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ACRONIMOS

Centro de Investigacidn y Promarian del Campesino

Coordinadora Latinoamericana y del Caribe de Pequefios Productores de
Comercio Justo

Confederacién de Productores y Recolectores Agroecoldgicos de Cacao de Bolivia

Comunidad Andina de Naciones
Complejo Productivo Integral del Cacao

Cooperacién al Desarrollo de Dinamarca

Denominacién de Origen Protegida
Denominacion de Origen
Central de Cooperativas de Alto Beni

Espacios Regionales de Concertacion del Cacao

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
Federaciones departamentales de cacao

Fairtrade Labelling Organization

Gobierno Auténomo Municipai

Organizacién International del Cacao (sigla en inglés)

Instituto Nacional de Estadistica

Instituto Nacional de Investigacion Agricola Forestal

Institucién Plblica Desconcentrada Soberania Alimentaria

Indicacién Geografica Protegida

Indicacion Geografica
Agencia de Cooperacidn Internacional del Japon
Marca Colectiva

Ministerio de Desarrollo Productivo y Economia Plural

Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras

Organizacién Mundial de Propiedad Intelectual
Organizaciones Econémicas Campesinas

Organizaciones Econdmicas Comu nitarias
Propiedad Intelectual

Servicio Nacional de Propiedad Intelectual
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INFORME FINAL

CONSULTORIA POR PRODUCTO: ESTUDIO PARA LA DENOMINACION DE
ORIGEN, INDICACION GEOGRAF!ICA Y MARCA COLECTIVA PARA CACAO
NATIVO BOLIVIANO PARA EL PROYECTO FORTALECIMIENTO CON
ASISTENCIA TECNICA Y DESARROLLO DE MERCADOS AL RUBRO DEL CACAO
A NIVEL NACIONAL.

1. ANTECEDENTES DE LA CONSULTORIA. —

La Institucion Publica Desconcentrada — Soberania Alimentaria IPD-5A establecida mediante la
promulgacién del Decreto Supremo N.2 1858, es una entidad técnica y operativa, con
independencia de gestién administrativa, financiera, legal y técnica que se encuentra bajo
dependencia del Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras - MDRyT, cuya misién es gestionar,
implementar y ejecutar programasy proyectos de soberanfa y seguridad alimentaria de pequefios
y medianos productores en el marco del Vivir Bien, y que permita alcanzar las metas planteadas en
el Plan de Desarrollo Econémico y Social PDES y la Agenda Patridtica 2025.

El “Programa Nacional de Apoyo a la Produccion y Recoleccion de Cacao” aprobado con Decreto
Supremo N.2 4008, para gue 3.577 productures mejoren sus condiciones de produccion, 2.738
hectdreas de rehabilitacién/renovacién de las parcelas de cacao, 4.415 hectdreas de
implementacién de nuevos cultivos de cacao con material vegetal y 1.200 hectdreas de
repoblamiento de los rodales de aprovechamiento para cacao nativo silvestre, con una activa
participacién de entidades estatales como el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e
Inocuidad Alimentaria—SENASAG, Instituto Nacional de Innovacién Agropecuariay Forestal — INIAF,
EMPODERAR - PAR y la Institucién Pblica Desconcentrada Soberania Alimentaria — IPDSA.

Con la implementacion del programa se incrementara el potencial productivo de cacao silvestre y
cultivado, a través de actividades de asistencia técnica y mercado, el mismo se ha estructurado para
la ejecucidn Cuatro (4) componentes principales, mismos que cuentan con subcomponentes, los
cuales permitiran alcanzar los objetivos del programa.

El objetivo del subcomponente mercados sera i) el de generar informacién de mercado en el que
se pueda identificar los volimenes de oferta y la demanda de cacao de los mercados tanto
nacionales como extranjeros, identificando clientes, requerimientos en volumeny calidad de cacao
y precios, disefiando las estrategias de penetracion y posicionamiento para el cacao foraneo y
nativo silvestre, i) desarrollar estrategias que lleven a certificar la calidad de cacao fordneo y nativo
a través de estudios de perfiles sensoriales, denominacién de origen, protocolos para la buena
gestién de la calidad de cacao, iii) efectuar la promocién del cacao y iv) establecer contratos de
compray venta.

2[5 1%
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En el marco de los antecedentes sefialados, el "Estudio para la denominacién de origen, indicacion
geografica y marcas colectivas para el cacao nativo boliviano" permitira:

« Buscar mercados especiales favorables, que buscan un grano de cacao especial con clientes
que estdn dispuestos a pagar mas;

» Fortalecer los procesos de promocion;

» QObtener precios superiores al promedio;

»  Crear unvalor cultural a una regién;

+ Establecer un marco de proteccién del cacao silvestre amazénico boliviano;

+ Incrementar la actividad econdmica en las zonas de recoleccion de cacao;

+ Fomentar la organizacién de los productores/recolectores de las zonas de produccion vy

recoleccion.

Para cumplir con este cometido el IPDSA, ha contratado los servicios de consultoria a la empresa
consultora CONSUL_AR Consultant Officer Aranibar Echave.

1.1.  Objetivos de la Consultoria

1.1.1. Objetivo General

Elaborar un estudio con informacién de indicacion geografica (nombre del lugar de origen) de
cosecha y recoleccién del cacao nativo boliviano, para designar, distinguir y otorgar un derecho y
proteccién del cacao nativo boliviano, determinacién denominacion de origen, y constituir una marca
colectiva para posicionar el cacao nativo boliviano en los mercados nacionales e internacionales
apoyado por el Programa Nacional de Apoyo a la Produccion y Recoleccion de Cacao.

1.1.2. Objetivos Especificos

e Realizar la estrategia de intervencién e implementacion de las acciones inherentes a la
consultoria en el area de cobertura del proyecto, considerando los requisitos principales
para la denominacién de origen.

e Determinar el proceso para obtener la denominacién de origen para designar, distinguir y
otorgar un derecho y proteccion del cacao nativo boliviano.

e Determinacién e indicacion geografica de los ecotipos de cacao nativo en las distintas
regionales, de acuerdo a los ciclos productivos de cosecha y recoleccién del cacao nativo

boliviano.

o Generar la documentacidn para crear la marca colectiva del cacao nativo boliviano para la
imagen pais.
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2. ESTUDIO TECNICO Y DE LABORATORIO QUE CERTIFIQUEN QUE EL
PRODUCTO TIENE REPUTACION, HISTORIA Y COMPONENTES DEL
ENTORNO (AGUA, SUELO CLIMA) QUE LE DAN UNA CARACTERISTICA
ESPECIAL AL CACAO NATIVO BOLIVIANO, DOCUMENTACION
IMPORTANTE PARA LA INDICACION GEOGRAFICA Y DENOMINACION DE
ORIGEN DEL MISMO.

“Su pureza, calidad, aroma, acidez, amargor y astringencia son los atributos que lograron ubicar al
cacao de los municipios de Baures y Huaracaje, del Beni, entre los 15 mejores del mundo, entre 55
paises y 233 tipos de cacao. Seguin la evaluacién del International Cocoa Award (Premio Internacional
del Cacao), realizado en diciembre ultimo en Paris, Francia”, febrero 2020

En nuestro pals, tanto las indicaciones geogréficas como las denominaciones de origen estdn
reconocidas y protegidas por el Reglamento de Procedimiento Interno de Propiedad Industrial del
Servicio Nacional de Propiedad Intelectual, que define en el Titulo VIl de las Indicaciones Geografica
Capitulo | de las Dencminaciones de Origen Articulo 309. “Se entenderd por denominacion de origen,
una indicacién geogrdfica constituida por la denominacién de un pais, de una region o de un lugar
determinado, o constituida por una denominacién que sin ser la de un pais, una regién o un lugar
determinado se refiere a una zona geogrdfica determinada, utilizada para designar un producto
originaric de ellos y cuya calidad, reputacién u otras caracteristicas se deban cxclusiva o
esencialmente al medio geogrdfico en el cual se produce, incluidos los factores naturales y humanos”.

Bajo esta definicién, la Indicacién Geogréfica establece que el producto sea imputable,
fundamentalmente, a su origen geografico. Del mismo modo, sefiala que se entiende por
denominacién de origen aquella que identifica un producto como originario del pais o de una region
o localidad del territorio nacional, cuando la calidad, reputacién u otra caracteristica del mismo sea
imputable fundamentalmente a su origen geogréfico, teniendo en consideracion, ademas, otros
factores naturales y humanos que incidan en la caracterizacion del producto.

Por lo cual un sello de indicacidon geografica o dencminacion de origen indica que un producto
proviene de un 4rea o zona geografica concreta y que sus cualidades o su reputacién estdn
relacionadas con su lugar de origen y dependen de él. La diferencia entre ambos sellos es que en la
denominacién de origen influyen también factores humanos y culturales que distinguen el producto

En el caso de las indicaciones geograficas estas caracteristicas especiales son atribuibles, sélo al
origen geografico, mientras que, en el caso de las denominaciones de origen, ademds del origen
geografico, se debe tener en consideracion otro tipo de factores como naturales y humanos, por lo
cual se define:
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Cacao de origen geogréfico: Corresponde a la produccién de cacao en una region geografica, donde
los productores se han articulado y organizado para el acopio y comercializacién de cacao de calidad,
aprovechando las caracterfsticas que este desarrolla en su localidad.

Cacao con denominacién de origen: Proviene de una regidn geografica quc produce una determinada
calidad de cacao que es reconocida por el mercado o la industria, debido a sus caracteristicas
organolépticas. Su sistema de produccién es linico en comparacién a los demas sistemas productivos
convencionales, su caracterfstica organoléptica esta relacionado con el tipo de suelo, la calidad de
agua, la ubicacién geogréfica, horas luz, etc. El cacao con Denominacion de QOrigen es Unico en un
determinado territorio geografico. En este contexto, se ha realizado un estudio técnico cientifico en
dimensiones o factores atribuibles a la calidad del cacao silvestre de Baures, Geogréfico, Producto y
humano. A continuacién, se describe las caracteristicas esenciales sobre su reputacién, del cacao
silvestre de Baures, atribuidos al lugar geogréfico, al producto y al factor humano.

2:1. REFERIDOS AL LUGAR GEOGRAFICO

El cacao de Silvestre del municipio de Baures, posee un valor incalculable por las diversas
caracteristicas que presenta en términos de sabor y aroma y que debemos conservar a través de una
seleccidn e identificacién de los mejores clones de cacao. Y en esta region, es el sector cacaotero,

que mas avances ha alcanzado, tanto a nivel organizativo como de promocién de practicas
sostenibles de produccién, diversificacién y reconocimiento de la raiidad en ia recoleccion de cacao
y el procesamiento de chocolate.

En este contexto, el drea geografica para la declaracién de proteccién que se solicitara al Servicio
Nacional de Propiedad Intelectual (SENAPI), es el Municipio de Baures denominada Area Protegida
del Cacao Silvestre de Baures, en adelante “Denominacién de Origen del Cacao Silvestre de Baures

de Bolivia (DOCSB).

2.1.1. Ubicacion

Como se puede apreciar en la siguiente tabla, el drea protegida, se ubica entre las coordenadas
Universal Transversa de Mercator (UTM), zona 20:

Tabla N° 1. Ubicacién del Municipio de Baures

655778,57 (x) 8579220,78 (y)
419990,52 (x) 8385724,87 (y)

Fuente: IGM, 2014

De acuerdo con la Informacién generada por el Instituto Geografico Militar (IGM), el municipio de
Baures se encuentra ubicado en la siguiente latitud y longitud:
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Tabla N°2. Ubicacién del Municipio de Baures

Departamento Beni 10° y 16° de Latitud Sur 62° y 68° de Long. Oeste
Provincia Itenez 14°15° de Latitud Sur 64°y 64° de Long. Oeste
Municipio de Baures 13°39°35" Latitud Sur 63° 41" 49" Long. Oeste

Fuente: IGM, 2014

De acuerdo a la informacién proporcionada por el Instituto Geografico Militar. El municipio de Baures
tiene una superficie aproximadamente 21.676,67 km?.

Tabla N° 3 Extensién territorial del municipio de Baures

213.564 km?
41.403,21 km?*
21.676,67 km?

Fuente: IGM, 2014

Cabe destacar que el municipio de Baures ocupa el primer lugar en extension territorial de la
provincia Itenez, que tiene una superficie de 41.403,21 km?, representando aproximadamente el 52.3
% de eses territorio y el 9.9% a nivel departamental 213.564 km?.

Limites. -
Los limites del municipio de Baures son:

Al Norte y Nor Este con la Republica de! Brasil {Rio Itenez);

Al Nor Oeste con el municipio de Magdalena;

Al Sur con el departamento de Santa Cruz;

Al Este con la Republica del Brasil (Rio Itenez) y el departamento de santa Cruz;
Al Oeste con los municipios de Magdalena y Hucaraje.

Y VYV VY

Como se puede apreciar en el siguiente mapa, el Municipio de Baures esta situado en la Provincia de
lténez, a una altitud de 150 m s. n. m., en la margen izquierda del Rio Negro, afluente del Rio Iténez.
La localidad de Baures se encuentra a 70 km al sureste de la capital provincial Magdalena y a 200
kilémetros al noreste de la capital del departamento, Trinidad.
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Mapa N° 1 Mapa de Ubicacién del Municipio de Baures
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Fuente. PDTI, Baures 2015
2.1.2. Caracterizacidn de las Zonas de Vida

En cuanto a los aspectos fisicos -naturales del area protegida, se describen todos los factores
concernientes al medio ambiente en general, fisiografica, suelos, clima, hidrografica, biodiversidad y
bosque y otras dimensiones o factores, que influyen directamente en las caracteristicas unicas del

cacao silvestre de Baures (CSB).

2.1.2.1.  Fisiogrdfica

E| territorio boliviano comprende seis provincias fisiograficas ca racterizadas por grandes paisajes: de
la Cordillera Occidental, del Altiplano, de la Cordillera Oriental, del Subandino, de la Llanura Chaco -
Beniana y del escudo brasilero. De las provincias fisiograficas consideradas para Bolivia y en base a
las caracteristicas geomorfoldgicas y geologicas, se distinguen en el municipio de Baures, dos

provincias fisiograficas:

v" Escudo Precambrico
v" Llanura Amazodnica
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Escudo Precdmbrico

El Escudo Precambrico Boliviano (o Precambrico
Boliviano) se encuentra localizado en el oriente
de Bolivia y forma la parte del Escudo Central
Brasilefio o Cratéon de Guaporé, esta
comprendiendo por rocas  cristalinas
proterozoicas, lateritas terciarias y cuencas
aluvionales cuaternarias, abarca una extension
de més de 220.000 km2, ocupa gran parte del
territorio de Brasil, Uruguay y penetra en un
extenso frente en el oriente y noreste de Bolivia
(provincia Chiguitos, Sandoval, Velasco Nuflo de
Chévez en Santa Cruz, provincia ltenez, Yacuma,
Vaca Diez en Beni y parte de la provincia
Federico Roman en Pando).

B MAPA PRECAMBRICO
TR

El Escudo Precambrico es el producto de varios ciclos sedimentarios y orogénicos proterozoicos a los
que sucedi6 un largo periodo de relativa estabilidad, de pedogénesis? y aluvionamiento hasta el
presente.

Se han identificado tres épocas metalogénicasproterozoicas vinculadas con los ciclos sedimentarios
y tectono-magmaticos en el escudo Precambrico: San Ignacio (aprox. 1600 -1300 millones de afios),
Sunsas® (aprox.1300-950 millones de afios) y Brasiliano (aprox. 650-500 millones de afios), otra
menor jurasico -cretacica en relaciéon con un magmatismo alcalino anoro-génico y una quinta
cenozoica fruto de varios ciclos metedricos continentales.

El Escudo Precambrico Boliviano, cuyos recursos o minerales fueron apenas explorados y explotados
en el pasado (con excepcion del oro), se ha convertido recientemente en uno de los mas concurridos
campos de prospeccién minera del pais, forma parte de la vasta Plataforma Sudamericana, cratén
limitado al oeste por la faja mévil andina, activa como tal desde el Paleozoico. El basamento cristalino
de aquella plataforma (que soporta en muchas partes cinturones movilesy coberturas sedimentarias
finiproterozoicos o fanerozoicos no cratonizados) constituye, hacia el noroeste, el Cratén Amazdnico,
dividido por el valle del Amazonas en el Escudo de las Guayanas al nortey el Escudo de Brasil Central
(o Cratén de Guapore) al sur. En realidad, el “escudo boliviano” es el margen sudoccidental del
escudo centro-brasilefio.

