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1  Introducción  

Todo comenzó en el continente americano  

La historia del consumo y del cultivo del cacao 
comenzó en Sudamérica y Centroamérica. Allí, 
esta planta amante de la sombra crecía en la selva, 
y hace miles de años los habitantes descubrieron 
que se podía preparar alimentos a partir de sus 
granos. El moment o exacto en que esto sucedió 
genera controversia, al igual que la pregunta de 
dónde se extendió el uso del cacao y quién fue el 
responsable de ello. Presumiblemente, el árbol 
era originario de los bosques de los sistemas 
fluviales del Orinoco y el Amazonas , es decir, del 
norte y noroeste de Sudamérica.  

La distribución genética y los estudios 
arqueológicos demuestran el uso doméstico y 
religioso que las culturas Mochicas y del Alto 
Amazonas daban al cacao en la región que hoy es 
Perú. Existen relatos similares sobre el uso de los 
granos de cacao en el actual México y en otras 
regiones de Centroamérica.  

Al cacao se le atribuían muchas propiedades 
positivas, y por tanto se utilizaba no sólo como 
alimento, sino también como medicina, para las 
operaciones de tru eque y en ceremonias 
religiosas. 

Fueron probablemente los olmecas quienes 
empezaron a cultivar el cacao en su imperio, en lo 
que hoy es México, alrededor del año 1500 antes 
de Cristo. Al árbol lo llamaban "kakawa", lo que 
dio origen al término cacao.  

La leyenda de Quetzalcoatl muestra cuán 
importante era el cacao en la cultura azteca. 
Cuenta la leyenda que Quetzalcoatl, el dios 
conocido como la Serpiente Emplumada,  trajo a 
escondidas el cacao desde el mundo divino a la 
tierra para que los humanos también pu dieran 
disfrutarlo. Sin embargo, como castigo, fue 
expulsado del paraíso.  

El cacao da la vuelta al mundo  

Cuando, en la década de 1520, los españoles 
invadieron México y destruyeron Tenochtitlan, la 
capital de los aztecas, descubrieron la bebida a 
base de cacao y llevaron los granos a Europa 
como botín de guerra. En América Central, los 
monjes dominicanos desarrollaron nuevas 
recetas y añadieron canela y azúcar de caña a la 
bebida de cacao. Esta dulce y exótica bebida fue 
bien recibida en la corte real españ ola y se 
convirtió en el manjar favorito de la aristocracia 
española, y se extendió a otros países europeos 
unos 100 años después. La demanda aumentó y 

se establecieron plantaciones, que eran 
trabajadas en parte por esclavos.  

Las máquinas para producir chocolate de larga 
duración cambiaron los patrones de consumo y la 
cantidad demandada. A mediados del siglo XIX, 
lo que antes era un lujo se convirtió poco a poco 
en un producto de las masas.  

Las potencias coloniales desarrollaron la idea de 
culti var cacao en otras regiones climáticamente 
adecuadas. En particular, establecieron 
plantaciones en África Occidental, pero también 
en Indonesia y otros países asiáticos. Al cabo de 
unas décadas, se amplió masivamente las áreas 
de producción, y África Occid ental se convirtió en 
el lugar de origen más importante del cacao.  

Una cultura de cacao  

Este hecho diferencia a las Américas de otras 
regiones productoras de cacao: el cultivo y 
consumo de la planta del cacao tiene una historia 
que se remonta a miles de añ os atrás. El resto de 
las regiones cacaoteras actuales empezaron a 
cultivar mucho después. Especialmente en África 
Occidental, donde hoy se obtienen unas tres 
cuartas partes de la cosecha mundial, el consumo 
de cacao no es tradicional.  

Un sector diversific ado del cacao y el 
chocolate  

La estructura del sector del cacao y el chocolate 
en las Américas es increíblemente diversa. En 
Ecuador y Perú, y desde un punto de partida 
mucho más bajo en Nicaragua, los volúmenes de 
las cosechas han aumentado de manera 
impo rtante en los últimos quince años. México, 
por otro lado, importa grandes cantidades de 
cacao para su procesamiento y exporta 
importantes volúmenes de chocolate. República 
Dominicana se especializa en cacao orgánico. 
Brasil se ha convertido en un importado r neto de 
cacao a causa de la gran cantidad de chocolate 
que se consume en el país. Toda la región es 
conocida por su cacao de alta calidad, pero sobre 
todo en Ecuador, y también en Perú y Colombia, 
la variedad híbrida CCN 51, de menor calidad, 
está experimentando un fuerte aumento.  
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2  Volúmenes y tendencias de 
producción: un resumen  

Las regiones del norte de Sudamérica fueron 
durante mucho tiempo los principales 
productores de cacao antes de que Brasil se 
impusiera. Más tarde, a partir de la década de 
1870, las potencias coloniales llevaron el cacao a 
África Occidental. La producción creció de forma 
muy rápida, especialmente en Ghana, que entre 
1921 y 1978 fue el mayor exportador de cacao del 
mundo. Posteriormente, Costa de Marfil toma la 
delantera y actualmente produce más de dos 
veces el volumen de cacao cultivado en las 
Américas. 

Áf rica Occidental creció más rápidamente  

En la actualidad, aproximadamente el 75% de la 
producción mundial de cacao proviene de África 
Occidental, y menos del 20% del continente 
americano. Esto no significa que la producción de 
cacao haya disminuido en todo s los países 
americanos. Simplemente, el crecimiento en los 
estados de África Occidental fue mucho más 
rápido. Concretamente, en el caso de Costa de 
Marfil. Desde la temporada de cosecha 2005/06, 
la producción total del país aumentó en unas 
700.000 tonelad as, hasta alcanzar un total de 2,2 
millones de toneladas en 2021/22. Este aumento 
en los tonelajes no es muy inferior a la producción 
de cacao correspondiente a la de todo el 

continente americano en 2021/22, que asciende 
a 939.000 toneladas (ICCO 2022: vi) . 

Sin el importante aumento del sector del cacao en 
Ecuador y Perú, el dominio africano sería aún 
mayor. Ambos países han conseguido triplicar sus 
producciones desde 2005/06. Ecuador es ahora 
el tercer productor mundial de cacao, pero sigue 
cosechando meno s de la mitad de los volúmenes 
de cacao de Ghana y menos de una quinta parte 
de los volúmenes de Costa de Marfil.  

Durante los últimos 15 años, la producción de 
cacao en otros países con mayor producción de 
cacao de las Américas - Brasil, Colombia, 
República Dominicana y Nicaragua - también 
aumentó. Por otra parte, Indonesia experimentó 
un descenso de dos tercios (Cuadro 1).   

Cultivar árboles  de cacao es una cosa, otra muy 
distinta es tener una industria de cacao y 
chocolate. Los países latinoamericanos tien en 
características muy diferentes en este sentido. 
Ecuador es, por mucho, el mayor productor de 
cacao, pero muele menos del 10% de su cosecha 
en el país. 

En el otro extremo del espectro, Brasil se ha 
convertido en el único país líder en producción de 

Cuadro 1: Producción de cacao en grano 

en 1000 toneladas

Costa de 

Marfil
Ghana Ecuador Camerún Nigeria Indonesia Brasil Perú Colombia

República 

Dominicana
México Mundial

2005/06 1408 741 118 171 210 585 162 31 37 46 34 3808

2006/07 1229 615 124 169 220 545 126 31 30 42 33 3430

2007/08 1382 729 113 185 230 585 171 34 38 45 28 3737

2008/09 1223 663 135 224 250 490 157 36 36 55 23 3592

2009/10 1242 633 150 209 235 550 161 43 40 58 27 3634

2010/11 1511 1025 161 229 240 440 200 54 35 54 21 4309

2011/12 1486 879 198 207 245 440 220 61 43 72 28 4095

2012/13 1449 836 192 225 238 410 185 70 48 68 28 3943

2013/14 1746 897 232 211 248 375 228 81 49 70 30 4370

2014/15 1796 740 261 232 195 325 230 92 51 82 28 4252

2015/16 1581 778 232 211 200 320 140 105 53 80 27 3994

2016/17 2020 969 300 246 245 290 174 116 55 57 27 4768

2017/18 1964 905 287 250 250 240 204 135 55 85 28 4647

2018/19 2154 812 322 280 270 220 176 141 59 75 29 4794

2019/20 2105 771 342 280 250 200 201 151 64 75 29 4735

2020/21* 2248 1047 365 290 290 170 200 158 70 75 30 5226

2021/22** 2200 822 370 280 280 180 210 150 67 80 28 4955

* Estimaciones

** Previsiones

Fuente: ICCO
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cacao que es un importador neto de cacao. El 
mercado brasileño consume tanto chocolate que 
la producción nacional no alcanza para satisfacer 
la demanda. Perú y Colombia también tienen 
tanto una industria local de molienda como un 
consumo local de chocolate imp ortantes. 
República Dominicana exporta más del 90% de su 
producción. Nicaragua también depende mucho 
de las exportaciones, pero gran parte de ellas 
tiene como destino los países vecinos. México se 
diferencia de todos ellos, ya que importa mucho 
más cacao del que produce ( Gráfico 1). 

Aunque existen diferencias entre los países 
latinoamericanos, también hay similitudes, con la 
excepción de Brasil, que parece ser muy diferente 
al resto del continente. La gran cantidad de 
personas que viven en Brasil (214 millones) hace 

que sea un gigante en cuanto al consumo de 
chocolate. Por otro lado, el consumo de cacao de 
casi 900 gramos per cápita al año (chocolate 
calculado en equivalentes de grano) no es mucho 
mayor que en Colombia y Perú, pero sí mucho 
menor que en  los países desarrollados (Cuadro  
2). Por ejemplo, el consumo per cápita en 
Alemania es de 4 kg al año.   

Producción  y consumo locales  

El consumo nacional importante es un factor que 
favorece el establecimiento de una industria de 
cacao y chocolate. La moli enda y la producción de 
chocolate se abaratan considerablemente si se 
utilizan grandes fábricas y se tiene una 
infraestructura de transporte eficiente.  

Cuadro 2:

Producción, exportaciones e importaciones de cacao, productos semielaborados y chocolate 2020/21 

en toneladas

Ecuador Brasil Perú Colombia
República 

Dominicana
México

Granos de producción 370,000 210,000 150,000 67,300 80,000 28,000

Exportación de granos de cacao 323,407 556 51,480 10,950 69,367 153

Exportación de pasta/licor de cacao 21,351 6,480 2,828 1,136 130 930

Exportación de polvo y torta de cacao 4,097 21,386 9,810 1,405 152 1,524

Exportación de manteca de cacao 4,689 27,526 15,723 5,251 1,355 7,492

Exportación de chocolate y productos de chocolate1,582 33,354 5,229 16,285 1,067 200,744

Importación de granos de cacao 103 52,968 100 394 75* 34,995

Importación de pasta/licor de cacao 6 610 1,415 123 60 9,410

Importación de polvo y torta de cacao 623 41,464 2,494 4,041 744 31,865

Importación de manteca de cacao 27 369 1,523 4 1 9,330

Importación de chocolate y productos de chocolate 8,976 17,158 9,239 10,776 6,249 81,637

Consumo nacional (2018/2019) 6,800 187,700 25,200 40,500 4,800 73,000

Consumo per cápita (en kg) 0.393 0.893 0.776 0.803 0.466 0.577

* 2019/20

Fuente: ICCO
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Al no tener un mercado nacional importante, los 
países productores de cacao de África Occidental 
captaron la industria de la molienda de cacao 
mediante subsidios directos e indirectos. Esta 
medida fue en parte un éxito, ya que Costa de 
Marfil muele en la actualidad tanto cacao como la 
antigua nación líder, los Países Bajos.  Sin 
embargo, esto conlleva un c osto. Por ejemplo, en 
el caso de Ghana se discute si los subsidios a las 
empresas multinacionales se justifican, ya que las 
fábricas modernas no generan muchos empleos 
(Mulangu/Miranda/Maiga 2015: 23). En 
Indonesia, el gobierno atrajo las inversiones a las  
fábricas de molienda mediante el cobro de 
impuestos más altos para la exportación de 
granos de cacao sin procesar que para los 
productos intermedios (Hütz -Adams et al 2016).  

La mayoría del valor se añade al producir y vender 
el chocolate. Establecer una i ndustria chocolatera 
es mucho más fácil si el país cuenta con una clase 
media amante del chocolate, ya que esto se 
traduce en un elevado consumo interno. Este es 
lo que ocurre en Brasil.  

El caso de México es diferente debido a su 
proximidad con Estados Uni dos y a sus acuerdos 
comerciales. El país exporta unas 200.000 
toneladas de chocolate y productos derivados del 
chocolate al año (ver detalles en el perfil del país).  

Algunos países dependen de la exportación de 
granos sin procesar (Ecuador, República 
Domi nicana), mientras que otros tienen una 
cadena de valor diferenciada de productos 
derivados del chocolate, ya sea para el mercado 
local (Brasil) o para la exportación (México). Otros 
se sitúan en un punto intermedio.  

