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RESUMEN

Con origen probable en la cuenca amazonica, el consumo del Theobroma cacao L. se difundi6 rapidamente al
resto de América, de Europa y del mundo. A partir de estadisticas oficiales y otras fuentes bibliograficas y
hemerograficas, el objetivo de este articulo es caracterizar el consumo de cacao y de sus productos derivados,
tanto al nivel mundial (a partir de la década de 1960) como de Venezuela (a partir de 1949), desde una
perspectiva sostenible. Es una investigacién documental, descriptiva y explicativa. Los principales hallazgos dan
cuenta que, exceptuando a Brasil, los mayores consumidores mundiales no son los paises productores. Desde
1960 se ha registrado una tendencia creciente en el consumo mundial del cacao y derivados, asi como una
creciente inversion por parte de empresas trasnacionales. Con ello, la produccién y molienda mundiales -salvo
excepciones-, han crecido sostenidamente entre 1960 y 2014. Venezuela, con menos de 1/10 con respecto al
primer consumidor mundial, apenas figura como pais consumidor. No obstante, a partir de la década de 1980
se ha registrado una tendencia creciente en el consumo domeéstico de cacao, productos y subproductos, con
una mayor relevancia de los productos artesanales (de mayor calidad y valor agregado), en consonancia con lo
observado en los consumidores de los paises de mayor poder adquisitivo. Asi, la ascendente demanda tanto
mundial como domeéstica de productos con sabor y aroma diferenciados y provenientes de cacaos aromaticos,
aunada a la larga tradicion de Venezuela como productora de estos tipos de cacao, constituyen una oportunidad
a ser aprovechada para el desarrollo y consolidacion de la cadena de valor del cacao. Por tanto, combinando sus
excelentes condiciones edafoclimaticas, el material genético y unas buenas practicas agricolas, el disefio e
implementacién de planes de desarrollo podrian convertirse en un elemento dinamizador e impulsor del
desarrollo territorial y del consumo sostenible.
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ABSTRACT

With probable origin in the Amazon basin, cocoa (Theobroma cacao 1..) consumption spread rapidly to
the rest of America, Europe and the entire world. Based on official statistics and also bibliographic
and digital sources, the aim of this paper is to characterize the consumption of cocoa and its derivatives,
both at the world level (from the 1960s until present) and the Venezuelan case (since 1949), by
considering its sustainability over time. This is a documentary, descriptive and explanatory research.
Main findings point out that, with the exception of Brazil, the world’s biggest consumers are not
producer countries. Overall, since 1960 there has been a growing trend in world consumption of
cocoa and derivatives, as well as a growing investment trend by major multinational companies
upstream in the cocoa value chain. Thus, except a few years, world production and grinding have
grown steadily between 1960 and 2013. Although Venezuela is a small consumer (compared to world
leaders), since the 2000s there has been a growing trend in domestic consumption of cocoa and its
derivatives products. Here, artisanal ones (i.e., those with high quality and added value products)
have shown a growing importance. This finding is consistent with the observed trend in the international
chocolate consumption, particularly in countries with higher purchasing power. Thus, under an
increasing -both, world and domestic- demand for taste and differentiated cocoa aroma products
scenario, together with the long tradition of Venezuela as a producer of these types of cocoa, there
is a real and feasible opportunity for developing the cocoa value chain. In this way, combining their
excellent soil and climatic conditions, quality genetic material and good agricultural practices, to
designing and implementing development plans based on cocoa must be the key factor to reach
territorial development and sustainable consumption in this country.
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RESUME

L’origine du Theobroma cacao 1. est probablement le bassin de ’Amazonie et & partir de 13, sa
consommation s’est diffusée rapidement au reste de ’Amérique, d’Europe et du monde. L’objectif
de cet article est de caractériser la consommation de cacao et de produits dérivés a partir de références
bibliographiques au niveau mondial (depuis 1960) et au Venezuela (depuis 1949). Il s’agit d’une
recherche documentaire, descriptive et explicative. Les résultats montrent que, mis a part le Brésil,
les principaux pays consommateurs ne sont pas forcément les principaux pays producteurs. Depuis
1960 il y a eu une croissance de la consommation mondiale de cacao et de produits dérivés ainsi
que d’investissements de grands groupes agro-alimentaires dans le secteur chocolatier. C’est ainsi
que la production et le broyage - sauf quelques exceptions- ont augmenté de maniére soutenue
entre 1960 et 2014. Le Venezuela, qui compte avec une consommation inférieure au 1/10 de la
consommation mondiale, est 3 peine placée en tant que pays consommateur. Cependant a partir
des années 1980 il a été registré une croissance dans la consommation interne du cacao et des
produits dérivés, en particulier ceux d’origine artisanale, de majeure qualité et valeur ajoutée, ce qui
correspond aux tendances des pays aisés. De cette maniére I"augmentation de la demande mondiale
et domestique de produits bien différenciés du point de vue organoleptique qui ont besoin pour
leur fabrication de cacao d’aréme, dont le Venezuela posséde une longue tradition productrice,
représente une opportunité réelle pour le développement et renforcement de la filiére de cacao
dans ce pays. On remarque finalement que les excellentes conditions des sols, le climat et le
matériel génétique liés aux bonnes pratiques agricoles rendent possible la mise en place de plans de
production encadrés dans le développement et la consommation soutenables.

Mots-clé : Bonnes pratiques agricoles, broyage, cacao, chocolat, Venezuela
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RESUMO

De origem provavelmente amazodnica, o consumo de Theobroma cacao 1.. se difundiu rapidamente por toda a
América Latina, Europa e pelo mundo. Este estudo se baseia em estatisticas oficiais e em outras fontes bibliograficas
e documentais, tendo por objetivo analisar, desde a perspectiva da sustentabilidade, a evolucio do consumo de
cacau e de produtos derivados, tanto em nivel mundial (a partir da década de 1960) como na Venezuela (a partir de
1949). Trata-se de uma investigagio de carater documental, descritivo e explicativo. Entre os principais resultados
consta que, a excecio do Brasil, os maiores consumidores mundiais ndo sdo os proprios paises produtores. Desde
1960 se registra uma tendéncia crescente no consumo mundial de cacau e de seus derivados, assim como o nivel de
investimento por parte de empresas transnacionais. Com efeito, a producio e moagem mundiais - salvo algumas
excecdes - cresceram de forma sustentavel entre 1960 e 2013. O caso da Venezuela, com menos de 10% em relacio
ao primeiro consumidor mundial, figura apenas como pais consumidor. Nio obstante, a partir dos anos 2000 tem-
se uma tendéncia crescente no consumo domeéstico do cacau e de seus subprodutos, crescendo em importancia os
produtos artesanais (de maior qualidade e valor agregado), em consonancia com o observado no caso dos consumidores
dos paises de maior poder aquisitivo. Assim, a demanda crescente, tanto em nivel mundial quanto doméstica de
produtos com sabor e aroma diferenciados e provenientes de espécies diferenciadas, junto a uma larga tradi¢io de
Venezuela como pais produtor destes tipos de cacau, representam, em boa medida, uma oportunidade real e
tangivel para o desenvolvimento e consolida¢io de uma cadeia de valor. A exceléncia das condigdes edafoclimaticas,
bons recursos genéticos, praticas agricolas e do desenho e implementagio de adequados planos de desenvolvimento
poderiam converter-se, conjuntamente, em elementos dinamizadores e impulsionadores do desenvolvimento territorial
e de um consumo sustentavel.

Palavras-chave: boas praticas agricolas, chocolate, consumo sustentavel, moagem, Theobroma cacao 1., Venezuela

1. INTRODUCCION

El cacao (Theobroma cacao 1..) es un producto basico
agricola tropical cultivado al nivel mundial
principalmente por pequefios productores. La planta
procede de la América tropical -muy probablemente
de la cuenca amazoénica-, si bien su origen y
dispersidn en este continente son ain polémicos e
imprecisos (Cartay, 1992; Motamayor, 2002). Al
principio los indigenas amazoénicos utilizaban
limitadamente el fruto del arbol (chupando la pulpa
de la mazorca, pero desechando las semillas). Luego,
mientras que algunos grupos evolucionaron muy
pocoy se limitaban tan solo al uso de la pulpa, otros
pasaron a usos mas sofisticados -como el chorote o
el chocolate-, llegando incluso a emplearlo como
moneda (Cartay, 1992). Evidencias arqueoldgicas y
lingiiisticas permiten afirmar que en el periodo
postclasico de su historia (siglos X al XVI), los Mayas
cultivaban -entre otras especies- el cacao, que se
preparaba en mas de cien maneras (idem). En
América del norte, analisis de evidencias arqueologicas
correspondientes al periodo 750-1.400 y halladas en
el suroeste de EE.UU. y el noroeste de México, dieron
cuenta de la existencia de metilxantinas

(combinaciones de cafeina, teobromina y teofilina).
Esto indica que las poblaciones prehispanicas ya
preparaban bebidas estimulantes, probablemente a
partir del cacao y de hojas de acebo (Iex aguifolinm),
que eran consumidas como parte de rituales y en
contextos politicos comunales (Crown e/, 2015).
Tras el «descubrimiento», fueron los espafioles los
difusores culturales de la bebida con base en la
almendra del cacao, no solo a las Antillas y a
Suramérica sino también a Europa (Calanche, 2009).
En el viejo continente, el acceso al chocolate qued6
reservado primero a la Corte (Espafia), luego a los
mas privilegiados y poderosos, mas tarde al Clero,
hasta que con el aumento de la produccién y el
comercio disminuyd su precio y su uso se fue
extendiendo a toda la sociedad (Sanz de la Higuera,
2012).

Ya derivados de cacaos ordinarios (que resultan
de los cacaos Forasteros) o finos o de aroma (que
son los Criollos y los Trinitarios), sus frutos o bayas
(llamados maracas o mazorcas) son procesados
artesanal o industrialmente, hasta obtener
subproductos y productos finales derivados. Las
almendras son sometidas a un proceso de
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fermentacién (no siempre) y posterior limpieza,
tostado, descascarillado y trituracidén, para
transformarlas en /Jicor de cacao. Luego, tras el
prensado, se convierten en manteca (parte liquida
del proceso) y #orta (parte sélida). Esta altima -
una vez molida y cernida- se transforma en polvo
de cacao, base para la preparacion de las tabletas y
bombones (Quintero, 2016). Estas formas de
confiteria, junto con los productos recubiertos
de chocolate u otros renglones alimenticios que
contengan cacao -incluyendo bebidas, productos
de pasteleria y snacks—, son las principales formas
de consumo (Afoakwa, 2016).

En el caso particular de Venezuela, el cacao
en grano ha sido objeto de exportacion desde
hace mas de 400 afios, con un saber-hacer local
y una arraigada cultura en torno al cultivo
(especialmente en algunas zonas productoras -
e.g, Chuao, en el estado Aragua; el Sur del Lago
de Maracaibo-, mundialmente reconocidas).
No obstante, histéricamente la actividad
cacaotera ha sido de escaso valor agregado, lo
que a su vez ha incidido en la produccién (poca
diversidad de productos a partir de cacao) y
en la comercializacién de productos finales y
subproductos, tanto en el mercado nacional
como los orientados al internacional
(Quintero, 2016). En buena medida dirigidas a
revertir esta tendencia, desde finales del siglo
XX vienen cobrando especial importancia
algunas iniciativas en términos del
procesamiento del cacao (entre ellas, la
chocolateria industrial y artesanal) en manos
de emprendedores privados, ademas de los
esfuerzos del Estado venezolano para impulsar
algunas plantas procesadoras de cacao. Tales
iniciativas, aparte de incentivar la producciéon
nacional, representan un mecanismo para
potenciar el consumo doméstico de los mismos,
especialmente en un contexto de merma del
poder de compra internacional de los
venezolanos.

Con base en estas consideraciones, el
objetivo central de este articulo es caracterizar
el consumo de cacao y productos derivados,
tanto al nivel mundial (principales paises
consumidores) como en el caso particular de
Venezuela, desde una perspectiva sostenible. Es
una investigacién documental, de tipo
descriptivo y explicativo (Padrén, 2001), basada
en estadisticas oficiales (FAO, ICCO, INE,

INN, BCV, varios afios), asi como en otras

informaciones provenientes de distintas fuentes
bibliograficas y hemerograficas (fundamentalmente
bases de datos y publicaciones electrénicas).

