la guerra de vietnam se ve motivada por las “Bananas Republics”, Costa Rica era una
pieza muy chiquita en ese juego, acabar con el cacao significaba que la gente tuviera que vender
las tierras, ya que el cacao era pues facil de crecer, ya estaba ahi, tenia generaciones de
cultivarse y se vendia bien, el que tenia cacao no tenia ningun problema en el mundo, el cacao
se vende solo, este situacion ha creado una resurreccion del cacao directo , somos un grupo de
chocolateros que estamos comprando cacao no solo bueno, si no a precio justo, no pagamos

miserias, siempre el agricultor lleva las de perder, y ya no” (Entrevistado 8)

“Hay una mayor conciencia por parte de los agricultores de la necesidad de aplicar
ciencia en el cultivo con objetivos de calidad, paralelamente hay un desconocimiento

generalizado sobre cacao cultura moderna” (Entrevistado 9)

Analisis.

El cacao ha sido sembrado en América Latina desde el inicio de la civilizacion, los
indigenas ubicados en distintas partes del pais se dedicaban a la siembra y produccion de este,
debido a que es considerada como una planta autosuficiente y de facil desarrollo, sin embargo,
tal y como lo menciona el entrevistado 8, poco después de la insercion del platano como mega
cultivo, las grandes plantaciones de cacao se vieron afectadas de forma directa por varias

enfermedades que no existian previamente, por ejemplo la monilia.

Conforme pasaron los afios, el CATIE se encarg6 de alterar genéticamente el arbol del

cacao con la finalidad de aumentar la calidad de vida de este cultivo. Rolando Cerda, trabajador
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del CATIE, menciona que “A lo largo de 30 afios el Programa de Mejoramiento Genético de
Cacao del CATIE se ha enfocado en crear variedades de cacao mejoradas, con el proposito de
ponerlas a disposicion de los productores para asi aumentar su nivel de vida.”; asi mismo
menciona que la institucion ha creado diversos clones que han sido distribuidos a lo largo de
Centroamérica los cuales poseen diversos nombres, algunos de ellos son el CATIE-R1, el
CATIE-R4, el CATIE-RG, el CC-187, el ICS-95T1 y el PMCT-58.

El Centro Agronémico Tropical de Investigacion y Ensefianza cred el programa de
mejoramiento genético del cacao con el siguiente objetivo: Las seis variedades de cacao del
CATIE, al ser de buena produccion, de calidad y tolerantes a la monilia, una de las amenazas
mas graves para la cacao cultura, permitirdn modernizar las plantaciones y mejorar 1os ingresos
y las condiciones de vida de las familias productoras de Centroamérica, lo cual a su vez
contribuira a lograr un suministro mas estable de cacao para la industria, una situacion ganar-

ganar para todos.

En cuanto a los aspectos negativos, uno de los entrevistados nos comentaba que el cultivo
del cacao es particularmente caro, debido a que en algunas ocasiones plagas como la monilia, o
mazorca negra puede lograr que se pierda 50% o hasta méas de cada cosecha y para eliminar este
riesgo se deben de comprar los clones, los cuales comentaba son muy costosos para sembrar en
grandes cantidades; asi mismo, se puede determinar que para pequefias familias este tipo de

siembra no es viable.

Segun las entrevistas cabe mencionar que vivir inicamente de un monocultivo de cacao
es muy poco probable, debido al costo de sus clones, la duracidn para que estas plantas den frutos
son aproximadamente 5 afios, hasta que el arbol llegue a su adultez y dé frutos de una manera
constante; consecuentemente, para recibir un mayor ingreso por parte de la fruta, esta debe ser
fertilizada y secada, y en algunos casos, por no decir la mayoria, no se posee la facilidad de

otorgar estas cualidades al fruto.
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Unidad de Analisis 2: Competitividad de exportacion a mercados europeos

Esta segunda unidad de analisis hace referencia a la competitividad que posee el
Theobroma Cacao en relacién con las exportaciones costarricenses, se analizardn distintas
cualidades que posee el cacao costarricense y cuales son sus ventajas comparativas en relacion
con el cacao proveniente de otros paises tanto americanos como africanos; de la misma manera,
se haré un analisis de todas las acciones promotoras que ha hecho el gobierno costarricense para

promover un crecimiento constante en las familias agricultoras de la fruta.

Segun la Real Academia Espafiola (Roldan, 2018), la competitividad hace referencia a
“la capacidad de una persona u organizacion para desarrollar ventajas competitivas con respecto
a sus competidores y obtener asi, una posicion destacada en su entornopor”. Con base en esto,
se determinaran cuales son los principales derivados del cacao que son exportados, a cuéles
paises, con que regularidad se exporta, si el cacao de Costa Rica posee una gran demanda
comercial, entre otros; asi mismo, se brindara informacion sobre el mercado internacional util

para aquellas pymes ubicadas en Costa Rica y facilitando la informacién en un solo documento.

Segtin menciona Carmiol (2017) “...la informacion disponible no especifica el tipo del
cacao en grano que se exporta, se sabe que el cacao costarricense se comercializa en el mercado
internacional como “fino y de aroma”, es muy cotizado por su calidad.” (pag.19) Mediante esta
afirmacion, se pueden determinar las principales caracteristicas que favorecen la competitividad

que posee el cacao costarricense.

A través de las entrevistas realizadas se pudieron determinar importantes aspectos, de

estos se pudieron substraer cinco categorias de analisis, las cuales son las siguientes:

Derivados del cacao
Compradores europeos mayoristas del cacao costarricense
Apoyo gubernamental

Disminucién en la siembra de cacao

A A

Competitividad


https://economipedia.com/definiciones/ventaja-competitiva.html
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Categoria 1: Derivados del cacao

Descripcion.

El cacao es utilizado en una gran cantidad de productos alimenticios, cosméticos, entre
muchos otros, lo que permite determinar la gran versatilidad que posee el producto en el mercado,
no siendo dirigida Unicamente hacia un publico en especifico, ya que, segun Procomer (2019), el
cacao puede ser dirigido a distintos mercados u consumidores, segln su objetivo, por ejemplo:
chocolates con sentido social, chocolate creado por mujeres, chocolate para deportistas,
chocolate con certificacion organica, saborizacion sin limite, innovacion en cuanto a figuras,
chocolate caliente, entre muchas otras caracteristicas que se le pueden brindar al cacao para

aumentar su valor.