Brasil puede considerarse una nación 
consumidora de cacao, y México un gran 
productor de chocolate, sin embargo,  el mercado 
sigue siendo dominado por Estados Unidos y 
Europa. A nivel mundial, en la temporada de 
cacao 2018/19, Brasil ocupó el sexto lugar en  
cuanto a consumo interno, y aproximadamente la 
mitad de la producción mundial de cacao se 
consumió en los estados miembros de la UE 
(Cuadro 3).  

en 1000 toneladas

1. Estados Unidos 817

2. Alemania 343

3. Francia 226

4. Reino Unido 223

5. Federación Rusa 203

6. Brasil 188

7. España 125

8. Italia 102

9. Canadá 89

10. México 73

Fuente ICCO

Cuadro 3: Principales países 

consumidores de cacao 
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3  Riesgos sociales, ambientales y 
climáticos, y el cadmio  

La disponibilidad de tierra y mano de obra 
(barata) son requisitos previos para las 
plantaciones de cacao, por lo que los problemas 
sociales y ambientales del cacao suelen estar 
interrelacionados.  

Dimensión social  

El mayor reto social de la producción de caca o en 
América Latina es el relacionado con los derechos 
laborales, especialmente de la mano de obra 
contratada. Muchos agricultores utilizan mano de 
obra contratada y las grandes plantaciones 
incluso dependen de ella. La mayoría de los 
países latinoamerican os son conocidos por sus 
problemas relacionados con los derechos 
laborales y la libertad de asociación. La 
Confederación Sindical Internacional (CSI) 
publica cada año un análisis sobre las violaciones 
de los derechos laborales. Brasil, Colombia y 
Ecuador reciben la calificación de "Sin garantía de 
derechos" (categoría 5, la peor calificación 
posible), Perú la de " Violaciones de derechos 
sistemáticas" (4), México la de "Violaciones de 
derechos regulares" (3) y la República 
Dominicana la de "Violaciones de d erechos 
reiteradas" (2). Nicaragua no ha sido calificada. En 
el informe de la CSI de 2021, Brasil y Colombia 
figuran en la lista de "Los 10 peores países del 
mundo para los trabajadores (CSI 2021)".  

A pesar de estos grandes retos en materia de 
derechos laborales, no existen estudios que 
demuestren una mayor extensión de las 
violaciones masivas de los derechos humanos en 
el sector del cacao en las Américas, como se 
observa en África Occidental. Sin embargo, esto 
no significa que la producción de cacao en 
América esté exenta de problemas. Muchos 
agricultores en Perú, por ejemplo, trabajan en 
plantaciones muy pequeñas y sus ingresos por el 
cacao suelen ser muy bajos (Technoserve 2015). 
En Brasil, los tribunales están investigando la 
responsabilidad de las multinacionales en lo 
referente a los casos de trabajo infantil y de 
esclavitud en el sector del cacao .1 

Dimensión ambiental  

De hecho, toda la tierra que actualmente se utiliza 
para la producción de cacao fue alguna vez 
bosque tropical. En las Amér icas, el cacao se 
cultiva principalmente a la sombra (Cuadro 4). Sin 

 
1 Ver: https://www.reuters.com/article/us -brazil-labor -
cocoa-exclusive-idUSKBN2FD1DO  

embargo, el cacao también es un factor de 
deforestación, pero como la superficie utilizada 
en América Latina es mucho menor, los daños no 
han sido tan importantes como en África 
Occidenta l. Los cálculos realizados entre 2001 y 
2015 muestran que en algunas regiones de Brasil, 
Perú y Ecuador el cacao fue la causa de hasta el 
6% de la deforestación (Goldman et al. 2020: 14).  

Por otro lado, el cacao cultivado en sistemas 
agroforestales puede c onvertirse en una 
herramienta para la restauración de tierras 
degradadas (pastos), como ocurre en la costa de 
Ecuador y en algunas regiones de Perú y 
Nicaragua. Sin embargo, esto es sólo una 
pequeña parte de toda la producción de cacao en 
Latinoamérica (Or ozco-Aguilar et al. 2021: 9).   

Los gobiernos de Perú, Colombia y Brasil han 
creado plataformas nacionales para proteger la 
región amazónica y combinar una producción de 
cacao sostenible con la conservación de los 
bosques. Han conectado sus iniciativas naci onales 
con la Alianza por los Bosques Tropicales (TFA, en 
inglés). Actualmente se están celebrando 
conversaciones con Ecuador para integrarlo en el 
proyecto (TFA 2022: 5, 16). Los gobiernos de 
México, Nicaragua y República Dominicana aún 
no participan acti vamente en estas plataformas de 
cero deforestación . 

El riesgo ambiental en la cadena de valor del 
cacao también se debe al uso de pesticidas y 
fertilizantes no orgánicos. Muchos plaguicidas 
prohibidos en Europa siguen estando disponibles 
en América, sin embargo, no hay datos 
disponibles que muestren las dimensiones de 
estos problemas.   

Cambio climático  

Los árboles de cacao son muy sensibles a las 
fluctuaciones climáticas, y el cambio climático ya 

País Área (ha)
Sombra 

(%)
Sol (%)

Brasil 720,053 93 7

Ecuador 537,410 20 80

Colombia 173,016 75 25

República 152,261 100 *

Perú 125,580 90+ *

Venezuela 64,462 90+ *

México 58,734 90+ *

Haití 26,975 100 *

Nicaragua 9,310 90+ *

Guatemala 4,333 90+ *

Costa Rica 4,000 100 *

Honduras 1,889 90+ *

El Salvador 941 85 15

*Las áreas a pleno sol son insignificantes

Fuente: Somarriba/Lopez-Sampson 2018: 7

Cuadro 4: Proporción de cacao de sombra 

cultivado bajo sistemas agroforestales en 

https://www.reuters.com/article/us-brazil-labor-cocoa-exclusive-idUSKBN2FD1DO
https://www.reuters.com/article/us-brazil-labor-cocoa-exclusive-idUSKBN2FD1DO
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es una realidad en todos los países productores 
de cacao. Las sequías y el aumento en las 
precipitaciones, los cambios de temperatura y de 
radiación solar y el aumento de la humedad 
repercuten directamente en la salud general de 
los árboles, en la incidenc ia de las enfermedades 
y en su capacidad de floración y de producción de 
frutos. Todo esto afecta directamente la 
productividad.  

Gran parte de las regiones de cultivo de África 
Occidental, de las que procede actualmente el 
75% de la cosecha mundial, dejará n de ser aptas 
para el cultivo de las variedades de cacao actuales 
para el 2050 si no se toman medidas de 
adaptación (Schroth et al. 2016). La producción 
de cacao en las Américas ya se ve afectada por el 
cambio climático. Los fenómenos meteorológicos 
regul ares de La Niña y El Niño provocan sequías 
y/o lluvias intensas a corto plazo, y existe 
evidencia de que se están volviendo más 
frecuentes y más graves (Bunn et al. 2018). 

En Ecuador, por ejemplo, debido a la rápida 
recurrencia de fenómenos meteorológicos 
inusuales, las precipitaciones en algunas regiones 
costeras se quintuplicaron en algunos años 
(Macias Barberan 2019). Esto podría amenazar 
hasta el 60% de las actuales áreas cultivables de 
cacao en Ecuador, lo que a su vez podría provocar 
que el cacao deba  migrar a regiones más altas, 
lejos de la costa. Por el contrario, otros estudios 
predicen que el cultivo en regiones montañosas 
será especialmente difícil (Schockaert 2020: 21). 
En América Central podrían producirse cambios 
similares. Algunas regiones que  actualmente se 
utilizan podrían dejar de ser aptas para el cacao, 
mientras que otras podrían volverse favorables 
(de Souza et al. 2019). 

Para hacer frente a esta situación, habría que crear 
nuevas variedades de cacao o mitigar, al menos 
parcialmente, los efectos del cambio climático 
con prácticas agrícolas modificadas, como los 
sistemas agroforestales.  

Al mismo tiempo, el cultivo diversificado del 
cacao tiene el potencial de contrarrestar el avance 
del cambio climático. Grandes cantidades de 
CO2 se almacenan en la biomasa de los árboles 
de cacao y de sombra. Un sistema agroforestal 
diversificado tiene su propio microclima, lo que 
hace al cultivo más resistente a los cambios 
climáticos. Los bajos insumos (por ejemplo, 
ningún o poco fertilizante mineral nitr ogenado) 
evitan otras emisiones, tales como el óxido nitroso 
(Comisión Europea 2022).  

Aún es preciso llevar a cabo muchas 
investigaciones para mejorar las previsiones en 
todas las regiones productoras de cacao. Los 
sistemas de cultivo deben ser sensibles a l clima y, 
paralelamente, es necesario crear variedades de 
cacao menos sensibles a las condiciones 
meteorológicas extremas. Centroamérica va un 
paso adelante en este sentido, ya que en 2020 se 
creó una plataforma de cultivo de cacao 
climáticamente intelige nte y de libre acceso para 
facilitar la toma de decisiones sobre la futura 
idoneidad de las tierras para cultivar cacao2. A su 
vez, se debe dar acceso a los agricultores a estas 
variedades y, también, a los recursos financieros 
suficientes para poder reest ructurar sus 
plantaciones. (Ceccarelli et al. 2021).  

El problema  del cadmio  

El mayor mercado para el cacao y los productos a 
base de cacao es, por mucho, la UE, que tiene 
especificaciones para la composición y los niveles 
de un residuo permitido. Esto incl uye residuos de 
plaguicidas, residuos de hongos (la ocratoxina A 
es especialmente relevante para el cacao), 
contaminación con productos del petróleo (HAP), 
contaminación microbiológica y, de gran 
importancia para el sector del cacao en 
Sudamérica, los niveles máximos de contenido de 
cadmio permitidos.  

El contenido de cadmio es un punto polémico, ya 
que el cadmio suele ser absorbido a través de los 
suelos, donde está presente en la composición 
natural de los suelos en América Latina, y no 
debido a un element o externo. Con respecto a las 
importaciones procedentes de América Latina, el 
cacao es objetado repetidamente en las fronteras 
de la UE y en algunos casos cargamentos enteros 
son destruidos porque los niveles de cadmio son 
demasiado altos . Los críticos de los valores límite 
permitidos señalan que habría que consumir 
cantidades muy elevadas de cacao para que 
exista un riesgo mínimo para la salud humana. 
Además, el cacao suele mezclarse con otros 
productos, como leche, azúcar o cacao de otras 
regiones no latinoamericanas.  

Como resultado, los niveles de cadmio en el 
producto final son mucho más bajos de lo que 
sería un chocolate 100% elaborado con granos 
latinoamericanos contaminados. Los comités de 
diversas asociaciones, especialmente los de l a 
Organización Internacional del Cacao (ICCO 3, en 
inglés ), se ocupan de este asunto. Por un lado, se 
trata de saber si los límites están justificados, y, 
por otro lado, si la ingesta de cadmio puede 
reducirse cambiando los métodos de cultivo (ver, 
por ejem plo, Ramtahal 2017, Meter et al. 2019).   
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4  FFC o no FFC 

Latinoamérica es muy conocida por sus cacaos de 
especialidad. Algunos países tienen sus propias 
variedades de gran prestigio en el mercado. De 
hecho, algunos cacaos se comercializan a precios 
significativamente más altos que el cacao 
estándar. Pero el mercado del cacao fino o de 
aroma (FFC) es un reto. Un punto crucial es la 
cuestión de cómo el cacao puede obtener la 
clasificación de FFC. Un segundo punto de interés 
es la cuestión de por qué se comercializa tanto 
FFC al mismo precio que el cacao estándar. E sto 
nos lleva al tercer punto: ¿Los agricultores se 
benefician de la producción de cacao FFC?  

La ICCO establece los criterios  para el FFC  

El "Panel Ad Hoc sobre cacao fino o de aroma" de 
la ICCO ha formulado los criterios de FFC y 
clasifica los porcentaje s de cacao de FFC por país. 
A primera vista, este proceso parece claro, pero 
no hay un criterio único y firme para definir el FFC. 
Uno de los factores más importantes es la 
genética de los árboles de cacao. Sin embargo, el 
tratamiento posterior a la cosech a de los granos 
de cacao y la calidad resultante, los sabores 
especiales y, por último, pero no menos 
importante, el precio alcanzado, también influyen 
para determinar si un cacao es reconocido como 
FFC o no.4 

La última definición de FFC corresponde a abri l 
de 2018 y deja mucho lugar a la interpretación:  

Definición práctica de cacao fino o de aroma  

1. Como indican los nombres en el " Anexo "C": 
Países productores que exportan exclusiva o 
parcialmente cacao fino o de aroma" y el Comité 
Ad-Hoc correspondiente, existen dos categorías 
de cacao consideradas, " cacao fino" y " cacao de 
aroma". Las siguientes definiciones pretenden ser 
aclaratorias en un esfuerzo por crear una 
definición práctica que forme parte de un proceso 
continuo hacia un Anexo "C" más significativo e 
influyente.  

Cacao fino 

2. El cacao fino se define como un cacao que no 
tiene defectos de sabor y que al mismo tiempo 
ofrece un perfil de sabor complejo que refleja la 
experiencia del productor y el "terroir (terruño)", 
o sentido del  entorno particular en el que se 
cultiva, fermenta y seca el cacaoEl cacao fino que 
cumple con estos criterios básicos también puede 
ofrecer una importante diversidad genética, así 
como de patrimonio histórico y cultural.  

Cacao de aroma 

3. El cacao de aroma se define como aquel que 
tiene pocos o ningún defecto de sabor y que 
proporciona valiosas características aromáticas o 
de sabor que han sido tradicionalmente 
importantes en las mezclas. El cacao de aroma 
que cumple estos criterios básicos de calidad 
tamb ién puede ofrecer una importante diversidad 
genética, así como un patrimonio histórico y 
cultural 5. 