Luego de esta introduccion -estructurada como
un breve dossier sobre la historia del cultivo y su
propagacion a lo largo de América y Europa-, en
la segunda seccién se presentan sucintamente las
principales propiedades organolépticas y
nutricionales del cacao, asi como algunos de sus
efectos sobre la salud. En la tercera se analiza el
consumo mundial del cacao en granoy del chocolate
(en particular, desde la década de 1960, por afios
cacaoteros), tanto a través de la molienda como del
chocolate y otros productos finales derivados. En
la cuarta seccion se hace lo propio para Venezuela,
pero en este caso considerando al chocolate y otros
productos derivados del cacao, desde finales de la
década de 1940 (a partir del cual se dispone de las
estadisticas oficiales). En la quinta -con base en el
comportamiento reciente en el consumo mundial
y doméstico del cacao y sus derivados-, se
incorporan algunos elementos tedricos y
contribuciones de la literatura en torno a la
produccion sostenible y el consumo responsable
del cacao. La premisa en este caso es vincular la
sostenibilidad y la calidad del cacao (esta ultima,
topico asociado a los cacaos tradicionalmente
cultivados en Venezuela), con las buenas practicas
agricolas y algunos elementos relativos a la cadena
del valor del rubro. Por tltimo se incluyen algunas
reflexiones finales y conclusiones derivadas de la
investigacion.

2. CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS Y NUTRICIONALES Y
SUS VINCULOS CON LA SALUD: UNA
APROXIMACION AL POR QUE DEL
CRECIENTE CONSUMO DEL CACAOY
SUS DERIVADOS

El chocolate se consume generalmente en situaciones
asociadas con el placer. Muchos consumidores lo
consideran delicioso porque tiene una textura
cremosa caracteristica, se disuelve ficilmente en la
boca y sin dejar grumos (por su punto de fusiéon
entre 27-32 °C), ademas de su agradable aroma y
sabor ligeramente amargo (cuanto mas negro).
Desde el punto de vista nutricional es rico en energia
y tiene un alto contenido de grasa (saturadas y, en
menor medida, monoinsaturadas) y de azicares
(61% de carbohidratos). Contiene también
minerales (potasio, fosforo, magnesio, hierro y
zinc), flavonoides, aminas bidgenas (tiramina y
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feniletilamina), metilxantinas (cafeina y
teobromina), acidos grasos cannabinoides,
vitaminas (A y complejo B), entre otros (Bruinsma
& Taren, 1999; Valenzuela, 2007; INN, 1999; INN-
ULA, varios afos).

El consumo de chocolate también se asocia
frecuentemente con ingentes beneficios para la salud
humana. Asi, por ejemplo, diversos estudios dan
cuenta de sus efectos positivos sobre la resistencia
a la insulina, al estrés oxidativo y la inflamacién,
considerados factores importantes de riesgo de la
diabetes mellitus tipo 2 (Matsamoto, Petrone, Sesso,
Gaziano & Djouss, 2015). Su consumo regular
también se ha asociado con la reduccién de la
presion sanguinea y del colesterol (Balboa-Castillo
¢t al., 2015); con mejoras en la funcidén endoletial
de los vasos sanguineos (Koli, Kéhler, Tonteri,
Peltonen, Tikkanen & Fogelholm, 2015)* y en la
autonomia de los pacientes con enfermedad arterial
periférica aguda -arteroesclerosis- para caminar
(Loffredo e al, 2014). En el caso particular del
chocolate negro, constituye un tratamiento
alternativo para la hipertension -considerada factor
de riesgo de la enfermedad cardiovascular-, al
reducir la hipertensién sistélica o la
prehipertension diastélica (Ried, Sullivan, Fakler,
Frank & Stocks, 2010).

Tanto el polvo de cacao como el chocolate
contienen flavonoides®, un tipo de polifenol que
ademas de sus efectos beneficiosos para el sistema
vascular y el flujo sanguineo cerebral, interactian

4 No obstante, estos autores dan cuenta en su estudio
que la inclusién de chocolate negro en una dieta diaria
para sustituir la ingesta de aperitivos durante un periodo
de 8 semanas en una muestra de 22 adultos, no tuvo
efectos significativos sobre la presidn arterial o el riesgo
cardiovascular. Otros estudios revelan, eg, que el
consumo de chocolate no es suficiente para reducir la
presion arterial o para mejorar la resistencia a la insulina
en humanos con hipertensién esencial (Muniyappa,
R., Hall, G, Kolodziej, T. R., Karne, R. J., Crandon,
S. K. & Quon, M. J. (2008); o para bajar la presion
sanguinea -por debajo de 140 mmHg la sistdlica o de
80, la diastolica- (Ried ez a/, 2010).

’ En una mas alta concentracién con respecto a otros
alimentos, como el vino, el té verde y algunas frutas
(eg, la manzana). Tienen por tanto un alto poder
antioxidante, protegiendo asi los tejidos del estrés
oxidativo y reduciendo el riesgo de formacién de
trombos, disminuye también la presion arterial y la
vasodilatacién periférica, entre otros (GonzalezJuaristi,
Gonzalez-Torres, Bravo, Vaquero, Bastida & Sanchez-
Muniz, 2011).

con proteinas y quinasas lipidas en la inhibicién
de la muerte neuronal (provocada por
neurotoxicos como los radicales libres) y
promueven la supervivencia de las neuronas y su
plasticidad sinaptica (Nehlig, 2012). Asi mismo,
inducen efectos favorables sobre el estado de 4nimo
de las personas (Scholey & Owen, 2013), siendo el
chocolate consumido frecuentemente bajo
situaciones de estrés (Nehlig, 2012; CMA]J, 2007)
o de depresion (Rose, Koperski & Golomb, 2010).
Estos flavonoides han demostrado igualmente sus
efectos en preservar las habilidades cognitivas
durante el envejecimiento en ratas de laboratorio,
asi como en reducir el riesgo de desarrollar
enfermedad de Alzheimer (Nehlig, 2012) y de
accidentes cerebrovasculares en seres humanos
(Larsson, Virtamo & Wolk, 2012). No obstante estas
propiedades, atin no estd muy claro cudndo deberia
iniciarse su consumo para generar esos efectos

positivos  sobre las  enfermedades
neurodegenerativas asociadas con la edad (Nehlig,
2012).

A pesar de la larga lista de beneficios que se le
atribuyen, existen algunos estudios que dan cuenta
que el consumo frecuente de chocolate podria estar
asociado con un menor indice de masa corporal
(Golomb, Koperski & White, 2012). También su
consumo temprano estaria asociado (altamente
correlacionado) con la prevalencia de elevadas tasas
de enfermedades reproductivas, tales como
hypospadia (una anomalia congénita del falo) y el
cancer testicular (Giannandrea, 2009), aspecto que
frecuentemente es objeto de discusién en la
literatura en términos de la toxicidad reproductiva
de la teobromina del cacao. Asi mismo, el habito
de comer chocolate -analizado desde un punto de
vista prospectivo y en forma de dosis-respuesta-,
se ha asociado con el aumento de peso a largo
plazo en personas sin enfermedades graves
preexistentes (Greenberg & Buijsse, 2013)°.

Otras fisiopatologias con las que
frecuentemente se vincula el consumo del cacao/
chocolate son la migrafia o cefalea vascular
recurrente, el acné —erupcidn cutanea inflamatoria-
y la caries dental, asi como el deseo exagerado o
ansias por comer alimentos como chocolate -
asociado por algunos a la sintesis de la serotonina

¢ Los autores aclaran sin embargo que, en tres estudios
epidemiologicos de corte transversal identificados, el
consumo habitual de chocolate se asocia con un menor
peso corporal.
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y atribuido por otros al deseo de alimentos con
calorias en forma de grasas y no de carbohidratos-
(Rafecas & Codony, 2000). El chocolate podria
provocar reacciones psicofarmacologicas y de
conducta similares que las de las drogas y el alcohol
en personas susceptibles (Bruinsma & Taren, 1999).
Su consumo también se asocia histéricamente con
la obesidad, particularmente debido al habito
extendido de consumir tabletas 0 bombones que
contienen ingentes cantidades de azticares (e.g, Lera,
Olivares, Leyton & Bustos, 2006) y de leche -
practica iniciada a finales del siglo XVII- (Wilson,
2012). Pero también se vincula positivamente con
la salud, por su posible rol en la modulacién de
la obesidad debido a su efecto potencial sobre el
metabolismo de carbohidratos y lipidos (Martinez-
Alvarez, Gomez-Candela & Villarino-Marin, 2006;
Farhat, Drummond, Fyfe & Al-Dujaili, 2013; Alj,
Ismail & Kersten, 2014) y sobre la saciedad (Farhat,
Drummond, Fyfe & Al-Dujaili, 2013).

3. EL CONSUMO MUNDIAL DE CACAO
EN GRANO YCHOCOLATE

Existen varios criterios para la medicion del
consumo de cacao, ya se trate del ambito mundial
o de un pais/region determinada. Destacan, entre
ellos, el consumo primario de cacao y el consumo
final de chocolate (en términos per capita). Asi
mismo, uno de los indicadores mas utilizados para
estimar la demanda mundial de cacao en grano es
el consumo primario, conocido como molienda
o «grinding> (Ronald, 2012). Este concepto indica
el volumen de cacao que es procesado para elaborar
subproductos, tales como pasta o licor, mantecay
polvo de cacao (Quintero, 2016). Por su parte, para
obtener una estimacion de la demanda de cacao en
el caso venezolano, generalmente se emplea como
indicador el consumo final de chocolate y otros
derivados disponibles para consumo final (INN,
varios afos).

En relaciéon con la primera, la molienda de
cacao se lleva a cabo en los paises de mayor
desarrollo industrial” (no productores de cacao),
destacando la participacion de Europa occidental
con la actividad desarrollada en los Paises Bajos,

7 En general, los paises mas desarrollados albergan
grandes empresas transformadoras de materias primas,
en este caso del cacao. Estos cuentan ademés con una
adecuada infraestructura tanto industrial como de
almacenamiento, asi como con ingentes servicios de
apoyo a la produccién y a la comercializacién.

Alemania, Reino Unido, Francia e Italia. Estos son
los principales paises consumidores de cacao, de
acuerdo con el criterio del consumo primario o
de la molienda. La segunda regién moledora mas
importante es América, liderada por Estados
Unidos, seguido a distancia por Brasil. En Asiay
Oceania destacan Malasia e Indonesia, en los que
se refleja el aumento del consumo en Asia derivado
del crecimiento del ingreso en los paises emergentes
y los altos ingresos relativos que mantienen los
paises del sudeste asiatico. Por su parte, en Africa,
los paises lideres son Costa de Marfil y Ghana.

No obstante lo anterior, es importante
subrayar que incrementos registrados en la
molienda no necesariamente significan la
ocurrencia de aumento en el consumo final en
cada region, debido al comercio internacional de
subproductos y bienes finales entre paises. Asi por
ejemplo, al menos una parte de las moliendas de
Europa occidental a lo largo del periodo analizado
fue utilizada para la fabricacién de chocolate, que
mas tarde fue exportado para su consumo final a
Europa oriental y Rusia. Ademas, las moliendas
de cacao en algunos paises de Africa tienen como
objetivo principal la exportacion de subproductos,
en los que se agrega valor a la materia prima, para
su posterior consumo intermedio en otras regiones
del mundo.

De acuerdo con las estadisticas de la
molienda de cacao en grano en el mundo
presentadas por la Organizacion Internacional
del Cacao (ICCO, por sus siglas en inglés), se
observa una tendencia ascendente de esta
variable, al pasar de 1.002 miles de toneladas
en 1960/61 a 4.365 miles de toneladas en 2013/
14 (Grafico N° 1). Esta tendencia se vincula con
el aumento de la demanda de manteca de cacao
en los mercados tradicionales de Europa y
América del norte, mientras que la demanda de
polvo de cacao mostr6 debilidad debido a las
existencias abundantes de este producto en el
mercado mundial (ICCO, 2014a). Un analisis
sintético del citado Grafico permite concluir
que, en cinco décadas, el consumo mundial del
cacao se ha multiplicado por cuatro (si se toma
como variable proxy la disponibilidad, en este
caso, el grinding).

Observado mas en detalle, entre 2000/01 y
2009/10, el consumo primario de cacao en grano
(medido por el total mundial de moliendas del
grano) continud con una tendencia al alza, a
una tasa media de crecimiento anual de 1,9%;
esto significé un aumento total de 600.000
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Grafico 1. Consumo mundial primario/moliendas de cacao en grano, afios cacaoteros

seleccionados del periodo 1960/61-2013/14 (en

miles de toneladas)

Fuente: elaboracion propia a partir de Cartay (1999); ICCO (2008, 2010a, 2010b, 2013, 2014a, 2014b)

toneladas durante el citado periodo. Asi mismo,
es importante mencionar el efecto dinamizador
que tuvo la instalacién de nuevas plantas
procesadoras en algunos paises que realizan
molienda, como por ejemplo Alemania y Ghana
(ICCO, 2010b; Mistry, apud Cartay, 1999).