L £s el estudio de la génesis u origen de un suelo, al igual que en la morfogénesis es el medio el que imprime su sello. La relacién entre la
morfogénesis y la pedogénesis es directa.

2 | 2 metalogénesis es el estudio de la génesis de los depdsitos minerales (metalicos o no metdlicos) en la corteza terrestre, e nfocandose
en su relacién temporal y espacial y su contexto geoldgico.

3 sunsas, cordén montafioso.

13 CRY AL 5
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La parte central de Bolivia,
entre el Escudo Precambrico al
este y el piedemonte sub-
andino al oeste, estd
constituida por una vasta
llanura aluvial localmente
ondulada, que se alarga en
direccion noreste-sudeste y se
prolonga tanto hacia el noreste
dentro de los territorios
brasilefio y peruano como
hacia el sudeste dentro del
territorio  paraguayo.  Las
llanuras* del municipio de
Baures forman parte de esta
llanura.

Las cuencas del Amazonas y del Rio de la Plata, por su lado, cuya porcién boliviana constituye la
llamada Llanura Chaco -Beniana en la que se localiza el municipio de Baures, fueron modeladas por

los ciclos piio-cuaternarios de degradacion y agradacion® fluviales resuitantes, sobre Lodo, de la
neotectdnica regional y, aguas arriba, de los cambios de perfil hidrogréfico ligados a los movimientos

tardiorogénicos andinos.

Finalmente, |la acumulacién de sedimentos aluviales en la Llanura Chaco -Beniana, es consecuencia
de varios episodios geogénicos a haldgenos de reajuste isostatico postcinematico y epirogénico (o
aun de deshilo interglaciar) en los Andes Orientales y su piedemonte. Por lo que se puede concluir
que este sistema estd representado por rocas sedimentarias y por sedimentos poco consolidados.

En el siguiente mapa se puede apreciar las caracteristicas fisiograficas del municipio de Baures, donde

bifurcan, la enorme cantidad de rios.

4 e caracteriza por ser una tierra de llanuras, cubierta por extensas selvas de tipo amazénico y grandes lagos v rios.

5 Se llama agradacién al depésito de sedimentos a lo largo de los rios y de las costas, debido a la disminucién de la velocidad de los rios o

de las corrientes marinas en las costas. Su nombre significa construccion de gradas o escalones.

>Tw <
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Mapa N°2 Fisiograffa del Municipio de Baures
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2122, Geologia

La geologia de la regién y por ende en el municipio de Magdalena, es muy variada. Se representan
depdsitos cuaternarios en las planicies y depresiones de la llanura, ondulado y Escudo Precambrico;
materiales de Precambricoy del Terciario en el Escudo y Ondulado en el Amazénico.

En varias zonas del Escudo Precdmbrico y el Ondulado Amazénico, los suelos presentan horizontes
Oxidos, capas Petro-férricas (Ironstone®), nédulos de hierro y manganeso, sueltos o con diferentes
grados de compactacién y dureza; asimismo plintita (masa arcillosa) mezclada con cuarzo, humus,
rica en hierro y con moteados rojos oscuros. Estos materiales llegan a aflorar en algunos sectores y
son utilizados para estabilizar caminos o terraplenes en la region.

En el siguiente mapa se puede apreciar las concesiones mineras y areas de hidrocarburos.

6 |ronstone es una roca sedimentaria, ya sea depositada directamente como un sedimento ferruginoso o creada por reemplazo quimico,

gue contiene una proporcion sustancial de un compuesto de mineral de hierro a partir del cual el hierro se puede fundir comercialmente.

w44
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Mapa N°3 Geologfa en el Municipio de Baures

Fuente: UDAPE 2014

21,25, Suelos

Los suelos del municipio de Baures, como se sefialé provienen del escudo precambrico chiquitano, y
se trata de tres principales categorfas, que tienen relacion al terreno 'y pendiente del mismo. Los
suelos en las planicies encima las lomas son generalmente poco profundos, originados de rocas
metamarficas como gneis’ o rocas graniticas. En los chacos de Cairo |l los suelos son rojos, y bien
drenados, principalmente oxisoles con caracteristicas plintitas (arcilla que endurece sola). Los suelos
son 4cidos, lo cual incide en la baja fertilidad natural.

En los arroyos, los suelos son aluviales temporalmente inundables, alli se encuentran los entisoles,
inceptisoles y depende de la pendiente y anchura de los valles, es decir cudntos sedimentos del
cuaternario han acumulado en los fondos de los valles, que suelen inundarse durante periodos
cortos. Los suelos pueden ser variados, pero todos son 4cidos, de baja fertilidad y no hay problema

de acumulacién de aluminio.

75e denomina gneis a una roca metamorfica compuesta por los mismos minerales que el granito (cuarzo, feldespato y mica) pero con
orientacion definida en bandas, con capas alternas de minerales claros y oscuros.

—
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Existen dreas planas o ligeramente concavas que son permanentemente hiimedas, con arboles y
pastos que resisten inundacion casi permanente. Los suelos en estas zonas son Alfisoles, con un
horizonte b arcilloso, poco drenaje, nddulos de hierroy magnesio y concreciones. La sobresaturacién
de agua causa procesos de ¢xido reduccién (gleyzacidn®).

Los suelos de toda la regidn, son limitados en su potencial agricola, siendo de clase IV, V, y hasta VII
segun el PMOT. Ninguno es apto para la agricultura comercial, algunos de los bosques de arroyo, y
los pantanos, no son aptos para cambiar la vegetacion natural, especialmente porque son una parte
de cuando la fertilidad proveniente de la capa de bosque se fue agotando.

En la regién cacaotera se distinguen dos tipos de suelos en la regién: el de la serranfa, que se
caracteriza por ser muy facilmente erosionable y por lo tanto no apto para la agricultura, v la llanura,
cuyo suelo es arenoso y esta sobre rocas precadmbricas, lo que hace que tenga poca capacidad de
filtracion de las aguasy, por lo tanto, estdn inundadas la mayor parte del afio. Estas son las sabanas
O pampas que no son aptas para la agricultura, pero si para la ganaderfa. Los lugares un poco més
altos donde se encuentran las islas de bosque, tienen mejor capacidad de filtracién de las aguas, por
lo que son lugares de bosques tropicalesy rica vegetacién, aptas para la agricultura. La region donde
habitan los Baures pertenece a la subcuenca del rio Itenez o Guaporé, que, a su vez, integra la cuenca
hidrografica de las amazonas. La zona estd atravesada por varios rios como el Blanco y el Negro, San

Joaquin y San Simén, que desembocan en el rio Baures, el que a su vez vierte sus aguas en el rio
Guanoré,

En las Islas donde estén los chocolatales, existe bastante competencia en cuanto a espacio edaficoy
aéreo entre plantas de cacao y otras especies forestales lo que ocasiona el fenémeno de natalidad
dependiente que expresa la relacidn directa proporcional entre la existencia de las plantas con el
espacio disponible, es decir a mayor densidad de plantas mayor sera la moralidad. Esta situacién se
da por la competencia para efectuar el fotoperiodo y la absorcién de nutrientes primarios y oligo
elementos, que definen la calidad y capacidad de crecimiento de las plantas.

La propagacion o diseminacidn natural de los chocolatales silvestres se realiza atreves de la
intervencion de animales silvestres como el mono, ardilla el melero y otros pajaros guienes se
alimentan del fruto, trasladando las semillas de un lugar a otro para el nacimiento de una nueva
planta.

Si bien el cacao se desarrolla eficientemente cuando el pH se encuentra en el rango de 6.0 a 6.5;
permitiendo obtener buenos rendimientos. Sin embargo, también se adapta a rangos extremos
desde los muy acidos hasta los muy alcalinos cuyos valores oscilan de pH 4.5. hasta el pH de 8.5,
donde la produccién es decadente o muy deficiente. La riqueza de los bosques de Baures tiene un
potencial importante de cacaotales silvestres, que crecen en lugares de dificil acceso; de esta manera
se han mantenido a la sombra de los drboles. Existen alrededor de 24 cacaotales naturales mas
conocidos como “islas de chocolates”. @m%
fs

\a Jimaner

L4 u)

8 la gleyzacién es un proceso natural de formacién de los suelos en el que se produce el gley. La g!eyzacmn comprende la reduccién v
segregacion o eliminacién del Hierro en condiciones anaerdbicas que han sido causadas por saturacién de agua.
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Finalmente sefialar que, para iniciar la incorporacidn de practicas amigables con la biodiversidad, el
primer paso es comprender que el cultivo de cacao nacional debe parecerse al bosque tropical
original, para que funcione como un ecosistema. Para esto, las caracteristicas de la variedad de cacao
nacional ayudan mucho. Como ya se explicd, por la gran cercania con sus parientes silvestres, se
adapta bien al ambiente de un bosque, es decir, a un ecosistema bien estructurado.

Un sistema de este tipo tiene: varios estratos de vegetacion que le dan sombra, una variedad de
especies adecuadas que lo acompafian e interactdan con él, suelos saludables y vivos; vy, buena
disponibilidad de agua

El suelo es el motor del ecosistema bosque o cultivo de cacao, porque en él se dan los procesos
principales que lo mantienen saludable y productivo. La cantidad de insectos en los ecosistemas es
muy grande, por lo que sus funciones son fundamentales.

En los cultivos de cacao son abundantes y faciles de encontrar por ejemplo en el suelo cubierto de
hojarasca. (Larrea 2008). Todos ayudan en el funcionamiento del ecosistema, por ejemplo:
dispersando semillas, controlando plagas y transformando materia organica en nutrientes. Por su
lado, reptiles y anfibios, en su mayorfa, comen insectos y son un componente importante pues
controlan a las poblaciones que podrian convertirse en plagas. Estos seres viven en el cultivo de cacao
y es importante protegerlos porque cumplen funciones fundamentales,

En el siguiente mapa se puede apreciar las caracteristicas de los suelos en el municipio de Baures.

Mapa N° 4 Caracterfsticas de los suelos en el municipio de Baures
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2.1.2.4. Agua

El manejo del agua o recursos hidricos por los pueblos indigenas en el municipio de Baures, es uno
de los factores que hacer Unico este territorio, de acuerdo a los antecedentes historicos se asevera
que el espacio de ocupacién del Pueblo Indigena Baure es el resultado de un proceso histérico que
trasciende temporalidades. “Caracteriza su modo de vida en el desarrollo de una cultura hidrdulica
muy avanzada, adaptada a las condiciones ecoldgicas especiales de la Amazonia, con terraplenes
para la produccién agricola, diques, canales y zanjas, mediante los cuales transformaron de forma
importante el entorno natural en el que se asentaron”, fruto de esta tecnologia ancestral, se destaca
la Reserva Cientifica, Ecoldgica y Arqueoldgica Lee (RCEAKL).

La (RCEAKL) es un area protegida de la
Amazonia boliviana, ubicada en la parte
central y sur del municipio de Baures en el
departamento del Beni. Fue declarada como
area protegida mediante Resolucién de la
Prefectura del Beni (139/1996), el 16 de
diciembre de 1996 y ratificada por ordenanza
municipal de Municipio de Baures (O.M.
02/2010) en febrero de 2010.

Foto: Isla de Bosque en la Reserva Kenneth Lee

Tiene una extension de 439.300 ha, en donde se encuentra bosques y sabanas de las ecorregiones
del suroeste de la Amazonia y las Sabanas Inundables. Entre los valores culturales del area protegida
se destaca el complejo arqueoldgico de las culturas hidrédulicas que se desarrollaron en los Llanos de
Moxos; las mismas se caracterizan por utilizar sistemas y practicas agricolas muy exitosas, con una
muy buena administracion de su medio natural, a través de las cuales soportaban poblaciones
densas’ y bien organizadas.

2.1.2.4.1. Cuenca hidrogrdfica

El municipio de Baures en su integridad se encuentra inserto en la cuenca de ltenez, que pertenece
a una de las tres macro-cuencas existentes en el territorio boliviano, denominada cuenca del
Amazonas, la cuenca del Itenez o Guapore (segun Cruz 1987- extraido de Cobodes Diagnostico
integral del territorio de Magdalena). Tiene un drea aproximada de 303,384 km2 abarcando en el
municipio de Baures el 20% del total de la cuenca.

< ENTARIA.
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9 5e estima que su poblacién el (afio 1712) en mds 40.000 personas (Diego Altamirano).
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La cuenca del ltenez, pertenece al gran sistema hidrico de las amazonas, donde el rio Itenez nace en
la serrania de los Parecis, en el Estado de matto Grosso de la republica Federal del Brasil, escurriendo
de este a Noreste, constituyendo el limite natural entre Bolivia, en los departamentos de Sa nta Cruz,
Beni, y Brasil, en los estados del Mato Grosso y Rondonia, hasta unirse con el rio Mamore. La cuenca
de Itenez es una de las sub cuencas comprendidas en la cuenca del Amazonas y pasa por el parque
nacional Noel Kempf Mercado. Se encuentra entre las latitudes sur 11° 00 y 18° 00 las latitudes oeste
59° 00y 65° 00. Los principales afluentes de esta cuenca son los rios Verde, Paragua, Danubio, Baures,
Blanco, Negro, Itonomas y Machupo, y finalmente, el rio Itenez es tributario del rio Mamore. La
profundidad méaxima es de 19.5 m a 370 km aguas debajo del Piso Firme, su ancho maximo es de 570
m en el campamento de more a 300 km, mientras que el ancho minimo es de 107 m en Piso Firmey
el ancho promedio en de 495m. En cuanto a |a topografia, la altura de la zona varia entre 200 y 300
msnm.

2.1.2.4.2. Subcuenca
Una Sub cuenca es toda drea en la que su drenaje va a dar al cause principal de una cuenca; o sea

que una cuenca esta dividida en varias sub cuencas. La cuenca del Itenez en el territorio boliviano se
divide en cinco sub cuencas que son: Pedras Negras, Mato Groso, Itonamas, Itenez y Baure.

El municipio de Baures este compuesto por dos sub cuencas y cada una de estas sub cuencas esta
denominada por un rio principal como se observa en la siguiente tabla:

Tabla N° 4 Sub Cuencas del Municipio de Baures

Baures Baures Bolivia 70.858 km2 15.099 km?2
Pedras Negras Itenez Bolivia-Brasil 70.158 km2 6.281 km?2
Elaboracién Propia: En base a estudio hidroldgico de la cuenca de Itenez

Caracteristicas del drenaje

El caudal especifico oscila entre 9.07 I/s km2y 9.23 |/s km2 correspondiente al area de las sub cuencas
del Itenez y parte de Pedras Negras, entre 4.71 |/s km2 y 7.81 I/s km2, correspondiente al areadela
Subcuenca del Baures o Blanco (Fuente: Roche et al. 1990).

Micro cuenca

Una microcuenca es toda drea en la que su drenaje va a dar al cause principal de una sub cuenca; o
sea que una Sub cuenca estd dividida en varias microcuencas. En este sentido se determiné que el
municipio de Baures cuenta con 18 micro cuencas cada una bajo el siguiente detalle que se describe
en la tabla y mapa siguiente:
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Tabla N° 5 Detalle de Microcuencas del Municipio de Baures

183935,9223 1054,075 183,5359

L

2 148297,6113 764,5451 148,2976
3. 79231,84626 169,6649 79,23185
4. 135443,7412 438,9825 135,4437
5: 373108,705 2182329 373,1097
6. 95790,6354 169,0996 95,75063
i 305496,1241 2916831 305,4961
8. 55264,8225 89,14483 55,26482
9. 100821,2235 125,1077 100,8212
10. 118800,5339 172,3411 118,8005
11. 423413,9637 3622,985 423,414
12. 241,053408 0,003301 0,241053
13 1355,888827 0,016235 1,355889
14. 268035,4828 1412,795 268,0355
15. 2093,173223 0,061914 2,093173
16. 185776,5892 665,1885 185,7766
17: 448784,6516 4535,4 448,7847
18. 493504,9123 3140,976 493,5049

Fuente: Elaboracién propia ajustada en base informacion espacial VRHyR 20189.