Mediante estos datos, se puede determinar que el chocolate es un producto adaptativo a
través de los afos, el cual se puede acoplar a las diversas exigencias de los mercados, ya que su
uso no esta delimitado anicamente a productos alimenticios. La pregunta correspondiente a esta
categoria es: ¢ Cuales productos derivados del Theobroma cacao son producidos en Costa Rica?

Segun los entrevistados, la mayor cantidad de productos producidos en Costa Rica son:

“La mayoria de los productos derivados del cacao es la realizacion de productos a base
chocolate, tales como tabletas, bombones, cacao molido, entre otros. Sin embargo, dependiendo
en el punto de la cadena que se encuentre, los productos que se puedan producir van a ser

completamente diferentes.” (Entrevistado 1).

“Ehh, cuales productos del Theobroma cacao, bueno principalmente el Chocolate, pero
también se venden otros subproductos no tan procesados como las semillas secas, los nibs de

cacao, la manteca de cacao; sin embargo, el fuerte es el chocolate” (Entrevistado 2).

“Existen diversos derivados, los principales son: el cacao seco y fermentado
(basicamente el que se utiliza para el tostado), nibs de cacao (cacao tostado en trocitos),

cascarilla de cacao (usado para té o abono organico), manteca de cacao, cacao desgrasado en
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polvo, licor de cacao (conocido también como pasta 0 masa de cacao), cobertura de chocolate,

chocolates en barra o en recubiertos. ” (Entrevistado 3).

“Principalmente chocolates en diferentes presentaciones: dulces en barra con

diferentes porcentajes de chocolate en polvo y en barra para bebida” (Entrevistado 4).

“Bueno, hay muchisimos, hay manteca de cacao verdad que se utiliza muchisimo
normalmente el cacao tiene entre un 50%-56% de grasa que se utiliza para hacer manteca de
cacao, pero hay cacao en polvo ese cacao se transforma en tabletas lo que llaman chocolate,
mezcla con leche y azucar; hay diferentes grados de concentracion del cacao en las tabletas un
80% un 60% dependiendo de la cantidad de leche y azlcar que se le ponga, pero normalmente
ese el uso principal para reposteria para hacer la coberturas de los queques verdad, pero el
principal, digamos el principal mercado son las tabletas de chocolate que hay muchisimas
marcas, pero en el pais la comercializacion del cacao normalmente se hace como grano seco
aqui no se transforma son pocos las empresas que transforman el cacao en subproductos, si

hay pero en muy pequeiia escala, la mayoria se exporta como grano seco” (Entrevistado 6).

“Actualmente en Costa Rica se fabrica el chocolate en barra, chispas de chocolate,

cacao en polvo y ademds topping de chocolate.” (Entrevistado 7).

“Bueno, del cacao, lo que sale primero por supuesto es la fruta que se tiene que
fermentar, secar y llevar al camino normal para sacar lo que se llama cacao seco, ya como
cacao seco, Costa Rica no produce mucho, Costa Rica produce aproximadamente ochocientas
toneladas al afio, que es muy muy poquito, lo que estamos tratando es que ese cacao sea cacao
fino y lo otro que estamos intentando es que ese cacao salga procesad, no salga como semilla;
hoy en dia el ochenta por ciento del cacao de Costa Rica sale como un producto ya sea cacao,
manteca, cocoa, chocolatito, algo si, entonces eso le da un valor agregado, eso trae pues mas

dinero al productor” (Entrevistado 8).
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“Costa Rica exporta granos de cacao (HS 18.01), licor de cacao (HS 18.031), torta de
cacao (HS 18.032), Manteca de cacao (18.04), polvo de cacao (HS 18.05), Chocolate y
productos de chocolate (HS 18.06).” (Entrevistado 9).

Andlisis.

Mediante las entrevistas realizadas se pudo determinar que Costa Rica, aungque no es un
pais competitivo en cuanto cantidad, si lo es en temas de calidad, asi mismo posee gran variedad
en cuanto a derivados del Theobroma cacao, brindando un posicionamiento en el mercado
internacional, siendo realmente competitiva en factores de calidad con respecto a cacao de otros
paises, tal como Africa.

Segun el ICCO, en 2018 los precios del cacao se han venido recuperando, pasando de los
$1.952/TM en enero 2018 a $2.411/TM en junio, dado que se espera que la produccion 2017/18
disminuya un 3,3% pasando de 4.740 mill de toneladas a 4.638, Los principales paises
productores de cacao son Costa de Marfil y Ghana; sin embargo, la disminucion del cacao en
estos paises ha ayudado a incrementar los precios en el mercado global, estando directamente

conectado con la teoria econdmica de oferta-demanda.

El Theobroma cacao que se exporta principalmente en Costa Rica es utilizado para dos
categorias en el mercado de los consumidores en especifico: alimenticia y cosmética; sin
embargo, diversos programas que son promovidos por entidades como Procomer buscan
implementar el ingreso del cacao en la industria alimenticia gourmet, aprovechando de manera

audaz la calidad del cacao costarricense.

Paises ubicados en la Union Europea, tales como Alemania, Paises Bajos, Italia, Suiza,
entre otros, son conocidos por importar grandes cantidades de cacao, esto se debe a que poseen
una gran capacidad de manufactura en cuanto a Theobroma cacao se trata; sin embargo, en los
altimos afos se ha notado la particularidad de que ha aumentado la cantidad de chocolate gourmet

gue consumen en sus tablas de chocolate, estando dispuesto a pagar mayores sumas de dinero.
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Asi mismo, se puede determinar segin Procomer (2019) que la mayor demanda de cacao
costarricense es del cacao ya procesado, siendo el 81% de las exportaciones realizadas a nivel
nacional; sin embargo, no es tan conocido por si solo, debido a que se realizan mezclas entre
diversos cacaos como consecuencia de que la cantidad productiva de cacao costarricense ha sido

considerablemente reducida a través de los afios.

Categoria 2: Compradores europeos mayoristas del cacao costarricense

Descripcion.