Diferentes variedades  

El criollo  es la variedad que utilizaban las 
civilizaciones maya y azteca. Siguió siendo la 
variedad predominante hasta el siglo XVIII . Por lo 
general, las variedades criollas tienen un sabor 
diferente al de otros cacaos, tienen un aroma más 
frutal, floral y suave. El criollo puede alcanzar 
precios elevados, ya que con él se puede producir 
chocolate especial de alta calidad (Durry/Schiff er 
2012: 36). Sin embargo, esta variedad es más 
difícil de cultivar que otras.  

Los colonizadores europeos trajeron otras 
variedades de cacao de distintas partes de 
América Latina a las principales zonas de cultivo 
actuales. Los descendientes de estas variedades 
llamadas Forastero  suelen ser más resistentes a 
las enfermedades y más productivos que el 
Criollo. Estas variedades fueron llevadas a África 
Occidental y se convirtieron en la base del cultivo 
del cacao allí.  

Posteriormente, el Criollo y el Forastero se 
combinaron y se creó la variedad Trinitario , 
llamada así por su origen en Trinidad. Esta 
variedad es más resistente a las enfermedades 
que el Criollo y al mismo tiempo tiene mejor sabor 
que muchas variedades del  Forastero (Leissle 
2018: 163 -164). 

Hay muchas otras variedades, y las clasificaciones 
son controversiales. Según un estudio, el Nacional 
-la variedad más famosa de Ecuador - desciende 
del Forastero, pero se considera sin embargo 
como FFC (Villacis/Alwang/B arrera 2019: 6). Sin 
embargo, otro estudio concluye que el Nacional 
se creó sobre la base del Criollo y tiene 
características similares a éste (Durry/Schiffer 
2012: 329).  

Cualidades no genéticas  

Desde el punto de vista genético, existe un gran 
número de va riedades de cacao y todas ellas 
pueden cruzarse entre sí (Motamayor et al. 2008, 
Durry/Schiffer 2012: 38). Sin embargo, no es solo 
la variedad genética la que define un buen cacao.  

A veces, es la región de la que procede el cacao 
la que define su sabor dif erente y determina su 
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clasificación como FFC. En otras regiones, el 
cacao estándar de sabor poco común causado, 
por ejemplo, por suelos específicos, puede 
alcanzar un precio elevado, y el precio elevado 
lleva a su calificación como FFC.  

Una cosecha en el momento óptimo, una buena 
fermentación y el proceso de secado influyen 
enormemente en el sabor del FFC. Además, un 
buen tratamiento de los granos de cacao estándar 
puede resultar en un cacao de relativa alta 
calidad .2  

¿Está creciendo  el volumen del FFC?  

En general, el mercado no es transparente. Las 
empresas chocolateras pueden conseguir precios 
más altos en las estanterías afirmando que el 
chocolate es FFC, aunque la calidad de este cacao 
no sea superior a la del cacao estándar y el 
chocolate sólo tenga un sabor promedio.  

La ICCO publica periódicamente qué porcentaje 
de la cosecha de un país puede considerarse FFC. 
Según la última determinación de diciembre de 
2020, el cacao de 18 países está total o 
parcialmente reconocido como FFC. En Ecuador, 
el productor de cacao más im portante de la 
región según esta clasificación, el 75% de la 
producción total de cacao es FFC (Cuadro  5).  

 

2 Ver como ejemplo  
https://cocoaflavormap.cacaomovil.com/.  

Sin embargo, muchos participantes en el 
mercado no consideran que estas clasificaciones 
sean confiables. Esto tiene que ver con las 
definiciones, a veces muy flexibles, de lo que se 
considera FFC, pero también con la presión 
política dentro de los organismos. Después de 
todo, la clasificación es valiosa para las naciones 
exportadoras.  Los procesadores, a su vez, 
pueden afirmar que el chocolate fabricado con 
FFC es de mayor calidad. Esto puede traducirse 
en precios más altos a lo largo de la cadena de 
valor, especialmente en los estantes de los 
supermercados.  

A primera vista, la cantidad de cacao FFC en el 
mercado mundial ha aumentado 
considerablemente. Las cifras de la ICCO pueden 
extrapolarse a un volumen de cosecha de unas 
730.000 toneladas, aproximadamente el 14 % de 
la cosecha mundial de cacao, que supera 
ligeramente los 5 millones de toneladas. Para el 
año 2014, una comparación ent re las cuotas de la 
ICCO de granos FFC y las cantidades realmente 
exportadas como FFC con un precio 
significativamente más alto, concluyó que en 
muchos países solo una parte relativamente 
pequeña y a veces incluso una parte mínima de la 
cosecha total se comercializó como FFC (Abbott 
et al. 2018: 19 -20). 

Una posible razón es que las empresas que 
compran el cacao no están preparadas para 
pagar un sobreprecio por el FFC y, por tanto, el 
cacao debe ser vendido por los productores al 
precio del cacao estándar.  

Otra causa posible es que las cifras porcentuales 
de la ICCO no estén correctas. Este podría por 
ejemplo ser el caso de Ecuador y Perú, donde la 
proporción real de FFC en la cosecha total está 
por debajo del 75% indicado: los expertos 
estiman que en Perú es inferior al 60% en volumen 
y en Ecuador inferior al 30%. Brasil es otro caso 
especial, ya que, según las estadísticas de la 
ICCO, el 100% de las exportaciones pueden ser 
clasificadas como FFC, pero el país lleva muchos 
años exportando únicamente cantidad es muy 
pequeñas de cacao, e incluso no las exporta (para 
más detalles, ver los capítulos por país).  

El FFC suele venderse por el precio del 
cacao estándar  

Puesto que el FFC no se negocia en la bolsa de 
productos básicos, hay poca transparencia en los 

Cuadro 5: Porcentaje de

exportaciones clasificadas como FFC

Brasil 100%

Colombia 95%

Costa Rica 100%

Dominica 100%

República Dominicana 60%

Ecuador 75%

Granada 100%

Guatemala 75%

Haití 4%

Indonesia 10%

Jamaica 100%

Madagascar 100%

Nicaragua 80%

Panamá 50%

Papúa Nueva Guinea 70%

Perú 75%

Santa Lucía 100%

Trinidad y Tobago 100%

Fuente: 

Consejo de la ICCO de diciembre de 2020
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preci os de ciertas calidades. Sólo una pequeña 
cantidad de la cosecha mundial de cacao se 
define como cacao fino y un porcentaje aún más 
bajo es cacao fino de gran calidad ( Gráfico 1)7. 
Además, hay que tener en cuenta que esta 
pirámide muestra el precio de expo rtación y no el 
precio en origen. Los agricultores de zonas 
remotas pueden recibir precios mucho más bajos 
por el cacao.  

Desde el punto de vista del agricultor, ajustarse a 
la FFC significa más trabajo, menor 
productividad, pero a menudo no un precio más 
alto. Los comerciantes suelen pagar el mismo 
precio por el FFC que por el CCN 51. En Ecuador, 
Perú y Colombia, gran parte de la replantación en 
plantaciones viejas o en plantaciones nuevas se 
realizó utilizando la variedad híbrida CCN 51, los 
agricultores d e cacao se están apartando de la 
producción tradicional de FFC.  

En Perú, esta situación se revirtió después de 
2011.3 

El FFC y el debate sobre la gestión del 
suministro  

Paralelamente, Ecuador y Perú tienen previsto 
aumentar considerablemente la producción de 
cacao. Esto sucede en un momento en el que los 
países de África Occidental empiezan a discutir la 
gestión de la producción y el suministro. Debido 
a los bajos precios  del cacao desde finales de 
2016, se está negociando de qué manera los dos 
principales países productores, Costa de Marfil y 
Ghana, pueden estabilizar y aumentar el precio 
del mercado mundial, entre otros medios, 
hablando sobre cómo evitar un mayor aumento  
de la producción. Una expansión de la 

 

3 Entre 2011 y 2016, las intervenciones de la Alianza 
Cacao Perú financiadas por USAID, contribuyeron a 

producción en Ecuador y Perú podría socavar 
estos esfuerzos. La posición de Ecuador en las 
conversaciones parece ser la de no tener nada 
que ver con el mercado masivo de cacao debido 
a su alta cuota de FFC (75 %). Ecuador afirma que 
este cacao no compite con las cantidades 
procedentes de África Occidental y que, por 
consiguiente, no puede ser corresponsable de la 
caída en los precios. Esto se ve de forma diferente 
en África Occidental, ya que la mayor parte de la 
produ cción de cacao de Ecuador se comercializa 
de forma similar a la de la masa de cacao o incluso 
como masa de cacao.  

  

aumentar las áreas cultivadas de FCC de un 44% a un 
60% (ver http://www.alianzacacaoperu.org/en/)  
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Perf iles de los países  
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5  Perfiles de los países  

Este documento pretende destacar los 
principales avances y las diferencias entre los 
principales países latinoamericanos productores 
de cacao.  

Ecuador  

El sector del cacao en Ecuador ha sufrido muchos 
cambios a lo largo del tiempo. Los colonizadores 
españoles controlaron el comercio del cacao 
durante siglos, y después los inversores y las 
plantaciones a gran escala intentaron gobernar el 
mercado antes de que la producción volviera a 
manos de los pequeños agricultores. Durante ese 
tiempo, algunos propietario s de plantaciones y 
comerciantes formaron la élite financiera y política 
del país. Pero a principios del siglo XX, el sector 
del cacao tuvo problemas. Durante mucho 
tiempo, no estuvo en la mira de la política 
agrícola.  

Reformas posteriores a 2007  

A principios del siglo XXI, el sector del cacao en 
Ecuador se basaba principalmente en pequeños 
agricultores que trabajaban en sistemas 
agroforestales con bajos rendimientos. La 
mayoría de los árboles de cacao eran de la vieja 
variedad Nacional y los rendimi entos por 
hectárea eran bajos.  

Aunque el Nacional de alta calidad constituía la 
columna vertebral de la gran reputación del cacao 
ecuatoriano, la mayoría de la cosecha no se 
vendía a los precios que se suelen pagar por el 
cacao de alta calidad. Parte del p roblema era la 
escasa aceptación del mercado, pero otros 
problemas provenían del mal tratamiento 
posterior a la cosecha en las plantaciones, así 
como de los comerciantes que mezclaban granos 
de baja calidad y de alta calidad (ACDI/VOCA 
2008: 1; Jano/Mainvi lle 2007: 5 -6). 

En 2007, un nuevo gobierno inició una reforma 
del sector. Una de las condiciones básicas para las 
reformas en el sector del cacao fue la nueva 
constitución, que entró en vigor en 2008 y que 
seguía un concepto heredado de la cultura 
indígena , el sumak kawsay (español: buen vivir, 
inglés: good life). Esto condujo a un mayor 
compromiso con el desarrollo de estrategias que 
siguieran los principios sociales y ecológicos. El 
objetivo era preservar los ecosistemas y la 
biodiversidad, y promover la reducción de la 
pobreza, la solidaridad y la justicia social 
(UNCTAD 2015: 7). El gobierno apuntó 

específicamente a los pequeños agricultores para 
apoyarlos a salir de la pobreza.  

 

Entre otras cosas, había que incrementar la 
productividad y mejorar la cade na de valor. Con 
este fin, se impulsaron servicios de 
asesoramiento, asistencia técnica, préstamos, 
inversiones en infraestructura, apoyo a la 
comercialización y promoción del grado de 
organización de los agricultores (Troya Rocha 
2013).  

El gobierno busca ba aumentar los volúmenes de 
producción, especialmente los de FFC, ya que 
veía un potencial mercado creciente para el cacao 
de alta calidad. Se puso en marcha un enfoque 
integral para mejorar la calidad, la trazabilidad, la 
gestión postcosecha y la segrega ción de las 
variedades durante su transporte. En un plazo de 
diez años, según el plan gubernamental, 284.000 
hectáreas de zonas de cultivo de cacao debían ser 
rejuvenecidas y 70.000 nuevas hectáreas 
plantadas, estas últimas en pastos degradados y 
tierras en barbecho.  

Parte del programa era la reproducción de nuevas 
variedades de cacao de mayor rendimiento y un 
programa de créditos para los agricultores. 
Además, se creó capacidad para proporcionar 
formación en buenas prácticas agrícolas. El 
objetivo era alcanzar por lo menos 60.000 
productores y al menos 50 asociaciones de 
productores. Además, se pretendía promover una 
industria competitiva de productos semiacabados 
y chocolate de alta calidad. Además, el gobierno 
nacional, en parte con el apoyo de los go biernos 
autónomos locales, amplió la infraestructura para 
mejorar las oportunidades de procesamiento 
después de la cosecha, tales como instalaciones 
de almacenamiento y puntos de recolección para 
la venta de granos de cacao, lo que mejoró la 
calidad y las oportunidades de cultivo para los 
pequeños y medianos productores (USDA 2015: 
7; CEPAL s.f.: 5-6). 

La mayoría de estos programas se llevaron a cabo 
entre 2012 y 2014. En poco tiempo, el 
rendimiento de los cultivos aumentó en grandes 
superficies gracias a las mejoras en la poda de los 
árboles, la fertilización y la gestión de la sombra. 
Sin embargo, en muchas parcelas los árboles eran 
tan viejos que las medidas no fueron suficientes y 
hubo que reemplazarlos (Hütz -Adams et al. 2016).  