El negocio del procesamiento de cacao ha sido
muy rentable en los Gltimos afios, con precios
altos para la manteca de cacao hasta el afio cacaotero®
2007/08. Las moliendas mundiales han aumentado
practicamente todos los afos. Se exceptiian 2001/
02 -cuando disminuyeron casi un 6,0%- y, mas
recientemente, 2008/09 -con una caida de casi
7,0%-, debido al incremento de las existencias de
manteca de cacao.

Estas caidas en el consumo primario pueden
explicarse por varias razones, algunas de las cuales
se resefian seguidamente. Una se vincula con los
aumentos impredecibles en los precios de los
productos basicos agricolas -entre ellos el cacao-,
que de acuerdo con la FAO (2009) incentivaran las

8 De acuerdo con la ICCO, el afio cacaotero se mide
para el intervalo comprendido entre los meses de
octubre de un afio determinado y septiembre del
inmediato siguiente.

? Segun Spratt (2013), la especulaciéon con productos
alimentarios se multiplicé por diez entre 2000y 2011.
Su estudio revel6 asi mismo que los aumentos de la
inversion financiera en productos agricolas coinciden
con el aumento de los precios de los productos basicos
y el incremento en la volatilidad de los precios, marcada
esta tltima por picos severos. Algunas proyecciones

actividades especulativas, desencadenando de esta
manera una espiral de desestabilizacién de los
mismos’. Asi, cuando los precios internacionales
son muy bajos, las trasnacionales optan por
acumular inventarios de cacao en grano -gracias a
su poder oligopolico en el mercado!’-, para
venderlo a futuro (en particular, las grandes
comercializadoras del grano). De hecho, el trabajo
de Ghosh, Heintz & Pollin (2012) da cuenta de
una fuerte correlacién entre el aumento de la
especulacion sobre mercados de futuros de materias
primas y los precios de las mismas. Este fendmeno
especulativo ha sido explicado por la ICCO (2006,
p- 32) para el caso del cacao, al sefialar que «/os
precios del
inversamente relacionados con la razdn existencias/

mundiales cacao en grano estd

hechas tras la «crisis alimentaria» de 2008 indicaban
ya entonces que, en términos reales, se esperaba que
durante el periodo 2010-2019 los precios de
practicamente todos los productos agrarios superaran
a los observados durante la década 19972007 (Martinez
y Garcia, 2009).

! De acuerdo con Diaz-Bonilla ez 4/ (2014), las practicas
monopolisticas (0 monopsoénicas) a lo largo de la cadena
de valor afectan los incentivos/desincentivos que
enfrentan los agentes de los sectores agricola y
alimentario.

' Con base en un modelo econométrico de la
economia mundial del cacao, la ICCO (2010b) sefiala
que los precios del cacao disminuyen cerca de 9%
cuando la relacién existencias/moliendas se incrementa
en un 10%.
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moliendasy: i.e, que a medida que esta razén aumenta,
los precios del cacao tienden a disminuir, y
viceversa'!. Otra causa serian las oscilaciones en la
cotizacion del délar estadounidense, influenciada a
su vez por los cambios en la posiciébn monetaria de
la Reserva Federal de EE.UU., que también
contribuyeron con las variaciones en los precios
nominales de los productos basicos agricolas
(Mundell, 2002; Orden, 2002; Frankel, 2006; apud
Diaz-Bonilla, Orden & Kwiecifiski, 2014).

De otro lado, la reduccién del nivel de ingresos
en los principales consumidores -en especial, los
paises europeos'?, como consecuencia de la crisis de
2008 y la posterior recesion- (El Mundo, 15/05/
2009, a partir de Eurostat; IMF, 2009) se tradujo en
un deterioro esperado del consumo per capita de
bienes y servicios en general, significativamente mayor
al registrado en 1982), al igual que en el comercio
mundial (Kose, Loungani & Terrones, 2009). Tal
contraccién se explica a su vez tanto por el aumento
del desempleo como por el hecho que los hogares
debieron reducir su consumo para ahorrar, a fin de
reducir la carga de sus deudas o de forma preventiva,
motivada por la incertidumbre econémica (CEPAL,
2012). A lo anterior se atina el aumento del precio
del chocolate o al menos la reduccién de las
porciones ofertadas por parte de la mayoria de los
fabricantes, que condujo a una reduccién del gasto
en productos de chocolate. Esto a su vez conllevé a
la caida de la demanda de cacao para la molienda.
Por tanto, la reduccién de la actividad procesadora
en 2008/09 se tradujo en una menor disponibilidad
de polvo de cacao, lo que a su vez generd una presion
al alza del precio de este producto intermedio, en el
primer semestre del afio cacaotero 2009/10 (ICCO,
2010a, 2010b). También inciden en esos aumentos -

12 De acuerdo con los datos de Eurostat (2017, calculos
propios), el PIB de la Eurozona cay6 en promedio -
4,6% durante el primer trimestre de 2009 (respecto al
mismo periodo del afio anterior); eg, en Alemania
(primer consumidor mundial de cacao), esa caida fue
de -6,9%; en Reino Unido (tercero), del -4,1%. Cuando
se analiza todo el afio 2009 en términos nominales
per capita se observa que el PIB de Alemania cay6 en
-3,47% respecto del 2008; el de Reino Unido, -13,48%;
el de Noruega, -13,23%; el de Austria, -2,27; el de
Dinamarca, -4,77%; -13,82%; el de Finlandia, -7,12%;
el de Francia, -3,23%; el de Suecia, -12,83%; el de
Lituania, -16,67%; el de Bélgica, -2,42%; el de Italia, -
4,35%, paises casi todos que exhibieron caidas en el
consumo final de los hogares ese mismo afio. De hecho,
la excepcion fue Suiza (entre los consumidores europeos),
unico pais cuyo PIB per cipita crecid durante 2009.

de manera creciente en afios recientes- las variaciones
climaticas sobre el nivel de produccion del grano
(e.g, iInundaciones, inviernos fuertes y sequias), asi
como el incremento de los costos de produccién
debido al alza de los precios del petroleo -que se
traduce a su vez en el aumento del precio de los
fertilizantes y otros insumos-, provocando mermas
en la oferta del cacao, entre otros factores (CEPAL-
FAO-IICA, 2011).

Mas recientemente, las moliendas de cacao en
grano alcanzaron la cifra de 3.929 miles de toneladas
en 2010/2011 y luego se situaron en 3.921 miles de
toneladas en el periodo 2011/2012, ie., una
disminucién del 0,2%. Esto se debié a un ligero
descenso de unas 8 mil de toneladas, causado por
una leve reduccién de la demanda de Europa y de
América, que contrasta con lo ocurrido en los paises
emergentes (los responsables del dinamismo
observado en la economia mundial tras la crisis del
2008), en los que se evidenci6 una creciente demanda
entre los consumidores de mayores ingresos (ICCO,
2013). No obstante, con la excepcidén de Brasil, los
paises emergentes no figuran entre los principales
consumidores de cacao y sus derivados. Mas tarde,
en el afio cacaotero 2012/2013, cuando las moliendas
se incrementaron 2,4%, alcanzando 4.052 miles de
toneladas; lo mismo ocurri6 en el 2013/2014, a una
tasa de aproximada de 6,15%. Este comportamiento
se atribuye al crecimiento de la demanda de manteca
de cacao en los mercados maduros de Europa y de
América del Norte, mientras que la demanda de
polvo de cacao mas bien declind, debido a las
abundantes existencias en el mercado (ICCO, 2014a).
Las estimaciones mas recientes de [a ICCO (2016),
como ya se ha indicado, mantienen la tendencia
creciente en la cuantia de las moliendas al nivel
mundial para los afios cacaoteros 2013/2014, 2014/
2015y 2015/2016, para abastecer un mercado cuyos
principales demandantes (i¢, los paises europeos,
exceptuando Grecia) evidenciaron incrementos en
su ingreso per capita y en el gasto final de consumo
de sus hogares durante dichos periodos.

Tomando en cuenta la distribucion geografica
de las moliendas de cacao en grano por continente,
medida como la participacién porcentual de cada
region en el total de molienda mundial y con base
en los datos correspondientes a los afios cacaoteros
mas recientes, es posible constatar que Europa
contintia siendo la regién mas importante en el
procesamiento del cacao en grano. El viejo continente
registrd asi una tasa media de crecimiento anual del
1,1% entre 2000/01 y 2009/10 (ICCO, 2010b).
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No obstante, mas recientemente en el afio
cacaotero 2011/2012 (con respecto a 2010/2011), el
mayor descenso del procesamiento del cacao en grano
se registr6 en Europa, dado que las moliendas
disminuyeron en mas del 7,0% para ubicarse en 1.495
mil de toneladas. Esta merma estuvo relacionada con
la crisis econémica y un cierto deterioro de los
margenes de elaboracion. En América —por su parte-
se observo un descenso de aproximadamente 2,2%,
alcanzando la cifra de 843 miles de toneladas. En
contrastey en lo que respecta al continente africano,
se evidencié un aumento de las moliendas en casi
un 8,0%, alcanzando la cifra de 710 miles de
toneladas. En el caso de Asia y de Oceania se produjo
un incremento de esta variable en un 10,0%
aproximadamente, con 874 miles de toneladas (ICCO,
2013; Cuadro N’ 1). En el 2012/2013, al discriminar
por regiones, se puede destacar que las cifras de
moliendas en Europa se ubicaron en 1.590 miles de
toneladas; en América, 899 miles de toneladas; en
Africa, 799 miles de toneladas, mientras que en Asia
y Oceania fueron en conjunto de 852 miles de
toneladas. El siguiente afio cacaotero 2013/14 mostrd
datos de moliendas mas elevados con respecto al
afio anterior: Europa, con 1.602 miles de toneladas;
América, 935 miles de toneladas; Africa, 860 miles
de toneladas; y, Asia y Oceania, con 904 miles de
toneladas. En conjunto estas pueden ser interpretadas
como un aumento del valor agregado al nivel
mundial (ICCO, 2015; Cuadro N° 1). Esto tltimo
ha sido el resultado de la profundizaciéon de la
globalizacién. En las Gltimas décadas se han
producido fusiones de empresas a lo largo de la
cadena de valor del cacao, impulsando asi una mayor
integracién vertical en la industria del cacao y del
chocolate a escala global (en particular, traducido
en un incremento de la molienda en origen, ze., en
los paises productores, consolidando asi una cadena
global de valor para estos productos)®.

B Por ejemplo, con la compra de W.R. Grace & Company’s
Cocoa Business (Grace Cocoa) en 1997, Archer Daniels
Midland (ADM) expandi6é operaciones en el
procesamiento de cacao, incluso en paises de origen. Por
su parte, Cargill -con la adquisicion en 1987 de General
Cocoa Company Holland B.V.- pasé a ser uno de los
principales fabricantes de productos intermedios de
cacao y de cobertura de chocolate y el proveedor lider
del mercado europeo. Mas recientemente, Cargill-con la
adquisicion de Nestlé (en 2004, en York, Reino Unido y
Hamburgo, Alemania)- se afianz6 atin méas como lider
procesador de cacao y proveedor internacional

(UNCTAD, 2008).

A partir de los datos presentados de moliendas
de cacao por continente, se evidencia la
consolidaciéon de Europa como la principal region
de molienda en el periodo 2005/06-2013/14.
Considerando este tltimo afio cacaotero, este
continente represento el 37,2% del total mundial
de moliendas de cacao. Le seguia en importancia
América, con 21,7% (con una alta participacién de
los Estados Unidos, que por si solo aport6 10,3%
al total mundial de esta variable). Luego se ubicaron
Asia y Oceania (21,0%) y Africa (20,0%). Por su
parte, las moliendas en origen —-es decir, en los
paises productores de cacao- alcanzaron 1.905 miles
de toneladas en 2013/14, representando un 44,3%
del total mundial (Cuadro N° 1) (ICCO, 2015).
Las estimaciones mas recientes (ICCO, 2016) dan
cuenta que las moliendas mundiales se habrian
ubicado en 4.145 (miles de toneladas) en 2014/15 y
en 4.179 en 2015/16, esto es, registrado un
incremento interanual de 0,8%. Las mismas
también sefialan una leve disminucién en la
produccién mundial (-4,6%) durante este altimo
afio cacaotero. Un hecho a destacar es la
dependencia cada vez mas acentuada de la
produccion africana (Ze, la predominancia relativa
de ésta en la oferta mundial de cacao en grano)®,
al tiempo que las originadas de América Latina y
de Asia se han estancado durante la Gltima década
(Pipitone, 2015).

Por otro lado, es importante destacar que la
molienda en Africa aumenté a un ritmo promedio

Ya concluido el articulo, la ICCO (2017) publicé sus
proyecciones y estimaciones estadisticas revisadas,
segun las cuales las moliendas pasarian a ser en el afio
cacaotero 2015/2016 de 4.128 miles de toneladas; y
de 4.282 en el 2016/2017; esto es, un aumento del
3,7%. No obstante, ambos escapan del periodo objeto
de estudio en este trabajo.