El cacao es un fruto producido Unicamente en ciertos paises del mundo debido a que
necesita una cantidad determinada de sol, sombray lluvias, ademas de suelos sumamente fértiles,
por esta razon los mayores compradores de cacao en el mundo estan ubicados en la parte
occidental del planeta, estos mismos importan cacao en todas sus presentaciones, es conocido

cientificamente los beneficios que posee el cacao en pequefias raciones en el cuerpo humano.

Con base en la pregunta ¢Sabe usted cuales son los paises europeos que importan mas
cacao costarricense?, los entrevistados manifiestan cuéles son los mayores importadores de cacao
a nivel europeo segun diversas fuentes como Procomer, mediante esta categoria se podra
determinar en gran proporcién los paises donde se tiene una mayor aceptacion para el cacao
costarricense, pudiendo determinar cuéles son potenciales mercados para los pequefios

productores. Las respuestas de los entrevistados se indican a continuacion:

“Segun el portal estadistico de la Promotora de Comercio Exterior (PROCOMER) los
principales paises importadores europeos para el periodo 2010 — 2018 del cacao costarricense
son: Holanda, Alemania, Dinamarca y Bélgica.” (Entrevistado 1).

“Bélgica, Holanda, Suiza y por alla Francia un poquito se asoma” (Entrevistado 2).

“Segun he leido en diversos documentos de Procomer al pasar de los arios, los

principales paises importadores de cacao son Holanda, Bélgica y Alemania” (Entrevistado 3).
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“En los Ultimos dos afios, el principal Holanda (300 TM), con cantidades pequefas:

Suiza y Bélgica.” (Entrevistado 4).

“Bueno, creo que, Alemania, Gran Bretaria y Holanda, son los tres que estan

consumiendo mas este producto.” (Entrevistado 6).

“Suecia y Holanda, reconocidos a nivel global como los fabricados unas importantes

de chocolate del mundo.” (Entrevistado 7).

“Alemania, Holanda” (Entrevistado 8).

“Holanda, Alemania y Suiza” (Entrevistado 9).

Analisis.

Los entrevistados determinaron que los mayores importadores de cacao costarricense son
Holanda y Alemania, siendo sustancialmente beneficioso debido a que son paises que consumen
un gran porcentaje de cacao en diversas presentaciones, de esta misma manera, ambos poseen
una buena relacién comercial con Costa Rica y son naciones desarrolladas, por lo cual apoyan
directamente a los pequefios productores de Theobroma cacao sembrado artesanalmente en

suelos del pais.

Segun el Observatorio de Complejidad Econdmica (OEA 2017), “Los principales
importadores son los Paises Bajos ($2,29 Mil millones), los Estados Unidos ($1,17 Mil
millones), Alemania ($949 Millones), Bélgica-Luxemburgo ($784 Millones)

y Malasia ($685 Millones).” Estos paises no son capaces de producir cacao propio debido a sus

caracteristicas climatologicas.


https://oec.world/es/profile/country/nld/
https://oec.world/es/profile/country/usa/
https://oec.world/es/profile/country/deu/
https://oec.world/es/profile/country/blx/
https://oec.world/es/profile/country/mys/
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Paises como Alemania y Suiza son grandes compradores de cacao debido a que se
especializan en la confeccion de los mejores chocolates a nivel mundial, por lo cual compran los
mejores cacaos en el mundo para asegurar de la calidad de sus productos en los mercados tanto
nacionales como internacionales, debido a que ya poseen su estandar en cuanto sabor y calidad.

Categoria 3: Apoyo Gubernamental

Descripcion.

La industria cacaotera ha sido fuertemente afectada en los Gltimos afios como
consecuencia de las enfermedades que afectan directamente las plantaciones de cacao, en algunos
casos estas logran afectar al 50% - 70% de toda la plantacion, siendo una pérdida total para el
productor, debido a que si alguna de las mazorcas del cacao tienen indicio de estas enfermedades,
deben ser desechadas inmediatamente y no pueden ser fermentadas ni secadas, por lo cual las

familias costarricenses no pueden vivir inicamente de las plantaciones de cacao.

En los ultimos afios el cacao costarricense ha sido reconocido como uno de los mejores
cacaos a nivel mundial, sin embargo, la inversion inicial es muy costosa, por lo cual en Costa
Rica no existen grandes plantaciones de cacao, agregando que es un proceso laborioso para poder
fermentar y secarlo, sin el cual el cacao no es usualmente comprado, ya que puede sufrir

alteraciones de sabor si no se sigue el debido proceso.

A pesar de ser un producto que ha tenido gran importancia en la cultura e historia
costarricense, los diferentes gobiernos no han facilitado las mejores herramientas de desarrollo a
los agricultores para poder sacar el maximo provecho a sus terrenos. Ante la pregunta, ¢Cuales
acciones ha promovido el gobierno costarricense para incentivar la siembra de cacao?, los
entrevistados mencionaron que el apoyo gubernamental ha sido practicamente nulo en el
crecimiento que ha tenido en los Gltimos afios el cacao, lo cual se evidencia en las siguientes

respuestas:
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“El Plan Nacional de Cacao que incentiva la produccion del cacao costarricense,

mediante la innovacion y la competitividad del sector.” (Entrevistado 1).

“Plan Nacional de Cacao 2018-2028 el cual tiene detalle sobre el plan estratégico,

andlisis y acciones a tomar para los proximo 10 arios.” (Entrevistado 3).

“Material genético de alta calidad y resistente a plagas y enfermedades, fortalecimiento
organizacional, dotacion de tierras para aumentar areas de cacao, en proceso, financiamiento

para la agro cadena de cacao.” (Entrevistado 4).

“En mi opinion falta mucha agresividad y recursos para financiar acciones concretas.
El apoyo se limita a una coordinacion de un comité de asistencia técnica, de muy poca
cobertura. En mi opinién no hay investigacion, hace falta: capacitacion y asistencia técnica,

crédito y mayor liderazgo” (Entrevistado 5).