En 2018, se implementó u n nuevo plan para 
mejorar la producción de cacao en Ecuador (Plan 
de Mejora Competitiva del Cacao - PMC). La 
intención es duplicar la producción de cacao, lo 
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que podría aumentar la sobreproducción que ya 
existe en el mercado mundial. El PMC tiene como 
obje tivo promover el cultivo de cacao certificado, 
mejorar la calidad y la eficiencia del sector, 
aumentar la cuota de FFC y ampliar la producción 
de productos procesados.  Además, las 
organizaciones de agricultores debían ser 
reforzadas. Así, los objetivos del  plan coincidían 
en parte con los programas anteriores. Para el 
período 2018 -2030 se dispone de un total de 600 
millones de dólares estadounidenses, que se 
complementarán con una cantidad similar 
procedente de fondos privados (Wiegel et al. 
2020: 10). Dife rentes organizaciones involucradas 
en la corporación de desarrollo apoyan al 
gobierno en el sector del cacao.  

En Ecuador, el cacao se cultiva en unas 120.000 
fincas. Los datos referentes a las superficies 
difieren entre sí. Un estudio reciente indica que l a 
superficie cosechada es de 467.000 hectáreas. 
Esto significa que cada finca, en promedio, tiene 
un poco menos de 4 hectáreas de tierra cultivada 
con cacao (Wiegel et al. 2020: 2), sin embargo, 
una proporción importante de agricultores cultiva 
áreas significativamente más pequeñas que este 
valor promedio. Más de una quinta parte de las 
explotaciones tienen más de 10 hectáreas, 
algunas incluso más de 100 hectáreas (cuadro 6).   

La mayoría del cacao en Ecuador se cultiva en las 
provincias costeras de Guayas, Los Ríos, Manabí y 
Esmeraldas (CFN 2020: 10-9). Los agricultores 
venden su cosecha a pequeños comerciantes o a 
subsidiarias de empresas multinacionales. En las 
zonas remotas, especialmente, los agricultores 
dependen en gran medida de los comerciantes y 
tienen pocas o ninguna posibilidad de negociar. 
Según las estimaciones, sólo el 20% de los 
agricultores están organizados en cooperativas. 
Las cooperativas pueden ayudar a los agricultores 
de muchas maneras, incluyendo la negociación 
de los precios. Algunas c ooperativas también 
fermentan el cacao para los agricultores.  

Rendimiento por hectárea  

El rendimiento por hectárea en Ecuador difiere 
mucho entre provincias y depende de la variedad 
plantada. Algunas provincias que cultivan 
mayoritariamente CCN 51 (ver m ás abajo) 
registran rendimientos promedio de más de 1 
tonelada por hectárea, mientras que los 
rendimientos promedio en otras regiones que 

 
4 Basado en entrevistas con participantes en el 
mercado. Para más detalles, ver: Hütz-
Adams/Campos/Knoke 2022.  

dependen mayoritariamente de las existencias de 
árboles viejos de Nacional están por debajo de 
los 200 kilogramos por hectárea. Las cifras no son 
del todo comparables, ya que la CCN 51 se cultiva 
principalmente en sistemas a pleno sol con 
muchos árboles por hectárea, mientras que la 
Nacional suele crecer en sistemas agroforestales 
con un número mucho menor de árboles de 
cacao por hectárea (Ministerio de Agricultura y 
Ganadería 2020; Villacis/Alwang/Barrera 2019). El 
predominio de CCN 51, que no es adecuado para 
los sistemas agroforestales, propicia un enfoque 
en los sistemas a pleno sol que conducen a una 
menor biodiversid ad y requieren más insumos.  

Reputación  

El cacao de Ecuador sigue teniendo una gran 
reputación, pero los mercados están cambiando. 
Las empresas interesadas en cacao de alta calidad 
se quejan de que los granos de FFC no están bien 
fermentados y, como consecuencia, son de 
menor calidad, o de que h an sido mezclados con 
CCN 51, que no se considera FFC. Estos 
problemas de calidad crean un mercado en el 
que las empresas están menos dispuestas a pagar 
precios elevados por el cacao ecuatoriano.  

Además, algunas de las empresas que antes 
pagaban precios m uy superiores a los del 
mercado mundial por el cacao a granel 
aprendieron que muchos clientes no notan la 
diferencia de todos modos. En consecuencia, han 
sustituido el FFC de buena calidad y alto precio 
por calidades inferiores de FFC o incluso por 
cacao que sigue siendo declarado FFC pero que 
puede contener grandes volúmenes de CCN 51 u 
otras variedades a granel .4 

CCN 51  

Este desarrollo está impulsado por el dominio del 
CCN 51, que fue desarrollado en los años 60 en 
Ecuador. Se trata de un cruce de difere ntes 
variedades de cacao, que incluye componentes 
de FFC. Por lo general, las vainas y los granos de 
cacao son CCN 51 y son más grandes que las 
variedades habituales. Esto reduce el trabajo 
durante la cosecha de las vainas y el tratamiento 
postcosecha  de los granos. Además, los árboles 
son más resistentes a las enfermedades. Los datos 

Cuadro 6: tamaño de las fincas de cacao

Área Promedio en ha

< 5 ha 52% 2.3

5,1-10 ha 26% 7.47

> 10 ha 22% 24.23

Fuente: 

Ministerio de Agricultura y Ganadería 2020
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de Ecuador muestran que muchos agricultores 
logran un rendimiento promedio de 1 tonelada 
por hectárea con el CCN 51. En definitiva, el CCN 
51 puede ser una opción eficiente pa ra los 
agricultores, ya que aumenta la productividad y 
tiene el potencial de reducir costos. Por otra 
parte, las nuevas variedades de FFC también 
pueden producir un rendimiento por hectárea 
significativamente mayor.  

Los procesos de fermentación y secado 
adoptados pueden generar granos CCN 51 de 
calidad relativamente alta (Boza et al. 2014: 228; 
Abbott et al 2018: 193 -194). Muchos 
exportadores y comerciantes prefieren el CCN 51, 
ya que los granos son más grandes y suelen tener 
un tamaño similar que facilita la molienda (Abbott 
et al 2018: 196 -197). 

Hace 10 años, se estimaba que la mayor parte del 
cacao exportado desde Ecuador seguía siendo 
FFC, pero el CCN 51 se ha hecho popular entre 
los agricultores que han replantado las 
plantaciones o han establecido plan taciones 
nuevas (USDA 2015: 3; CEPAL o.J.: 2-3). En los 
últimos diez años, el volumen de granos de CCN 
51 ha aumentado considerablemente y se ha 
convertido en la variedad más importante. Los 
importadores alemanes estiman que actualmente 
dos tercios de las exportaciones de cacao 
ecuatoriano son granos CCN 51 (Kakaoverein 
2021: 30). Un estudio encargado por la UE llega a 
una conclusión similar. Los autores estiman que 
actualmente el 57% de la superficie plantada 

utiliza CCN 51 y que el 72% de la producción 
procede de esta variedad (Comisión de la UE 
2022). 

Esto no significa que la producción de Nacional 
medida en toneladas esté disminuyendo, ya que 
los crecientes volúmenes de CCN 51 llegan a un 
mercado en rápido crecimiento.  

Dependencia de la exportación de g ranos 
crudos  

Ecuador dispone de una industria de molienda 
muy pequeña. La sobrecapacidad de las fábricas 
de molienda en el mercado mundial dificulta el 
establecimiento de una industria de este tipo y su 
funcionamiento con ganancias. El mercado 
nacional del chocolate es  pequeño debido a la 
relativamente escasa población y al bajo consumo 
de cacao por habitante. Esto hace que la creación 
de una industria de fabricación de chocolate a 
gran escala sea menos lucrativa. La producción 
local de molienda y chocolate es baja en 
comparación con los estados vecinos, ya que 
menos del 10% de la cosecha se procesa en el 
país (Cuadro 2).  El sector del cacao ecuatoriano 
depende de las exportaciones.  

Cambios  en los destinos de las exportaciones  

Durante mucho tiempo, las empresas de Estad os 
Unidos fueron los mayores compradores de 
cacao ecuatoriano. Esto ha cambiado 
drásticamente durante los últimos años, un 
cambio que se ha desarrollado simultáneamente 
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al aumento de la producción de CCN 51. 
Actualmente, Indonesia es el cliente más grande,  
seguido de Estados Unidos, Países Bajos y 
Malasia. Malasia e Indonesia compran 
conjuntamente casi un tercio de las exportaciones 
(Gráfico 2).  

El cacao estándar dicta el precio en origen  

Otra prueba del cambio en el sector ecuatoriano 
es el precio de exportación. El Banco Central del 
Ecuador indica un valor promedio por tonelada 
de cacao exportado y (en cantidades muy 
pequeñas, ver arriba) de productos 
semiacabados elaborados con cacao de 2.672 
dólares estadounidenses para 2020 (Banco 
Central del Ecuador 2021: 7). Esto está casi 
exactamente igual al precio del cacao estándar 
reportado por la ICCO como promedio para la 
temporada 2019/20 (2.398 dólares) así como para 
la 2020/21 (2.403 dólares ) (ICCO 2022: Tabla 1). 

Esto no es una novedad. Los agricultores 
ecuatorianos  no reciben una cuota significativa 
por el cacao de mayor calidad. Durante el período 
de 2013 a 2019, por ejemplo, el precio del 
Nacional fue casi exactamente el mismo que el del 
CCN 51. Además, ambos precios estaban 
estrechamente vinculados a las fluctuaciones del 
precio del mercado mundial 
(Villacis/Alwang/Barrera 2019: 11 -12; Gráfico 3). 

Los movimientos simultáneos entre los precios de 
mercado del cacao estándar y del Nacional d eben 
ser frustrantes para los agricultores que rechazan 
el FFC. En última instancia, producen el cacao de 
mejor sabor, aceptando a menudo una menor 

productividad y una mayor vulnerabilidad a las 
enfermedades, pero no son recompensados con 
aumentos de preci o. 

Los precios promedio no siempre reflejan las 
diferencias en el campo. Algunos agricultores 
venden cacao sin fermentar, que podría incluirse 
en el cálculo. Por otro lado, el CCN 51 bien 
fermentado es muy atractivo para los 
comerciantes debido a sus carac terísticas físicas y 
al tamaño de los granos (Villacis/Alwang/Barrera 
2019: 13 -14). 

No obstante, hay plantaciones y cooperativas de 
agricultores en Ecuador que obtienen 4000 
dólares o más por cada tonelada de cacao, pero 
los compradores de productos especiales suelen 
adquirir volúmenes muy pequeños. Al final, la 
situación de la mayoría de  los agricultores en 
Ecuador es similar a la de los agricultores en África 
Occidental: aceptan los precios sin influir en los 
precios del mercado. Sus ingresos dependen 
completamente del precio fluctuante del cacao 
estándar en la bolsa de productos básicos , 
produzcan o no cacao fino/de aroma.  

Esta posición débil influye en la situación de los 
trabajadores de las plantaciones de cacao. Los 
derechos laborales no están garantizados en 
Ecuador y los sindicatos son muy débiles o 
inexistentes en el sector agrícol a. Sin embargo, no 
se dispone de datos adecuados sobre los salarios 
y las condiciones laborales en las plantaciones de 
cacao, por lo que es preciso seguir investigando 
al respecto.  

 

Gráfico 3: Precio del cacao a granel, Nacional y CCN 51
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Brasil  

En Brasil, el cultivo del cacao tiene sus inicios en 
el siglo XVII. En la década de 1770, la corona 
portuguesa intentó diversificar las exportaciones 
brasileñas promoviendo la producción industrial 
de café, algodón y cacao. En Bahía, hasta la fecha 
la provincia con mayor producción de cacao por 
detrás de Pará, las primeras plantaciones se 
establecieron en la década de 1820 con capital 
suizo y alemán. Alrededor de 1900, Brasil 
aumentó considerablemente su producción de 
cacao y se convirtió en el mayor productor 
mundial durante muchos años, hasta que Ghana 
ocupó su lugar (Wi llumsen/Dutt 1991: 56; Valla 
1976: 465). Sin embargo, en las décadas 
siguientes, el sector experimentó un descenso 
gradual de la producción.  

En la década de 1950, los proyectos apoyados 
por el gobierno tenían como objetivo reforzar la 
producción de cacao. Se desarrollaron 
plantaciones a gran escala que plantaron cacao 
sin árboles de sombra y utilizaron fertilizantes y 
pesticidas. Las investigaciones demostraron que 
el rendimiento podía aumentar 
considerablemente, sin embargo, muchos 
pequeños agricultores se  mostraron reacios a 
invertir en nuevas prácticas e insumos agrícolas 
(Camargo/Nhantumbo 2016: 46 -47). 

Escoba de bruja del cacao  

A finales de la década de 1980, el brote de un 
hongo llamado escoba de bruja afectó de forma 
desastrosa a la producción brasile ña de cacao. Se 
propagó rápidamente por las plantaciones a gran 
escala. En pocos años, unos 200.000 trabajadores 
perdieron sus trabajos . A mediados de la década 
de 1990, muchos agricultores desistieron de sus 
plantaciones de cacao y el sector se vino abajo  
(Camargo/Nhantumbo 2016: 49).  

Al mismo tiempo que la producción de cacao 
disminuyó de 350.000 toneladas en 1989/90 a 
123.500 toneladas en 1999/2000, el consumo de 
chocolate aumentó y en la temporada de cosecha 
1997/98, Brasil se convirtió en un país impor tador 
de cacao neto (Pekic 2014).  

Estancamiento de la producción de granos  

Desde el colapso que provocó la escoba de bruja, 
la producción en Brasil sólo se ha recuperado 
parcialmente, y ahora la producción de cacao 
fluctúa alrededor de las 200.000 toneladas de 
cacao anuales (Cuadro 1). Las principales zonas 

 
5 Ver: 
https://www.confectionerynews.com/Article/2022/02/

productoras de cacao s on Bahía y Pará. Pará ha 
atraído inversiones importantes al sector del 
cacao, incluso de empresas multinacionales .  