Mapa. N°5 Microcuencas hidrogréficas del municipio de Baures
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En términos generales en el municipio de Baures, la lluvia es el factor climatico que mas variaciones
presenta durante el afio. Su distribucién varia notablemente de una a otra regién y es el factor que
determina las diferencias en el rendimiento del cacao silvestre que se produce en las islas.

De acuerdo a la revisidn bibliogréfica la precipitacién 6ptima para el cacao es de 1,600 a 2,500 mm.
Distribuidos durante todo el afio. Precipitaciones que excedan los 2,600 mm. pueden afectar la
produccion del cacao.

Destacar que el agua (dulce) que se tiene en toda la provincia Itenez, influye positivamente, en la
calidad del cacao silvestre de Baures. Puesto que el cacao es una planta que necesita un adecuado
suministro de agua para efectuar sus procesos metabdlicos.

2125 Clima

En general, la provincia Itenez se caracteriza por tener un clima célido y himedo, similar en las tres
secciones municipales: Magdalena, Baures y Huacaraje, caracterizada a la vez con una relativa y
marcada estacionalidad (en el tiempo).

Durante los meses de agosto a octubre se presentan temperaturas maximas y contrariamente, se
presentan temperaturas minimas en los meses de junio y julio. Asi, la estacién meteoroldgica de
Magdalena ha registrado la temperatura maximas media anual en 37 °C, y la temperatura minima
media anual en 11 °C.

La mayor amplitud de temperatura ocurre en la época de invierno, cuando la humedad relativa es
menor. La época de lluvias intensas se da entre los meses de noviembre a marzo, con una
precipitacién maxima mensual de 235.5 mm en el mes de enero, mes en el cual la humedad relativa
promedio asciende a un méximo de 80.6%. Durante el periodo de abril a agosto, las precipitaciones
disminuyen hasta 13.4 mm en el mes de julio y la humedad relativa promedio desciende al 67.8%. La
humedad relativa minima promedio desciende hasta 48% en el mes de septiembre.

La temperatura es un factor de mucha importancia debido a su relacién con el desarrollo, floracién
y fructificacién del cultivo de cacao. La temperatura media anual debe ser alrededor de los 25°C. El
efecto de temperaturas bajas se manifiesta en la velocidad de crecimiento vegetativo, desarrollo de
frutoy en grado en la intensidad de floracion (menor intensidad). Asi mismo, controla la actividad de
las raices y de los brotes de la planta. La temperatura para el cultivo de cacao debe estar entre los
valores siguientes:

» Minimade 23°C
> Maximade 32°C
» Optima de 25°C

Sefialar que las temperaturas extremas definen los limites de altitud y latitud para el cultivo de cacao.

AR
%
a R o
o
g

e/ Jmenez S

"WI



8000800000002 03000920000000000250000000%%%20%00020000

T n i W— SOBERANIA
ALIMENTARIA

La absorcién del agua y de los nutrientes por las raices de la planta del cacao estéd regulada por la
temperatura. Un aspecto a considerar es que a temperaturas menores de 15°C la actividad de las
raices disminuye. Por su parte altas temperaturas pueden afectar las raices superficiales de la planta
del cacao limitando su capacidad de absorcidn, por lo que se recomienda proteger el suelo con la
hojarasca cxistente. Del mismo modo, la répida descomposicién de la materia organica en el suelo a

z

través de la oxidacién y en presencia de la humedad esta determinada por la temperatura.

Los vientos ocurren con mayor frecuencia en direccion noreste (NNW) con una velocidad promedio
anual de 4.5. nudos (8.34 km/h); estos vientos, cargan masas de aire frio y pesado que vienen desde
el Polo Sur, levantando el aire tropical caliente y liviano que hay en la zona, reduciendo su
temperatura y produciendo lloviznas o “chilchi” tornando el ambiente himedo. Este fenémeno, con
tales caracteristicas, es denominado en la region como “surazo”.

Clasificacién Climatica

Para establecer la clasificacidn climatica en el municipio de Baures, se considera dos parametros
meteoroldgicos, la temperatura y la humedad (Vladimir K&ppeh): Am-tropical himedo con corta
sequia; Aw — tropical de sabana con invierno seco, y Af — tropical siempre himedo.

La zona de Baures presenta variaciones climaticas influenciadas, principalmente, por los vientos
humedos provenientes de la Cuenca Amazdnica en el norte, y los vientes frios que vienen de la
Antértida en el sur; el choque de estos vientos, tanto contra la Cordillera de los Andes o con las masas
de aires frio provenientes del sur, determinan la intensidad, duracién y frecuencia de las lluvias en
las zonas de contacto, incidiendo en las variaciones de humedad y temperatura a lo largo de las
estaciones del afio. De esta forma, factores de cardcter geografico vy fisiografico, tales como la
diferencia de latitud (encontrdndose aproximadamente hasta los 14° de latitud sur), altitud
(encontréndose en la parte baja de la Cuenca del Itenez) y distancia al ITCZ (encontrandose mas
préximo al ITCZ), influyen en las variaciones climaticas en la zona del municipio®®.

Para el andlisis meteoroldgico se toma en cuenta los datos del SENAMHI, correspondiente a la
estacidn Meteoroldgica de Magdalena, con las siguientes caracteristicas:

Tabla N° 6 Datos Meteorolégicos de Baures

Magdalena 64°03°35" 13°15°40” 2015-2020

Fuente: SENAMHI 2022
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Precipitaciones pluviales

De acuerdo a los datos del Servicio Nacional de Meteorologia e Hidrologia (SENAHAMI) y los reportes
de la estacion meteoroldgica de Magdalena los meses de mayo a septiembre las precipitaciones
pluviales son bajas; a partir de los meses de octubre a marzo se incrementan llegando a niveles muy
altos, que derivan en inundaciones en algunos casos por las precipitaciones altas y frecuentes y en
otras por desborde de los rfos que se encuentran en el territorio municipal de Baures. En la siguiente
grafica se puede apreciar el registro de precipitacién pluvial de los Ultimos afios:

Grafica N° 1 Precipitacidn pluviales por afio

® Precipitacion Pluvial m.m.

Elaboracién Propia: Fuente datos SENAMHI

Como se puede apreciar en la gréfica se tiene una precipitacion pluvial, promedio de 1.479 m.m., en
los cinco Ultimos afios y una tendencia casi uniforme con poca diferencia, salvo el afio con mayor
nivel de precipitacién pluvial corresponde al afio 2020 registrando 1.641 m.m. Cabe sefialar que en
el municipio de Baures los meses de enero y febrero son de mayor precipitacion pluvial, debido a que
llueve casi todos los dias del mes.

El cacao es una planta que necesita un adecuado suministro de agua para efectuar sus procesos
metabdlicos. En términos generales, la lluvia es el factor climatico que mas variaciones presenta
durante el afio. La precipitacién éptima para el cacao es de 1,500 a 2,000 mm. Distribuidos durante

todo el afio.
Temperaturas

El clima en el municipio de Baures es cdlido, oscilando entre 32 a 40 °C, las temperaturas maximas y
minimas entre los 20 a 12 °C. La Estacién Meteoroldgica de Magdalena registra que las temperaturas
méximas absolutas anuales alcanzadas en el municipio, se encuentran entre los meses de septiembre
a diciembre (ejemplo el afio 2015 se ha presentado las temperaturas mas altas (39,5 “C en el mes de
octubre).
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Grafica N°2 Temperaturas: Méximas y Minimas Absolutas
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Elaboracién Propia: En Base a datos del SENAMHI

De acuerdo a la bibliografia revisada, la temperatura es un factor de mucha importancia debido a su
relacion con el desarrollo, floracion y fructificacion del cultivo de cacao. La temperatura media anual
debe ser alrededor de los 25°C. El efecto de temperaturas bajas se manifiesta en la velocidad de
crecimiento vegetativo, desarrollo de fruto y en grado en la intensidad de floracion (menor
intensidad). Asi mismo, controla la actividad de las raices y de los brotes de la planta. La temperatura
para el cultivo de cacao debe estar entre los valores siguientes:

e Minimade 23°C
e Maximade32°C
e Optimade 25°C

Humedad Relativa

La humedad relativa promedio, oscila entre 94,6% y 44,5% a lo largo del afio. El contenido de la
humedad en la atmosfera es elevado en los meses de enero a marzo coincidiendo con la época de
lluvias, alcanzando hasta el 94,6%. El contenido de la humedad en la atmosfera es menor en los meses
de agosto y septiembre y coincide con la época de sequia, alcanzando hasta un 44,5%

aproximadamente.
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Grafica N° 3 Humedad Relativa
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Elaboracion Propia: En Base a datos del SENAMHI
Vientos

De acuerdo con los datos recabados del SENAMHI, referidos al régimen de los vientos, la velocidad
méxima media ha alcanzado hasta 29,7 km/h en el mes de julio y luego en el mes de septiembre 35
km/, siendo que generalmente, los meses de agosto y septiembre se caracterizan por tener vientos
fuertes con grandes cimulos de tierra, en muchas ocasiones llegan como tormentas de viento,
tumbando arboles y destruyendo sembradios. En los meses de marzo a junio ocurren vientos con
intensidad moderada, sin causar efectos negativos.

Con relacién a la direccidn de los vientos, ocurren predominantemente em direccién norte-oeste este
(NNW), y los fuertes frios provienen del sur de la Patagonia, Argentina. Hay leves cambios de
direccién sur-sudoeste (SSE) en la época de invierno y normalmente de bajas intensidades.

El viento es el factor que determina la velocidad de evapotranspiracién del agua en la superficie del
suelo y de la planta. En las plantaciones expuestas continuamente a vientos fuertes se produce la
defoliacién o caida prematura de hojas.
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Grafica N° 4 Velocidad media del viento
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Elaboracién Propia: En Base a datos del SENAMHI
2.1.2.6. Eco-regiones

Una Eco-regidn es el area donde confluyen diferentes grupos biologicos (taxa) que comparten
dinamicas ecoldgicas y las mismas condiciones ambientales, bajo ese marco conceptual el municipio
de Baures, se extiende en las siguientes eco-regiones:

s Bosques del Sudoeste de la Amazonia
e Sabanas Inundables.

Bosques de Sudoeste de la Amazonia

Esta Eco-regidn ingresa en la jurisdiccion territorial de Baures como una franja angosta desde el
noreste, ensanchandose a medida que va remontando el curso del rio Itenez. Estos bosques se
encuentran separados por un componente de sabanas en la parte central del municipio (aunque la
Eco-regién se conecta al sur en el departamento de Santa Cruz).

Una amplia seccién de bosques se encuentra interrumpida al este por la Serrania de San Simon,
meseta que alcanza los 600 m de altitud, con condiciones micro-climaticas variables, influyendo en
variaciones en la vegetacién, asf, en la regidn de Mategud; el bosque presenta especies ca racteristicas
de los bosques amazénicos, como la castafia, que se van intercalando hacia el sur con vegetacion
caracteristica del bosque chiguitano, como jichituriqui.
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La fauna que se desarrolla en estas eco-regiones es caracteristica de bosques tropicales, destacando
la presencia de monos bayos, antas, tigres, la pava coto colorado, parabas y la pucarara.

En esta eco-region encontramos dos sub-ecoregiones:

e Bosques Amazdnicos de Inundacién
e Bosques Amazonicos del Beriy Santa Cruz

Bosques Amazonicos de Inundacion

Son bosques marcados por épocas de inundacién periddica, distribuidas en laderas del rio ltenez y
laderas bajas de algunos rios que se desplazan por las sabanas, como el rio San Martin. Los bosques
que reciben inundacién de aguas negras (como las del Itenez), reciben el denominativo de bosques
de inundacién del Igapd, mientras que los bosques riberefios que reciben un menor ritmo de
inundacién y cruzan las sabanas, se denominan bosques de galeria.

Bosques Amazonicos del Beni y Santa Cruz

Estos bosgues corresponden a la transicién de bosques amazdnicos hacia bosques chiguitanos,
corresponden a la Ultima parte meridional extensa de los bosques amazdnicos sobre el escudo
Precdmbrico, poseen menos especies endémicas. Esta area estd conformada por bosques jovenes de
pocos siglos de edad (Ibisch et al. 2003), de 25 a 30 metros de alto, con presencia del canelos (Aniba
guianensis), Aspidosperma rigidum, negrillo (Ocotea guianensis) y el nui (Pseudolmedia laevis).
También se encuentran especies de fauna chiquitana, cuyo limite de distribucién nortefia se sittia en
el municipic de Baures, como el mono plateade [Cellithrix melanura) y la pava pintada (Crax
fasciolata).

Sabanas Inundables

La Ecoregion se encuentra representada por las Sabanas Inundables de los Llanos de Moxos, ingresa
en el municipio por el noroccidente, cubriendo la zona central y reduciéndose en extension hacia el
sur. Presenta un complejo mosaico de vegetacién determinado por los camios horizontales en la
posicidn de los cauces, y pulsos de inundacién y estiaje asociados al régimen fluvial de los rios que
surcan las llanuras. Aunque aparentan uniformidad, las llanuras ofrecen un micro-relieve muy
variado.

Presenta pampas herbéceas dominadas por gramineasy ciperdceas, contrastadas con islas de bosque
que se desarrollan en las pequefias alturas. También se intercalan sabanas arboladas que hacia el sur
incluyen elementos floristicos del Cerrado, en tanto que al norte dominan elementos amazdnicos.
Las gramineas y vegetacion arbustiva presentan especies de amplia distribucion.

Entre las especies de flora se encontraron la cortadeira (Scleria lacustris), el junquillo (Cyperus
giganteus), patuju del bajio (thalia geniculata) y otras. Entre las especies de fauna caracteristicas de
esta Ecoregién se encuentran el borochi (Chrysocyon brachiurus), el ciervo de los pantanos
(Blastoceros dichotomus), la gama (Ozotoceros bezoarticus), el zorro (Cerdocyon thous), el piyo (Rhea
americana), La yoperojobobo (Bothrops neuwiedi) y otros. A continuacién, se presenta el mapa de
las eco-regiones del Municipio de Baures:
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Mapa. N°6 Ecoregiones y Subecoregiones del municipio de Baures
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2.1.2.7, Flora y Fauna

En el territorio Beniano albergan aproximadamente el 58% de las especies de fauna silvestre que
habitan en el pais (entre mamiferos, aves, reptiles, anfibios y peces), los que pueden ser
aprovechados en diferentes actividades econémicas, respetando su capacidad regenerativa.

FLORA DE LA AMAZONIA -BENI

rArava

Flora

La zona presenta una vegetacidn de
bosque hiumedo, aunque se aprecia la
presencia de areas de pastos naturales de
la llanura, areas de origen aluvial.

Especies de la flora Beniana. Registradas
624 especies de plantas superiores, se
estiman 2.500 especies. Alberga una
amplia diversidad de especies de palmas
importantes en términos ecoldgicos,
comerciales vy culturales, Especies
maderables. El cedro, La mard o caoba, El
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roble, El ochoo, El tajibo, EL palo maria, etc.

Fauna

En el territorio  Beniano  albergan
aproximadamente el 58% de las especies de
fauna silvestre que habitan en el pais (entre
mamiferas, aves, reptiles, anfibios y peces), los
que pueden ser aprovechados en diferentes
actividades econdmicas, respetando su
capacidad regenerativa. '

En Baures la fauna ha sido diezmada por el
comercio de pieles y cueros que se realizd
entre los afios 1970 y 1980, sobre todo los
caimanes, lagartos, lobitos de rio, tigres,
parabas y "taitetus".

2.1.3. El Area Protegida

Existen dos diferencias fundamentales: En un producto con DOP la produccidn, la transformacion y
la elaboracién se realiza en la misma zona geografica; sin embargo, en un producto con IGP no es
obligatorio que todas las fases se realicen en la misma zona geografica.

Enfatizar que tanto una I.G. como una D.O. indican que las cualidades o caracteristicas del producto
estdn vinculadas a su lugar de origen y requieren la existencia de un vinculo cualitativo entre ambos.