1% De acuerdo con Guzman, Gutiérrez & Oliveros (2014),
los primeros eslabones -plantacién, recoleccion, acopio
y beneficiadores- de las cadenas globales de valor del
cacao se concentran en paises con potencial ambiental
y de recursos para el grano (eg, Costa de Marfil,
Ghana, Nigeria, Camertn); mientras que los eslabones
de industrializacién, transformacién, distribucién y
comercializacién del cacao de tipo basico u ordinario,
que se comercia internacionalmente para ser procesado
y transformado, estin concentrados en los
transformadores de subproductos de cacao (95%
aproximadamente corresponde a las empresas Cargill
-del Reino Unido- y Archer Daniels Midland
Company, Blommer Chocolate Company y World’s
Finest Chocolate -de EE.UU.-).
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Cuadro 1. Moliendas de cacao en grano por continente, 2005/06-2013/14 (en miles de toneladas)

Continente  2005/06 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11 2011/12 2012/13 2013/14
Europa 1467 1527 1551 1446 1498 1615 1495 1590  1.602
Africa 486 545 564 622 675 658 710 799 860
América 878 846 831 774 814 862 843 899 935
Asiay Oceania 678 804 804 651 690 795 874 852 904
Total mundial 3509  3.722  3.750 3493 3677 3930  3.922 4140  4.301

Fuente: elaboracion propia, con base en ICCO (2010b, 2011, 2015)

de 9,6% en el periodo 2005/06-2013/14. La
participaciéon porcentual de la molienda en esta
region con respecto al total mundial aumenté de
13,9% en 2005/06 a 19,9% en 2013/14. En relacion
con Asia y Oceania, la tasa de crecimiento promedio
alolargo de este periodo fue de 4,2%, principalmente
como resultado de un mayor dinamismo en las
moliendas de Indonesia y Malasia (Cuadro N° 1).
Esto permite afirmar que las moliendas realizadas
en los paises productores de cacao, denominadas
moliendas en origen, muestran un dinamismo positivo
en este subperiodo.

La molienda en los paises productores de cacao
en grano se ha generalizado en los Gltimos diez afios,
con el apoyo de politicas gubernamentales en las
naciones de origen a favor de las exportaciones de
productos semielaborados (con mayor valor
agregado). Una mayor participacion de las empresas
transnacionales «aguas arriba», incluyendo la
comercializacion interna, ha dado lugar a importantes
inversiones en términos del procesamiento de cacao.
Tal practica se ha traducido en una expansioén de
esta actividad econémica en los paises de origen,
sobre todo en Africa occidental y Asia (ICCO, 2010b).
Como resultado de este proceso, Costa de Marfil se
ha configurado como el segundo pais mas
importante en la molienda de cacao en grano,
superando incluso a Estados Unidos y Alemania en
el afio cacaotero 2012/13 (ICCO, 2014a). Destacan
también Malasia, Brasil e Indonesia, que procesan
en sus territorios cantidades significativas del cacao
en ellas producido. En resumen, las operaciones
realizadas por las empresas transnacionales
manufactureras de chocolate, orientadas a
incrementar «la molienda en origen», se han hecho
evidentes en los paises productores de cacao mas
importantes al nivel mundial. No obstante, este
comportamiento en realidad tiene sus raices en
decisiones de negocios adoptadas por los
conglomerados transnacionales y sus intereses; es

decir, corresponden a un nivel supranacional de
planificaciéon comercial y logistica.

En este sentido, la corporacién transnacional
Archer Daniels Midland (ADM) anunci6 en el afio
2007 que construiria una planta procesadora de cacao
en Khumasi (Ghana)'¢. Previamente -en el 2006- la
firma Cargill también informé que comenzaria a
procesar cacao en el puerto de Tema (cerca de Accra,
costa atlantica de Ghana), con una capacidad inicial
de 65.000 t y un potencial de expansioén a 120.000 t.
Igualmente, en el afio 2001, Barry Callebaut abrid
una planta procesadora en el enclave de la zona libre
en Tema, comprando granos de cacao localmente y
alcanzando una capacidad de 60.000 toneladas. Con
respecto a Costa de Marfil, Cargill comenz6
operaciones en 1997 y actualmente opera una planta
procesadora del grano en Abidjan. Paralelamente,
otras compaiiias transnacionales procesan cacao en
este pais, entre ellas Barry Callebaut -que tiene cuatro
fabricas en Abidjan y en San Pedro-. En 2007 esta
empresa también comunico sus planes de incrementar
sus operaciones de procesamiento en mas de un 50%
en los dos afios subsiguientes, expandiendo de esta
forma sus actividades transformadoras (UNCTAD,
2008).

En el caso de Indonesia, el gobierno tomé una
serie de medidas para apoyar la industria local de
procesamiento de cacao. Destaca entre ellas la

¢ En 1967, Ghana (con 335 mil toneladas, ze., 30,57%
del total) era el principal exportador mundial de cacao
en grano (también lo fue en 1977, con 26%). En 1987
Costa de Marfil ya la habia desplazado de ese primer
lugar, con 511 (31,72% del total), posicién que
mantiene hasta el presente. El tltimo dato disponible
(FAO, para el 2012) da cuenta que esta altima nacién
exporta 33,98% del total mundial, seguida por Ghana
(19,68%), Paises Bajos (6,11%), Cameran (5,84%) e
Indonesia (5,51%). Siempre ha sido una oferta muy
concentrada, en la que los cinco primeros cubren mas
del 70% del total mundial (en 2012, el 71,12%).
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eliminacion del impuesto al valor agregado a los
productos basicos agricolas -incluido el cacao-, que
favoreci6 la exportacién del grano sin procesar, si
bien al mismo tiempo obstaculizaba el desarrollo
de la industria local. También se negocié con China
la eliminacién de un impuesto de 15% a la
importacién de productos derivados del cacao
procedentes de Indonesia, que ocurria en el marco
del acuerdo de esta Gltima con la Asociacion de
Naciones del Sudeste Asiatico (ASEAN). Asi mismo,
se previé la realizacién de gestiones ante la Unioén
Europea para tratar de alcanzar un tratamiento
similar, para los productos derivados de cacao
procedentes de Indonesia, al que gozan los productos
derivados del cacao oriundos de Africa; esto es, la
eliminacién de aranceles (ERS-USAID, 2009).

No obstante el desarrollo antes descrito en los
principales paises productores, la molienda del cacao
en grano es realizada predominantemente en los
paises desarrollados, dado que se trata de una
actividad industrial especializada, intensiva en capital
y demandante de mano de obra calificada. Segtin la
ICCO (2014a) y de acuerdo con las estimaciones
correspondientes a 2012/2013, entre los principales
paises importadores de cacao en grano, el mayor
volumen de moliendas correspondié a Paises Bajos"”
(535 miles de toneladas), seguido por Alemania (402
miles de toneladas) y Estados Unidos (413 miles de
toneladas). Entre los paises productores, los lideres
en molienda para el mismo afio fueron: Costa de
Marfil (471 miles de toneladas), Malasia (292 miles
de toneladas), Indonesia (255 miles de toneladas) y
Brasil (241 miles de toneladas). Este repunte es el
resultado de la instalacién de nuevas plantas
procesadoras filiales de corporaciones transnacionales
localizadas en dichos territorios, cerca de los
principales centros de consumo de Europa y América
del Norte, tanto para beneficiarse de las ventajas
comparativas y competitivas como un mejor
posicionamiento de sus productos en el mercado.
Esto responde, entre otras causas, al desarrollo de
cadenas globales de valor'® (Blyde, 2014): insertarse

17 Los Paises Bajos se han consolidado como el mayor
transformador mundial de cacao, jugando un papel
clave en el mercado cacaotero europeo, que es el mas
importante en el mundo desde el punto de vista de la
demanda de cacao en grano. Ademas de esto, cuenta
con una significativa infraestructura de apoyo a la
produccién, destacando las instalaciones de
almacenamiento y portuarias, sirviendo como lugar
de trasbordo de los productos hacia otros destinos de
Europa (Cartay, 1999).

en las cadenas globales de produccion les permite a
los paises en vias de desarrollo, PVD (en este caso,
los productores primarios de cacao, en las primeras
fases de la cadena), participar en una o varias de las
fases de produccidn de bienes finales. Estas, ademas
de abrir nuevos mercados destino, pueden abrir las
puertas a nuevos conocimientos y tecnologias para
los PVD (idem).

Por otro lado es importante sefialar que las
estadisticas sobre el consumo de chocolate y otros
productos similares derivados del cacao no son muy
abundantes, ademas que frecuentemente estan
rezagadas. Esta circunstancia conlleva ciertas
dificultades para analizar las tendencias de consumo
final de tales bienes. Otra importante limitante para
estudios como el presente es que las definiciones y
especificaciones de productos elaborados con base
en el chocolate varian entre paises, con una gran
diversidad de ellos, lo que dificulta atn mas la
realizacidén de un anélisis preciso y pormenorizado.

No obstante estas limitaciones, se sabe con certeza
que a inicios del siglo XX el consumo mundial de
chocolate era muy limitado. Posteriormente, gracias
a la industrializacién del cacao, se hizo posible su
produccién a mas bajo costo. Asi, el mercado de
chocolates se caracteriza por el predominio de
productos industriales con una imagen de marca,
pais de origen y porcentajes de cacao, con el
protagonismo de empresas transnacionales con casa
matriz en los Estados Unidos y Europa, que realizan
significativas inversiones en investigaciéon de
mercados y tecnologia, asi como publicidad y
marketing de sus productos, dando lugar a un amplio
posicionamiento de los mismos a escala mundial.
En consecuencia, en el mercado existen muchas
marcas de chocolate, con diferentes presentaciones y
empaques, en funcién de la segmentacién de

'8 Para ejemplificar el funcionamiento de las cadenas
de valor globales se han empleado casos de productos
exitosos como la Nutella® (OECD, 2013), un
«producto global» cuyos ingredientes provienen de muy
diversos paises del mundo (eg, avellanas de Turquia,
aceite de palma de Malasia, cacao de Nigeria, azlicar
de Brasil, vainilla de Francia, entre otros, cuya selecciéon
obedece a distintas razones: calidad de la materia prima,
precios competitivos u otros criterios empresariales
empleados para conseguir mayor rentabilidad). Pero
también se utilizan para destacar los éxitos en la
internacionalizacién y competitividad de un grupo
empresarial y/o marcas particulares -en este caso,
Ferrero Internacional SA-, fundamentados en aspectos
como la calidad, la seguridad alimentaria y la
innovacién (Merola, 2015).
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mercados por edad (adultos y nifios) y por niveles de
ingreso. Adicionalmente, en la produccién de chocolate
han ocurrido cambios acelerados -especialmente desde
inicios del siglo XXI-, entre ellos las nuevas tendencias
en torno a un mercado de chocolate fino elaborado
artesanalmente, producido por pequefias empresas que
incursionan cada vez mas con pequefios volimenes y
compiten con la calidad de sus productos, sin dejar de
lado la innovacién y creando con ella ciertos atributos
diferenciados (Doutre, 2015).

Asi mismo, esta tltima autora explica que algunos
productos manufacturados de la industria
chocolatera no son chocolate fino y ni siquiera
corresponden a chocolate de consumo masivo, como
sucede con algunas golosinas que contienen grasas
sucedaneas a la manteca de cacao y esencias artificiales.
En realidad, el chocolate industrial o de consumo
masivo tiene generalmente un sabor a tostado fuerte
y vainilla artificial, con una calidad inferior a la del
chocolate fino, que no solo se produce con un cacao
de origen sino con otros ingredientes de calidad.
En consecuencia, la produccién de estos tltimos es
mas limitada, lo que se traduce también en una
diferencia en su precio con respecto a los primeros.