La producción de cacao ocupa aproximadamente 
580.000 hectáreas 5, y la mayor parte del cacao es 
producida por pequeños agricultores que tienen 
un acceso muy limitado al capital, los servicios de 
extensión y los insumos.  

Por lo general, los agricultores venden sus granos 
a intermediarios, quienes a su vez los venden a 
empresas de molienda que, en su mayoría, son 
subsidiarias de las grandes empresa s 
internacionales activas en el mercado, como 
Cargill, Barry Callebaut y OFI. También hay 
empresas medianas que siguen operando en el 
mercado y que a menudo compran directamente 
a los productores.  

En comparación con África Occidental, los 
precios del cacao  en origen son relativamente 
altos, ya que existe una demanda para el mercado 
local de chocolate, y las alternativas son comprar 
cacao en África Occidental a los precios del 
mercado mundial más los costes de transporte 
(Hütz-Adams et al. 2016). 

El uso de variedades de cacao de alto 
rendimiento, combinado con la intensificación del 
uso de agroquímicos, han conducido a 
rendimientos de aproximadamente 900 
kilogramos por hectárea, mientras que la 
producción en Bahía sigue siendo de 300 
kilogramos por hectárea ( IBGE 2016: 38; 
Camargo/Nhantumbo 2016: 53; Mendes et al. 
2016: 10). 

Sin embargo, incluso con el apoyo de los 
organismos gubernamentales federales o 
estatales, los agricultores de cacao siguen 
teniendo muchos problemas cuando necesitan 
asistencia técnica o servicios de extensión. Otros 
problemas son la escasez de mano de obra y la 
falta de coordinación entre los diferentes 
proyectos y programas (Camargo/Nhantumbo 
2016: 53 -54). 

Aumento de la producción de chocolate  

Brasil casi no exporta granos de cacao sin 
procesar, volúmenes relativamente bajos de 
pasta/licor de cacao, y cifras mucho más altas de 
polvo y torta.  

Para satisfacer la demanda de la producción local, 
durante la temporada 2020/21 se importaron 
52.000 toneladas de cacao en grano y 

28/brazil -s-cocoa-production -bounces -back-after-
covid -problems   

https://www.confectionerynews.com/Article/2022/02/28/brazil-s-cocoa-production-bounces-back-after-covid-problems
https://www.confectionerynews.com/Article/2022/02/28/brazil-s-cocoa-production-bounces-back-after-covid-problems
https://www.confectionerynews.com/Article/2022/02/28/brazil-s-cocoa-production-bounces-back-after-covid-problems
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adicionalmente 41. 000 toneladas de polvo y torta 
de cacao. A excepción de México, no hay ningún 
otro país sudamericano que importe cantidades 
significativas de cacao y productos de cacao para 
el mercado nacional.  

Con un consumo doméstico de 187.700 
toneladas en 2018/90 (aproximadamente 900 g 
per cápita), el país fue el sexto mercado de mayor 
consumo de cacao a nivel mundial (ver tablas 2 y 
3). 

La facturación de la industria local del chocolate 
se acerca a los 4 mil millones de dólares. 6 La 
producción de chocolat e en Brasil está dominada 
por subsidiarias de empresas multinacionales, 
tales como Mondelez, Nestlé, Mars y Hershey 
(Hütz-Adams et al. 2016). Además, muchas 
pequeñas y medianas empresas locales operan 
en el mercado brasileño. 7  

Trabajo infantil  

En Brasil, hay tanto pequeños productores como 
explotaciones medianas. Muchos de ellos tienen 
acuerdos de aparcería con los terratenientes. Esto 
puede ser una relación muy tenue para los 
agricultores y podría incluso llevar a la 
explotación y a casos de traba jo infantil y de 
esclavitud (OIT / MPT 2018). Aunque no se 
dispone de datos más recientes, un estudio de 
2014 mostró que alrededor de 7.900 niños y 
adolescentes de entre 10 y 17 años trabajaban en 
las plantaciones de cacao (DIAS, 2016). 

Sistemas agroforest ales 

El cultivo del cacao puede ser una oportunidad 
para la restauración de la cubierta vegetal. En 
Pará, el principal estado productor de cacao, el 
gobierno local publicó una legislación específica 
que contempla la plantación de sistemas 
agroforestales co n cacao como método de 
restauración forestal en propiedades familiares, lo 
que aporta seguridad jurídica a la práctica. En el 
estado de Bahía, segundo productor nacional, la 
gestión del cacao en sistemas agroforestales con 
especies locales está regulada co n una legislación 
específica sobre la gestión de las áreas de 
producción de cacao intercaladas con especies 
autóctonas de la mata atlántica. Es necesario 
vigilar que el cacao no contribuya a una mayor 
deforestación.  

Iniciativas para la sostenibilidad  

 
6 Ver: 
https://www.statista.com/forecasts/1246918/r evenue-
chocolate -market -brazil   

Brasil es ahora miembro de la iniciativa Cacao de 
origen amazónico. Ésta cuenta con el apoyo de 
CocoaAction Brasil, una iniciativa de las 
principales empresas de cacao y chocolate. Otra 
iniciativa es Vision Cacau 2030, que se centra en 
el fortalecimiento de los  derechos de los 
trabajadores y en apoyar a los gobiernos locales 
para combatir el trabajo infantil, el trabajo forzado 
y otras violaciones de los derechos laborales. 
También tiene como objetivo aumentar la 
productividad y las ganancias de los productores 
de cacao. (TFA 2022: 24). 

Diferente al resto de Latinoamérica  

La situación del cacao brasileño es muy diferente 
a la de otros países latinoamericanos. Brasil tiene 
214 millones de habitantes, más de diez veces la 
población de Ecuador y tiene una gran clase  
media que puede permitirse comprar el buen 
chocolate de lujo. El consumo anual per cápita de 
chocolate ha aumentado de aproximadamente 
300 gramos en la década de 1970 a 2,5 
kilogramos en 2013, lo que significa un aumento 
promedio anual del 5,44 % (Neto et  al. 2021: 
3113). El país es el segundo productor de cacao 
de la región, pero es un importador neto de 
cacao, ya que tiene una industria chocolatera que 
se centra en el mercado nacional (Cuadro  2). 

Perú 

El cultivo de cacao y café se promovió en Perú en 
la década de 1930, durante el periodo de las 
primeras oleadas migratorias de la población 
andina y de algunos grupos de inmigrantes 
europeos hacia las regiones amazónicas del país.  

Posteriormente, la producción de cacao se vio 
afectada por dos acontecimien tos. A partir de la 
década de 1980, el cultivo de coca para la 
producción de cocaína aumentó 
considerablemente en la región y al ser muy 
rentable, muchos agricultores cambiaron el 
cultivo de cacao por el de coca. Este hecho se vio 
acompañado de conflictos entre rebeldes, tropas 
gubernamentales y sindicatos. La segunda 
amenaza para la producción de cacao fue la 
aparición de dos enfermedades, la moniliasis y la 
escoba de bruja.  

Pequeños agricultores  

En Perú, la producción de cacao sigue estando 
dominada por l os pequeños agricultores. Muchos 

7 Ver: https://www.mordorintelligence.com/industry -
reports/brazil -chocolate -market  and 
https://www.mordorintelligence.com/industry -
reports/brazil -chocolate -market   

https://www.statista.com/forecasts/1246918/revenue-chocolate-market-brazil
https://www.statista.com/forecasts/1246918/revenue-chocolate-market-brazil
https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/brazil-chocolate-market
https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/brazil-chocolate-market
https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/brazil-chocolate-market
https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/brazil-chocolate-market
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de ellos se enfrentan a una mala infraestructura de 
carreteras combinada con altos costos de 
transporte y una logística difícil (Banco Mundial 
2016). En su mayoría, los agricultores dependen 
de intermediarios que trabajan d e manera muy 
informal y que a veces pagan precios bajos a los 
pequeños productores. Además, estos suelen 
mezclar diferentes variedades y calidades, lo que 
repercute negativamente en los precios que 
puede conseguir el agricultor. La pobreza entre 
los agricu ltores de cacao sigue estando muy 
presente (Technoserve 2015: 16, 7).  

Un sector en crecimiento  

Tras un estancamiento en la producción de cacao 
de unas 30.000 toneladas anuales, la situación 
cambió a partir de 2010. Las cosechas han crecido 
considerablement e, y en los últimos tres años han 
fluctuado en torno a las 150.000 toneladas 
anuales (Cuadro 1). Esto ha propiciado un fuerte 
aumento en las exportaciones de cacao de Perú. 
Además, se estableció una pequeña industria y el 
consumo local ahora alcanza las 25.000 toneladas 
anuales (Cuadro 2). 

Rendimientos  

Aproximadamente 90.000 agricultores producen 
cacao en 150.000 hectáreas, pero sólo un tercio 
de los agricultores están organizados. El 
rendimiento es de un promedio de 840 
kilogramos por hectárea, lo que es s uperior al de 
la mayoría de los países productores. Estos 
rendimientos relativamente altos se deben en 
parte a que muchas plantaciones de cacao son 
todavía jóvenes, pero también influye la variedad 
del cacao. Además, los agricultores de Perú 
suelen obtener  un precio más alto que sus vecinos 
de Ecuador (Wiegel et al. 2020a: 20).  

Parte del aumento de la producción de cacao 
tiene lugar en las zonas tradicionales de cultivo 
del país. Muchas de las plantaciones existentes 
consisten en árboles viejos, los cuales  deben ser 
reemplazados. La sustitución de los árboles viejos 
se lleva a cabo, con el apoyo de investigadores, 
con plántulas de árboles que producen sabores 
específicos. Las plántulas se cultivan en jardines 
clonales. Muchas de las plantaciones más jóvenes  
y de alto rendimiento se establecieron como 
parte del programa destinado a apoyar las 
alternativas a la coca. En ellas se suele utilizar la 
variedad CCN 51 (para más detalles, consulte el 
capítulo sobre Ecuador). También se cultiva cacao 
especial de difer entes variedades (Wiegel et al. 

 

8 Ver: http://www.alianzacacaoperu.org/en   

2020a: 21-22). Entre 2011 y 2016, la Alianza 
Cacao Perú, financiada por USAID, impulsó el 
aumento de las áreas cultivadas de FCC de un 
46% a un 60% 

Entre 2011 y 2016, la Alianza Cacao Perú, 
financiada por USAID, impulsó el a umento de las 
áreas cultivadas de FCC de un 46% a un 60%.8 

Cacao por cocaína  

El rápido crecimiento durante la última década 
fue en parte impulsado por los programas 
internacionales de cooperación al desarrollo en 
combinación con el apoyo focalizado del 
Ministerio de Agricultura. El gobierno de Perú ha 
puesto en marcha un programa de lucha contra el 
narcotráfico en la Amazonia peruana, en el que se 
promueve el cacao como cultivo alternativo a la 
coca. Estos programas recibieron un gran apoy o 
de USAID y de las Naciones Unidas. Debido a este 
amplio apoyo, la cantidad de técnicos de campo 
capacitados en busca de un empleo permanente 
y estable era abundante (Hütz -Adams et al. 2016). 

El apoyo a los agricultores está coordinado por 
una plataforma gestionada por el Ministerio de 
Agricultura (MINAGRI), la Asociación Peruana de 
Productores de Cacao (APPCACAO) y la Cámara 
Peruana del Café y el Cacao. La agenda común de 
todas las partes interesadas es mejorar la calidad, 
por ejemplo, con la distribución  de plántulas de 
alta calidad, establecer sistemas de información y 
desarrollo de capacidades, organizar a los 
agricultores y hacer frente a las regulaciones, 
específicamente de la UE, sobre el contenido de 
cadmio en los granos de cacao (Wiegel et al. 
2020a: 21). 

CCN y FFC 

Si bien la ICCO afirma que el 75% del cacao 
producido en Perú es FFC, la cifra real es mucho 
menor, al igual que en los países vecinos. El 
aumento de la producción se debe en gran parte 
a la introducción del CCN 51 en el año 2002. 10 
años después, esta variedad ya producía la mitad 
del cacao cosechado en el país. En los últimos 
años, el Ministerio de Agricultura y Riego 
(MINAGRI) y los donantes apoyan a los 
agricultores que quieren utilizar plántulas FFC en 
lugar de CCN 51 (Wiegel et al. 2 020a: 20). La 
organización alemana que agrupa al sector 
importador de cacao estima que dos tercios de la 
superficie destinada a la plantación en Perú están 
plantados con CCN 51. La mayor parte de la 
cosecha del país es cacao de calidad estándar. Sin 

http://www.alianzacacaoperu.org/en
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embarg o, quedan algunos bloques en los que se 
produce FFC de alta calidad que se vende a 
precios elevados en el mercado del cacao 
(Kakaoverein 2021: 37). Otras fuentes señalan 
que para el 2011, el 54% de las áreas cultivadas 
de cacao eran CCN 51 y que para el 20 16, el 
porcentaje había bajado a un 40% (MINAGRI - 
DEVIDA 2014; Alianza Cacao Perú 2017). 

Los agricultores de Perú también suelen obtener 
un precio más alto que sus vecinos de Ecuador 
(Wiegel et al. 2020a: 20). Esto está relacionado a 
la relevancia de las exportaciones de FFC.  