“Bueno, basicamente el INDER (Instituto de Desarrollo Rural) tiene algunos
programitas de distribucion de material genético, de plantas para agricultores, de
asentamientos parta agricultores pequefios, entonces todos los afios ellos definen cierta area
gue van a incrementar y nosotros desde la oficina lo que hacemos es certificar que ese material
sea de los clones que han sido evaluados durante un montén de afios, como quince afios,
entonces basicamente es garantizar la calidad de los materiales genéticos que utilizan los

agricultores, que sean de alto rendimiento y tolerante a las enfermedades” (Entrevistado 6).

“Si mal no recuerdo en 2015 el cacao de volvié de interés nacional para su produccion,
comercializacion y exportacion de cacao y sus derivados ademas en 2016 salié a relucir una
politica del estado la fomenta el desarrollo de las zonas rurales, dando oportunidad a los

agricultores de la zona productora.” (Entrevistado 7).

“Hay un Programa Nacional de Cacao en el Ministerio de Agricultura y Ganaderia
(MAG), el INDER ha desarrollado proyectos con asentamientos cacaoteros, el alcance es muy

limitado” (Entrevistado 9).
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Andlisis.

Mediante las respuestas brindadas por los entrevistados se puede observar que el
Gobierno ha estado presente en el proceso de crecimiento del cacao a través de diferentes
iniciativas, pero se requiere impulsar el apoyo constante que se debiera tener para mejorar la
competitividad del producto a nivel internacional. Una de las iniciativas desarrolladas es el “Plan
Nacional de Cacao 2018-2028”, en este se intenta ampliar el conocimiento los agricultores para

mejorar sus ingresos mediante sus actividades agricolas.

Alvarado (2018) asegura que:

El ministerio de agricultura y ganaderia, mediante el liderazgo de la comision
interinstitucional de cacao, y el acompafiamiento técnico y metodoldgico del instituto
interamericano de cooperacion para la agricultura, logré elaborar el plan nacional de
cacao, involucrando durante la elaboracion a una serie de actores claves vinculados a la
agrocadena, tanto publica como privada, de la academia y organismos cooperantes. a
todos ellos nuestro mas sincero agradecimiento, porque mediante una participacion
activa, lograron construir este plan nacional de cacao 2018-2028, que servird como
instrumento orientador y articulador de la gestion de apoyo institucional para consolidar,
en los préximos diez afios, una agrocadena de cacao competitiva y sostenible.

El apoyo gubernamental ha sido decisivo en desarrollo de la industria cacaotera
costarricense, el Gobierno ha buscado promocién de programas que permitan instruir, actualizar
y capacitarse en las técnicas utilizadas actualmente para la siembra y cosecha del cacao,
brindando herramientas fundamentales para poder sacar el mayor provecho a la actividad
cacaotera por parte de los agricultores; adicionalmente, el cacao costarricense, al ser considerado
como fino, puede venderse a precios distintos a los estipulados por las Bolsas de Valor. No

obstante, las iniciativas gubernamentales han sido de alcance limitado.

En algunos casos, diversas entidades han buscado implementar de manera correcta
acciones que promuevan el crecimiento de la produccion cacaotera, dicha actividad ha sido
desarrollada exitosamente por el Programa de Investigacion y Transferencia de Tecnologia
Agropecuaria en cacao (PITTA Cacao), tutelado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia

(MAG), a traveés del cual se han liberado nuevos clones desarrollados por el Centro Agronémico
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Tropical de Investigacion y Ensefianza (CATIE), los cuales cuentan con caracteristicas
destacables como una mayor productividad, resistencia a plagas y enfermedades como la
Monilia, y buena calidad. (Alvarado, 2018).

A través de un mayor apoyo por parte de las diferentes entidades involucradas, el cacao
costarricense podria posicionarse mejor en los mercados internacionales, aprovechando las
caracteristicas que posee y que destacan como atractivas para los consumidores de los paises en

cuestion.

Categoria 4: Disminucién de siembra de cacao

Descripcion.

La siembra de cacao ha disminuido en gran porcentaje debido a las diversas enfermedades
que han atacado los arboles y aunque han creado clones que no se ven afectadas por este tipo de
plagas, estos deben ser certificados, por lo cual su costo no es accesible para todas las clases
sociales de agricultores, como consecuencia de esto, en los Gltimos afios se ha notado una
disminucién importante en el cultivo de cacao. Ante la pregunta ¢ Cuales han sido los principales

cambios en el cultivo de cacao costarricense?, los entrevistados responden lo siguiente:

“Los cambios abruptos porque los que ha pasado la industria cacaotera, han sido
negativas ya que en un lapso esta industria se vio desprotegida por el gobierno costarricense”

(Entrevistado 7).

“La productividad sigue siendo muy baja y el area de cultivo con poco aumento relativo”
(Entrevistado 9).

Anélisis
La disminuciodn de la siembra de cacao posee dos principales factores que afectaron su

expansion: el primero fue el ataque inminente de las plagas que afecta la mitad o hasta mas de

los frutos de las plantaciones, y el otro factor en el cual el Gobierno ha hecho énfasis es que los
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arboles de cosecha costarricense son ya mayores, por lo cual no se recolecta tanta cantidad de

mazorcas.

La disminucion de la siembra del cacao ha sido consecuencia de diversas enfermedades
que fueron introducidas a través de los afios; sin embargo, mas all& de su disminucién, esto ha
provocado un impacto socio-econémico para un sector reducido de la sociedad, los agricultores
de cacao, quienes han subsistido gracias a las cosechas del arbol del cacao, pero que, debido a
las enfermedades y a la disminucion desmesurada de las cosechas, optaron por la siembra de

frutas para incrementar sus ingresos mensuales.

Alvarado (2018) afirma que:

No obstante, y a pesar de estos apoyos, el sector cacaotero mantiene limitantes que le
impiden ser una cadena competitiva, tales como: ausencia de infraestructura y equipo
para generar un mayor valor agregado con modelos de escala, limitado acceso al crédito,
falta de asociacion entre productores, asi como, debilidad de las organizaciones
existentes, ausencia de espacios de gobernanza para la toma de decisiones en la cadena,
prevalencia de plantaciones viejas con poca productividad y falta de capacidad
negociadora de diversos actores.