Mas recientemente y de acuerdo con la
Asociacion de Chocolate, Galletas y Confiterias de
Europa (CAOBISCO, 2013), el consumo mundial
per capita de productos de chocolate ha registrado
un crecimiento consistente en la mayoria de los paises
analizados durante el periodo 2006-2011%. De
acuerdo con este criterio y datos de dicha Asociacion,
los principales paises consumidores serian Alemania,
Suiza, Reino Unido, Noruega y Austria. Es
importante resaltar que los grandes productores
mundiales de cacao (con excepcion de Brasil, con
3,53%), no aparecen como grandes consumidores
(Cuadro N° 2). Ademas, la dindmica del consumo

 Frente a la tendencia creciente del consumo de
chocolates y bombones finos o gourmet tanto en los
mercados domésticos como internacionales, aunada a
la creciente demanda de chocolates organicos en los
paises desarrollados, se han venido propiciando nuevas
oportunidades de mercado para el cacao y los chocolates
venezolanos. En particular, los mercados forineos
exigen cada vez mas productos de elevada calidad y de
preferencia, «amigables» con el ambiente. Esta
«ventana» se debe a que la mayoria de los maestros
chocolateros artesanales utilizan materias primas de
alta calidad para -igualmente- obtener excelentes
productos finales (sobre todo, chocolates oscuros con
un alto contenido de cacao, elaborados con cacao de
origen reconocido; ze., con sabor y aroma diferenciados
y provenientes de cacaos aromaticos (Gonzalez, 2008).

al nivel mundial ha sido heterogénea: mientras en
algunos paises —cuyo posicionamiento en el ranking
mundial no es de los mas elevados- ha crecido
significativamente en afios recientes (eg, Estonia,
Portugal y Brasil), en otros tantos se observa una
importante contraccion (eg, Bélgica, Polonia y el
propio Reino Unido).

Asi mismo, en los mercados tradicionales de
Estados Unidos y Europa se han producido algunos
cambios en los gustos del consumidor y en la
percepcion acerca de los beneficios positivos del
consumo de productos de chocolate negro o con
alto contenido de cacao sobre la salud, asi como
una ampliacién del mercado en los paises asiaticos,
generalmente promovidos por las campanas
publicitarias de las grandes empresas. Todo ello ha
permitido una segmentacién del mercado del
chocolate e incluso ha llevado a algunos
consumidores de los estratos socioeconémicos
medios y altos, a considerar que el consumo de
chocolate negro, organico y de bombones finos o
gourmet sea ahora «un lujo» asequible (Cartay, 1999).
De este modo, los consumidores -sobre todo en los
paises desarrollados-, exigen cada vez mas productos
de cacao que tengan elevados niveles de calidad
organoléptica. Inclusive, muchas empresas
tradicionalmente conocidas por la elaboracion de
chocolates con leche, han venido introduciendo
dentro de su gama de productos a los chocolates y
bombones oscuros con un alto contenido de cacao.
Sin embargo, la recesién econdmica mundial en los
ultimos afios (en particular, la crisis mundial de
2008 y sus secuelas que an persisten en algunos
paises), afectaron negativamente esta tendencia.

Una vez superada la crisis de 2008, tal y como se
aprecia en Cuadro N° 2, se observo una tendencia
creciente (recuperacién) en el consumo per capita
de productos de chocolate en la mayoria de los paises
(principales consumidores). La misma puede ser
atribuida -ademas de la recuperacién del poder de
compra de sus pobladores, ya indicado-, a un
aumento de la demanda -en el sentido de la teoria
econdmica-; esto es, un desplazamiento a la derecha
dela curva de demanda mundial de estos productos,
al modificarse los gustos/preferencias de los
consumidores: por un lado, hay una tendencia
creciente hacia productos de mayor calidad, mas
«sanos» y con mayor valor agregado (como los
chocolates organicos), o con atributos diferenciados

2 Ultimos datos estadisticos disponibles para esta
variable al finalizar este articulo.
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Cuadro 2. Mundo: evolucion del consumo de productos de chocolate per capita, 2006-2011 (paises

seleccionados, en kg/persona/afio y %)

Consumo (kilogramos/personal/afio)

Crecimiento

Pais
2006 2007 2008 2009 2010 2011  2011/2006 (%)
Alemania 1116 1142 1138 1134 1156 11,60 3.94
Suiza 1005 1047 1077 1035 1051 1055 4,98
Reino Unido 1029 1040 1022 901 972 977 5,05
Noruega 8,83 9,44 9,65 9,45 9,44 9,24 4,64
Austria 819 822 790 771 816 865 5,62
Dinamarca 765 807 857 743 849 818 6,93
Estonia 269 807 747 568 633 7,68 185,50
Finlandia 692 756 697 687 726 681 -1,59
Francia 650 700 702 641 634 664 2.15
Suecia 639 674 658 643 651 622 2,66
Lituania 570 634 608 539 558 580 1,75
Bélgica 860 905 68 500 481 573 3337
ltalia 387 337 338 349 377 406 4,91
Brasil 216 247 257 258 327 353 63,43
Hungria 311 372 347 358 360 330 6,11
Espafia 330 327 330 306 360 324 1,82
Polonia 379 362 452 434 302 269 -29,02
Portugal 148 131 314 295 272 257 117,80
Grecia 327 329 450 365 351 241 -26,30
Japén 223 218 215 213 209 216 -3,14
EE.UU. 546 518 514 528 ND ND

Nota: incluye chocolates sin rellenar; en tabletas y barras; bombones, pralinés y otros confitados; productos
de confiteria que contienen chocolate; chocolate blanco; rellenos que contienen cacao; preparaciones de polvo

de cacao azucaradas
Fuente: CAOBISCO (2013); calculos propios

(como los artesanales); por el otro, la aparicion de
nuevas formas -mas directas- de produccién (eg,
como el bean to bar, de forma artesanal pero refinada,
a partir de granos de calidad combinados con
innovacién) y/o de comercializacion, o el
acercamiento del consumidor final al proceso de
elaboracién de bombones y otros (programas de
television, cursos, talleres, entre otros), que han
potenciado su consumo.

Como ocurre con la mayoria de bienes, el
consumo de chocolate guarda una estrecha relacion
con el precio de este producto (Sanz de la Higuera,
2012; Aklimawati & Wahyudi, 2013), ceteris paribus.
Asi -en general-, a medida que el precio del chocolate
es mas bajo -ceteris paribus——, mas alto su consumo.
Cuando a inicios de la década de 1970 aument6 el
precio del cacao al nivel mundial, los fabricantes de
chocolate trataron de mantener bajo el precio de
sus productos para proteger sus ventas. Para ello
fueron agregando menos cacao a sus mezclas, ya fuera
incorporando rellenos mas baratos o usando una
mayor proporcién de grasas suceddneas -en
sustitucidn de la manteca de cacao-, o bien mediante

la incorporacién de mejoras tecnoldgicas que
hicieran un mejor uso del cacao disponible (Cartay,
1999). Es justo lo contrario a lo que ocurre en afios
recientes cuando, en la bsqueda de diferenciacién
y de mejores precios, algunos fabricantes pasaron a
comercializar productos con mayor pureza y/o
calidades del cacao.

Adicionalmente, algunos estudios plantean
también que existe una asociaciéon positiva entre el
aumento del ingreso real per capita en los paises
consumidores y el incremento del consumo de cacao
y de chocolate (esto es, que se trata —seglin la teoria
economica- de bienes normales). Asi mismo, el mayor
consumo de chocolate corresponde generalmente a
los paises frios con niveles altos de ingresos y elevado
nivel de vida, dado el elevado valor calérico de este
producto (Assoumu, Heijbroek & Konijn; Mistry;
apud Cartay, 1999).

De esta manera y, grosso modo, serian al menos
4 los factores clave que afectan el consumo mundial
del chocolate y otros derivados del cacao: el ingreso
familiar, el clima, las preferencias de los consumidores
y los habitos culturales. En cuanto al ingreso
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familiar, se ha evidenciado que los mas altos
niveles de consumo per capita corresponden en
general a los paises desarrollados y a los sectores
de poblacién de mayores ingresos. Con respecto
al clima, en los paises con mas bajas
temperaturas (en invierno) generalmente se
registran los consumos més elevados per capita
de chocolate. En cuanto a la cultura, el consumo
de chocolate parece ser (de nuevo excluyendo a
Brasil), mas un fenémeno predominantemente
europeo/norteamericano. Asi, también se ha
observado que paises de alta renta per capita,
con culturas diferentes -como por ejemplo,
Japén y Corea del Sur-, tienen consumos de
chocolate per capita mas bajos que los paises
europeos o que Estados Unidos (Cartay, 1999).
De cara al largo plazo, algunos estudios
prospectivos (e.g., Statista, 2016; Pipitone, 2015)
dan cuenta que para el ailo 2020 EE.UU. (con
18% del consumo mundial de chocolate), Rusia
(11%), Reino Unido (9%), Alemania (7%), Brasil
(4%), India (3%), Polonia (3%), Francia (3%),
China (3%), y Ucrania (2%) serian los 10
mayores consumidores de chocolate en el
mundo. Estos cambios, ademas del significativo
ascenso de los dos primeros para superar a los
lideres europeos, subrayan el incremento
significativo del consumo en India y China
(Pipitone, 2015), reivindicando en la demanda
futura el estrecho vinculo indicado al inicio
del parrafo.

4. EL CONSUMO DE CHOCOLATE
YDE LOS PRINCIPALES PRODUCTOS
DERIVADOS DEL CACAO EN
VENEZUELA

En el periodo colonial de Venezuela (desde
mediados del siglo XVI hasta el inicio de la
época de independencia en 1810), las
preparaciones que contenian cacao eran
basicamente tres: el cerrero, el chorotey el chocolate.
El cerrero se elaboraba con solo agua y cacao,
sin afiadir especias, azlicar u otro endulzante.
Se consumia principalmente en el campo y a
cualquier hora del dia, incluso como sustituto
del agua. El chorote, por su parte, era una bebida
mas elaborada que se consumia mucho en las
ciudades. Se preparaba a partir del cacao molido
y tostado, que se ponia a hervir y luego se
desgrasaba, afiadiendo azucar moscabada. Se
consumia generalmente en el almuerzo y cena,
siendo poco apreciado por los foraneos. El
chocolate era mucho mas elaborado y «sefiorial»,

pudiéndose preparar a la espafiola o a la italiana.
Se elaboraba con pasta de cacao bien trabajada
con una piedra, aztcar, canela, clavos de olor,
vainilla, almizcle y esencia de ambar, agregando
también un pufiado de harina de habas bien
tamizado. A diferencia del chocolate a la
europea, una de las caracteristicas que distinguia
al chocolate caraquefio era la adicién de un
ingrediente aut6ctono (el maiz), que se utilizaba
tostado para espesar el chocolate y hacerlo mas
rendidor (Gilij, 1955; Lovera, 2000).

Hasta mediados del siglo XIX el cacao se consumia
solo en forma de bebida. Se ha comprobado ademas
que en la tradicional dulceria criolla venezolana este
producto no hacia parte de ninguna receta
confeccionada: nila almendra de cacao, directamente
utilizada, ni las preparaciones con base en chocolate;
ni siquiera hay evidencias de preparaciones con café,
si bien el cacao era el fruto autdéctono mas
representativo en la economia colonial en el
territorio de lo que hoy es Venezuela. De manera
que no fue sino hasta bien entrado el siglo XIX que
los consumidores tuvieron ocasién de degustar
tabletas de chocolate en el pais, como resultado de
las innovaciones tecnolégicas y de la instalacion de
las primeras fabricas de estos productos en el pais®'
(Lovera, 2000).

Las formas mas comunes de consumo de cacao
(previa transformacién de los granos) en la
actualidad son el chocolate, los bombones y
productos con base en el cacao, ya sean combinados
con frutos secos, galletas, frutas deshidratadas,
cremas, entre otros. Asi mismo, son importantes
las bebidas achocolatadas elaboradas con polvo
de cacao, o bebidas calientes preparadas con
chocolate de taza o bolas de cacao elaboradas