La diferencia entre ambas es que, en el caso de las denominaciones de origen, ademds de cumplir
con que la calidad o las caracteristicas del producto deben ser exclusiva o esencialmente
consecuencia de su origen geogréfico, deben, ademas estar presentes o influir factores naturales y
factores humanos. En este caso, las materias primas deben proceder del lugar de origen; el producto
debe ser procesado también alli y acreditar la presencia de factores naturales especiales o factores
humanos, tales como técnicas y tradiciones de elaboracién especificas. El concepto de denominacion
de origen es, entonces, un caso especifico de indicacién geografica en el cual los factores humanosy
culturales juegan un rol fundamental.
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21.341. Consideraciones

Las indicaciones geograficas y las denominaciones de origen son sellos o signos distintivos que
permiten diferenciar productos con caracteristicas especiales dadas por el territorio o por facteres
humanos y que cuentan con una reputacién entre los consumidores que prefieren estos productos
por ser los originales. La diferenciacién de los productos con este tipo de signos conlleva beneficios
tanto para los productores como para los consumidores. Sin embargo, hay que sefialar que el uso de
las I.G. o D.O. también plantea una serie de desafios.

Uno de ellos es la relacién con ser un sello de caracter colectivo, por lo que quienes producen,
elaboran y comercializan productos protegidos con una |.G. o una D.O. deben actuar como grupo en
lo relacionado con los métodos de produccion y la aplicacion de normas de calidad y control, asf
como en la distribucién y comercializaciéon de los productos. Lo que puede ser una tarea
relativamente facil para un grupo bien organizado de productores no lo es para productores
débilmente organizados, para pequefios agricultores aislados unos de otros y con escasos recursos.

Otro de los desafios esta conexo, con la presentacién de los antecedentes para postular al registro
de I.G. o D.O., especificamente con la presentacion de un estudio técnico, el cual debe aportar
antecedentes que demuestren que las caracteristicas o la reputacién que se atribuyen al producto
se deben fundamental a su origen geografico. Es asi como muchas veces las comunidades rurales
que tienen productos con potencial para obtener un registro de I.G. y D.O. se ven enfrentadas a la
falta de financiamiento para desarrollar el estudio técnico y deben recurrir a organisiios privados o
del Estado en busca de recursos, tanto técnicos como econdmicos.

En nuestro pais, cualquier persona, natural o juridica que desee solicitar el registro de una .G. o una
D.0. debe presentar una solicitud al Servicio Nacional de Propiedad Intelectual (SENAPI), siempre y
cuando represente a un grupo significativo de productores, fabricantes o artesanos, cuyos predios o
establecimientos de extraccidn, produccidn, transformacion o elaboracién se encuentren dentro del
lugar de origen establecido para la I.G. 0 D.O. solicitada. También pueden solicitar este registro las
autoridades nacionales, regionales, provinciales o comunales, cuando se trate de un producto que se
encuentre dentro del territorio de su competencia.

2.1.3.2.  ElArea Protegida

En este contexto, el drea protegida inicial para la Denominacion de Origen Protegida (DOP) del cacao
silvestre de Baures, comprende 29 islas 19,470.9 hectdreas de ellas 5,225.5 hectareas con cacao
silvestrel!, sin embargo, para una Indicacién Geografica Protegida (IGP) la misma podria extenderse
a 16.000 km?, que comprende todo el municipio de Baures e inclusive a toda la provincia ltenez que

11 Seg(in otras fuentes se estima que son 35 Islas y mas de 8.000 hectéreas de islas de cacaotales silvestres que existen en Baures que son
aprovechadas por la colectividad baurefia gracias al sistema de produccién y cuidado que la misma poblacion otorga a este recurso natural
valioso. Baures es un ejemplo a seguir para otros municipios que piensan en la colectividad, protegiendo y valorando los pote nciales del
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cuenta con una superficie de 36.576 km? siendo una de las mas grandes a nivel nacional. A
continuacién, se presenta el Municipio de Baures y las Islas donde se produce cacao silvestre.

Tabla N°7 Islas del Municipio de Baures donde se recolecta cacao silvestre

Finca Ha. Cacao Ha Cacao Kg. Cacao

1 | Achibare 887.1 218.0 32,700 24.57

2 | Betania 199.6 132.2 19,830 66.23
-1 S - 90.1 | 13515 3714
| 4 | Cachufio 102.2 78.8 11,820 771
| 5 | Catijgenie 866.6 277.9 41,685 32.07

6 | Cerro 2,776.5 613.6 92,040 22.1
. 7 | Chuchio 160.5 71.8 10,770 44.74
| 8 | Dos males 339.5 115.2 17,280 33.93
| 9 |ElCairo | 139.9| 475 7,125 33.95
| 10 | ElCusi 546.7 130.0 19,500 23.78
| 11 | Islalarga 638.0 | 284.7 42,705 4462
| 12 | Isla Veremo 320.1 138.6 20,790 433
' 13 lJora 220.0 174.9 26,235 79.5
|14 | La Pascana 851.0 270.9 40,635 31.83
‘7 15 | La Reserva 4,073.6 176.8 26,520 434 |
| 16 | LCH 149.4 109.5 16,425 7329
17 | Pantalén 229.7 | 180.7 27,105 78.67
| 18 Parralero 1,036.3 292.2 43,830 28.2
| 19 | Plato Pequi 548.9 262.8 39,420 47.88
| 20 | Polaina 2,909.5 487.0 73,050 16.74
| 21 | Salsipuedes | 3235 | 3123 46845 | 9654
22 | SanCarlos 429.9 101.3 15,195 23.56

23 | Sanfrancisco | 5237 |  127.0 19,050 2425
| 24 | SanlJacinto 16.8 81 1,365 54.17
25 | SanJoaquin | 123.8 | 38.9 5835 3142
| 26 | SanJosé 165.3 104.2 15,630 63.04
| 27 | San Luis 2364 | 1582 23,730 66.92
' 28 | Santa Maria 224.4 154.7 23,205 68.94
|20 |Tujuré | 1894] 666} 9,990 35.16
i Total 19,4709 | 52255 | 783,825.0
| Rendimiento Promedio = 150 Kg / Ha 17040 |  qq

Elaboracién Propia: Fuente Informacién del Municipio de Baures.

Tomado como base el mapa de los municipios productores de cacao en Bolivia de acuerdo a la
superficie, elaborado por el Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras (MDRyT) y el Observatorio
Agroambiental Productivo (OAP), se presenta el siguiente mapa del drea protegida del cacao silvestre
en el municipio de Baures:
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Mapa. N° 7 Area Protegida del cacao silvestre de Baures
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Allo Beni 12|Villa Tunari 22|Santa Ana de Yacuma | 32|Yapacani 42{San Javier 52|Nueva Esperanza 62|lrupana
Teoponle 13[Apolo 23|Reyes 33| Trinidad 43|Huacarje 53|El Puente 63| Santos Mercadd
Chimore 14|Ixiamas 24|Buena Visla 34|San Pedro (Conquista) | 44|Concepcion 54|Exaltacion 64| Poio
5|Rumenabaque 15|Riberalta 25|La Paz 35| Porvenir 45|Bella Flor 55|San Ramon 85| Coripala
6|San Ignacio 16|Cocapata 26|Entre Rios 36|La Asunla 46|Sanla Rosa del Sara | 56|Urubicha B86|Sorata
7|Guanay 17|Baures 27 [Mapiri 37|Filadelfia A7 | Tipuani 57|San Juan de Yapacani
8| Caranavi 18|Puerio Gonzalo Morano| 28|Guayaramenin 38|Puerto Rico 48| Tacacoma 58|Sanla Rosa
9]San Buenawentura_| 19|Shinahota 29(San Carlos 39| Comico 49|Portachuelo 59| Villa Nueva (Loma Alta)
0|Puerlo Villarroel 20|Magdalena 30|Santa Rosa del Abuna | 40|Cobija 50(Sena 60| Bolpebra

Fuente: MDRyT-OAP,2013
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2.1.3.3.  Justificacion del drea protegida

“El cacao silvestre de Baures, como una alternativa para reducir la deforestacion y la degradacion
forestal; mejorar la capacidad de conservacion y de manejo forestal sostenible. que promueven el
fortalecimiento de medios de vida, la sequridad alimentaria”

2.1.3.3.1. Antecedentes. —

El municipio de Baures (MB) es la regién beniana conocida también como la capital del chocolate
silvestre de Bolivia, que supera las 8.000 hectéreas de bosques con plantaciones, cuya produccion
representa una de las principales actividades de sus pobladores. El cacao de Baures es famoso por su
aroma y su sabor, el Chocolate es su historia, identidad y cultura local. Es uno de los principales
alimentos altamente nutritivos para las comunidades, y ademds es la base de la economia del MB,
asi mismo cuentan con 35 islas de cacao silvestre y otras especies maderables y no maderables, que
no son aprovechadas de manera eficiente y sostenible.

Baures es una hermosa ciudad
intermedia  enclavada en el
archipiélago de la llanura amazdnica
que estd bafiada por el rio Negro,
afluente del caudaloso Ilténez,
nombre que adquiere en Bolivia el
Guaporé que se desprende del rio
Madeira en el Brasil. Se encuentra a
70 kildmetros al sureste de
Magdalena, capital de la provincia
lténez del Beni, y a 200 kilometros al
noreste de Trinidad, la capital del
departamento.

Foto: Plaza principal de Baures

En el libro “El cacao en Bolivia una alternativa econdmica de base campesina indigena” de Oscar
Bazoberry y Coraly Salazar —citado por la periodista Svetlana Salvatierra en un reportaje publicado
por La Razén— se prevé que para el afio 2037 “6.000 familias aprovechen 12.115 hectdreas de
produccién de cacao silvestre y comercialicen 1.672 toneladas métricas, con un valor aproximado de
Sus 2,7 millones”. Una tonelada de cacao silvestre llega a valer Sus 2.500. La industria chocolatera es
pues el gran futuro en plena marcha de este noble pueblo tricentenario.

El cacao es nativo de América se distribuye desde México hasta Bolivia y sur de Brasil, y en el area municipal de Baures se estima que
existen 5745 hectareas de ‘chocolatales silvestres’, siendo la mayor drea de cacao no cultivado en Bolivia (CIPCA, 2007). El cacao florece
entre agosto y septiembre y los frutos maduran entre fines de noviembre a marzo en la época de lluvia. La cosecha se realiza en enero,
febreroy marzo, las semillas se ponen a secar, y luego se transportan por rio al pueblo
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2.1.3.3.2. Del territorio

Cacao Silvestre se puede definir como el proveniente de plantas que forman parte de un sistema de
bosque natural; por tanio, nacen, ¢iecen, produceny se reproducen sin necesidad de la intervencian
del hombre. Actualmente en las Islas del municipio de Baures, se privilegia el cacao silvestre y la
introduccién de otros tipos de cacao (Fordneo, hibrido y otros), es incipiente.

Se consideran también en este grupo a las plantas que se cree fueron introducidas al bosque natural
durante la colonia espafiola, y fueron aprovechadas por comunidades indigenas, misioneros
catdlicos, estancieros y otros grupos humanos que vieron en el cultivo del cacao un producto para el
consumo familiary local o una alternativa econémica, las cuales fueron posteriormente abandonadas
adaptdndose a las condiciones naturales del bosque y adquiriendo caracteristicas y propiedades
especificas.

Al igual que en muchos productos forestales no maderables, resulta dificil cuantificar el cacao
silvestre en cuanto a las hectdreas en las que estd presente, toneladas de produccién y valor
comercial. Sin embargo, su presencia ha sido evidenciada en la regién amazénica de Bolivia, sobre
todo en las subcuencas hidrogréficas de los rios Mamoré, Itenez, Beni, Orthon y Madre de Dios;
también se encuentra extendido en grandes manchas o “islas” en las dreas boscosas de la llanura
beniana (Bazoberry y Salazar 2008).

Las zonas productoras de cacao de Baures se caracterizan por tener una topografia uniforme con
amplias planicies cubiertas por pastizales, y una profusion de lagunas de formas regulares. Las
llamadas “islas” o rodales silvestres donde se encuentra el cacao son extensiones de tierra mds
elevadas que el resto del terreno.

2.1.3.3.3. Condiciones edafoldgicas-climatoldgica
De acuerdo a la informacién generada referidos al drea geografica en diversas zonas productoras de
cacao silvestre, el municipio de Baures, tiene la ventaja de poseer condiciones ideales de suelo y

clima, para el crecimiento y produccién de cacao diferente, sin embargo, tienen rendimientos bajos
debido a la poca tecnificacion del cultivo.

El bosque nativo con diversas especies de arboles dan al cacao, caracteristicas Unicas y diferentes en
cuanto a su olor y sabor del cacao silvestre del municipio de Baures.

2.1.3.3.4. Marco Normativo

El municipio cuenta con un marco normativo, para la proteccién del cacao amazdnico boliviano,
mismo que se presenta en extenso a continuacion:

2=1<



0000000000000000000000000000000000000000000000

ROLIVIA S o porius SOBERANIA
ALIMENTARIA

> Ley N° 017 de 13 de julio de 2016 “Ley Municipal de Apoyo y Promocién a la Produccion,
Recoleccién y Proteccién del Cacao Amazdnico Boliviano Producido en Baures” por el
Honorable Concejo Municipal en pleno. Juan Agreda Moreno, alcalde municipal de Baures
promulgd la Ley el mismo dia. Esta norma redactada de forma participativa ya que en su
elaboracién intervino toda la pobiacién baurefia a traves de un Comité Impuisor.

La Ley advierte diferentes riesgos o amenazas externas como la sequia, los incendios
forestalesy la deforestacidn. A su vez establece mecanismos para su mitigacion. Las mas de
'8.000 hectéreas de islas de cacaotales silvestres que existen en Baures son aprovechadas por
la colectividad baurefia gracias al sistema de produccién y cuidado que la misma poblacién
otorga a este recurso natural valioso. Baures es un ejemplo a seguir para otros municipios
que piensan en la colectividad, protegiendo y valorando los potenciales del bosque.

Esta Ley municipal refuerza la cultura misma de la regidén y su relacionamiento con la
naturaleza y sus creencias ancestrales fortaleciendo un potencial existente en |la zona donde
la poblacién cuida, maneja y aprovecha sosteniblemente el cacao, como un patrimonio
legado por sus antepasados, con fines de recoleccion. Brinda también un servicio ambiental
importante que contribuye a la manutencién de la biodiversidad y resguardo de la fauna

|H

silvestre amazénica y revalorizacién de la genética del “cacao silvestre amazonico boliviano”,

en miras de la sostenibilidad.

La Ley Municipal contiene importantes beneficios para la poblacion baurefia, porque la
recoleccién del cacao silvestre tiene importancia en la economia de Baures. Desde tiempos
ancestrales en los escritos jesuiticos se menciona que, por cada nifio indigena nacido vivo en

el Gran Mojos, esa familia debfa cultivar 100 arboles de cacao, época en la gue el comercio
de cacao era realizado en la ciudad de Santa Cruz por los mismos jesuitas.

2.1.3.3.5. Aspectos Socio-econémicos

Para la economia de los actores locales del municipio de Baures, el cacao se incorpora como un
producto del bosque, complementando las actividades agropecuarias, la caza y la pesca.

Adicionalmente, es comUn en regiones como Baures, San Ignacio de Moxos, Ascensién de Guarayos
o Ixiamas, que alguna poblacién urbana se desplace a sus comunidades de origen o areas colectivas
para recolectar el fruto durante la época de cosecha, generando asi ingresos adicionales a sus
actividades cotidianas (Bazoberry y Salazar 2008).