Sin embargo, todas estas desventajas pueden ser disminuidas en un gran porcentaje con
el control adecuado, mejorando la siembra, disminuyendo las plagas, y aumentando la
competitividad del cacao costarricense a nivel global; un factor fundamental para el crecimiento
optimo del cacao tanto en mercados nacionales como internacionales es el capacitar a los
agricultores en relacion con la fermentacion y secado del cacao, ya que este adquiere su maxima

calidad mediante este proceso.

De modo complementario, es fundamental tomar en cuenta las necesidades
climatoldgicas y de temperatura para que el cacao crezca en una manera éptimay brinde la mayor
cantidad de cosecha en las épocas estimadas. Esto beneficiaria la produccion para fines de

exportacion, puesto que se estaria vendiendo un producto de mayor calidad.
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Categoria 5: Factores competitivos

Descripcion.

Para finalizar la revision sobre la competitividad del cacao costarricense en mercados
europeos, se buscd investigar propiamente sobre las ventajas del producto para su
posicionamiento exitoso en mercados extranjeros. En las entrevistas se comentdé mucho acerca
de la calidad que posee el cacao costarricense en comparacion a cacaos a nivel mundial, este ha
sido catalogado como uno de los mejores cacaos del mundo debido a su aroma y sabor tan
caracteristico, brindando notas tan particulares que ningun otro cacao posee, siendo la cualidad
que mas le brinda competitividad en el mercado. A los entrevistados se les solicitd
especificamente lo siguiente: Mencione cuales factores hacen competitivo el cacao costarricense

en comparacion con otros cacaos. Ante esta consulta, se obtuvieron estas respuestas:

“La categorizacion del cacao costarricense como fino y de aroma, sin embargo,
actualmente no podemos indicar que seamos competitivos de manera total hasta ver los efectos
del Plan Nacional de Desarrollo 2018 — 2028. ” (Entrevistado 1).

“Definitivamente el clima de Costa Rica es muy favorable para que se de cacao todo el
afno, hay ciertos periodos donde baja un poco, de hecho estamos en un periodo donde empieza
a bajar un poquito mas la produccion, pero siempre hay verdad, no falta nunca, a diferencia de
otros paises donde si se ven afectados por las estaciones, ademas el cacao de Costa Rica por
dicha tenemos el CATIE que ha sido un maximo investigador de lo que es la semilla, 6sea es
como “TOP” mundial de investigacion sobre semillas del cacao, ahi esta el banco mas grande
de semillas de cacao y ellos desarrollaron un cacao muy resistente que produce una semilla
muy grande, una fruta muy grande y por ende una fruta superior verdad y ademas muy
importante en el caso de Costa Rica que es un cacao resistente a la monilia, que en Costa Rica
hay un problema con la monilia que es una enfermedad del cacao, que fue introducida para que

la gente dejara de sembrar cacao y en su lugar sembrara banano” (Entrevistado 2).
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“Posicion estratégica con accesos tanto maritimos y terrestres. Buenas legislaciones
laborales (esta totalmente prohibido y penado el trabajo infantil, cosa que es un problema
grande en otros paises productores como Costa de Marfil y Ghana) Bueno posicionamiento
pais a nivel internacional, estabilidad politica y buen entorno en este aspecto, origen de cacao
costarricense se considera escaso y de creciente reconocimiento. Costa Rica tiene
reconocimiento como pais productor y exportador de 100% cacao fino y de aroma (segun el
dossier y pruebas presentadas en la pasada reunién de la 11CO (Organizacion Internacional
del Cacao) en el 2019.Grandes avances en investigacion sobre la genética del cacao (Coleccion
Internacional de Cacao CATIE. Asi como investigaciones de la Universidad EARTH, se tiene a
una de las mejores promotoras de comercio internacional del mundo que es Procomer. Costa
Rica posee una variedad interesante de cacao de buena genética y de buena productividad, asi
como constante mejora en procesos post cosecha (en este punto se necesita avanzar mas, sin
embargo, vamos por buen camino. Cacao con altas conciencia ambiental y buscando

estandares de carbono neutralidad. ” (Entrevistado 3).

“Calidad en nichos de mercados diferenciados para cacao fino o de aroma, cultivado

de forma sostenible y sin trabajo infantil.” (Entrevistado 4).

“Teniendo en cuenta que la mayoria de los cacaos de CR son producto de hibridos, ricos
en variabilidad genética, son igualmente ricos en sabores. Estos cacaos, ricos en aromas,
calificados a nivel internacional como “finos y de aroma”, deben ser motivo de vigilancia y

promocion, para garantizar que asi se conservan en el mercado internacional.” (Entrevistado

).

“Bueno, aqui el caballo de batalla es la calidad, el aroma y la fineza del cultivo, son
cacaos muy finos generalmente, y esta catalogado a nivel mundial como que todo el cacao cien
por ciento del cacao que se produce en el pais es fino y aroma, entonces eso lo hace muy
atractivo para las grandes empresas que compran cacao en Africa, bueno usted sabe que Africa
es el principal productor de cacao a nivel mundial, noventa por ciento del cacao se produce en
Africa, entonces cacaos finos y de aromas los utilizan para hacer mezclas, entonces el cacao de

Costa Rica ese es el punto fuerte de que tiene muy buena calidad y es muy fino, y hay mucha
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area en realidad, de ahi se puede sembrar cacao en toda la zona norte verdad, todo lo que es
San Carlos, Guatuso, Upala, Los Chiles, En el Pacifico Central y Sur, digamos de Parrita a
Ciudad Cortes y Corredores toda esa zona pacifica tiene condiciones para cacao y toda la zona
atlantica de Guépiles practicamente hasta Sixaola, entonces hay enormes areas que se pueden

sembrar de cacao, el problema son los costos, el sembrar cacao no es rentable” (Entrevistado

6).

“El principal factor competitivo el cual Costa Rica tiene a su favor son los multiples

premios internacionales que ha obtenido el pais.” (Entrevistado 7).

“Sabor y Aroma” (Entrevistado 8).

Analisis.

El cacao costarricense es reconocido a nivel mundial debido a su fuerte sabor y aroma,
son caracteristicas Unicas por las cuales ha ganado premios a nivel mundial, sin embargo, no es
un cacao que se consuma 100% puro debido a que no hay tanta cantidad en el mercado, por esta
razon normalmente se realizan mezclas entre diversos tipos de cacaos sembrados alrededor del

mundo, brindando pocas variedades de cacaos finos para mejorar su sabor.