2 De acuerdo con Abreu, Martinez, Maio & Quintero
(2000), la primera marca alimentaria nacional de cacao
y derivados se registré en 1879 (LA/Indio, con el Registro
N° 38, para «e/ chocolate y el cacao que expenden»). Luego,
entre 1890-1894, se registraron 3 mas; otras 3, entre
1910-1914; 3, entre 1915-1919; 16, entre 1920-1924; y
2, entre 1925-1929. No obstante, en la etiqueta del
Chocolate de Olavarria, fabricado en Valencia (estado
Carabobo), se sefiala como fecha de instalacion de esta
fabrica (destinada a producir «chocolate de familia,
canela y otros»), al afio 1870 (idem, p. 33). También
La India, «fdbrica de chocolates superiores» publicaba
en su etiqueta haber sido fundada en 1862 (Abreu,
2005, p. 39). En cuanto a las marcas de fabrica
extranjeras de cacao y derivados, entre 1895 y 1999 se
registraron en el pais 2 de ellas; 1, entre 1900-1904; 2,
entre 1905-1909; 1, entre 1910-1914; 3, entre 1920-
1924; y 5, entre 1929-1929 (Abreu, e al, 2000).
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artesanalmente. A su vez, la manteca y el licor de
cacao (pasta de cacao obtenida luego del
prensado de los granos) son empleados
principalmente como ingredientes en la
elaboracién de chocolate, para conferirle
propiedades sensoriales y fisicas. Por otro lado,
a partir del cacao se puede obtener un licor
(bebida con alcohol, que debe distinguirse del
subproducto que lleva el mismo nombre), asi
como diversas preparaciones culinarias en las
que participa el chocolate. Los principales
productos derivados del cacao en grano para
su consumo final e intermedio en Venezuela
son los siguientes:

a) Chocolate: en el caso de las confiterias, el
chocolate se consume en productos comerciales
en diversas presentaciones: a) barras de chocolate,
en las que el polvo* y/o la manteca de cacao se
combinan con leche y otros ingredientes como
arroz inflado y tostado, mani (cacahuetes),
almendra, avellana, trozos de frutas
deshidratadas y sus cortezas, entre otros; también
es preciso distinguir entre chocolate industrial o
de consumo masivo y chocolate fino; b)
bombones de chocolate combinados con frutos
secos (principalmente avellana, almendra y mani)
o rellenos con sirgpes 0 emulsiones concentradas
azucaradas de frutas, incluso con trozos de estas
ultimas, o licores y cremas. Tradicionalmente estos
productos han sido comercializados en Venezuela
desde la década de 1940, principalmente por la
marca comercial Savoy, antes empresa de capital
venezolano, en la actualidad formando parte de
la multinacional Nestlé y denominada Nestlé-
Savoy?. También destacan los chocolates y
bombones artesanales que cada vez corresponden
mas a marcas locales o regionales, elaborados
muchos de ellos por micro y pequefias empresas,
gracias a la promocion de iniciativas privadas y
cooperativas que intentan revalorizar productos
locales de reconocida calidad como el cacao
venezolano; galletas y preparaciones analogas,
cubiertas o rellenas de chocolate; c) jaleas o cremas

2 En Venezuela, por ejemplo, la tradicional bebida
achocolatada «Toddy» (de la Venezuela Trading
Company) era promocionada para el consumo en el
pais mediante la emisién de cupones de bonificacién
al consumidor (Gaceta Oficial de los Estados Unidos
de Venezuela, afio LXXIII, mes V, del 03/03/1945).
% Desde 1988 se establecié una alianza entre las
empresas Savoy y Nestlé.

de chocolate combinadas con leche, aztcar y
avellana (entre otros), presentadas en pequefios
tubos de aluminio como un producto
«untable»; d) bebidas achocolatadas, dentro de
las cuales se distinguen las preparaciones a base
de leche, chocolate y malta, para la preparacién
de estas bebidas en el hogar. En este ultimo
caso destaca el tradicional «Toddy», elaborado
actualmente por la empresa Pepsico (un
producto creado en la década de 1940 por La
Venezuela Trading y continuado en la década de
1980 por la empresa Yukery Venezolana de
Alimentos (Empresas Polar, 2015); también la
Ovomaltina, en presentacién en polvo; v, e) el
cacao en bola, que se obtiene a partir del tostado
de los granos de cacao, al que se le agrega
papelén?, canela o cilantro, clavos de especia
o semillas de malagueta. Se mezcla hasta hacer
una masa homogénea, con la que se hacen
pequenas bolas que luego se dejan endurecer
para guardarlas en recipientes cerrados. Para
preparar la bebida (chocolate) se disuelve la bola
en suficiente agua, a la cual se le agrega leche,
dejandolo hervir. Algunos le agregan huevos
batidos para hacerlo espumoso (Ledn, 2012).

b) Manteca de cacao: popularmente se cree que
$u uso es mayormente cosmético, bajo la forma
de preparaciones o ungilientos contra la
resequedad de la piel y los labios (para estos
ultimos, saborizadas o no). De hecho, en
Venezuela cerca del 43% de la manteca (y polvo)
de cacao -que se obtiene a partir del licor de cacao-
se destina a la industria no alimentaria (Instituto
Nacional de Nutricioén, 2015)*. No obstante, el
mayor porcentaje de este subproducto se destina,
al igual que ocurre en otros paises, a la preparacion
del chocolate blanco. Adicionalmente, la manteca
también se emplea en panaderia y reposteria, asi
como para elaborar una pasta o licor de cacao
(como las ofertadas por las empresas VVeneguelan
International C.A., Cacao San José C.A., Sea &

2 El papelon es resultado de la coccidén del jugo de
cafa de azicar a altas temperaturas hasta formar una
melaza densa, luego se pasa a unos moldes
generalmente cuadrados donde se deja enfriar hasta
que se solidifica.

% En Venezuela las estadisticas oficiales no discriminan
separadamente las cuantias que corresponden a cada
uno de estos dos productos industriales intermedios,
sino que se presentan como una Unica fila en la Hoja
de Balance de Alimentos -HBA-, desde que esta se
publica (década de 1940).
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Wind Traders de Venezuela, C.A., por mencionar
algunas).

©) Pasta o licor de cacao: es un subproducto
obtenido de la molienda de semillas de cacao
tostado, fermentadas o no, a las que se le han
extraido los tegumentos, embriones e impurezas.
Una variante es el licor de cacao tratado, que es
la masa resultante anterior a la que se le pueden
afiadir agentes alcalinizantes, acidificantes y
emulsificantes (SENCAMER, 1998). También se
conoce bajo esta denominacién a una
preparacion (producto final) a la que se afade
alcohol etilico, agua y aztcar (Chocozona,
2015), que es ofrecida como una bebida de sabor
dulce o como un complemento de postres y
café (Albiz, 2015), o como una suerte de bebida
«digestiva» para ingerir tras las comidas. Una
variante de esta Gltima es la gnarapita de cacao,
una bebida alcohoélica en la que la pasta de cacao
se mezcla con licor o aguardiente, leche
descremada y especias (Unicasa, 2015).

d) Polvo de cacao: este subproducto se usa para
la elaboracién de chocolates, bombones y otros
productos de confiteria. No debe confundirse
con el polvo de cacao azucarado, pues este
ultimo es un producto final que tiene una
doble funcién: la primera es dar sabor, en tanto
que la segunda es la de servir como cobertura
para productos de confiteria y postres
congelados. También, como ya se ha indicado,
es ingrediente principal en la industria de
bebidas, empleado en la preparacién de batidos
de chocolate.

Al mismo tiempo, junto con los productos
industriales y artesanales -de reciente data o de
larga tradicién-, en afios recientes destacan
iniciativas llevadas a cabo por cocineros,
gastrobnomos, investigadores y chocolateros del
pais utilizando cacaos venezolanos. Su actividad
profesional se ha orientado al estudio y

% De acuerdo con Kakao (2016), se trata de un premio
enfocado en el poder que tienen las 4reas gastrondémica
y culinaria para transformar de forma positiva la
sociedad. Di Giacobbe, creadora de «Kakao» y «Cacao
de origen», articula una red de educacidn,
emprendimiento y desarrollo en comunidades
productoras de cacao en Venezuela, que le ha permitido
obtener una visién amplia sobre cémo desarrollar la
industria y mejorar la calidad de vida de las personas
involucradas en cada proceso. Parte de su proyecto se
orienta a brindar oportunidades a mujeres vulnerables
y ella es actualmente un actor de referencia obligada
cuando se habla de cacao en Venezuela.

difusién de diversas técnicas de preparacién y
recetas culinarias, con el fin iltimo de incentivar
el uso del cacao en la cocina venezolana; y, con
ello, la innovacién en recetas y preparaciones.
Destacan dentro de estas, por su trascendencia
incluso fuera de pais, iniciativas como la
desarrollada por la chocolatier Maria Fernanda di
Giacobbe (ganadora del Basque Culinary World
Prize, edicion 2016)%. Es -ademas- un ejemplo
de las desarrolladas en el pais en el marco del
movimiento o tendencia mundial denominada
bean-to-bar, extendida atin mas alld por empresas
como la Casa Franceschi, con su «del grano a la
barra» (Quintero, 2016).

Desde el punto de vista nutricional, el cacao
y sus principales productos derivados
corresponden al grupo de alimentos de los
«estimulantes». La estructura de las estadisticas
contenidas en las Hojas de Balance de Alimentos
de la FAO incluye dentro de este grupo de
alimentos (ademas de chocolates y otros, ya
mencionados), al café tostado, al té y la yerba
mate. No obstante, en las variaciones que se
registran entre un afio y otro, en la estructura
de la disponibilidad total para consumo
humano (DCH) de los estimulantes (medida en
gramos/persona/dia), el café (con
aproximadamente 69% de la DCH del afio 2013)
es histéricamente el rubro que predomina
dentro de los estimulantes en Venezuela. Le sigue
en importancia el chocolate y otros productos
de cacao (con el 31% restante ese afio). Por su
parte, la fila de té y yerba mate registra un
consumo marginal en Venezuela; mas atin en el
afio 2013, cuando segin las estadisticas oficiales
fue nulo (INN, 2015); en 2014 represent6 apenas
1,42% del consumo total de estimulantes.

Los primeros datos de consumo de chocolate
y otros productos industriales con base en cacao
que se reportan en estadisticas oficiales de
Venezuela corresponden al afio 1949, cuando
de acuerdo con las cifras del Instituto Nacional
de Nutricion (recogidas y homogeneizadas por
Calvani, 2003), el consumo del habitante
promedio de Venezuela era de 0,30 kilogramos/
persona/afio. Al finalizar la década de 1950, este
consumo se habia mas que triplicado, al pasar a

¥ Ya finalizado este articulo, el INN publicé en 2016 la
HBA correspondiente al afio 2014, en donde se observa
un salto importante en la DCH (consumo aparente),
que pasé de 1,3 (registrado sostenidamente entre 2011
y 2013) hasta 2,3 en 2014. Si bien pudo ocurrir un
aumento del consumo per capita (debido a la ya citada
merma en las exportaciones, haciendo que parte de lo
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Grafico 2. Venezuela: consumo per capita de chocolate y otros productos de cacao, 1949-2014 (en

kilogramos/persona/afo)

Fuente: elaboracion propia, con base en Calvani (2003); INN (varios afios); INN-FP (varios afios); INN-ULA

(varios afios)

1,0 kg/p/afio en 1959, cifra que se mantuvo mas
o menos invariable hasta 1967. Este crecimiento
puede explicarse fundamentalmente a partir de
dos procesos ocurridos entonces: el primero es
la industrializaciéon correspondiente a la
denominada etapa de "despegue" y la creacién
de las industrias estratégicas basicas -que también
involucré a la agroindustria-, mas tarde
reemplazado por el Modelo de sustitucién de
importaciones" o de "industrializaciéon hacia
adentro"; el segundo se relaciona con los
cambios en los gustos de la poblacién
venezolana, a su vez explicados -ademas de la
disponibilidad de productos industriales a
partir del cacao, tanto nacionales (e.g., Industrias
Savoy creada en 1949 y luego Nucita Venezolana
C.A., en 1960) como importados-, por el
aumento del ingreso per capita y el incremento
en el poder de compra internacional (este

no exportado se destinara al consumo interno), esta
cifra debe ser considerada con cuidado por posible
sobrestimacion. Si se omite por estas razones, la tasa
media de crecimiento interanual del consumo por
habitante seria de 3,95% entre 1981 y 2013. Tomando
en su lugar el valor correcto (ver nota al pie N° 32), esa
tasa media interanual para el lapso ampliado 1981-2014
serfa del 3,96% (calculos propios).

ultimo gracias a la consolidacién de la actividad
petrolera exportadora).

Como se puede apreciar en el Grafico N*
2, en 1968 se registrd una significativa reducciéon
del consumo (a 0,5 kg/p/afio), para crecer
nuevamente en 1969 (a 0,8 kg/p/afio) . A partir
de la década de 1970 y hasta inicios de la de
1980, la tendencia en el consumo es decreciente,
alcanzando los niveles mas bajos en 1985 y 1986.
Paraddjicamente, en estos afios (hasta finalizar
la década de 1970), el ingreso per capita seguia
creciendo. No obstante, la contracciéon obedecid
fundamentalmente al aumento de las

% Ver, a modo de ejemplo, lo resefiado por la agencia
Associated Press en 2015, referido a los retrasos/
cancelaciones de permisos de exportacién por parte
del Estado (en http://www.panorama.com.ve/
politicayeconomia/Bajon-de-exportaciones-amarga-
industria-del-chocolate-en-el-pais-20150429-0058.html).
También Prosperi (2015, 27 de septiembre) ha advertido
la ocurrencia desde diciembre de 2014 de trabas
burocraticas que han dificultado el otorgamiento de
los permisos de exportacién del cacao en grano desde
Venezuela hacia paises compradores, como Japén,
Suiza, Bélgica, Alemania, Estados Unidos y Paises Bajos.
» Una hipotesis es que se deba a problemas de la
informacién, debido a la escasa confiabilidad de las
estadisticas oficiales.
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exportaciones (tanto de cacao en grano como
de chocolate y derivados), asi como un patrén
caracterizado por el bajo consumo de tales
productos. Desde entonces y, salvo algunas
excepciones, la tendencia ha sido crecer
sostenidamente, para ubicarse en los ultimos
cinco afios recientes entre 1,0 y 1,3 kg/p/afio,
si bien estos niveles son bajos con respecto a
las medias en los principales consumidores del
mundo (Epigrafe 3). Este comportamiento se
explica en gran medida porque desde los inicios
de la década de 1980 la produccion doméstica
de cacao en grano comienza a reputar -si bien
se mantiene en niveles bajos, similares a los que
habia a inicios de la década de 1960-, al tiempo
que las exportaciones tanto de cacao en grano
como de chocolate y otros productos) tiende a
decrecer en dicho periodo ; es decir, el mayor
porcentaje se destina al consumo interno. Esto
coincide con el auge que toma el procesamiento
artesanal del cacao dentro del pais a mediados
de la década de 1980 (Quintero, 2016),
acentuandose en los afios recientes. El otro
aspecto que se destaca en dicho Grifico es la
volatilidad en el consumo entre un afio y otro
, misma tendencia que ocurre con las
exportaciones en este (ltimo subperiodo.