A pesar, de un panorama externo e interno favorable para las familias recolectoras de cacao silvestre,
la pobreza en el Municipio de Baures alcanza al 67,8% de la poblacién (INE, 2012), pobreza que en el
sector rural esta relacionada al desempefio de la agricultura, esto se debe principalmente a practicas
inadecuadas de Gestion del Bosque Nativo -GBN.
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2.1.3.3.6. Testimonios

En los conversatorios llevados a cabo con los pobladores y técnicos en el municipio de Baures,
manifestaron lo siguiente:

>
0"

El cacao silvestre y el chocolate que se produce en el municipio de Baures, es famoso y tiene
ya ganada su reputacién a nivel nacional e internacional, debido a que tiene buen sabory
olor. Siendo Unico y diferente a los otros cacaos del mundo; por lo cual muchos cacaos y
chocolates que se producen en otras latitudes aseveran dolosamente, que es cacao o
chocolate de “Baures”;

El cacao de Baures es famoso por su olor y su sabor, asistencia técnica y ayuddndoles a
mantener y limpiar los campos, es la base de nuestra economia durante los 4 o 5 meses al
afio mds duros de Baures. somos capaces de procesar el producto y que represente un valor
afiadido para las comunidades, la industria del chocolate aqui no tiene limites;

Es un producto global y orgdnico, que no pasa por ningun proceso quimico. Es un fruto
procedente de la naturaleza, de la Amazonia y ademds su sabor es Unico a nivel mundial;

Cuentan con un importante potencial de drboles de cacao silvestres, ubicados en bosques de
acceso irrestricto y con drboles de madera fina (mara, roble, cedro, ochoé, etcétera). La tierra
baurefia también es fértil para la yuca y todas las frutas amazonicas;

En la serrania de San Simdn, al noreste del drea ocupada por los baures, en plena frontera
con Brasil, se han establecido asentamientos de cooperativistas mineros andinos, pequefias y
medianas empresas privadas, ademds de una trasnacional canadiense, para la explotacion
del oro, que lamentablemente no han tomado medidas acerca del impacto ambiental de
dicha explotacién (uso del mercurio, etcétera);

Yuri Herbas, representante del Beni, a nombre de la Asociacién Central de Productores de
Chocolates de Baures (Acprochob), explicé que se presentaron al concurso con el objetivo de
impulsar la industrializacién del cacao silvestre, que se produce en la region del mismo
nombre, y consolidar nuevos mercados, Segun el plan de negocios ganador, la ampliacion de
la produccién de cacao y de los mercados beneficiard a pobladores de las comunidades de
Baures, Huacaraje, Magdalena y otras que tienen a la recoleccién de cacao como principal
actividad,

La economia local de Baures estd sostenida principalmente por el cacao silvestre y su derivado
esencial, el chocolate. El cacao silvestre se diferencia del cacao trasplantado por la calidad de
suaromay sabor.

En el anexo, se presenta los mapas base del 4rea protegida del cacao silvestre del municipio de Baures

en el departamento del Beni.
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2.2. REFERIDOS AL PRODUCTO

Las caracteristicas de calidad y diferenciacién del cacao son atribuidas a su genética, la fermentacion,
el secado, la tierra y el clima. Estc determina su sabor al ser proces do. Asi mismo los aromas de!
cacao dependen de su origen y los conocimientos que los recolectores y procesadores afiadan con
su conocimiento o saber.

2.2.1. Origen del cacao

El cacao (Theobroma cacao L.) es una especie
perenne de la familia Malvaceae (Alverson et al.,
1999), que crece bajo sombra, cuyo cultivo sustenta
a laindustria chocolatera. Es uno De los legados agro-
biolégicos mas preciados heredado de la cultura
Mesoamericana y un recurso genético importante
que requiere ser conservado.

El cacao: Su origen se remonta unos 4000 afios. Los
Mayas hace unos 2000 afios lo utilizaron como
alimento y moneda. en la América tropical vy
subtropical. Theobroma angustifolia DC, o cacao de
Soconusco, es una especie yue se cultiva
especialmente en Tabasco, Chiapas y Oaxaca para a
elaboracién del Chocolate — Atole.

Las culturas que se establecieron en las cuencas del Amazonas y el Orinoco, en las selvas de Colombia
y Panamd, ya conocian el fruto, del cual chupaban Unicamente la capa blanca para luego tirar la
almendra, que era devorada por aves, venados y ardillas. Los primeros registros de la domesticacion
y utilizacién de la semilla procesada para consumo indican que los responsables fueron los Mayas,
quienes hace unos 2000 afios lo utilizaron como alimento y moneda, por lo que era un simbolo de
poder y riqueza. Ellos fueron los primeros en tostar el grano y quienes desarrollaron la técnica de
molerlo para obtener un polvo que después batian fuertemente con un molinillo.

Sin embargo, existen otras teorfas como que un reciente descubrimiento confirmé que el Theobroma
cacao, la planta con la que se produce el chocolate, fue domesticada por primera vez al norte del
Amazonas en la regién sudamericana hace més de 5,300 afios. Esto también significa que el consumo
de cacao es alin mas antiguo de lo crefan los cientificos. Investigaciones anteriores sefialaban que el
fruto se habfa originado en la época de los mayas y las culturas mesoamericanas, hace
aproximadamente 3,900 afos.

<
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“La gente del drea comenz6 a utilizar la planta hace mas de 5,000 afios, mucho antes de lo que hemos
encontrado en Mesoamérica y Centroamérica”, menciona el profesor Michael Blake, co-autor del
estudio publicado en el diario Nature Ecology & Evolution. La investigacién de la Universidad de
British Columbia, la Universidad de California Davis y otras instituciones detecté restos de cacao en
antiguos artefactos -como vasijas, morteros de piedra y cuencos de ceramica de un sitio arqueologico
en Ecuador. Sin embargo, los expertos aseguran que esto no le resta importancia a la relacién entre
la cultura Maya y el legendario fruto, ya que es muy probable que ellos hayan continuado
domesticando el cacao hasta satisfacer sus propios gustos y necesidades. “Se puede argumentar que
los mayas convirtieron el consumo de cacao en una forma de arte”, sefiala el estudio.

Este conocimiento lo adquirieron los Mexicas, quienes también le tuvieron gran estima, al grado de
exigir cacao como impuesto a los pueblos que los dominaban. Nermalmente lo secaban, tostaban y
molian cuatro o cinco veces, agregaban agua y formaban una pasta que al reposar adquiria mejor
sabor y consistencia; luego la guardaban por seis 0 mas dias, para después preparar el chocolate.

2.2.2. Elvalordel Cacao en épocas prehispanicas y de la conquista espafiola de América

Su consumo fue exclusivo de las clases privilegiadas, pues el grano tenia un valor muy elevado como
moneda. El cacao fue tan importante en la época prehispanica, que en diferentes culturas
mesoamericanas existieron varios mitos y cultos divinos relacionados con él. Siempre fue una bebida
ritual y no una golosina. Fue de los pocos frutos que, por sus virtudes y sabor, fueron bien acogidos
por los cenguistaderes y evangelizadores espafioles, quienes hablaron de este con aprecio, le que no
sucedid con otros productos americanos, muchos de los cuales incluso perdieron pronto su nombre
original.

En el México prehispanico existié una clasificacion del cacao por su tamafio. Francisco Hernandez
reporta cinco variedades, las cuatro principales eran: Cuauhcacahuatl, Mecacahuatl y Tlalcacahuatl,
y aunque en la actualidad estas variedades no han podido ser identificadas con exactitud, se sabe
que el Tlalcacahuatl, llamado cacao de tierra o cacao humilde, se utilizé mas como alimento y los
otros tres como moneda. La quinta variedad, cuauhapetlachtli, considerado la menor, se daba como
limosna a los pobres.

Fray Bernardino de Sahaglin también report6 la utilizacion del cacao en distintas bebidas. Algunas de
estas preparaciones prehispanicas se siguen encontrando en algunas comunidades indigenas.
Después de la conquista, los espafioles adoptaron y difundieron en sus nuevos territorios el valor del
cacao como alimento y, sobre todo, como moneda. Los indigenas continuaron tributando con cacao
a las autoridades virreinales, quienes mas tarde también tuvieron que pagar a la corona espafiola. En
esa época algunos religiosos auspiciaron su explotacién y comercializacion para costear su tarea
evangelizadora y sustentar sus misiones y obras de caridad, esforzéndose por ampliar estas
plantaciones y mantenerlas en 6ptimas condiciones, ya que al beneficiar el cultivo se enriquecian.




00002 0¢000000000000000009%0000000000c0c000% 009000

T — SOBERANIA
ALIMENTARIA

El cacao dejo de ser moneda circulante hasta 1536, fecha en que se estableci¢ la primera casa de
moneda de América bajo el virrey Antonio de Mendoza, aunque después se regreso al viejo sistema
y se utilizé como moneda en algunas partes del pais todavia hasta 1850. Durante mds de un siglo, las
técnicas de cultivo estuvieron ocultas por los espafioles, solo ellos podrian realizar nuevos plantios,
por lo que su comercio estuvo monopolizado. Las plantaciones, originadas en Mexico, se extendieron
a Venezuela, Ecuador, Brasil, Haiti, Trinidad, Guatemala y el Salvador. Con el arribo de la leche y el
azlicar de cafia al nuevo mundo, la bebida prehispanica empezo a transformarse cada vez mas. Se
podia servir caliente y no frfa, dulce y no amarga, hasta llegar a convertirse en lo que hoy conocemos
como chocolate.

2.2.3. Elchocolate llega a Europa

El chocolate cautivo el paladar de los espafioles y provocé un incremento en la demanda del grano,
que se volvié extremadamente codiciado, lo que propicié que, tras el debilitamiento del imperio
espafiol, los piratas ingleses y holandeses traficaran con él. Al capturar naves provenientes de
Venezuela y Ecuador, los piratas rompieron el monopolio espafiol del cacao, a tal grado que, a
mediados del siglo XVIII, los espafioles lo tuvieron que adquirir en Amsterdam:; ese fue el inicio de |a
tradicién chocolatera en Holanda.

El chocolate cautivo el paladar de los espafioles y provocd un incremento en la demanda del grano,
que se volvié extremadamente codiciado, lo que propicio que, tras el debilitamiento del imperio
espafiol, los piratas ingleses y holandeses traficaran con él. Al capturar naves provenientes de
Venezuela y Ecuador, los piratas rompieron el monopolio espafiol del cacao, a tal grado que, a
mediados del siglo XVIII, los espafioles lo tuvieron que adquirir en Amsterdam; ese fue el inicio de la

tradicidn chocolatera en Holanda.
2.2.4. Taxonomia del género teobroma (sterculiaceae)

El género americano Teobroma L. de la familia

i;}n;\o Sterculiaceae esta integrado por 22 especies en el
Clase ambito mundial, con héabitat restringido a bosques
I oeden himedos del Neotrdpico (Cuatrecasas 1964). De las

— 22 especies citadas actualmente, la mds conocida e
Ggﬁ;_ro—__ importante es Theobroma cacao, utilizada para la
PEs—pemeﬁ elaboracién de chocolate y otros productos de

importancia econdmica. Esta especie se ha cultivado
desde la época precolombina en Centroamérica, aunque se estima que no es nativa de esta region.
Al parecer, su crecimiento y propagacién natural se extendio desde la region Amazonas-Guayana
hasta el sur de México (Cuatrecasas 1964).

El cacao es una planta de ciclo perenne, posee 20 cromosomas y su polinizacién es cruzada, su
propagacién puede ser sexual (semilla) o asexual (ramillas).
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2.2.5. Elcacao en Bolivia

De acuerdo con la historia oficial, el cultivo de cacao en Bolivia data del siglo XVIIl cuando fue
introducido en las misiones jesuitas como un componente importante en las actividades econémicas
de la vida de las Reducciones. Como veremos més adelante la importancia comercial y econdmica del
cacao fue preponderante para muchas de las misiones, asi como para el establecimiento posteriory
consolidacién de las estructuras de gobierno, tanto en la Colonia como en la naciente Republica.*?

La produccién de cacao en Bolivia se remonta a la época precolonial. La implementacion de los
sistemas agroforestales con cacao es relativamente reciente, data de hace mas de 40 afios, cuando
en 1961 el Instituto Nacional de Colonizacién introdujo semillas de cacao hibrido de Ecuador vy
Trinidad Tobago en la regién de Alto Beni (RIMISP- NZAID-El Ceibo 2007, cit. en Bazoberry y Salazar
2008). Posteriormente, en 1977, la cooperacion internacional inicié su apoyo a la entonces
cooperativa El Ceibo en la regién productora més importante de cacao, el Alto Beni; igualmente se
impulsé en esos afios el cultivo de cacao en el trépico cochabambino. A partir de los afios 90 se fue
visibilizando la importante produccién del departamento del Beni, en una variedad de cacao de
origen silvestre. Paulatinamente se fueron conociendo iniciativas en otros departamentos y regiones
como en el trépico cochabambino, en Riberalta, en Urubichd y Ascension de Guarayos en Santa Cruz,
en Carmen del Emero en el norte pacefio, y Rurrenabaque, San Ignacio de Moxos y Baures en Beni,
entre otros. (Sophia Espinoza, Manuel Olivera y juan Carlos Ledezma (2014), “Produccién del cacao y

del chocolate en Bolivia”.

En Bolivia existen dos tipos de sistemas de produccién y aprovechamiento del cacao, el primero, a
través de cultivos establecidos de cacao cultivado fordneo (material genético introducido) y cacao
cultivado nativo (conocido también como cacao criollo) y el segundo, a través de la recoleccién de
cacao nativo silvestre, que son arboles que estan dentro de un sistema de bosque natural que
producen y se reproducen sin necesidad de la intervencion del hombre.

E| cacao cultivado se encuentra establecido con accesiones de cacao foraneo®y ecotipos nativost*y
el cacao nativo cultivado, se caracteriza por poseer un sabor suave y aromatico y de alta tolerancia a
plagas presentes en el cultivo; sin embargo, tiene la desventaja de producir mazorcas de tamafio
pequefio de pocos granos y de baja productividad a diferencia del cacao foréneo cultivado, que se
caracteriza por tener frutos/mazorcas de alta productividad, sin embargo su alta heterogeneidad en
sus individuos lo vuelve susceptible y/o de baja tolerancia a plagas.

12 gscar Bazoberry Chali, Coraly Salazar Carrasco (2008), El cacao en Bolivia: una alternativa econémica de base campesina indigena, La

Paz: CIPCA,
s P23
%} %

12 Corresponde a clones e hibridos de cacao introducidos establecidos en cuitivos
1 Corresponde a ecotipos nativos de la amazonia boliviana establecidos en cultivos
%g
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Asi mismo se sefiala que el cacao ha existido en Bolivia en condiciones silvestres desde antes del siglo
XVI. Reportes de las expediciones del capitan espafiol Penranzures del afio 1538 mencionan
observaciones de cacao en las cuencas del rio Beniy Mamoré (Patifio 2002). Este fruto fue cultivado
en Bolivia por los nativos por més de 240 afios y fue fomentado por las misiones franciscanas y
jesuitas a lo largo del rio Beniy poblaciones del Beni (Cortés 1997, Villegas 2004, July 2007).

El 4mbito geografico de influencia del cultivo de Cacao comprende 36 municipios distribuidos en los
Departamentos, La Paz, Cochabamba, Santa Cruz, Beni y Pando, cuyos municipios y poblacion se
muestra a continuacion:

Tabla N° 8: Principales Municipios productores de cacao en Bolivia

1 | Guanay 14.788

Larecaja 2 | Mapiri 13.891
3 |Teoponte 9.349
—— Franz Tamayo 4 | Apolo 20.308
Sud Yungas 5 |[Palos Blancos 24.731
Abel Iturralde 6 |Ixiamas 9.362
7 [ San Buenaventura 8.711
Caranavi 8 |[Alto Beni 11.194
SUB TOTAL 112.334
Chapare | 9 Tvilla Tunari 71.386
1 10 [ Chimoré 21.736
Cochabamba Carrasco 11 [ Puerto Villarroel 46.627
12 | Entre Rios 31.550
Tirague 13 | Shinahota 20.841
SUB TOTAL 192.140
Andrés |bafiez 14 | Porongo 15397
ichilo 15 | Buena Vista 12.879
16 [San Carlos 20.093
Santa Cruz 17 |Yapacani 50.558
Guarayos 18 | Ascensién de 27.070
19 | Urubicha 7.026
SUB TOTAL 132.943
Vaca Diez 20 |Riberalta 89.022
José Ballivian 21 |SanBorja 40.864
22 | Rurrenabague 19,195
Moxos 23 | San Ignacio 21.114
Beni Marban 24 | Loreto 3.828
25 | San Andrés 12.503
26 | Magdalena 11.377
IEngz 27 | Baures 5.965
28 | Huacaraje 4,111
SUB TOTAL 207.979
| 29 | Cobija 46.267
=S
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! = 30 | Porvenir 7.948
Nicolds Sudrez ™31 Tgolpebra 2.173
32 | BellaFlor 3.909
Pando Manuripi 33 | Puerto Rico 6.239
34 | Filadelfia 5.756
Madrc de Rics 35 | Pucrto Gonzalo 8.150
Abuna 36 |[Santa Rosa 2.395
SUB TOTAL 82.847
TOTAL 728.243

Fuente: Programa Nacional de Apoyo a la recoleccién y produccion de Cacao, 2019

2.2.6. Elcacao del Beni

Los Municipios del Departamento del Beni donde se produce cacao, se ubican dentro de las
Ecorregiones del Bosque Amazénico Sub Andino, Bosque Amazénico Pre-Andinos, Bosque Amazonico
de Pando, Cerrado Beniano, Sabanas Inundables de llanos de Moxos y Bosques Amazdnicos del Beni
y Santa Cruz.