El cacao ha sido un producto utilizado a lo largo de los afios por los costarricenses, este
posee un gran valor historico y cultural en Costa Rica y ha perdurado a traves de los afios,
acoplandose a las constantes necesidades del mercado nacional e internacional. Los productores,
distribuidores y exportadores a lo largo del pais han sabido transformar de manera correcta todos
los beneficios que brinda el cacao costarricense al mundo, también han proporcionado un

adecuado marketing, dando énfasis a sus caracteristicas mas llamativas.

Si bien es cierto que el cacao costarricense no es competitivo en todas las areas, este
mismo ha presentado caracteristicas llamativas para los mercados europeos tales como Alemania,

Reino Unido y Paises Bajos debido al enfoque en cuanto a calidad que han decido presentar a los
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mercados mundiales, son paises que se destacan por su mercado meta el cual es principalmente
mercados organicos y gourmet, brindado Costa Rica las caracteristicas adecuadas en la calidad

del cacao para ser un producto utilizado potencialmente en sus mezclas.

Los mercados europeos poseen altos estandares de calidad e inocuidad, debido a esto para
realizar exportaciones o tan solo ser un productor llamativo ante los ojos de los mercados
europeos se debe de cumplir con un conjunto de normas tanto en calidad como en razones
sociales como: Optimas condiciones de trabajo, asi mismo algunos de los compradores piden
obligatoriamente a los vendedores certificaciones brindadas por distintas instituciones las cuales

permiten verificar la veracidad del producto que se esta comprando.

Segun Alvarado (2018):

Tomando en cuenta que el 100% del cacao costarricense de exportacion esta considerado
como “fino y de aroma”, se reconoce que el cultivo tiene un potencial de mercado
importante; tanto a nivel nacional como internacional. Este elemento representa una
ventana de oportunidad para el acceso a nichos internacionales diferenciados. A esto se
le suma que, el estar en manos de pequefios productores, con alta vinculacion de mano de
obra familiar y propiciar practicas amigables con el ambiente, hacen del rubro un cultivo
que puede aportar de manera significativa al desarrollo rural, al medioambiente y a la
mejora de las condiciones de vida de las familias asociadas a esta actividad.

El cacao costarricense posee diversas caracteristicas que han contribuido a su
posicionamiento a lo largo de los mercados mundiales, siendo conocido como un cacao organico,
de aroma y sabor, y adicionalmente producido sin riesgo de maltrato infantil, en comparacion a
otros paises como Ghana y Costa de Marfil, que sufren en gran parte con la explotacion infantil

Unicamente con fines de lucro.

Es importante destacar el constante crecimiento de la industria alimentaria gourmet en el
ambito cacaotero, debido que a través de los afios diversas ferias han ganado renombre para la
utilizacién del cacao en productos que son considerados de alta calidad, en los cuales se utilizan
productos certificados y ganadores de premios a nivel mundial como: International Chocolate

Awards, International Cocoa Awards, Hairloom Cacao Preservation, entre otros.
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Interpretacion de datos

En este estudio se recolectaron muchos resultados significativos para ampliar los
conocimientos en el mercado agricola del cacao. Se obtuvo que la muestra comparte muchas
opiniones similares entre si, como que el cacao costarricense es altamente competitivo en las

exportaciones; sin embargo, habia otros puntos que del todo no compartian entre ellos.

En primer lugar, se determinaron las principales zonas agricolas de cacao y se pudo
analizar las principales razones por las cuales el cacao en Costa Rica se encuentra ubicado en
zonas tan especificas del pais, una de las principales fue los fértiles suelos y el flujo de agua que
transcurre constantemente por todas estas zonas, lo cual brinda las caracteristicas perfectas para

el desarrollo 6ptimo.

Mediante diversas situaciones que afectaron la venta de cacao en Costa Rica, se pudo
observar diversos factores fundamentales para obtener un excelente cacao y poderlo ofrecer
como cacao de “aroma y sabor”. Los principales factores que delimitan su calidad no estan
ligados directamente con su siembra, sino con sus cuidados post-cosecha, como bien su nombre
lo dice es el cuidado que se le da al cacao luego de ser cosechado, ya que este debe tener un
proceso de fermentacion y secado adecuado para ser considerado un cacao de calidad, si no, su

sabor se puede ver afectado.

Seguidamente durante el estudio se hizo notable la gran influencia que posee el clima en
todos los temas ligados con cualquier actividad agricola, sin embargo, en el cacao es de suma
importancia, ya que la produccion va ligada directamente con la cantidad de agua y luz solar que

reciba; estas deben ser racionadas de una manera equitativa, debido a que el exceso de luz solar
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podria acortar la vida del arbol, mientras que el exceso de agua y sombra haria que el arbol no

dé frutos como deberia, ya que la cosecha de esta planta se realiza dos veces al afio.

Consecutivamente, mediante el analisis de datos se determin6 que el material genético
Optimo para sembrar cacao actualmente son clones creados luego de muchos afios de
investigacion por parte de CATIE, esto para eliminar el factor de riesgo en cuanto a pérdidas de
cosechas por enfermedades que han afectado al sector cacaotero durante muchos afios. No
obstante, también se pudo hacer observar que este material genético posee un costo muchisimo
mas elevado como inversion inicial, por lo cual posicionarse en el mercado con grandes

compafiias es sumamente dificil.

Los entrevistados determinaron que un gran porcentaje de los cambios que ha tenido la
actividad cacaotera costarricense son positivos, estos mencionan que, aunque la promocion del
Gobierno en esta area no ha sido la ideal, han logrado importantes avances para este sector, el
cual estaba totalmente aislado anteriormente, y ahora cuenta con diversas instituciones de apoyo
que logran un control adecuado en relacion con el crecimiento de las exportaciones anualmente

y los productos principalmente exportados.

El cacao es un producto utilizado en América Latina desde sus inicios, el cual con los
afios ha ido evolucionando segun los gustos de los consumidores, es un producto conocido por
sus distintos beneficios, no posee Unicamente una presentacion, sino que ahora se encuentra
dirigido a diversos mercados y tipos de consumidores debido a sus cualidades gastrondmicas; es
posible encontrarlo en la industria cosmética principalmente en articulos de cuidado personal
como piel y cabello, debido a su gran porcentaje de manteca brindando altos niveles de

hidratacion.