En sintesis, en el Grafico N2 2 se evidencian tres
tendencias de largo plazo en el caso del consumo de
productos industriales elaborados a partir del cacao
en Venezuela: una creciente, durante el periodo 1949-
1962, con una elevada tasa media de crecimiento
interanual del 7,82%; otra decreciente, entre 1962 y
1981, a un ritmo promedio interanual de -5,20%
(asociada basicamente con la disminucion de la
superficie cultivada y los bajos rendimientos del
cultivo registradas durante el mismo); y otro nuevo
periodo de crecimiento, entre 1981y 2014, al 3,66%
como promedio interanual .

30 Calculos propios, a partir de modelos de regresion
(log-lineales), usando minimos cuadrados ordinarios.
31 De acuerdo con Vera-Montenegro, Baviera-Puig &
Garcia Alvarez—Coque (2014), el 70% de la oferta
mundial de productos de cacao fino y de aroma
procede del Ecuador. Alli, dadas las peculiaridades
de su produccién -realizada predominantemente por
pequefios productores-, factores como la adopcién/
adaptacion de una tecnologia post-cosecha son
esenciales para que estos puedan generar valor
agregado, asi como una estrategia exportadora pro-
desarrollo. Esta conclusién es relevante también para
Venezuela, pais en el que predominan estos cultivares
y cuya produccioén la realizan principalmente
pequefios productores.

Las cifras mas recientes de las que se dispone al
concluir este estudio (INN, 2015, 2016) dan cuenta
de una disponibilidad total de 37.361 toneladas de
chocolate y otros productos en 2013 (es decir, los
que resultan de la transformacién agroindustrial
del insumo cacao almendra primero, y luego del
licor de cacao), de los cuales se destinaron al
consumo domeéstico 32.622 toneladas. Asi, con una
poblacién estimada para este afio de 29.786.263
habitantes, el consumo aparente de chocolate en
Venezuela fue de 1,3 kilogramos/persona/afio aquel
afio*’. Esto implica que, dado que apenas se
exportaron en Venezuela -seglin las estadisticas
oficiales del INE- 7 toneladas de chocolate y sus
preparaciones, casi la totalidad de los productos
industriales de consumo final con base en cacao
(los de mayor valor agregado) se destinaron al
consumo interno. Si a esto se agrega que en este
aflo se importaron en términos netos 4.740
toneladas de chocolate y otros productos, el pais
con una de las materias primas de mayor calidad
en el mundo consume menos de 1/8 de cacao y
derivados de procedencia importada®. Tal
conducta -no obstante que las causas se originaron
principalmente en los controles y sus consecuencias
econdémicas, como ya se ha indicado-, se ha
traducido en la practica en el posicionamiento de
los productos nacionales dentro de las preferencias
de los consumidores venezolanos.

Pese a lo descrito en los parrafos anteriores,
Venezuela no figura entre los consumidores mas

2 En 2014 (INN, 2016 -cifras preliminares-) esa
disponibilidad total (DT) fue de 25.669 toneladas, que
con una poblacién estimada para este afio de
30.206.307 habitantes, equivaldrian -seglin el dato
publicado- a 2,3 kilogramos/persona/afio, que es un
valor erréneo. Una simple reestimacién permitird
el lector constatar que en realidad el dato cotrecto
deberia ser de 0,84 kg/p/afio (resultado del calculo
DT/poblacién*1.000), méis acorde con el
comportamiento de la produccién nacional (esta pasd
de 31.236 t de cacao en grano en 2013, a 19.373 en
2014), aunado al hecho de que tampoco hubo en 2014
movimientos en la variable cambio de existencias (ni
en cacao en grano, como tampoco en cacao en polvo,
licor de cacao o chocolate y otros), al tiempo que en
conjunto las importaciones de Cacao en polvo y de
Chocolate y otros fueron este afio similares a las de
2013.

3 Para mas detalles, ver datos estadisticos de estas
variables en las Hojas de Balance de Alimentos de
Venezuela (varios afios).
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importantes de cacao del mundo®. De hecho, la
ultima cifra disponible al nivel mundial (FAO, 2015)
da cuenta que el pais apenas se asomaba en el ranking
delos principales consumidores, ocupando entonces
el 25* lugar en 2011%. Huelga decir que, a pesar de
las bondades nutricionales -que se han mencionado
alo largo del estudio-, en el caso venezolano pocos
aspectos positivos pueden destacarse cuando el anélisis
del consumo se realiza desde la perspectiva per
capita’.

5. PRODUCCION SOSTENIBLE Y
CONSUMO RESPONSABLE DEL CACAO:
UNA ALTERNATIVA PARA PAISES
PRODUCTORES DE CACAOS FINOS O
DE AROMA COMO VENEZUELA

El cacao es fundamentalmente un cultivo de
pequefios agricultores (Franzen & Borgerhoff,

3% La altima encuesta de consumo realizada a | nivel
nacional (la IV Encuesta Nacional de Presupuestos
Familiares, entre 2008 y 2009) solo analiza
detalladamente dentro de los principales resultados lo
ocurrido con el café, que se consumia entonces en
81% de los hogares al nivel nacional y en 86% de los
hogares rurales del pais (BCV, 2011). Las tnicas
menciones al chocolate y otros derivados del cacao
correspondieron al consumo de bebidas instantineas
en polve, en el que el 2,1% de los encuestados
reportaron haberlo realizado en el desayuno del dia
anterior; y a bebidas achocolatadas, por el 1,8% de los
encuestados. Otras menciones corresponden al
consumo de bebidas achocolatadas, reportadas por el
0,3% de los hogares encuestados como bebida que
acompafiaba al almuerzo del dia anterior y por el 2,6%
de los encuestados como acompafiante para la cena.
% Este afio, en orden descendente, los principales
consumidores fueron (FAO, 2015): 1°, Luxemburgo;
2%, Estonia; 3° Francia; 4°, Dinamarca; 5° Eslovenia;
6°, Noruega; 7°, Australia; 8 Reino Unido; 9°, Espaiia;
10°% Malta; 11°, Hungria; 12°, Chipre; 13° Grecia;
14°, Estados Unidos; 15°, Republica Checa; 16", Letonia;
17°, Suecia; 18°, Portugal; 19°, Alemania; 20°, Bulgaria;
21°, Finlandia; 22°, Italia; 23° Japon; 24°, Rumania; y
25° Venezuela. Incluso, si se toma como valida la
cifra de la FAO (pero que fue ajustada recientemente
en las Hojas de Balance 2010-2013 de Venezuela,
publicadas en junio de 2015), Irlanda pasaria a ocupar
este Gltimo puesto.

% A pesar del leve incremento aludido en parrafos
anteriores en su consumo aparente, ello representa
apenas 16 calorias/persona/dia (frente a las 3.109
estimadas para el 2013, es decir, apenas 0,51% del
total), mientras que el otro estimulante de gran
consumo nacional -el café- represento el doble dentro
de la ingesta energética total del habitante venezolano
promedio (30 kcal/p/dia).

2007). Mas de 6 millones de productores de cacao
en el mundo sostienen econémicamente a sus
familias mediante el cultivo y la cosecha del cacao
en grano. Cerca del 70% de las unidades
productivas del cacao se encuentran localizadas en
Costa de Marfil y Ghana (Swisscontact, 2012).

En la actualidad, la producciéon de cacao se
caracteriza generalmente por sistemas de
produccién ineficientes con acceso limitado o
inexistente a material de siembra mejorado, a los
insumos y los servicios en general, carencias
tecnoldgicas y de conocimientos acerca de las
mejores practicas agrondmicas, asi como la escasa
organizacién de los productores y poca
informacién sobre el mercado. Esto puede
conducir a limitadas oportunidades de
comercializacién de este rubro y por ende reducir
los ingresos de los productores. Por otro lado,
mas alla de los retos de orden econémico y social,
los agricultores también padecen los efectos del
cambio climatico y deben también enfrentarse a
otros factores desfavorables como el envejecimiento
de las plantaciones, la pérdida de fertilidad del suelo
y el ataque de plagas y enfermedades que afectan
sus cosechas. Al mismo tiempo, la falta de
transparencia en el mercado del cacao, el acceso
restringido a los recursos financieros, las barreras
comerciales (estructura de mercado) y la
infraestructura deficiente, crean condiciones
inapropiadas para el transporte de mercancias.
También es importante que los productores tengan
conocimiento de las caracteristicas de la demanda
por parte de la agroindustria y los consumidores
finales, para asi adecuar su oferta en funcién de
estas exigencias.

Asi mismo, producir un monocultivo
representa incurrir en riesgos, mas aun si tiene
como destino el mercado internacional, por cuanto
su precio estd determinado por factores externos
y ademés es muy volatil, llegando incluso en
ocasiones a estar por debajo de los costos de
produccién. Esta situacion se agrava debido a las
condiciones de pobreza en las que se encuentran
generalmente los pequefios productores, quienes
muchas veces deben vender el producto a precios
muy bajos, porque requieren dinero para cubrir
al menos sus necesidades basicas. Adicionalmente,
no disponen de una infraestructura de
almacenamiento que les permita postergar su venta
hasta tanto mejoren las condiciones de mercado,
sin que el producto pierda peso y mermen sus
atributos de calidad.
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Al abordar la sostenibilidad y la calidad del
cacao -tanto al nivel mundial como nacional o
regional- es preciso considerar la cadena
agroalimentaria de este rubro desde la produccién
primaria hasta el consumo final; es decir, debe
prevalecer una vision sistémica. Si se logran estos
objetivos al nivel del productor primario, pero
no se tienen posteriormente las estrategias
adecuadas al nivel del eslabéon o fase de
transformacién o del consumidor final, no se
puede hablar de subproductos y productos finales
sostenibles. En otras palabras, las estrategias
referidas a la calidad, la competitividad y la
sostenibilidad deben plantearse a lo largo de la
cadena de valor del cacao, con la participaciéon
coordinada de sus actores en funcién de tales
objetivos, sobre la base de un andamiaje
institucional que apoye y realice un adecuado
seguimiento a este tipo de iniciativas y a sus
resultados. Al aumentar la calidad y la
productividad en todos los niveles de la cadena
del cacao, mediante pricticas sostenibles y de
acuerdo con las exigencias del mercado, mejora la
competitividad de los productores en el ambito
global y local.

En cuanto a la sostenibilidad de la
produccién, en la Declaracién de Abidjan sobre
el Cacao efectuada en 2012 se planted
fundamentalmente fomentar el cultivo sostenible
del cacao, de acuerdo con los requisitos
demandados por la agroindustria del cacao y del
chocolate (ICCO, 2012a). Esto seria viable con el
uso de mejores materiales de siembra e insumos,
tecnologias innovadoras con practicas de
produccién méis amigables con el medio ambiente,
manejo integrado de plagas y enfermedades o
control bioldgico, en concordancia con las normas
internacionales. Asi mismo, es fundamental la
organizacion de los productores de cacao, apoyada
en programas de capacitaciéon y formacion. Deben
incluirse las buenas practicas agricolas, asi como
la eliminacién de plaguicidas no autorizados,
teniendo a su vez los objetivos de conservacion
de la biodiversidad y los ecosistemas existentes en
vinculacién con el cacao, sin dejar a un lado el
acceso crediticio y los servicios de extension que
conduzcan al logro de estos objetivos (ICCO,
2012b). Estos aspectos estan en consonancia con
la hipétesis de Vera-Montenegro ez a/. (2014), en
términos de que la calidad final del grano de cacao
depende -mas que de la tecnologia seleccionada-
del rendimiento individual del productor y de

las condiciones ambientales. Ademis, tal y como
subrayan Franzen & Borgerhoff (2007), el cultivo
del cacao -en este caso, los organicos, producidos
bajo sombra como los venezolanos- tiene el
potencial de proveer mejoras a la biodiversidad.