Beni se constituye en el segundo departamento en importancia. Sus zonas de produccion son:
Riberalta, Guayaramerin (provincia Vaca Diez), San !gnacioc de Moxos (provincia Moxos) y las
comunidades a los bordes del rio Beni (provincia Ballividn); la principal zona productora de cacao
silvestre se encuentra en las regiones de Baures, Huacaraje y Bella Vista (provincia Iténez). En éstas
se distribuyen 38 islas, la mayor superficie de cacao silvestre en Bolivia (5.227 ha), de las cuales se
aprovechan tres isias principaimente. La produccién en este departamento es mayormente de cacao
silvestre, aunque también existen cultivos de cacao fordneo en poca cantidad. Windson July Martinez
(2014), Conservacion internacional.

Durante la International Cocoa Producer’s Conference desarrollada en Indonesia en 2009, Motamayor
et al. (cit. en Zhang et al. 2012) incluyeron dos nuevos clusters de Per( (Ucayaliy Huallaga), asi como
el cluster Beni que corresponde a las poblaciones que July (2007) y Zhang et al. (2011) caracterizaron
como “Cacao nacional boliviano” en el drea del rio Beni. De esta manera, la clasificacién actual del
germoplasma de cacao reconoce la presencia de las siguientes poblaciones mayores:

« Amelonado (Brasil)

 Beni (Bolivia)

¢ Contamana (Peru)

e Criollo (paises de Centroamérica, Venezuela, Colombia y Ecuador)
e Curaray (Ecuador)

e (Guiana, (Brasil)

¢ Huallaga (Pert)

* |quitos (Pert y Brasil)

e Marafidn (Brasil y Pert)
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Nacional (Ecuador)

Nanay (Brasil y Pert)

Purus (Brasil)

Ucayali (Peru)

Thomas et al. (2012) sugiere que el patron de distribucion actual de las grandes poblaciones
identificadas por Motamayor et al. (2008) puede explicarse a partir de la sobreposicién de las areas
propuestas come refugios de la Gltima glaciacidn, pero parece indudable que la distribucién actual
de la diversidad genética estuvo fuertemente influenciada por el manejo que le dieron las
poblaciones humanas precclombinas.

Los Municipios de Huacaraje, San Borja, Rurrenabague, San Ignacio, Loreto, San Andrés, Magdalena
y Baures geograficamente estdn dentro de la Ecorregion de las Sabanas inundables de los Llanos de
Moxos, en el caso de los Municipios de San Borja y Rurrenabaque parte de su territorio se encuentran
dentro de las Ecorregiones del Bosque Amazodnico Sub Andino, Bosque Amazdnico Pre Andino y
Cerrado Beniano, el Municipio de Hucaraje forma parte de la Ecorregién de Cerrado Beniano y
Bosques Amazdnicos del Beni y Santa Cruz y el Municipio de Riberalta se encuentra dentro de las
Ecorregiones del Bosque Amazodnico de Pando, Cerrado Beniano y Bosque Amazdénicos del Beni y
Santa Cruz.

Tabla 9: Eco- regiones del Beni donde se produce cacao

= A e e e e et . it

Riberalta

Huacaraje

San Borja

Rurrenabaque

San Ignacio

Loreto

San Andrés

Magdalena

Baures

Fuente: Programa Nacional de Apoyo a la recolecciéon y produccién de Cacao, 2019
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La siguiente tabla, nos permite observar las caracteristicas fisiograficas de las ecorregiones presentes
en los Municipios del Departamento del Beni:

Tabla N°10: Caracteristicas fisiogréficas del Beni

mm

Ultimas Llanura amazoénica: iy ;
s Sabanas planas y | Planicies de mosaico de
estribaciones ; en el Qeste .
; Colinas suaves, onduladas; alturas, semi alturas y
hacia las levemente - % 7
altas terrazas ;i lluvias; suelos | bajlos de suelos | Planicies,
5 llanuras, ; ondulado, Hacia el % ; i
Relieve 3 aluviales, fuertemente aluviales, relativamente | penillanura Pre-
serranias  con i Este Plano con 2 e A
ondulaciones, ) meteorizados, fértiles, neutros hasta | Cdmbrica
valles profundos, - afloramientos  del e y
planicies pobres en | bdsicos; susceptible a
crestas escudo Pre- 2 . i
: b nutrientes inundaciones
pronunciadas Cambrico
Altitud m.s.n.m. 500a 1.000 150 a 500 100 a 300 100 a 200 100 a 200 150-400
T2 Promedio 2C 24326 24328 24a27 26a27 22a27 23-25
Sabanas dominadas por
gramineas y ciperdceas; | Bosque siempre
B . acuati icié
) ?sque ) elbamas de Hiii plantas .n:as y de vertiie, transicion
- Bosque Himedo | himedo, Bosque hiimedo pantanos; islas  de | hacia bosques
Vegetacion i e cerrado con e =
siempre verde mayormente casi siempre verde . bosque, bosques | semideciduos
. pajonales : ; 3
siempre verde abiertos y espinosos. | estacionales del
Bosgue de galerfa a lo | bosque seco
' largo de los rios
Precipitacion
promedio anual 1.500-7.000 1.300- 7.000 1.500-2.400 1.500-2.100 1.100 - 5.500 1.200-2.000

Fuente: Programa Nacional de Apoyo a la recoleccion y produccién de Cacao, 2019

2.2.7. Descripcién de elementos diferenciales del cacao silvestre boliviano

La mayor diversidad genética del cacao se concentra en el Alto Amazonas (Motamayor et al., 2008;
Thomas et al., 2012), pero fue en el sur de México donde los Mokayas y Olmecas domesticaron y
consumieron cacao por primera vez hace mas de 3800 afios (1800 - 1000 a. C.) (Henderson et al.,

2007; Powis et al., 2011).

El cacao silvestre se encuentra dentro del sistema natural. Los drboles producen y se reproducen sin
necesidad de |a intervencién del hombre. Molecularmente es diferente a los demas grupos genéticos
del cacao cultivado, se caracteriza por ser Unico en sabor y aroma dentro de los grupos de cacaos
més finos del mundo, y su produccién esté orientada a la demanda de mercados especiales cuyos
precios son superiores debido a la poca produccion y escasez en Bolivia, aseveracion que es
refrendada por diversos estudios técnico-cientifico, como también de expertos en el rubro del cacao
a nivel nacional e internacional:

v BA
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v "Bolivia tiene el cacao silvestre de excelencia" afirma Jaime Freire experto internacional de
nacionalidad ecuatoriana, conocido como Papa Cacao; Freire participé dentro el panel de
expertos que evaluaron la calidad de granos de cacao presentados por recolectores y
productores con miras a ser elegidos para participar en el International Cocoa Awards;

v A partir de estas consideraciones, July (2007) sefiala que “el cacao silvestre boliviano es
molecularmente diferente a los grupos genéticos forasteros y trinitarios estudiados”;

v Durante la International Cocoa Producer’s Conference de 2009, Motamayor y colaboradores
reconocian al cacao amazdénico boliviano como un cluster diferenciado de los que habian
identificado hasta ese momento, denominando “Beni” al cacao que analizaron;

v El cacao nativo de la Amazonia boliviana es de una calidad excepcional, ya que conserva las
caracteristicas originales del cacao silvestre con fuertes sabores a chocolate y cacao, y
presencia de sabores y aromas frutales (Cocoa Of Excellence, 2015);

¥ En Bolivia en 2013, se conforma un Comité Nacional de Coordinacién de Cacao Bolivia, en el
marco del cumplimiento de los requisitos del evento “Cocoa Awards”. Este comité estuvoy
continda conformado por representantes de las siguientes instancias publicas, privadas y
ONG como ser: Confederacién de Productores y Recolectores Agroecoldgicos de Cacao de

‘Bolivia (COPRACAO), Ministerio de Relaciones Exteriores (MRE), Ministerio de Desarrollo
Rural y Tierras (MDRyT), HELVETAS Swiss Intercooperation, Organizacion de la Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO), Wildlife Conservation Society (WCS) y el
Centro de Investigacidn y Promocién del Campesinado (CIPCA). Estas instituciones llevaron
adelante el proceso de seleccién y envio de muestras, garantizando la participacion del pais
en e! Programa de Cacac de Excelencia. Las citadas instituciones organizan el ler. Salon del
Cacao & Chocolate Bolivia 2019 donde se seleccionaron seis muestras de cacao que
participaran en el International Cocoa Awards a desarrollarse en Paris;

¥ En 2013, el cacao producido por la Asociacién de Agroforestales de la Amazonia Boliviana fue
premiado con el galardén a la excelencia en la celebracién en Paris del “Premio Internacional
del Cacao”, lo que sitla a Bolivia entre los 15 productores de mayor calidad en el planeta;

v En Bolivia se estima una superficie de produccién de 14.884 hectdreas, de cacao cultivado
hibrido/fordneo y 12.115 hectéreas de cacao cultivado de origen silvestre. En el mercado
internacional Bolivia se ubica en el puesto 31avo, de los paises productores de cacao y
participa con un 0,05% en el comercio mundial (ICCO, 2015);

v' ElCacao es el grano proveniente del arbol Theobroma cacao. Estos granos permiten producir
un polvo conocido como cocoa, que a la vez es el ingrediente principal del Chocolate. En la
Amazoniza boliviana el arbol de cacao crece tanto en plantaciones o sistemas agroforestales
como de forma natural en manchas silvestres, principalmente en los bosques inundables a

lo largo de los grandes rios amazdnicos como el Beni, el Madre de Dios, el Mamoreéy el lténez
'y sus afluentes (Araujo, Reyes & Milliken, 2016) **;

v En los Gltimos afios varias muestras de la Asociacién de Productores Agroforestales de la
Regidn Amazdnica de Bolivia (APARAB) y la Asociacion de Jovenes Reforestadores en Accion
(AJORA), ambas apoyadas por CIPCA, fueron reconocidas entre los mejores chocolates del
mundo en el Saldn du Chocolate en Paris, Francia;

15 Frytas Amazdnicas para Mejorar la Nutricién en la Amazonia Boliviana

T= [ <
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¥ El cacao de Silvestre de Baures posee un valor incalculable por las diversas caracteristicas
que presenta en términos de sabor y aroma y que debemos conservar a través de una
seleccién e identificacién de los mejores clones de cacao.

Estudios recientes revelan que los sabores y aromas exquisitos del chocolate de estas asociaciones
posiblemente estd relacionado a caracteristicas genéticas Unicas del Cacao Nativo de la Amazonia
Boliviana (Gumiel et al., 2021) y los altos contenidos de compuestos fendlicos y elevada actividad
antioxidante encontrados en las muestras ganadoras de esta regién (Ortiz et al., 2019).

A continuacién, se presentan laminas individuales de 4 morfotipos de cacao del municipio de Baures.

Para cada regidn estudiada se presentan varias muestras que dan cuenta de la diversidad de formas
que pueden encontrarse en una sola poblacién de cacaos. La caracterizacion organoléptica
representa el perfil de sabores que se obtiene al juntar todos los morfotipos de una region, pues los
productores no diferencian el acopio con base a los atributos de forma que presentan las mazorcas.
Al tratarse de morfotipos estrechamente relacionados, es poco probable que los atributos de sabor
cambien con base a la forma del grano o la mazorca, pero este es un tema de estudio que podra ser
abordado por investigaciones posteriores.

—r
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Lugar de colecta: Jasiaquirl Diagrama de perfil de sabor
Rodal: Isla San Carlos
B Municinio: Baures

Departamento: Beni
Coordenadas UTM: Z20 422325

8485841
Constriccién basal: Ausente
Forma de la mazorca: Angoleta

Amargo/
Forma del apice: Agudo Aslringente
Color del frutc maduro: Amarillo
Diametro del fruto: 19 cm Acido
Largo del fruto: 13cm ol kabisndio e Masion L4
Rugosidad del mesocarpio: Intermedia Chocolat Bemoin AG 204
Peso de la mazorca: 180 g .
Caracterfsticas organolépticas, segun

Color de la semiila: Parpura

Markus Lutz (2014): Ligero sabor a

No. promedio de semillas: 34 chocolate con un moderado a fuerte

Peso humedo (34 semlllas). 55 g sabor a cacao, moderada presencia de
Peso seco (100 semlllas) 53¢ notas fiorales y frutales, y con moderada
Contenido graso en semilla: 59,9% * acidez y astringencia.

“Laboratorio de Quimica de Allmentos
{Convenio INLASA-HNB)

Fuente: Windson July Martinez
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Lugar de colecta:
Rodat:

Municipio:
Departamento:
Coordenadas UTM:

Constriccién basal:

Forma de la mazorca:
Forma del apice:

Color del fruto maduro:
Didmetro del fruto:

Largo del fruto:

Rugosidad del mesocarpio:
Peso de la mazorca:

Color de la semilla:

No. promedio de semillas:
Peso himedo (36 semillas):
Peso seco (100 semillas):

SOBERANIA
ALIMENTARIA

Baures

Isla S. Francisco
Baures

Beni

Z20 424849
8490264
Escasa
Angoleta
Agudo
Amarllio
22cm

16.5 cm
Intermedia
250 g
Purpura

36

65 g

60 g

Contenido graso en semilla; 59,9% *

*Laboratorio de Quimica de Alimenios

(Convernio INLASA-HNB)

Chocolate

Amargo/
Astringente

Perfil elaborsdo por Markus Lutr
Chocolot Bernain AG 2014

Caraclerlsticas organcléplicas, segun
Markus Lutz (2014): Ligero sabor a
chocolate con un moderado a fuerte
sabor a cacao, moderada presencia de
notas florales y frutales, y con moderada
acldez y astringencia.

Fuente: Windson July Marti

nez
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Lugar de colecta:
Rodal:

Municipio:
Departamento:
Coordenadas UTM:

Constriccion basal:

Forma de la mazorca:
Forma del apice:

Color del fruto maduro:
Didmetro del fruto:

Largo del fruto:

Rugosidad del mesocarpio:
Peso de la mazorca:

Color de la semilla:

No. promedio de semillas:

Peso humedo {40 semillas):

Peso seco (100 semillas):

Baures

Isla S. Francisco
Baures

Beni

Z20 424849
8490264
Escasa
Cundeamor
Agudo
Amarillo

26 cm

17,5 cm
Intermedia
300¢g
Parpura

40

80 g

67 g

Amargo/
Astringente

Perfl! elaborado por Markus Lutz
Chocoiat Bemain AG 2014

Caracteristicas organolépticas, segun
Markus Lutz (2014): Ligero sabor a
chocolate con un moderado a fuerte
sabor a cacao, moderada presencia de
notas florales y frutales, y con moderada
acldez y astringencia.

Fuente: Windson July Martinez
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No. promedlo de semiilas: 40
Peso humedo (40 semillas): 0 g
Peso seco (100 semillas): 67 g

Lugar de colecta: Baures Diagrama de perfil de sabor
Rodal: Isla S. Francisco
Municiplo: Baures
Departamento: Rent!
Coordenadas UTM: Z20 424849
8490264
Constriccién basal: Escasa
Forma de la mazorca: Cundeamor
Forma del dplce: Agudo
Color del frulo maduro: Amarlllo
Didmetro del fruto: 26 cm
Largo del fruto: 175 cm il wlboradio:por Maiks Lk
Rugosidad del mesocarpio: Intermedia Chocolat Bemoin AG 2014
Peso de la mazorca: 300g¢g Caracteristicas organolépticas, segun
Color de la semilla: Purpura Markus Lutz (2014): Ligerc sabor a

chocolate con un moderado a fuerte
sabor a cacao, moderada presencia de
nolas florales y frutales, y con moderada
acidez y astringencia.