El Theobroma cacao es sembrado tnicamente en América Latina y Africa debido a las
caracteristicas climatoldgicas que presentan, las cuales permiten el perfecto desarrollo de la
planta, es un producto altamente consumido a nivel mundial, sin embargo, el mayor consumo se
encuentra ubicado en el continente europeo. La limitante es que ninguno de estos paises lo pueden

sembrar en forma exitosa debido a sus caracteristicas climatoldgicas, por lo cual mediante el
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estudio se observa que el principal mercado de consumo para el cacao costarricense esta ubicado
en Europa, mas especificamente en Holanda, Suizay Alemania, conocidos mundialmente por su

chocolate de calidad.

El gobierno costarricense ha sido fuertemente cuestionado en el sector cacaotero, debido
a que en los ultimos afios su apoyo fue préacticamente nulo al crecimiento de esta vieja industria
costarricense; a pesar de ello, en los ultimos afios han creado programas para incrementar las
exportaciones de pymes mediante Procomer, también se cre0 el “Plan Nacional de Cacao 2018-
2028”, buscando implementar las maneras correctas del desarrollo de esta industria, la cual se

encuentra en auge.

Es importante mencionar que instituciones como el Instituto Nacional de Aprendizaje han
desarrollado cursos agronémicos en los cuales se busca brindar las herramientas necesarias para
los agricultores en diversas zonas alejadas del pais, también se buscé la estandarizacion de la
fermentacion y secado del cacao, para aumentar su competitividad tanto en suelo nacional como

internacional.

Uno de los topicos mas importantes mencionados durante las entrevistas es la calidad que
posee el cacao costarricense, este es considerado como uno de los mejores a nivel mundial,
otorgandole las caracteristicas de “aroma y sabor”. Aproximadamente el 99% del cacao
exportado desde nuestro pais es considerado como “cacao fino”, brindandole un valor agregado

en comparacion con otras variedades.

El cacao costarricense es fuerte, normalmente no es tan utilizado debido a que su
produccidn nacional no es tan grande como para poder suplir todo el mercado; sin embargo, se
realizan mezclas con diversos cacaos mas sutiles, creando contrates perfectos para un mercado
comercial, también es importante recalcar que Costa Rica cred una Camara de Cacao Fino para
asegurar la calidad del producto creado en nuestro pais y darle un renombre a todo el cacao que

sea exportado.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones de la investigacion

En relacién con la unidad factores fundamentales para el desarrollo y transformacion de

la industria cacaotera costarricense, se concluye que:

Costa Rica es uno de los mejores productores de cacaos a nivel mundial, debido a que en
el pais se ofrecen todas las caracteristicas climatolégicas para el 6ptimo desarrollo del arbol del
cacao, dichas caracteristicas han sido determinantes para el desarrollo del cacao, dandole lugar

en diversas ferias internacionales de cacao debido a su sabor y aroma.

Se verifico que el elemento principal que brinda cualidades de calidad al cacao es su
proceso de fermentacion y secado, anteriormente el cacao sufria una depreciacion en su calidad
debido a que el proceso no era el indicado, por lo tanto, diversas empresas tanto publicas como

privadas lo estandarizaron para asi asegurar la calidad del cacao.

Se afirmd que tener un control sobre la cantidad adecuada de sol, agua y sombra puede
repercutir de manera positiva en la cosecha de las mazorcas del cacao; este control lograra incidir
de manera directa en la produccién anual de Theobroma cacao en las fincas, lo que puede

aumentar el flujo econémico de cada agricultor.

Asi mismo, se puede afirmar que los clones son la mejor alternativa para evitar plagas y
aumentar las producciones anuales, debido a que estas alteraciones genéticas fueron creadas

directamente para aumentar y mejorar la produccion de cacao costarricense.

Respecto a la Unidad de anélisis Competitividad para la exportacion hacia mercados

europeos, se pudo concluir que:

Costa Rica desarrollé el “Plan Nacional de Cacao 2018-2018” con la finalidad de brindar

un mayor apoyo a los agricultores y sacarle un mayor provecho, este plan fue desarrollado para
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optimizar la industria cacaotera costarricense y de esta manera sacarle el mayor provecho a dicha

produccion.

Se destaca la competitividad del cacao costarricense en el mercado europeo debido a su
aroma y sabor, dichas caracteristicas son otorgadas por el sabor y olor tan penetrante que posee
el cacao costarricense en comparacion con distintos cacaos que actualmente ocupan lugar en el
mercado, llegando a llamar la atencion de todo tipo de gustos debido a lo diferente de su sabor

con respecto al cacao comercializado normalmente.

De la misma forma se logré determinar que los principales paises de la Unidn Europea a
los cuales se puede exportar cacao costarricense son: Alemania, Reino Unido y los Paises Bajos,
debido a la direccion en la cual se encuentran enfocados sus mercados gourmet y organicos para

los cuales el cacao costarricense cumple con los requisitos necesarios.

Se destaca la gran variedad de presentaciones en que se puede encontrar el cacao, dirigido
a gustos y necesidades determinadas, los pequefios productores se han empefiado en innovar
diversas presentaciones que logren captar la atencion de los consumidores en el mercado,

ampliando asi su mercado meta.

Se determind que el cacao de Costa Rica es totalmente organico y libre de explotacion
infantil, lo que ha sido un problema en otros paises productores como Costa de Marfil, siendo
aln mas atractivo para mercados europeos debido a que logran examinar toda la trazabilidad de
nuestros productos y pueden confiar en que se produce sin incurrir en practicas ilegales como la

explotacién de menores de edad.