Aumento de la influencia de las 
multinacionales  

El aumento de la producción de cacao en Perú 
llamó la atención de las empresas 
multinacionales, con la esperanza de beneficiarse 
no sólo con el aumento de los volúmenes, sino 
también con los nichos de mercado (Wiegel et al. 
2020a: 21). 

La certificación del cacao orgánico es un factor 
importante y creciente en Perú. El país es el 
segundo mayor productor de cacao orgánico 
certificado. Este cacao sigue una cadena de valor 
diferent e y especializada. Muchas cooperativas 
tienen doble o incluso triple certificación. 
Actualmente, aproximadamente el 25% de la 
producción es certificada (Banco Mundial 2016: 9; 
Technoserve 2015: 7).  

Problemas derivados de la deforestación  

Alrededor del año  2012, aparecieron informes de 
que el cacao podría ser al menos tan lucrativo 
para los inversores como el aceite de palma, y las 
empresas empezaron a invertir en plantaciones a 
muy gran escala. Una de ellas fue United Cacao. 
Los tribunales y el Ministerio de Agricultura 
suspendieron el funcionamiento de la empresa, 
que había talado hasta 5000 hectáreas de bosque 
sin contar con los permisos necesarios.  Muchos 
aspectos en torno a este caso concreto siguen sin 
estar claros, pero muestra los riesgos 
relacionad os con los inversores a gran escala que 
intentan reproducir las experiencias del sector del 
aceite de palma para la producción de cacao.  

Iniciativas para la sostenibilidad  

Con base en los riesgos de deforestación y la 
regulación global, en 2021 se lanzó el Acuerdo 
sobre Cacao, Bosques y Diversidad como parte 
de la plataforma Coalición por una Producción 

 
9 Ver: https://produccionsostenible.org.pe/grupos -de-
trabajo/cocoa/   

Sostenible. Con el apoyo del Ministerio de 
Agricultura, las organizacion es de productores, 
los exportadores y las organizaciones de la 
sociedad civil, este acuerdo establece el 
compromiso de los miembros para eliminar la 
deforestación en sus cadenas de suministro para 
el año 2025, basándose en sistemas de 
trazabilidad y seguim iento. También ofrece 
incentivos a los pequeños agricultores. 9 

Perú también se unió a la iniciativa Cacao de 
Origen Amazónico, cuyo objetivo es proteger y 
asignar los bosques y añadir valor al cacao 
producido de forma sostenible (TFA 2022).  

Además, el Mi nisterio de Agricultura, junto con 
organismos internacionales y partes interesadas 
nacionales, desarrolló el Plan Nacional de 
Desarrollo de la Cadena de Valor de Cacao -
Chocolate 2020 -2030.10 

Colombia  

El cacao se ha consumido y cultivado desde hace 
miles de  años en lo que hoy conocemos como 
Colombia. El árbol del cacao podría incluso ser 
originario de la región del Orinoco, que se 
extiende desde el noreste del país hasta 
Venezuela.  

Aunque los productos a base de cacao han 
formado parte de su dieta durante m ucho tiempo, 
en la actualidad el mercado local está creciendo 
(Abbott 2018 et al.: 14). Una clase media en 
aumento no solo compra chocolate, sino que 
también consume bebidas a base de cacao. El 
mercado nacional es el motor de desarrollo más 
importante para  el sector del cacao, lo que se 
asemeja al estado del sector del cacao brasileño.  

La producción de cacao en Colombia casi se ha 
duplicado en los últimos 15 años. No obstante, el 
país no es un actor importante en el mercado 
mundial, si se tiene en cuenta qu e su producción 
es más bien escasa, de unas 70.000 toneladas al 
año (Cuadro 1). Mientras que 40.000 toneladas de 
esta cosecha se consumen en el mercado 
nacional, el país sólo exporta 11.000 toneladas de 
granos sin procesar. Las exportaciones 
colombianas de  chocolate y productos de 
chocolate superan a las importaciones. Las 
exportaciones netas de cacao totalizan las 16.000 
toneladas (Cuadro 2). Esto muestra un aumento 
gradual de la inversión de las empresas en la 
molienda y producción de chocolate.  

10 Ver: 
https://gestionparticipativa.pe.iica.int/Procesos/Plan -
Cacao/Inicio.aspx   

https://produccionsostenible.org.pe/grupos-de-trabajo/cocoa/
https://produccionsostenible.org.pe/grupos-de-trabajo/cocoa/
https://gestionparticipativa.pe.iica.int/Procesos/Plan-Cacao/Inicio.aspx
https://gestionparticipativa.pe.iica.int/Procesos/Plan-Cacao/Inicio.aspx
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Producció n de cacao  

Más de un tercio de la producción colombiana de 
cacao proviene del departamento de Santander 
(38%), Antioquia, Arauca, Huila y Tolima generan 
volúmenes menores (entre 9 -7% de la producción 
nacional).   

Alrededor de 65.000 familias cultivan cacao en 
190.000 hectáreas, y ambas cifras han aumentado 
en los últimos años. La mayoría de los agricultores 
trabajan en sistemas agroforestales y cultivan el 
cacao junto con otros cultivos, como el café, el 
plátano, diferentes frutas y la madera.  El sector 
genera 173.000 puestos de trabajo directos e 
indirectos, de los cuales un número importante es 
realizado por mujeres (Cardona/Nieto/Ramírez 
2021: 3-4; Ministerio de Agricultura de 
Colombia).  

Pequeños agricultores  

La mayoría de los agricultores t rabaja en fincas 
pequeñas con rendimientos promedio de 400 kg 
por hectárea. Hay diferentes tipos de agricultores. 
Un subgrupo utiliza prácticas agrícolas 
inadecuadas y obtiene rendimientos inferiores a 
300 kg por hectárea. En parte, estos se 
encuentran en regiones que no son realmente 
adecuadas para la producción de cacao. Otro 
subgrupo cultiva cacao como parte de sistemas 
agroforestales. Los rendimientos son 
relativamente bajos, entre 300 y 500 kg por 
hectárea, debido una menor densidad de plantas, 
en las que generalmente producen cacao a 
granel. Un tercer grupo considera el cacao como 
un cultivo comercial, utiliza asistencia técnica y 
tiene acceso a insumos y tecnologías modernas. 
Estos agricultores obtienen rendimientos de entre 
1.200 y 1.800 kg por hectá rea, para lo que 
necesitan un importante capital de inversión y 
contratar mano de obra. Sin embargo, este grupo 
sólo alcanza un pequeño porcentaje del total del 
sector del cacao. El último grupo de agricultores 
opera en sistemas diversificados. En su 
diver sificada cartera de cultivos, el cacao es sólo 
una parte de su negocio. Normalmente, los 
rendimientos oscilan entre 300 y 600 kg por 
hectárea (Abbott 2018 et al.: 58 -60). 

El precio del cacao  

A pesar de que la ICCO clasifica el 95% del cacao 
colombiano como  FFC, sólo pequeños 
volúmenes se comercializan como FFC a precios 
considerablemente más altos (Abbott 2018 et al.: 
20, 48-51). 

Los agricultores tienen dificultades para contratar 
mano de obra, ya que las inversiones 

correspondientes a los costos de la mano  de obra 
adicional suelen ser mayores que los ingresos 
adicionales. Las bajas remuneraciones por un 
cacao de mejor calidad no son un incentivo 
suficiente para que muchos agricultores mejoren 
sus prácticas de antes y después de la cosecha.  

Por lo general, los comerciantes no ofrecen 
sobreprecios, ya que necesitan un mercado que 
esté dispuesto a pagar estos gastos adicionales. 
Muchas veces, los comerciantes incluso mezclan 
diferentes calidades de cacao, lo que resulta en 
cacao estándar y no recompensa los es fuerzos de 
los agricultores, quienes invierten dinero y 
esfuerzo para producir cacao de mayor calidad.  

No obstante, en Colombia existen diferentes 
segmentos y todavía hay un mercado para las 
variedades de cacao más valoradas. En algunos 
casos, las organizaciones de productores o los 
fabricantes de chocolate incluso controlan la 
fermentación ellos mismos y compran granos 
húmedos. Aunque generalmente esto sólo afecta 
a volúmenes pequeños (Abbott 2018 et al.: 52).  

Los precios en Colombia siguen el precio del 
mercado mundial para el cacao a granel, pero 
como los costos de transporte son bajos y el país 
no tiene un impuesto de exportación significativo, 
el porcentaje del precio del mercado mundial que 
recibe el agricultor es mayor que en muchos otros 
países produ ctores de cacao. Además, muchos 
agricultores no dependen de intermediarios, sino 
que transportan el cacao directamente a los 
grandes compradores (Abbott et al 2018: 40 -48). 

Dominio de los productores de chocolate 
locales  

A diferencia de la situación en Brasil o México, el 
sector del cacao colombiano está dominado por 
dos empresas multinacionales con sede en 
Colombia, Casa Luker y Nutresa. Éstas compran el 
80% de la producción nacional de cacao en 
grano. Los volúmenes comer cializados por otros 
compradores, los pequeños productores locales 
de chocolate y las multinacionales son 
relativamente bajos. De las grandes 
multinacionales, sólo ECOM y Olam tienen una 
cuota de mercado relevante.  

Iniciativas para la sostenibilidad  

El gob ierno colombiano dirige varios proyectos 
para apoyar a los agricultores de cacao, entre 
ellos el Fondo Nacional del Cacao. Este fondo 
respalda a los agricultores que quieren invertir en 
la rehabilitación de las plantaciones y en mejores 
prácticas de produc ción (Ministerio de 
Agricultura de Colombia 2021).  
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Además, el aumento de la producción de cacao 
en Colombia contó con el apoyo de proyectos 
financiados por la cooperación internacional de 
varios países, entre ellos el gobierno de los 
Estados Unidos a través de agencias como 
USAID/USDA. El objetivo del proyecto era apoyar 
la producción de cacao en regiones gravemente 
afectadas por los conflictos internos y la 
producción y el comercio ilegal de drogas.  

El proyecto más reciente y de mayor alcance se 
llama "Cacao para la Paz", el cual se desarrolla 
desde mediados de 2021 hasta mediados de 
2026. Mediante el fortalecimiento de las 
instituciones que se dedican a la investigación del 
cacao y a través de la asistencia técnica, Cacao 
para la Paz pretende impulsar  no sólo una 
producción de cacao sostenible y en aumento, 
sino también la creación de condiciones que 
puedan traer la paz a la región (crear empleos, 
sustituir la producción de marihuana o coca, 
consolidar las instituciones del Estado, etc.). 11  

Liderada p or la Alta Consejería para el 
Posconflicto, en 2018 se puso en marcha una 
iniciativa público -privada denominada Cacao, 
Bosques y Paz Colombia. Esta iniciativa público -
privada tiene como objetivo promover modelos 
de producción de cacao libres de deforestaci ón 
que protejan y restauren los bosques en la cadena 
de suministro del cacao, mejoren las condiciones 
de vida de los productores y ayuden a consolidar 
el proceso de paz enfocándose en los territorios 
del posconflicto. El propósito es que el cacao se 
convierta en una cadena de valor clave para 
garantizar opciones de producción sostenible.  
Colombia estableció un plan de acción para los 
años 2020 a 2030. Este plan forma parte de la 
iniciativa Cacao de Origen Amazónico (que 
también se discute en los perfiles d e país de Perú 
y Brasil) impulsada por la Alianza por los Bosques 
Tropicales junto con la Fundación Alisos (TFA 
2022: 26). 

Algunos de estos proyectos se enfocan en una 
producción de cacao sostenible. Por ejemplo, el 
Banco Mundial coopera con el gobierno 
colombiano y pretende implementar modelos de 
negocios climáticamente inteligentes con el 
objetivo de comercializar el cacao y crear cadenas 
de valor transparentes. El gobierno colombiano 

 
11 Ver: https://www.usaid.gov/colombia/fact -
sheets/red -cacao-peace  
12 Ver: 
https://blogs.worldbank.org/climatechange/future -
colombian -cocoa-sustainable-climate -smart-and-oh-
so-sweet  

quiere utilizar la producción de cacao para 
reforestar zonas que actual mente se utilizan para 
la ganadería. En 2021 se puso en marcha un 
proyecto piloto en 3.000 hectáreas. 12 

La mayoría de estas iniciativas se basan en 
proyectos existentes que apoyan el aumento de la 
producción, la mejora de la gestión posterior a la 
cosecha y la organización de los agricultores. No 
obstante, la mayor parte del aumento de la 
producción se debió a la ampliación de las 
plantaciones, ya que el rendimiento por hectárea 
siguió siendo relativamente bajo (Abbott et al. 
2018: 13 -14, 17. 74-76).  

Repúb lica Dominicana  

Los colonizadores españoles introdujeron el 
cacao en la República Dominicana en el siglo XVII. 
Cuando los franceses tomaron el poder, 
introdujeron diferentes variedades de cacao de 
otras colonias. Sin embargo, no fue hasta 
mediados del sigl o XIX que el país se convirtió en 
un exportador de cacao importante. El cacao 
dominicano tiene generalmente una base 
genética de FFC, descendiente del Criollo y del 
Trinitario. Estas variedades tienen el potencial de 
desarrollar sabores fuertes. 13 

Producci ón de cacao  

La producción de cacao en la República 
Dominicana aumentó considerablemente entre 
2005 y 2015. Desde entonces, el volumen de 
cacao se ha estabilizado alrededor de las 75.000 
toneladas anuales. El país tiene una tasa de 
consumo local relativamente pequeña, de unas 
10.000 toneladas, y la mayor parte del cacao se 
exporta como grano crudo (Cuadro 2).  