Fuente: Windson July Martinez
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Segun el estudio publicado por Centro de Investigacion y Promocién del Campesinado (CIPCA) el afio
2022. “Caracterizacion morfoagronémica e identificacién de genotipos promisorios de cacao nativo
amazénico silvestre y cultivado” se evalud e identificé morfoagronomicamente (90) genotipos de
cacao nativo amazonico silvestre y cultivado con alto potencial genético en el aspecto productivo en
los municipios de Baures, San Ignacio de Mojos, Riberalta y Puerto Gonzalo Moreno, Amazonia
Boliviana. Los resultados buscaron generar informacién que permitan fomentar su propagacion a
través de Sistemas Agroforestales u otros sistemas de cultivos y asegurar la conservacion del material
genético de la especie. Las siguientes conclusiones de la investigacion se refieren a las
potencialidades cualitativas y cuantitativas del cacao nativo amazonico silvestre y cultivado de la
Amazonia boliviana:

e En el aspecto cualitativo, el cacao nativo amazonico silvestre y cultivado evaluado tiene |a
particularidad de estar en un segundo nivel del estrato arboreo, es decir, por lo general estan
en la parte superior de la copa, estdn expuestas a la luz vertical, pero esta adyacente a otras
copas de igual o mayor tamafio, los frutos predominantemente tienen forma angoleta y
amelonado, con semillas elipticas y oblongas de color morado, cuyos brotes terminales de
las hojas son por lo general de color rojo intermedio, rojo intenso y rosado claro.

¢ Las caracteristicas cualitativas de las flores de este tipo de cacao son particulares tendiendo
a que la mayoria de los genotipos posee ausencia de antocianina en el pedicelo (66%), sépalo
(98,90%), ligula (93,50%), filamento (69,90%) y ovario (97%), mientras que la antocianina de
los ostamincides es totalmente del nivel intermedio y el estilo carece de este elemento.

e Lasvariables morfoldgicas cuantitativas de las flores de cacao presentaron valores bajos en
cuanto al coeficiente de variacion lo que indica baja variabilidad entre las selecciones de
flores evaluadas, es decir, las desviaciones de los datos registrados con respecto a la media
tanto para el pedicelo, sépalo, ligula, filamento, estaminoide, estilo, y ovario, son bajos y
poseen una tendencia para este tipo de cacao por lo que las medidas presentan baja
variabilidad.

e Elanalisis de coeficientes de correlacién tanto para la evaluacidn de los genotipos de cacao
tanto para el 2017 y su remedicién en 2019 nos indican que las variables morfoldgicas de
frutos y semillas, seguido de las variables agronémicas como el IS e IM son de primer orden
para el analisis de competentes principales.

e Fueron necesarios cuatro componentes principales para representar el 72% y 75% de la
varianza total de las variables para los afios 2017 y 2019 respectivamente, lo cual permitié
identificar variables que estén vinculadas al potencial productivo de genotipos de cacao
evaluados, ratificandose en dos 94 gestiones diferentes lo cual nos da una mayor certeza de
los procedimientos realizados para el logro de este proceso.

e En si, de las 58 variables para caracterizar tanto morfoldgica como agronémicamente, asf
como del contexto ambiental de los genotipos de cacao, se determind que 14 variables
cuantitativas tuvieron una mayor influencia directa en la identificacién de aguellos con
cualidades productivas sobresalientes: peso, largo y ancho del fruto, grosor de ;@ﬁ’e" 5
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ntimero de semillas por fruto, peso fresco de las semillas por fruto, longitud y didmetro de la
semilla, peso seco de 100 semillas secas, indice de semilla, indice de mazorca, altura de la
planta, didmetro a la altura del pecho y humedad del suelo.

El anélisis de conglomerado tanto para el 2017 y 2019 permitid identificar 26 individuos
considerados genotipos de élite con cualidades productivas sobresalientes que representa el
28,88% de los genotipos evaluados. Asimismo, se logré determinar un segundo grupo entre
18 y 39 individuos como opcionales en cuanto a sus cualidades productivas, las mismas a las
que también se podria hacer seguimiento y utilizacién del material vegetal.

Los genotipos de cacao sobresalientes segln sus cualidades productivas en torno a las 14
variables cuantitativas representativas seguin ACP y AC en los afios 2017 y 2019 fueron: PMIR-
17, PRV-21, PRV-23, PCV-31, PCV-28, MKM5- 5, MKM5-4, MKM5-2, MKM5-1, MKM5-7,
MSRA-9, MSRA-6, MSRA-5, MSRA-4, MSRA-3, MSRA-1, RSJ-11, RSJ-10, RSJ-9, RNAZ-8, RNAZ-
6, BSF- 31, BITV-27, BCT-21, BCT-19 y BCT-18; siendo el 50% de cacao en estado silvestre y el
restante de SAF.

Los genotipos de cacao que obtuvieron mayor promedio en indice de semilla tanto para el
2017 (>0,85 gr) como para el 2019 (>9.81 gr) fueron: PRV-21, PMIR-17, MKM5-7, PCV-28,
MSRA-1, MKM5-2, MKM5-4, BSF-31, NAZ-8 y PCV-31.

Los genotipos de cacao con menor indice de mazorca para la produccion de un kilogramo de
cacao seco, en promedio fueron: RSJ-9, MSRA-5, PVR-21, RSJ-12, RSJ-11, RSJ-10, MSMM-01,
MKMS5-8, MKM5-6, RNAZ-8, MKMS- 4, MSRA-2, MSRA-7, MKM5-2, MSRA-8, MKM5-5,
MKM5-7, PMIR-17, MKM5-1, BCT-21, BITV-27, BITV-24, BCT-15.

En cuanto a la relacién del indice de semilla e indice de mazorca, para el analisis del 2017 y
2019, los genotipos que sobresalen por presentar altos IS y bajo IM fueron: PMIR-27, MKM5-
7, RNAZ-8, RNAZ-6, RSJ-9, MSMM-01, BCT- 19, MSRA-8, entre algunos, tomando en cuenta
que para el 2019 solo se logré reevaluaron 56 genotipos de los 90 del 2017.

En cuanto a los criterios para la seleccién de plantas madres en funcién de los hallazgos en
el presente trabajo se propone: que el peso promedio de los frutos sea mayor a 214 gramos,
el nimero de semillas por mazorca deberfa ser mayor a 27, el peso fresco de las semillas
también deberfa ser mayor a 48 gramos; en cuanto al indice de semilla, este tendria que ser
mayor a 0,71 gramos con un indice de mazorca mayor a 30 y menor a 60 mazorcas. Asimismo,
la relacién IS e IM deberfa ser sobresaliente en ambos o al menos en uno de los indices.

No existieron diferencias estadisticas significativas entre los genotipos de cacao nativo en
dos afios diferentes de evaluacién para las variables peso, largo y ancho de fruto, nimero de
semillas por fruto, peso fresco de las semillas por fruto, longitud de la semilla, peso seco de
100 semillas, IS e IM, las cuales son las variables mas representativas en el ambito productivo;
esto a excepcion de la variable del grosor de cascara si presenté diferencias estadisticas
significativas, situacién que requiere profundizacion en su evaluacion.

fiz Jinenet

X &
o spmMpt>



BOLIVIA. tosimnsa o e SOBERANIA
ALIMENTARIA

Seguin los objetivos e hipétesis planteados, en este trabajo permite inferir en cada una de ellas.

Con respecto a la primera hipétesis, se concluye que sf existen diferencias estadisticas significativas
entre las variables de los diferentes genotipos de cacao en los diferentes municipios tanto del ambito
morfoldgico como del agronémico los que lleva a rechazar esta hipdtesis que indicaba que todas las
plantas evaluadas son similares.

En relacién a la segunda hipétesis, la cual plantea que todas las variables morfoagrondmicas son igual
de significativas estadisticamente e influyentes en las cualidades del aspecto productivo, se rechaza
dado que se puede afirmar que son 14 las variables que tienen una relacién fuerte en determinar
genotipos de alta cualidad productiva y que se diferencian en grupos de conglomerados.

Concerniente a la tercera hipétesis, en la cual se planted que todos los genotipos de cacao silvestre
y cultivado son genotipos sobresalientes segun sus caracteristicas productivas, se rechaza y se puede
indicar que de la poblacién de 90 genotipos que conforman cuatro grupos de conglomerados, un
grupo de 26 genotipos es el sobresaliente y otro de hasta 39 genotipos es secundariamente
sobresaliente, siendo el resto de los genotipos menos atractivo segln sus cualidades productivas.

Por otro lado, la evaluacién del IS, IM y |a relacidn IS-IM, se rechaza la hipdtesis IV planteada en esta
investigacion indicando que estos indices agrondmicos difieren entre si de tal forma que conforman
diferentes conglomerados que demuestra las diferencias de la calidad productiva de los diferentes
genotipos.

Finalmente, una vez comparada las variables agrondmicas y morfoldgicas cuantitativas entre 2017 y
2019, se acepta la hipétesis V del presente trabajo indicando que no hay deferencias estadisticas
significativas entre los genotipos de cacao nativo en dos afios diferentes considerando las variables
més representativas en el 4dmbito productivo; esto a excepcién de la variable del grosor de cascara
que si presenté diferencias estadisticas significativas, situacion que requiere profundizacion en su
evaluacian.

Recomendaciones. -

e Este estudio pone a disposicién informacion importante en cuanto a las caracteristicas
morfoagronomicas del cacao de zonas de la Amazonia que poco o nada previamente se
habian reportado, no obstante, debido a la gran disponibilidad de material genético de cacao
en esta regién, es importante continuar haciendo este tipo de trabajos para la identificacion
de plantas madres de élite utilizando criterios recomendados en este estudio con miras a
realizar una zonificacién a nivel de Amazonia de la diversidad fenotipica y genética del cacao.

e la metodologia utilizada y los hallazgos de la presente investigacién deben servir de base y
pueden ser complementados para el desarrollo de protocolos para la seleccién de genotipos
promisorios de cacao nativo silvestre y cultivado en la Amazonia.
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Dada la dificultad de la recoleccién de informacidn, sobre todo del cacao en su estado
silvestre, para futuros trabajos es importante desarrollar estrategias conjuntas con los
productores y comunidades para garantizar la coleccion del material genético y
levantamiento de la informacién. Asimismo, es importante tomar en cuenta el gran acerbo
de conocimiento de los productores a la hora de elegir plantas madres de élite en el aspecto
productivo.

Con fines investigativos, realizar seguimiento a los genotipos de cacao evaluados en el
presente trabajo, los cuales tienen como base un acervo de informacién de dos afios.

Complementar la evidencia de la riqueza genética de cacao nativo implementando estudios
similares en los departamentos de Cochabamba y Santa Cruz.

A partir de los genotipos de cacao identificados como potenciales en el 8mbito productivo,
instalar parcelas demostrativas y jardines clonales con el objeto de realizar un seguimiento,
monitoreo y evaluacién para garantizar que pueden proveer material vegetal genéticamente
que garanticen una alta produccion.

Adaptabilidad al contexto ambiental y su resistencia a enfermedades. Estudios
complementarios podrian abordar otras caracteristicas del material vegetal, que ampliarén
los criterios que deberdn tomar los productores, como la adaptabilidad al contexto ambiental
y la resistencia a enfermedades, aspectos que no se abordd a profundidad en el presente
estudio, dadas las circunstancias presentadas en este trabajo.

Dado que el material genético de mejor rendimiento se encuentra disperso en toda la region
amazdnica, a nivel de territorios y municipios de pueden encontrar plantas adecuadas para
su reproduccién, con la ventaja que responden a caracteristicas particulares de cada zona.

Una vez evaluada las caracteristicas morfoagrondmicas y del contexto ambiental de diversos
arboles de cacao nativo silvestre y cultivado en la Amazonia boliviana, la cual permitid la
identificacién de genotipos promisorios, es importante desarrollar una caracterizacion
molecular de los genotipos estudiados utilizando la biotecnologia para evaluacién quimico
molecular con el fin de estudiar la diversidad genética entre los grupos de cacao silvestre y
cultivado, la fractura genética que podria haber y desarrollar copias de seguridad de este tipo
de cacao con fines investigativos.

También es importante indagar en estudios organolépticos sobre este ecotipo de cacao
silvestre ya que es asociado como un cacao fino de aroma a nivel mundial.

Finalmente, se debe profundizar en los estudios genémicos que sirvan para la definicién de
grupos genéticos e impulsar una denominacién de origen para el cacao nativo amazénico
silvestre y cultivado de la Amazonia boliviana.
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Estas dos Gltimas recomendaciones establecidas por CIPCA, impulsan a seguir desarrollando estudios
técnicos v cientificos para visibilizar el cacao silvestre amazénico a nivel mundial, reiterando que “e/
cacao nativo amazdnico silvestre y cultivado de la Amazonia boliviana cada vez cobra mayor
importancia tanto a nivel nacional como internacional que le ha permitido posicionarse como uno de
los mejores del mundo en varias ocasiones en el Internacional en el ‘Salén du Chocolat’— Francia”.

2.2.8. Andlisis de laboratorio del cacao silvestre de Baures

Con el objeto de establecer |a calidad e inocuidad del cacao silvestre de Baures, se procedic al analisis,
sobre las caracteristicas organolépticas, andlisis fisico quimico y andlisis nutricional en los laboratorios
del instituto Nacional de Laboratorios de salud (INLASA).

Caracteristicas Organoléptica. -

Segln el reporte en cuanto a las caracteristicas organolépticas sobre el Color café, olor, sabory
aspecto, establece que es caracterfstico segun la NB 326002-2008 del Instituto Boliviano de
Normalizacién y Calidad (IBNORCA).

Andlisis fisicoquimico y Nutricional. -

E| cacao cuenta con un alto indice de grasas (sobre todo saturadas, y en menor medida,
monoinsaturadas v pofiinstauradas), hidratos de carbono y proteinas, pero también contiene
magnesio, fésforo, potasio, teobromina, cafeina, antioxidantesy agua, entre otros. (Garzoén, 2015).

El cacao ademis destaca por tener un elevado aporte de energia, por lo que suele indicarse para
aquellas personas que realicen actividades deportivas o ejercicio fisico de manera intensa.

De acuerdo con el reporte del andlisis fisicoquimico y nutricional del cacao silvestre de Baures, estos
pardmetros y resultados, nos muestra en comparacién con otro analisis comparativo los siguientes

datos:
Tabla Comparativa Propiedades nutricionales del cacao

Parametro Unidad Resultado Unidad Resultados

Energia Kcal/100 g 500 Kcal/100 g 400
Grasa total en b. | g/100g 46,62 g 66,70

5

Humedad g/100g 6,13 Sin dato Sin dato
Cenizas totales g/100g 3,41 Sin dato Sin dato
Proteinas g/100g 12,86 g 26,67
Carbohidratos g/100g 30,58 g 53,33
Calcio Mg/100g 111,92 Mg 227
Fosforo Mg/100g 534,12 Sin dato Sin dato
Hierro Mg/100 7,64 Mg 13,33

*Fuente extraido de “Branded Food Products Data Base, (2018)

El informe de laboratorio se adjunta en anexo. /ﬁﬁm%
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2.3. REFERIDOS AL FACTOR HUMANO

La produccidn y recoleccién del cacao boliviano se encuentra en manos de mas de 9.000 familias de
pequefios preductores campesines e indigenas, distribuidos en cinco departamentes (La Paz, Beni,
Cochabamba, Santa Cruz y Pando), concentradas principalmente en el norte del departamento de La
Paz, de donde se obtiene el 81% de la produccién. Bolivia cuenta con dos tipos principales de cacao:
el foraneoy el cacao silvestre que crece naturalmente en toda la Amazonia boliviana.

Su origen es la regién amazénica de Bolivia, se encuentra distribuido en los margenes de los rios de
la cuenca amazdnica de Bolivia, dentro de los departamentos de Beni, Santa Cruz, Pando,
Cochabamba y La Paz. Actualmente se cuenta con 11.544 has de cacao silvestre en todo el pais, de
las cuales el 71,53% corresponde al Beni y se extiende en los municipios de San Ignacio, TIPNIS,
Baures, Magdalenay Huacaraje; 20,79% se encuentra en el departamento de Santa Cruz, dentro del
municipio de Urubichd; y el restante corresponde a los departamentos de La Paz —especificamente a
las orillas del rio Carmen del Emero—, Pando y Cochabamba.