De otro lado, las Buenas Practicas Agricolas
(BPA) promovidas por la FAO serian -en el caso
concreto del cacao- el conjunto de principios
basicos y recomendaciones que se aplican a la
siembra, produccion, cosecha, manejo postcosecha
(clasificacion, fermentacion, secado y tostado del
grano), procesamiento y comercializacion de esta
materia prima y sus derivados, con la finalidad
de obtener productos de calidad e inocuos,
favoreciendo con ello la salud de los
consumidores. Adicionalmente, su adopcidén
permitird mejorar las condiciones laborales,
preservar la protecciéon del medio ambiente al
racionalizar el uso de los recursos naturales y
reducir o eliminar la utilizacién de los
agroquimicos. Por tanto, la adopcién de las BPA
en el cacao ha de traducirse por consiguiente en
mejoras de la calidad de vida de la poblacidn,
tanto en el medio rural como urbano.

Un nuevo sistema con estas caracteristicas
representa sin duda un reto para los pequefios
productores de cacao, en particular los
venezolanos. Pero al mismo tiempo constituye
un elemento clave para su competitividad, pues
conduciria a una mayor diferenciaciéon de los
productos: el cumplimiento de las BPA -en
principio- podria traducirse en mejoras en el
acceso a los mercados internacionales, que son cada
vez mas exigentes en términos de criterios
ambientales y de calidad de los productos. Pero,
a su vez, las mismas permiten promover el
comercio justo y obtener un mejor precio por
los productos, en comparacién con un bien
genérico o no diferenciado. Por su parte, los
productos basicos agricolas adquieren valor en
materia ambiental, a partir de métodos de
produccién que satisfacen las necesidades de los
consumidores que muestran preocupacidn por la
preservacion del medio ambiente.

Desde luego que las BPA no pueden ser vistas
como la panacea frente a los retos del mercado
globalizado. Debe tenerse presente que alcanzar
un mejor posicionamiento de los productos tanto
en los mercados locales como foraneos depende
fundamentalmente de su demanda y otros factores
externos, asi como de las capacidades concretas de
los productores y de las potencialidades que
puedan desarrollarse (Rodriguez, 2010).
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De otro lado, implementar BPA -en el caso
de los pequenos productores de cacao-, implica
necesariamente considerar una serie de incentivos
en el marco de una estrategia integral que
comprenda fundamentalmente un manejo eficiente
del cultivo y de las condiciones laborales de los
trabajadores; pero implica, ademas, innovacion
tecnologica, de productos y de servicios®; todo
ello, aunado al mejoramiento de la comerciali-
zacién, entre otros. Por tanto, es importante
resaltar que para la puesta en marcha de las
denominadas BPA en el caso del cacao no solo
requiere mejorar la infraestructura de apoyo para
la produccién y comercializacion de este rubro.
Ademais, el rol del Estado debe centrarse
simultineamente en: 1) promover las BPA; 11)
impulsar la capacitacién de los actores
involucrados en cuanto a los conocimientos,
habilidades, destrezas y actitudes necesarias; iii)
impulsar las alianzas productivas-estratégicas, tanto
del sector ptiblico como del privado orientadas a
alcanzar el desarrollo rural integral; y, iv) crear
los incentivos necesarios para avanzar
progresivamente en el desarrollo de normas
técnicas y programas integrados, sin dejar a un
lado el reconocimiento de las particularidades de
la agricultura familiar o la realidad de los
pequefios productores.

También es necesario fomentar la
concientizacion de los actores que conforman esta
cadena de valor, sobre la importancia de construir
una economia del cacao sostenible. Los
consumidores en los paises desarrollados cada vez
mas tienen una mayor conciencia de las
condiciones ambientales y laborales en las que se
produce el cacao y sus derivados y, por tanto,
estan dispuestos a pagar un precio mas alto por
aquellos productos elaborados que cuentan con
certificaciones de calidad, de practicas sostenibles
y de comercio justo.

De igual manera y en sintonia con estos
planteamientos, los signatarios de la Declaraciéon
de Abidjan sobre cacao propusieron formular y
ejecutar una serie de estrategias de consumo

37 De acuerdo con Chavas, Chambers & Pope (2010),
la propensiéon de un agricultor para adoptar nuevas
tecnologias o practicas de conservacién se ve afecta
tanto por la falta de conocimiento e informacioén
sobre los costos y beneficios hacerlo, asi como por la
falta de conocimientos sobre como implementar tales
tecnologias o practicas.

coénsonas con las tendencias y expectativas
cambiantes de los consumidores al nivel global y
local. Estas contemplan tanto la divulgacion de
informacién sobre los atributos de los distintos
tipos de cacao y sus derivados (sobre todo del
cacao fino o de aroma, por sus cualidades
particulares), como la promocién del consumo
de cacao y sus derivados tanto en los mercados
tradicionales como emergentes, con estrategias
innovadoras -incluso en los paises productores,
donde el consumo de este renglén alimentario
suele ser mas bien bajo-. En materia de gestion
estratégica, los gobiernos y organismos en general
relacionados con el cacao deben fomentar la
elaboracién y la ejecucion de planes de desarrollo
del cacao tanto en los paises productores como
consumidores, con base en un enfoque
participativo, inclusivo y transparente, en el que
puedan participar los actores que constituyen la
cadena del cacao (ICCO, 2012a, 2012b).

En definitiva, las acciones por parte de los
gobiernos de paises tanto productores como
importadores de cacao, asi como de las
instituciones vinculadas con este rubro, para poder
competir con mayor éxito en un mundo
globalizado deberan centrarse principalmente en
los siguientes aspectos (ICCO, 2014a): a) elaborar
un plan nacional del cacao, con una visién de
mediano y largo plazo, que comprenda la vision
y estrategias con la participacidén de los actores
implicados en la cadena del cacao, con base en
alianzas entre el sector publico y privado, sin
obviar la perspectiva internacional, para lograr
una economia mundial sostenible del cacao,
considerando ademas el rol de las instituciones
encargadas de la coordinacioén y seguimiento de
las iniciativas cacaoteras; b) proporcionar y apoyar
la provision de servicios de infraestructura y de
extension a los cacaocultores, incluyendo el
suministro de material de siembra mejorado, los
insumos, el manejo integrado o control bioldgico
de plagas y enfermedades, la conservacion de los
suelos, el mejoramiento de la calidad y la
seguridad alimentaria, la necesidad de promover
la organizacién de los productores y de la acciones
tendientes al mejoramiento de los ingresos, lograr
una mayor eficiencia en las instalaciones portuarias,
proporcionar un sistema de salud y seguridad
social de calidad en general a los actores que
forman parte de la cadena del cacao, especialmente
a los productores primarios quienes son los mas
vulnerables; c) crear o fortalecer, a lo largo de
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toda la cadena, las instituciones y los mecanismos
relacionados con la comercializacidn, la calidad
del cacao y su certificacién; d) garantizar los
sistemas adecuados y la seguridad juridica de la
tenencia de la tierra; e) mejorar el acceso a la
educacion y la capacitacion de los trabajadores de
las zonas cacaoteras, incluyendo cursos de
administraciéon de empresas y manejo gerencial;
f) procurar condiciones laborales decentes para
los trabajadores del sector cacaotero, de acuerdo
con los principios aceptados internacionalmente
y las normas aplicables de la Organizacién
Internacional del Trabajo (OIT); g) fomentar el
consumo de cacao en grano y derivados en los
paises de origen; h) promover una cadena de valor
de cacao mas eficaz y sostenible desde el punto de
vista econdémico, social y ambiental; 1) mejorar la
trazabilidad en la cadena de valor del cacao; j)
establecer las necesidades de cacao como materia
prima de la industria manufacturera y artesanal
de subproductos y del chocolate, asi como los
requisitos para la seguridad alimentaria; k) mejorar
la transparencia y los mecanismos de
funcionamiento de los mercados fisicos y
financieros de cacao, mediante normas y
legislaciones; y, 1) proporcionar ayudas y
cooperacion internacional al desarrollo, de manera
suficiente para aliviar la pobreza sobre todo de
los pequefios productores, mejorando sus niveles
de ingreso y seguridad social, en concordancia
con los objetivos de desarrollo propuestos en los
acuerdos internacionales y las Metas del Milenio.

6. REFLEXIONES FINALES Y
CONCLUSIONES

Al nivel mundial los principales consumidores de
cacao y sus derivados son los paises europeos (en
orden descendente, Alemania, Suiza, Reino Unido,
Noruega y Austria, aunque otros como Estonia,
Portugal y Brasil crecen de manera significativa, en
particular durante el periodo 2006-2011). Con la
excepcion de Brasil, en general los principales
productores no son los grandes consumidores. El
otro rasgo relevante es el incremento de la molienda
de cacao en origen, en correspondencia con el auge
de las cadenas globales de valor, potenciando asi la
expansion de esta actividad econbémica, sobre todo
en Asia y Africa occidental.

En el caso de Venezuela se evidenciaron tres
tendencias de largo plazo entre 1960 y 2014 en el
consumo de productos industriales elaborados con
base en cacao: una creciente, durante el periodo 1949-

1962, al crecer a un promedio interanual del 7,82%
(asociada con la etapa de despegue industrial de la
nacion y el inicio de la sustitucion de importaciones);
otra decreciente para 1962-1981, con un ritmo
promedio interanual del -5,20% (asociada basicamente
con la disminucién de la superficie cultivada y los
bajos rendimientos del cultivo registradas durante
el mismo); y nuevamente una creciente, entre 1981y
2014, a un ritmo del 3,96% interanual
(fundamentalmente debida al descenso de las
exportaciones y al auge de la produccion artesanal
en el pais). No obstante esta tendencia reciente,
Venezuela sigue exhibiendo un bajo consumo y esta
lejos de figurar entre los consumidores mas
importantes de cacao del mundo. Ademas, la
situacion socioecondmica actual poco contribuye
para que los venezolanos puedan incrementar el
consumo del rubro y sus derivados.

Adicionalmente, las politicas adoptadas a partir
de 1999 se tradujeron en una merma significativa de
las exportaciones, con importantes efectos negativos
sobre la superficie sembrada y los rendimientos en
las explotaciones dedicadas al rubro. No obstante,
lo que en principio fue una debilidad de la cadena
de valor cacaotera, propicié que pequefios
procesadores artesanales incursionaran en los
eslabones finales, con productos finos derivados del
cacao (1.e., con mayor valor agregado y con atributos
diferenciados), cuyo destino principal ha sido desde
entonces -principalmente- el mercado nacional. Esta
practica se ha traducido en algunos cambios de
actitud en el venezolano, que ha pasado a ser un
consumidor mas informado e interesado por los
cacaos -y sus derivados- de calidad. Con ello se ha
incrementado la demanda local de grano de calidad
y de subproductos como polvo, licor y manteca de
cacao, lo que constituye un importante circulo
virtuoso que puede ser escalado y aprovechado para
consolidar dicha cadena, ademas de realizarlo de
una manera sostenible.

Dado que el cacao fino o de aroma representa
apenas 1/20 parte de la oferta mundial de cacao y
que Venezuela es considerada una nacién con larga
tradicién en este tipo de producto un mercado
caracterizado por ser muy diferenciado y en constante
crecimiento con respecto al del cacao y los derivados
de consumo masivo , se trata sin duda alguna de
una oportunidad a ser aprovechada. Ello implica,
tanto para el pais como para el resto de las naciones
productoras de tales variedades, que sus gobiernos 'y
entidades responsables deben elaborar y ejecutar
planes de desarrollo -desde la perspectiva sistémica
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y del desarrollo territorial- en los que puedan
participar todos los actores e instituciones de apoyo
que integran la cadena de valor del cacao. Dentro
de estos planes, en concordancia con las
recomendaciones de la ICCO y las Metas del Milenio
(en particular, los objetivos 1, 8 y 12), las Buenas
Practicas Agricolas desde la siembra hasta la
comercializacién del cacao -especialmente el manejo
postcosecha, aunadas a las condiciones
edafoclimaticas de las regiones productoras y al
material genético-, sern los elementos clave para
alcanzar granos, productos y subproductos de calidad.
De esta forma, a partir de los recursos territoriales
(naturales, humanos, tecnoldgicos, econémicos), las
politicas publicas podrian convertirse en la practica
en el elemento dinamizador e impulsor de la
actividad cacaotera como motor para el desarrollo
territorial. Ademas, la adopcién de un consumo
responsable tendria otras externalidades positivas
como el aumento de la diversidad bioldgica, la
diversificaciéon econdémica y el incremento de
ingresos en divisas, particularmente importantes en
la delicada situacién actual de Venezuela.
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