Aproximadamente 40.000 productores cosechan 
cacao en 150.000 hectáreas. Un número 
importante de estos productores están 
registrados como agricultores orgánicos. 14 De 
acuerdo con los datos del gobierno, 
aproximadamente el 80% del precio de 
exportación va a los agricultores 
(Matlick/Weber/Morillo 2016: 10). 
Aproximadamente el 50% de la producción es 

13 Ver: https://www.makeminefine.co m/cocoa -
sustainability/dominican -republic -republica -
dominicana/  
14 Ver: https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa -
key-crop -keeps-dominican -republic -one-leading -
countries -export -organic   

https://www.usaid.gov/colombia/fact-sheets/red-cacao-peace
https://www.usaid.gov/colombia/fact-sheets/red-cacao-peace
https://blogs.worldbank.org/climatechange/future-colombian-cocoa-sustainable-climate-smart-and-oh-so-sweet
https://blogs.worldbank.org/climatechange/future-colombian-cocoa-sustainable-climate-smart-and-oh-so-sweet
https://blogs.worldbank.org/climatechange/future-colombian-cocoa-sustainable-climate-smart-and-oh-so-sweet
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa-key-crop-keeps-dominican-republic-one-leading-countries-export-organic
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa-key-crop-keeps-dominican-republic-one-leading-countries-export-organic
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa-key-crop-keeps-dominican-republic-one-leading-countries-export-organic
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comercializada por CONACADO (Confederación 
Nacional de Cacao Dominic ano).15  

Aproximadamente, el 70% de los agricultores 
trabaja en terrenos de 2 a 5 hectáreas, sobre todo 
en sistemas agroforestales que producen una 
gran variedad de cultivos. En la región nororiental 
(Cibaoa), las fincas suelen superar las 7,5 
hectáreas. También hay algunas fincas bastante 
más grandes. Una de ellas está vinculada a la 
empresa privada Rizek Cacao, que cultiva 2.000 
hectáreas de cacao. Además, esta empresa 
compra cacao a muchos pequeños productores. 
En total, comercializan 14.000 toneladas de  cacao 
anualmente. 16 

Muchos compradores de cacao en la República 
Dominicana, a diferencia de la mayoría de las 
otras regiones productoras de cacao, prefieren 
granos húmedos. Algunos los fermentan en 
instalaciones propias para producir los sabores 
específicos que sus clientes prefieren. A menudo, 
los clientes internacionales piden procesos de 
fermentación específicos, ya que buscan sabores 
únicos.17 

El desarrollo para convertirse en el origen de un 
cacao con un sabor muy específico fue 
respaldado por program as de sostenibilidad, por 
ejemplo, de la organización alemana de 
desarrollo GIZ. Hoy en día, una parte del cacao 
proveniente de la República Dominicana es 
reconocida por su alta calidad. 18 

Planes para incrementar la producción  

El gobierno planea aumentar c onsiderablemente 
la producción de cacao y, con ello, los ingresos de 
las exportaciones. Para lograrlo, pretende apoyar 
a los agricultores a replantar las viejas 
plantaciones con árboles nuevos de mayor 

 
15 Ver: https://www.iica.int/es/prensa/noticias/el -
cacao-un-cultivo -clave-que-mantiene -la-republica -
dominicana -como -uno-de-los  
16 Ver: https://www.makeminefine.com/cocoa -
sustainability/dominican -republic -republica -
dominicana/ ; 
https://www.worldcocoafoundation.org/blog/transitio
ning -to-high -quality -sustainable-cocoa-in-the-
dominican -republic -a-success-story/  y 
https://www.cacaoteca.com/dominican -cacao.html   
17 Ver: https://www.makeminefine.com/coco a-
sustainability/dominican -republic -republica -
dominicana/  
18 Ver https://www.cacaoteca.com/dominican -
cacao.html . Los empleados de las fábricas de 
chocolate europeas dijeron a los autores que la 
República Dominicana es cada vez más atractiva para 
ellos, ya que pueden confiar en la buena calidad 

rendimiento, con el fin de aumentar 
sustancialmente la  baja productividad. En la 
actualidad, la productividad es en promedio 
inferior a los 400 kg por hectárea, aunque un 
pequeño grupo de agricultores ha demostrado 
que es posible lograr mucho más .19 

Cacao orgánico  

A pesar de ser un productor de cacao 
relativamente pequeño en comparación con 
Ecuador, Brasil, y aún más en comparación con los 
países productores de África Occidental, la 
República Dominicana ha encontrado un 
mercado en el que es el país productor más 
imp ortante: un gran porcentaje del cacao 
cosechado en la República Dominicana se 
comercializa con certificación orgánica.  

Se estima que hasta un 60% de las exportaciones 
del país son de cacao orgánico certificado. Como 
el mercado del cacao orgánico es pequeñ o, esto 
representa aproximadamente el 70% de la 
producción mundial de cacao con certificación 
orgánica.  

Se desconoce cuánto más ingresos genera el 
cacao orgánico en comparación con los cultivos 
convencionales. Los sobreprecios para los granos 
orgánicos dis minuyeron mientras que los costos 
de certificación siguen siendo relativamente altos 
(Matlick/Weber/Morillo 2016: 17).  

La República Dominicana tiene una gran ventaja 
en comparación con otros países del mercado en 
lo que respecta a la producción orgánica: a lgunas 
enfermedades que afectan gravemente a la 
producción de cacao, como la moniliasis 
(Moniliophthora roreri) y la escoba de bruja 
(Crinipellis perniciosa), no proliferan en el país. 20 
Una investigación reciente reveló que la llegada 

prometida en los contratos. Otros países, en concreto 
Ecuador y Perú, tienen dificultades para mantener el 
nivel de calidad (ver capítulos por país).  
19 Ver: https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa -
key-crop -keeps-dominican -republic -one-leading -
countries -export -organic  y 
https://www.makeminefine.com/cocoa -
sustainability/dominican -republic -republica -
dominicana/  
20 Ver https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa -
key-crop -keeps-dominican -republic -one-leading -
countries -export -organic .  Cuando la Conferencia 
Mundial sobre el Cacao, con más de 1.000 visitantes 
de todo el mundo, tuvo lugar en la República 
Dominicana en 2016, a estos visitantes no se les 
permitió ingresar a las plantaciones de cacao. El 
gobierno temía que pudieran introducir 

https://www.iica.int/es/prensa/noticias/el-cacao-un-cultivo-clave-que-mantiene-la-republica-dominicana-como-uno-de-los
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/el-cacao-un-cultivo-clave-que-mantiene-la-republica-dominicana-como-uno-de-los
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/el-cacao-un-cultivo-clave-que-mantiene-la-republica-dominicana-como-uno-de-los
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.worldcocoafoundation.org/blog/transitioning-to-high-quality-sustainable-cocoa-in-the-dominican-republic-a-success-story/
https://www.worldcocoafoundation.org/blog/transitioning-to-high-quality-sustainable-cocoa-in-the-dominican-republic-a-success-story/
https://www.worldcocoafoundation.org/blog/transitioning-to-high-quality-sustainable-cocoa-in-the-dominican-republic-a-success-story/
https://www.cacaoteca.com/dominican-cacao.html
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.cacaoteca.com/dominican-cacao.html
https://www.cacaoteca.com/dominican-cacao.html
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa-key-crop-keeps-dominican-republic-one-leading-countries-export-organic
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa-key-crop-keeps-dominican-republic-one-leading-countries-export-organic
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa-key-crop-keeps-dominican-republic-one-leading-countries-export-organic
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.makeminefine.com/cocoa-sustainability/dominican-republic-republica-dominicana/
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa-key-crop-keeps-dominican-republic-one-leading-countries-export-organic
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa-key-crop-keeps-dominican-republic-one-leading-countries-export-organic
https://www.iica.int/es/prensa/noticias/cocoa-key-crop-keeps-dominican-republic-one-leading-countries-export-organic
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de la Moniliasis a la isla podría tener efectos 
devastadores a lo largo de la cadena de valor ya 
que el 80% de las plantaciones podrían 
enfermarse en menos de cuatro años, mientras 
que la producción nacional podría caer en un 77% 
para el sexto año (Brito Sosa 2021). Por lo tanto, 
se necesita material de plantación de cacao nuevo 
y mejorado para evitar un impacto 
socioeconómico masivo en el cultivo de cacao en 
la República Dominicana.  

México  

México tiene una historia de miles de años de 
producción y consumo de cacao. Sin embarg o, la 
producción mexicana de cacao ha dejado de 
crecer. Desde 2005, la producción anual ha 
disminuido ligeramente, pasando de 34.000 
toneladas a 28.000 toneladas (Cuadro 1). 
Mientras tanto, el consumo interno de productos 
a base de cacao aumentó de manera 
considerable, y actualmente el país importa más 
cacao en grano del que produce. Además, el país 
importa volúmenes importantes de productos 
semielaborados de cacao, chocolate y productos 
de chocolate (Cuadro 2).  

El cultivo del cacao ya no es lucrative  

Para algunos puede resultar sorprendente que el 
cultivo del cacao no aumente en los países que 
tienen un mercado local de chocolate para 
satisfacer la demanda. Sin embargo, muchos 
agricultores mexicanos son conscientes de los 
riesgos relacionados con el cacao,  ya que 
recuerdan el desarrollo del sector durante las 
últimas décadas. Hasta el año 2000, el sector 
creció durante décadas (Díaz -José et al. 2013). 
Cuando los precios se desplomaron en un 
mínimo histórico ajustado a la inflación en torno a 
los años 2000 y 2001, muchos agricultores de 
cacao mexicanos se dedicaron a otros cultivos. A 
partir de 2005, la moniliasis se extendió en las 
plantaciones restantes. Para muchos agricultores, 
plantar cacao ya no parece ser un negocio 
lucrativo. Dejaron de invertir en su s plantaciones, 
los árboles se envejecieron demasiado y se 
volvieron menos productivos (Díaz -José et al. 
2013). 

Aproximadamente dos tercios de los agricultores 
de cacao restantes operan en el estado de 
Tabasco. En Tabasco, 10 de los 17 municipios que 

 
enfermedades del cacao que actualmente no se 
registran e n la República Dominicana.  

21 Ver: 
http://www.cedrssa.gob.mx/post_industria_del_ -n-
cacao_en_mn-xico-n.htm  

confo rman el estado se dedican al cultivo del 
cacao, siendo los más destacados Comalcalco, 
Cárdenas, Cunduacán y Huimanguillo, que 
conjuntamente producen el 87% de la 
producción en dicho estado. Una superficie de 41 
mil hectáreas se destina al cacao. La mayoría de 
las restantes se encuentran en Chiapas. Hay pocos 
estados productores en el país, pero por sus 
climas y tipo de suelo, Veracruz y Nayarit tienen 
un gran potencial para cultivar cacao .21 

Algunas cooperativas de agricultores son 
conocidas por la alta calidad de sus granos 
(Michail 2019). Organizaciones como ASCHOCO 
(Asociación Nacional de Fabricantes de 
Chocolates, Dulces, y Similares) e instituciones 
como ProMéxico (una oficina pública encargada 
de promover las exportaciones) han impulsado el 
desarrol lo de una producción local de chocolate 
diferenciada y de alta calidad, que podría 
aprovechar la herencia histórica y la singularidad 
de algunos granos de cacao mexicanos. Aunque 
la superficie dedicada al cacao ha disminuido 
ligeramente desde 2006, el valo r generado se ha 
duplicado con creces entre 2006 y 2020 (Blog 
Agricultura 2022). 22  

Sólo se exportan cantidades muy pequeñas de 
cacao crudo, de variedades de alta calidad y de 
aroma muy específico.  

Grandes volúmenes de chocolate para la 
exportación  

México es el único país productor de cacao que 
exporta cantidades importantes de chocolate y 
productos de chocolate. En la última década, 
exportó unas 200.000 toneladas de chocolate y 
productos de chocolate al año y es, por mucho, el 
mayor exportador de todos los  países 
latinoamericanos (Cuadro 2).  

Aunque se desarrollaron diferentes estrategias 
para la producción de cacao, ninguna de ellas se 
implementó por completo, ya que la expansión 
de la industria del chocolate se convirtió en la 
mayor prioridad.  

La razón principal de este cambio fue el aumento 
de la liberalización del comercio entre los Estados 
Unidos , Canadá y México (Tratado de Libre 
Comercio de América del Norte) en 2006. Ese 
año, el chocolate producido a partir de granos de 

22 Esta consideración no contempla la devaluación del 
peso mexicano.  

http://www.cedrssa.gob.mx/post_industria_del_-n-cacao_en_mn-xico-n.htm
http://www.cedrssa.gob.mx/post_industria_del_-n-cacao_en_mn-xico-n.htm
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cacao no pertenecientes al TLC AN obtuvo la 
condición de "libre de impuestos" (Beganivic et al. 
2010): 19).23 Esta liberalización, junto con la 
disponibilidad de azúcar barata y salarios 
comparativamente bajos, convirtió a México en el 
segundo mayor proveedor de chocolate de 
EE.UU. en apenas 3 años.24 En 2009, México ya 
había aumentado sus exportaciones de chocolate 
a Estados Unidos en un 63%, y el 3% de todas las 
inversiones extranjeras directas entrantes se 
destinaban a la industria del chocolate.  

Hershey's y Barry Callebaut son alguna s de las 
multinacionales que trasladaron sus instalaciones 
de producción al país, especialmente a Nuevo 
León, con el fin de abastecer el mercado local y el 
estadounidense. Dos tercios de la producción 
mexicana de chocolate están controlados por 
multinacion ales, y el otro tercio por empresas 
locales (Beganivic et al. 2010: 15).  