Costa Rica no es un pais competitivo con respecto a costos, debido a la distancia y tiempo
que requiere el transporte del cacao hasta el continente europeo; sin embargo, sigue siendo una
alternativa viable debido a los estandares de calidad necesarios para ingresar a los mercados
europeos, asimismo, el caracteristico sabor del cacao costarricense permite realizar diversas
mezclas con notas amaderadas, almendradas, frutales entre otras, brindando asi una gran variedad

para presentarse en mercados extranjeros.
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Se encontré que las plagas han sido una de las principales causas en relacion con la
disminucién de cacao en Costa Rica, este tipo de plagas se extiende a través de los arboles de
cacao, causando un porcentaje importante de pérdida monetaria para los agricultores, quienes lo
ven como una forma de negocio poco viable y son remplazados por otros arboles que les
produzcan un mayor ingreso monetario, lo cual incide negativamente en las oportunidades

competitivas del producto.

Se determind que el mercado del cacao esta es un constante incremento, ya que pequefias
empresas interesadas a comercializar el cacao han surgido en los ultimos afios, utilizando como
método de expansion principal la biodiversidad que ofrece Costa Rica y posicionandose en el

mercado como productos meramente organicos.

En términos generales se puede concluir que la evolucion y transformacion del cacao ha
sido un proceso tardado y costoso, tanto por parte del Gobierno como de entidades publicas y
agricultores, se observa que la produccion del cacao se encuentra en un proceso de transicion
constante, por lo cual las capacitaciones en relacion con los mercados y sus nuevas necesidades
para lograr ser competitivos son indispensables. Por otro lado, su crecimiento del sector ha sido
notable principalmente en los ultimos 5 afios, en los cuales se le ha brindado mayores
oportunidades de crecimiento tanto a nivel nacional, como internacional; lo anterior, aunado a
las caracteristicas especiales del cacao costarricense, permite concluir que el producto cuenta con
un nivel alto de competitividad en mercados internacionales como Europa, ampliando sus

posibilidades de comercializacion.
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Recomendaciones

Se recomienda al Ministerio de Agriculturay Ganaderia brindar la informacién necesaria
a los agricultores y productores de cacao seco costarricense mediante asesorias y capacitaciones
sobre mejores practicas de produccién y el cuidado adecuado para los clones del producto, con

el fin de asegurar su calidad y validar su precio en diversos mercados internacionales.

Se le recomienda a toda la industria cacaotera costarricense, aprovechar las distintas
capacitaciones y opciones que brinda el gobierno costarricense a nivel nacional sobre
productividad y competitividad, con la finalidad de mejorar la produccién de cacao a través de
la informacion indicada para el 6ptimo desarrollo de la plata, tal como cantidad de sombra, luz y

agua.

Se le recomienda al Ministerio de Agricultura y Ganaderia desarrollar opciones que
faciliten herramientas necesarias, por ejemplo maquinaria, a los agricultores para poder promover
el crecimiento de zonas alejadas del Gran Area Metropolitana; asimismo, los agricultores podran
desarrollar sus propios productos e incrementar la calidad de vida, ademas de asegurar no vender

Su cacao seco precios poco recomendables.

Asi mismo, se le recomienda al Gobierno de Costa Rica, promover en instituciones como
el Instituto Nacional de Aprendizaje (INA) el desarrollo de programas enfocados en la industria
cacaotera, debido a que el poco conocimiento en los pequefios productores podria disminuir el

aumento paulatino de la industria tanto a nivel nacional como internacional.

Se le recomienda a Promotora de Comercio Exterior informar a pymes productoras de
cacao artesanal sobre las diferentes capacitaciones y asesorias a las cuales pueden acceder para
poder competir a nivel mundial, aprovechando la ventaja que tiene la calidad del cacao producido
en Costa Rica, adicionalmente, el pais se va ver beneficiado posicionandose a nivel mundial con

un gran productor de cacao.
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Consecuentemente se recomienda a todas las pequefias y medianas empresas ubicadas en
el pais informarse correctamente sobre los tratados de libre comercio que facilitan de gran manera
las exportaciones en condiciones ventajosas, a través de las paginas web y otras herramientas
disponibles por parte de las instituciones estatales de comercio, para asi aprovechar no solo los
beneficios arancelarios, sino también todas las cualidades que posee el cacao costarricense tal y

como que es 100% orgénico y 100% libre de la explotacion infantil.

Por otro lado, se le recomienda a las diferentes empresas productoras de cacao, que
investiguen sobre posibles nuevos mercados a nivel internacional donde podrian exportar su
producto de manera ventajosa, lo anterior mediante el acercamiento a instituciones estatales que
las puedan guiar en este proceso, por ejemplo Procomer; lo anterior con el fin de aprovechar las
ventajas competitivas con las que cuenta el cacao costarricense, lo cual les permitiria posicionar

su producto en forma positiva.

De la misma forma, se le recomienda el Ministerio de Agricultura y Ganaderia enviar
personal especializado a las principales zonas productoras del pais, para informar a los cacaoteros
sobre como se puede evitar la rapida propagacion de las enfermedades en las plantaciones y
cuéles son las medidas preventivas que deben de ser gestionadas, con el fin de reducir las pérdidas

economicas que enfrentan debido a esto.

Para finalizar, se le recomienda a futuros investigadores que profundicen en las futuras
posibilidades para la produccion y exportacion del cacao costarricense, abarcando otras areas no
contempladas en el presente estudio como la factibilidad de comercializacion del producto en

otros mercados nuevos para Costa Rica.
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APENDICES

Cuestionario

Tema por investigar: “Evolucion y Transformacion del Sector Productor y Exportador de

Cacao En Costa Rica”

Realizado por Maria Paula Fonseca Mejia estudiante de Comercio Internacional en la

el

o

Universidad Internacional de las Américas.

El cuestionario realizado es totalmente confidencial y con fines educativos.

¢ Cudles son las mayores zonas productoras de cacao costarricense?

¢ Cudles productos derivados del Theobroma cacao son producidos en Costa Rica?
¢Bajo cudles criterios debe ser cultivado el cacao para ser considerado de calidad?
¢Cudles han sido los principales cambios en el cultivo de cacao costarricense?
Justifique su respuesta.

¢ Cudl es el producto hecho a base de cacao con mayor demanda en el extranjero?
¢Sabe usted cuales son los paises europeos que importan mas cacao costarricense?
Por favor mencidnelos.

¢ Cudles acciones ha promovido el gobierno costarricense para incentivar la siembra
de cacao?

Mencione cudles factores hacen competitivo el cacao costarricense en comparacion

con otros cacaos.