El mercado de la exportación de chocolate está 
dominado por empresas multinacionales, 
encabezadas por Nestlé México, seguida de Mars 
y Ferrero. Entre las tres aportan casi el 60% de las 
ventas al por menor en el país. Además, empresas 
nacionales e internacionales, incluyendo 
subsidiarias de Lindt, Mondelez y Hershey, están 
activas en el mercado, lo que incluye a pequeñas 
y medianas empresas mexicanas (Euromonitor 
International 2017).  

América Central  

El cacao de alta calidad de algunos países 
centroamericanos, concretamente Panamá y Costa 
Rica, pero recientemente también Nicaragua, goza 
de una excelente reputación. Sin embargo, la 
producción de cacao es muy pequeña si se compara 
con la de los países sudamericanos y aún más con la 
de África Occidental. Con la excepción de 
Nicaragua, el volumen de producción de cacao en 
Centroamérica es relativamente estable (Cuadro 7).  

 
23 Ver: Anexo 401 : 
https://tcc.export.gov/Trade_Agreements/All_Trade_
Agreements/NAFTA_Annex_401_1.asp.  
24 México es el  sexto productor de azúcar a nivel 
mundial (Beganovic et al. 2010: 15). En 2007, los costos 

Nicaragua  

En Nicaragua, unas 11.000 familias cultivan cacao 
en la actualidad (Wiegel et al. 2020b: 2; Martorell 
2020:12). Hace tan solo 15 años, el país producía 
no más de 1.000 toneladas al año, y actualmente 
produce 7.500 toneladas. Este importante 
aumento de la producción de cacao en Nicaragua 
fue impulsado por los ag ricultores y las empresas 
con algo de apoyo del gobierno.  

Los mercados más importantes para los 
productores de cacao de Nicaragua siguen 
siendo los países vecinos. Gran parte del cacao se 
exporta sin fermentar a estos países y sirve 
tradicionalmente para elaborar bebidas y otros 
productos de cacao tradicionales de la región. De 
forma paralela, también se han explorado 
mercados lucrativos para los granos de mayor 
calidad con el apoyo de empresas como Ritter 
Sport. La mayoría de los materiales de siembra 
son de origen trinitario.  

Dependiendo de la calidad y del mercado, los 
precios de exportación difieren enormemente. 
Sin embargo, las cifras de exportación a los países 
vecinos no son confiables. Según las cifras 
oficiales, Guatemala paga  aproximadamente 400 
dólares por cada tonelada. Mientras tanto, las 
exportaciones a Bélgica, que en su mayoría se 
envían a la empresa alemana Ritter Sport, 
alcanzaron un precio de exportación de 3.030 
dólares por tonelada en 2020, y otros volúmenes 
más pequeños destinados a Italia llegaron a 
alcanzar los 4.250 dólares por tonelada (Cuadro 
8). 

El factor que impulsó el aumento de la 
producción de cacao de alta calidad en Nicaragua 
fue el compromiso a largo plazo de Ritter Sport. 
La empresa invirtió en el fort alecimiento de las 
cooperativas y las apoyó en la construcción de 
una infraestructura para capacitar a los 
agricultores, facilitar mejores insumos, incluyendo 

laborales por hora en México promediaron $2.02, 
mientras que en Canadá y Brasil promediaron $24.90 y 
$6.05, respectivamente (ibíd.). Una relación similar 
puede obse rvarse en los costos anuales de atención 
médica y seguridad social.  

Cuadro 8: Exportaciones de cacao de Nicaragua : Destinos y precios 2017-2020

en toneladas

Toneladas Precio en USD Toneladas Precio en USD Toneladas Precio en USD Toneladas Precio en USD

Bélgica 862 2,730 1,162 2,950 1,599 2,910 1,855 3,030

El Salvador 839 430 790 490 835 480 500 460

Guatemala 2,360 470 1,645 150 1,874 410 2,716 390

Italia 76 4,340 82 4,220 124 4,130 111 4,250

Honduras 65 3,180 15 3,240 3 2,300 3 1,300

Estados Unidos 35 2,830 54 2,222 68 2,230 107 2,380

Países Bajos 0,02  - 73 3,100 98 2,470 17 4,260

Alemania  -  - 14 3,210 11 3,470 - 2,000

Costa Rica  -  - 10 2,900  -  - 44 2,450

Total 4,238  - 3,887  - 4,640  - 5,352  -

Fuente: CETREX

2017 2018 2019 2020
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buenas plántulas, y centralizar las mejores 
prácticas de fermentación. También se 
encontraron for mas de nivelar las fluctuaciones 
de los precios con contratos a largo plazo y primas 
flexibles. Los agricultores que trabajan con Ritter 
Sport recibieron muchas más ayudas de las 
habituales para el sector. Gracias a las diferentes 
primas, la mayoría de el las basadas en la alta 
calidad, sus ingresos aumentaron notablemente. 
La mayor parte de esta producción se realiza en 
sistemas agroforestales que protegen el medio 
ambiente y garantizan fuentes de ingresos 
diversificadas (Navarro et al. 2013). Un paso 
adicional para Ritter Sport fue la creación de una 
plantación de 1.200 hectáreas conocida, además 
de una superficie adicional reforestada de 1.200 
hectáreas (Hütz-Adams/Campos 2022).  

Como resultado de estos esfuerzos, el 80% de la 
producción de Nicaragua es re conocida como 
FFC por la ICCO. Esta cifra parece poco realista, 
ya que la mayor parte de la producción no está 
fermentada o es de baja calidad. Sin embargo, da 
a los agricultores la oportunidad de aumentar la 
calidad y ser recompensados por ello con precio s 
más altos. 

Honduras  

La producción de cacao en Honduras es pequeña 
y se mantiene en un nivel de aproximadamente 
1.000 toneladas por año. Alrededor de 4.500 
productores trabajan en pequeñas parcelas de 
baja productividad, y el impacto del cacao en la 
econo mía local es bajo. Muchas de las familias 
productoras de cacao tienen una producción 
agrícola diversificada, y los miembros de la familia 
tienen otros trabajos.  

Guatemala  

La producción de cacao en Guatemala sigue 
siendo muy baja y casi todo el cacao se con sume 
en el país. Para satisfacer la demanda, el país 
importa cacao.

 

 

  

Cuadro 7: producción de cacao en Centroamérica

en 1000 toneladas

N
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2005/2006 1.2 0.8 0.6 0.5 1.5

2006/2007 1.2 0.8 0.6 0.6 1.5

2007/2008 2.8 1.1 0.6 0.6 1.3

2008/2009 2.2 1.1 0.6 0.6 0.7

2009/2010 2.8 1.1 0.6 0.7 0.6

2010/2011 3.4 1.1 0.5 0.6 0.7

2011/2012 3.2 1.0 0.5 0.5 0.8

2012/2013 4.0 1.0 0.7 0.5 0.8

2013/2014 3.4 0.5 1.0 0.5 0.8

2014/2015 4.8 0.5 1.0 0.5 1.0

2015/2016 4.6 0.5 1.0 0.5 1.0

2016/2017 5.2 0.5 1.1 0.5 1.0

2017/2018 6.6 0.5 1.1 0.5 1.0

2018/2019 6.9 0.5 1.5 0.5 1.0

2019/2020* 7.3 0.5 1.0 0.8 1.0

2020/2021** 7.5 0.5 1.0 0.8 1.0

* Estimaciones

** Previsiones

Fuente: ICCO
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6  Recomendaciones  

El sector del cacao se encuentra en una 
encrucijada. Debido a las violaciones masivas 
de los derechos humanos, entre ellas el 
trabajo infantil generalizado en las regiones 
productoras de cacao en África Occidental, y 
en menor medida las posibles violaciones de 
los derechos humanos en las zonas 
productoras de América ( tales como el 
desplazamiento de las po blaciones indígenas 
o la apropiación de las tierras, que fueron 
arrebatadas a las familias campesinas o a las 
comunidades en contextos violentos), el 
sector debe replantearse sus prácticas 
empresariales.  

El marco político está cambiando. El Consejo 
de Dere chos Humanos de la ONU aprobó los 
Principios Rectores sobre las Empresas y los 
Derechos Humanos (PRNU) en 2011. Estos 
principios destacan la obligación que tienen 
los gobiernos de proteger a las personas de 
las violaciones de los derechos humanos. Pero 
también establecen claramente que las 
violaciones de los derechos humanos siguen 
dándose, y que incluso si los gobiernos no 
cumplen con su deber, las empresas no deben 
beneficiarse de estas violaciones.  

Para garantizar esto, las empresas tienen que 
tomar toda s las medidas necesarias para evitar 
las violaciones de los derechos humanos. Por 
lo tanto, las empresas deben ser transparentes 
en su cadena de valor, deben realizar análisis 
de riesgos y, en caso necesario, cambiar sus 
prácticas de compra actuales y gara ntizar una 
indemnización a las víctimas de violaciones de 
los derechos humanos. Este proceso se 
denomina diligencia debida en materia de 
derechos humanos (Naciones Unidas 2011). 
Las Naciones Unidas han pedido a todos los 

gobiernos nacionales que establezca n planes 
de acción nacionales para aplicar los PRNU.  

La Organización para la Cooperación y el 
Desarrollo Económico (OCDE) incorporó los 
PRNU en la actualización de las Directrices de 
la OCDE para Empresas Multinacionales 
(OCDE 2011). Además de los países 
miembros de la OCDE, siete países que no 
son miembros, entre ellos Brasil y Perú, 
reconocen las normas de la OCDE. 
Específicamente para el sector agrícola, la 
OCDE, en cooperación con la FAO, 
desarrollaron la Guía OCDE -FAO para la 
cadena de suministro resp onsable para el 
sector agrícola (OCDE 2016).  

A nivel mundial, cada vez son más los 
gobiernos que implementan las PRNU en una 
legislación específica (por ejemplo, Francia o 
Alemania) o que tienen previsto hacerlo. La 
UE, el mayor mercado mundial de cacao, e stá 
en fases avanzadas de desarrollo de una 
normativa sobre empresas y derechos 
humanos. 

Además del cambio en el entorno normativo, 
el cambio climático es otro factor que está 
modificando las actividades habituales. Los 
bosques cumplen un papel crucial en los 
esfuerzos por mitigar el cambio climático. 
Muchos gobiernos, entre ellos todos los 
principales países productores de cacao, 
cuentan con una legislación para proteger los 
bosques remanentes, y la UE tiene 
prácticamente lista una normativa específica 
para prohibir la importación de productos 
procedentes de regiones deforestadas.  

Las cadenas de valor libres de violaciones de 
los derechos humanos y de la deforestación 
deben convertirse en los principales pilares 
del sector del cacao y es necesario que todas 
las partes interesadas actúen.   
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Los gobiernos de los países latinoamericanos productores de cacao deben  

- implementar en sus respectivas legislaciones las obligaciones de las empresas en materia de 
diligencia debida en cuan to a derechos humanos;  

- hacer cumplir la aplicación del Acuerdo Regional sobre el Acceso a la Información, la 
Participación Pública y el Acceso a la Justicia en Asuntos Ambientales en América Latina y el 
Caribe (Acuerdo de Escazú) en todas sus dimensiones;  

- participar en forma activa en las iniciativas de diálogo sectorial;  
- Apoyar a los agricultores para que aumenten sus ingresos a través de medidas de capacitación 

y un entorno de colaboración (acceso a insumos, facilidades de crédito, etc.);  
- apoyar a los agricultores para que utilicen el cacao como herramienta para reforestar las 

superficies deforestadas;  
- proteger los bosques remanentes contra la invasión de los pequeños agricultores o las 

ambiciones de los grandes inversores que pretenden establecer plant aciones de cacao, 
- hacer obligatoria la publicación de los datos sobre los proyectos recopilados por empresas, las 

ONG e investigadores y utilizar la información recopilada para apoyar a los agricultores;  
- colaborar para trabajar conjuntamente por un mayor p recio del cacao que permita un ingreso 

digno para los agricultores de cacao en el salario digno de los trabajadores de las plantaciones 
de cacao. 

Las empresas  del sector del cacao y el chocolate deben  

- firmar una declaración a nivel de consejo directivo pa ra comprometerse a aplicar los procesos 
de diligencia debida en materia de derechos humanos, como lo recomienda los PRNU;  

- hacer que su abastecimiento sea totalmente transparente hasta el nivel de las granjas, ya que 
esto es una condición previa para detect ar las violaciones de los derechos humanos y la 
deforestación ilegal;  

- analizar el riesgo de violaciones de los derechos humanos en sus cadenas de valor;  
- garantizar indemnizaciones a las víctimas de violaciones de los derechos humanos detectadas 

pasadas o presentes; 
- calcular los precios necesarios para que los agricultores de cacao obtengan ingresos dignos y 

paguen un salario digno a sus trabajadores;  
- permitir la creación de sindicatos de trabajadores independientes en las plantaciones y 

empresas; 
- ser transparente para evitar la compra de cacao procedente de zonas recientemente 

deforestadas;  
- involucrar/apoyar a los agricultores en el mercado voluntario de pago por servicios ambientales, 

principalmente el secuestro de carbono para evitar el cambio de uso de la  tierra;  
- cooperar con las organizaciones locales de derechos humanos y las instituciones 

independientes y autónomas de derechos humanos;  
- fomentar y apoyar la creación de organizaciones colectivas de productores rurales.
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