2.3.1. Poblaciény economia del Pueblo de Baures

Los Indigenas Baure hoy en dia estdn inmersos en la sociedad rural del Beni, con poca diferenciacién
en sus actividades cotidianas de las de otra gente en su entorno. El idioma Baure ya no esta hablado
por todos v la Subcentral tiene el deseo de promover la recuperacién de su uso.

Las comunidades del Beni siempre han tenido sus cabildos indigenas, muchas de ellas relacionadas
formalmente con la iglesia catdlica y se formd la Subcentral de los Cabildos Indigenas de Baures, a
través de los primeros esfuerzos de organizacién del movimiento indigena (20 afios). Con esta
organizacién, se presentd una demanda territorial, basada en los usos ancestrales. Pero hoy en dia
estas tierras son de terratenientes fuertes, y ellos se opusieron a la demanda, y comenzaron a
debilitar y a fraccionar la organizacion. La realidad politica de la zona ha impulsado alianzas fuertes
entre ciertos sectores causando conflictos sobre el poder y la tierra y esto ha complicado el auto-
reconocimiento de la identidad Baure para algunas personas, y dejado divisiones fuertes en la
organizacién, las comunidades fundadoras y hasta en las familias indigenas Baure.

Estos conflictos debilitaron la organizacién, sin embargo, todavia hay unos 500 miembros de la
Subcentral, 8% de la poblacién del municipio. Por lo tanto, se puede inferir la gran parte de la realidad
socioecondmica del Pueblo Indigena Baure del diagnéstico municipal, especialmente donde describe
la pobreza de la zona. Las actividades econdmicas principales de los miembros de la Subcentral son
variadas, excepto durante la zafra de cacao cuando la actividad de la region enfoca en el
aprovechamiento del cacao silvestre. Para los Baure, |a recoleccion de cacao produce la base anual
de su dinero efectivo disponible, siendo las otras actividades en el afio enfocadas mayormente a la
subsistencia, como es el trabajo de jornalero, |a agricultura, y la caza y pesca. En épocas pasadas los
beneficiarios de las ganancias del cacao fueron de los rescatadores, pero con la formacion de la
asociacién de productores de cacao se han logrado aumentar los precios y mejorar | distribucién de

beneficios.
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Segtin el municipio de Baures, hay unas 30 islas de monte con chocolatales que varian entre 9 a 663
ha cada uno, presentan una densidad de 100 a 400 &rboles por ha, y permiten una produccion anual
de hasta 800,000 kg de semilla seca por afio. Casi todos los miembros del Pueblo Indigena Baure son
parte de las 600 familias que participan desde fin de noviembre a marzo en la recoleccién, procesado
y transporte de este producto en los municipios de Baures y Huacaraje.

En la Amazonia boliviana se ha encontrado que las especies que fueron cultivados o cuidados por los
indigenas en relacién a sus usos y potencialidades, representan hasta el 70% de los arboles
encontrados en las selvas amazdnicas, y estos porcentajes son especialmente altos en lugares cerca
de sitios arqueoldgicos conocidos (Levis et al., 2017; Levis et al., 2018).

2.3.2. Postcosecha

Como se sefiala Don Gumersindo, “la cosecha y los procesos de postcosecha son decisivos en la
calidad del cacao y deben ser realizados de forma
inmediata y muy controlada. El aroma y contenido de
polifenoles de los productos del cacao no dependen
Unicamente del cultivar, sino también, en gran medida,
de la fermentacidn, el secado y el posterior tostado.
Procesos de postcosecha no controlados pueden llevar
a granos germinados o mohosos y con eflo a una alta
pérdida de calidad”.

En ese sentido los rocolectores de cacao en Baures,
aplican todas sus técnicas y conocimientos ancestrales
en la postcosecha, que comprende la fermentacion, el
secado y el almacenamiento de los granos de cacao,
ellos han ido adquiriendo a lo largo de muchos afios y
que lo guardan en secreto. La forma como se llevan a
cabo estos procesos es muy diferente entre distintos
recolectores de cacao y depende del lugar y de las
condiciones climaticas.

Foto: agesto 2023, Don Gumersindo, chocolatero de Baures

2.3.2.1. Fermentacidn

Através de la fermentacion no sélo se forman los aromas importantes, sino que también se previene
la germinacién de las semillas, se remueven los restos de frutoy se ablanda la testa, lo cual facilita el
procesamiento posterior. Durante la fermentacién, la masa de los granos de cacao se dispone de tal
manera que por un lado estén bien aislados y el calor se conserva, mientras que, por el otro lado, es
posible la ventilacién. El proceso de fermentacién demora 5—7 dias y la duracion depende del
cultivar, de la temperatura ambiente y el perfil de temperaturas, asi como de la calidad de los granos.
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La fermentacién de los granos silvestres es normalmente mas rapida y puede terminarse después de
2—3 dias. La fermentacién comienza con las levaduras y bacterias presentes que descomponen la
parte carnosa del fruto alrededor de las semillas y transforman los aztcares en alcohol (30). Con bajas
cantidades de grano se puede agregar también levadura fresca de panificacién para favorecer la
fermentacién. En los primeros dos dias la fermentacién sube la temperatura, generalmente, hasta
40—45 °C.

Los granos deben tornarse (revolverse) regularmente (cada dia o cada dos dias), de modo que se
asegura una fermentacién y temperatura uniformes. El estado de la fermentacion se puede
determinar a través del fraccionamiento o corte de algunos granos. Mientras que semillas no
completamente fermentadas son violetas y color pizarra por dentro, las semillas suficientemente
fermentadas poseen una coloracién café-violdcea. Semillas demasiado tiempo fermentadas tienden
a tener un sabor amargo y olor a amoniaco. La fermentacion puede ser realizada por cada productor,
en cestas, cajas u hojas de platano.

La Revista Boliviana de Quimica en su vol.36 N° 1 del 30 d3 abril de 2029, publico, un estudio sobre
“ a determinacién de teobromina, catequina, capacidad antioxidante total y contenido fendlico total
en muestras representativas de cacao amazénico boliviano y su comparacién antes y después del
proceso de fermentacion,”.

Los resultados obtenidos muestran que el proceso de fermentacién es importante para la calidad
organoléptica del cacao y el contenido de compuestos antioxidantes y polifenoles podrian ser
indicadores quimicos de una buena fermentacién, la cual servirfa para la clasificacion y seleccion de
cacaos de calidad.

Esta investigacion, contribuye a la revalorizacién de los alimentos bolivianos, como es el cacao
amazdnico, que, ademas, es parte de la gran biodiversidad que existe en el pais, aportando por
primera vez valores e interpretaciones acerca del contenido de polifenoles, la capacidad antioxidante
total y la concentracién de teobromina, factores directamente relacionados con la calidad, aromay
sabor del cacao. Y recomiendan mas estudios son necesarios acerca del origen, la composicion y el
desarrollo de productos a partir del cacao amazénico boliviano. Laboratorio de Quimica de Alimentos,
Carrera de Ciencias Quimicas, Facultad de Ciencias Puras y Naturales FCPN de la Universidad Mayor
de San Andrés UMSA

2.3.2.2, Secado

El secado detiene el proceso de fermentacién y en la mayoria de los casos se lleva a cabo al sol sobre
superficies de madera/bandejas de secado o sobre suelos de cemento. El secado al sol es simple,
econémico y muy efectivo. Las semillas se disponen de tal manera que forman una capa lo mas
delgada posible y se secan lentamente hasta alcanzar un contenido de humedad residual de 6—7.5%.

El proceso de secado no debe ser demasiado lento, ya que los granos pueden pudrirse. Las superficies
de secado deben protegerse contra las lluvias y la entrada de roedores o aves, para prevenir la
aparicién de agentes patégenos (por ejemplo, Salmonella). El secado demora normalmente,
dependiendo de las condiciones climéticas, entre 7—14 dias. En parte también se utilizan secadores
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eléctricos o a gas propano, que secan a una temperatura maxima de 45 °C. Especialmente cuando la
cosecha de los granos de cacao coincide con el periodo de lluvias, se recomienda la utilizacion de una
instalacién de secado. Temperaturas demasiado altasy secado mds rapido, sin embargo, les dan a los
granos de cacao un sabor 4cido y amargo. En el uso de fuego a lefia para el secado de los granos se
debe poner atencién a que el humo no entre en contacto con los granos, ya que ello deja un sabor
ahumado a los granos.

El término del secado puede determinarse a través de un simple test de quiebra del grano. Cuando
los granos se quiebran al presionarlos con los dedos, entonces significa que estan totalmente secos.
Sin embargo, un mejor indicador es cuando los granos son cortados con un cuchilloy los cotiledones
se desprenden facilmente.

Finalmente, después del secado, los granos de cacao se deben almacenar en cestas 0 en sacos NUEVOs
(normalmente sacos de yute). Los granos de cacao son muy sensibles y, debido a su alto contenido
de grasas adquieren muy rapidamente los aromas del ambiente. Los sacos y los cestos deben ser, por
lo tanto, almacenados en ambientes limpios sin contacto con el suelo o las paredes.

2.3.3. Sabores especificos

La nueva tendencia mundial de consumo de chocolate de sabor exético y de origen unico representa
una oportunidad para que Bolivia eleve su produccién de cacao, segun Markus Lutz, reconocido
catador internacional de este alimento. Lutz llegé a Bolivia desde Suiza —donde se produce uno de
los mejores chocolates del mundo— para impartir un taller de evaluacion de calidad y cata del cacao
silvestre boliviano. El evento se realizd en el marco del proyecto de generacion de mercados para el
cacao silvestre que impulsa Conservacién Internacional Bolivia en el norte del departamento de la
Paz.

El experto suizo explicé que en los Ultimos diez afios la demanda por el chocolate oscuro, también
llamado negro o amargo (el que no se mezcla), ha subido de forma sostenida en el mercado
internacional, impulsado por las preferencias del consumidor moderno, que busca contar con masy
mejores opciones de compra y reconoce el origen Unico de las materias primas. Esta nueva tendencia
impulsé la demanda por chocolates originarios de un solo pafs, region e, incluso, de un determinado
productor. “Hay chocolates de origen Unico y hay también chocolates de productores Unicos en el
mundo”, manifesto Lutz.

Antes, recordd, el chocolate se elaboraba mezclando varios tipos de cacao, sin importar las diferentes
caracteristicas de los granos. Actualmente, indicé —asi como sucede con el vino— el mercado
distingue el sabory el aroma, y por lo tanto la procedencia de los chocolates oscuros.

Aungue “la mezcla de cacao le da mas homogeneidad al chocolate, el consumidor moderno esta
exigiendo ahora productos que tengan una caracteristica especifica, para obtener asi una sensacion
diferente”.
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El consumo de chocolate de origen tnico, afirmé el especialista, puede ser una oportunidad para que
Bolivia pueda incrementar su produccion de cacao silvestre, como lo hacen Ecuadory Peru a través
de la implementacién de politicas de Estado. No obstante, expresd, dicha posibilidad estd sujeta a
una mayor produccién y a la disponibilidad del producto para garantizar los envios al exterior.

“E| gusto de las personas por el chocolate (negro) se extiende cada vez mas, como en China y Brasil,
donde la demanda esté creciendo”, dijo Lutz, que acentud la continua expansién de la industria
mundial de ese alimento que, segtin estudios de medicina, es “mas saludable”. Hoy, asevero, existen
empresas dedicadas al rubro en casi todos los paises, lo cual ofrece “muy buenas perspectivas” a los
productores de cacao.

En la actualidad, prestigiosas fabricas de chocolate del mundo, como la suiza Felchlin, emplean cacao
boliviano como su principal materia prima, la calidad es “primordial”, porque determina el sabor del
chocolate, subrayo Lutz.

El cacao silvestre boliviano se caracteriza por tener “sabores florales y frutales y un aroma muy
intenso”, aungue no tiene mucho sabor a chocolate, considero el catador de chocolate Markus Lutz,
tras evaluar las caracteristicas de los granos de cacao silvestre de distintas regiones del pais.

“| 3 secuencia de sabores que el cliente puede sentir al probar cacao, como por ejemplo el de la
comunidad pacefia de Carmen del Emero (norte), se inicia con notas verdes florales de moderada
astringencia y amargoi. Luego se siente los brotes florales de naranja que terminan en notas de uvas
secas”, coincidié en un informe la ONG especializada en el rubro CIB.

En Bolivia se encontrd al menos tres variedades autdctonas de cacao silvestre: dos en el norte de La

Pazy una en el Beni. Estas especies son conocidas por su alta calidad, aroma intenso, sabores florales
y alto contenido energético, atributos por los que son valorados en el ambito internacional.

E| cacao silvestre se reproduce en el bosque sin la necesidad de la intervencion humana, labor en la
que participan al menos 24 especies de insectos durante la polinizacién, asi como varias especies de
monos y ardillas en el proceso de dispersion.

De acuerdo con la CIB, se estima que en Bolivia hay cerca de 14.600 hectareas de cacao silvestre, de
las que el 55% estan en el Beni, 21% en La Paz, 20% en Santa Cruz vy el resto se halla en Pando y
Cochabamba. Sin embargo, atn faltan estudios que establezcan su potencial real.

La recoleccién de cacao silvestre se ha convertido en una alternativa economica para las
comunidades amazénicas bolivianas, ya que pueden competir con actividades degradantes de los

bosques.

En el pais, hay al menos 8.300 familias que participan de la recoleccién y cosecha de cacao. Los
principales grupos étnicos que lo hacen son las tacanas y t’simanes-mosetenes en el norte de La Paz

y los baures en el Beni.
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El cacao de Silvestre de Baures posee un valor incalculable por las diversas caracteristicas que
presenta en términos de sabor y aroma y que debemos conservar a través de una seleccion e
identificacion de los mejores clones de cacao.

“E| cacao silvestre de Baures, como una alternativa para reducir la deforestacicn y la degradacidn
forestal; mejorar la capacidad de conservacion y de manejo forestal sostenible. que promueven el
fortalecimiento de medios de vida, la seguridad alimentaria”.
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3. MARCA COLECTIVA: REGISTRO DE UN SIGNO DISTINTIVO QUE PERMITA
IDENTIFICAR AL CACAO BOLIVIANO EN EL MERCADO NACIONAL E
INTERNACIONAL.

31 Marco Conceptual

De acuerdo al Reglamento de Procadimiento Interno de Propiedad Industrial del SENAPI, en su
articulo 279.- (Concepto) se sefiala. “Se entenderd por marca colectiva todo signo que sirva para
distinguir el origen o cualquier otra caracteristica comun de productos o servicios pertenecientes a
empresas diferentes y lo utilicen bajo control de un titular y tiene por objeto distinguir en el mercado
los productos o servicios de sus integrantes”.

3.2. Procedimiento

Bajo este marco conceptual y dando cumplimiento a los requerimientos técnicosy legales del SENAPI,
se procedid con los trémites ante esta Institucién, para lograr una marca colectiva del cacao silvestre
que se produce en las Islas del municipio de Baures.

En primera instancia de acuerdo al plan de trabajo establecido del 01 al 8 de agosto del presente afio,
se visitd el municipio de Baures a objeto de: Capacitar sobre Denominaciones de Origen y Marcas
Colectivas, disefiar ia marca colectiva y elaborar el reglamento de uso de ia marca colectiva, con la
participacion de los recolectores de cacao del municipio de Baures, el Municipio, Técnicos del SENAPI,
Técnicos del IPDSA y la Consultora. (ver anexo listo de participantes y fotograffas)

Una vez consensuado entre todos los participantes, el disefio de la marca colectiva y elaborado el
reglamento de uso de la marca colectiva, se procedio al armado de la carpeta, con la documentacion
legal y técnica requerida, para la consecucién de una Marca Colectiva del Cacao Silvestre de Baures.

3.3. Resultados

Como resultado del trabajo de campo y de gabinete desarrollado por la consultora con referencia a
la marca colectiva del cacao silvestre de Baures, se presenté toda la documentacion técnico-legal,
conjuntamente los recibos de pago en fecha 9/10/2023, ante el Servicio Nacional de Propiedad
Intelectual (SENAPI), (Ver: carpeta de toda la documentacién referida a la marca colectiva).
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4, INFORMACION Y DOCUMENTACION NECESARIA PARA EL REGISTRO DE
LA DENOMINACION DE ORIGEN ANTE SENAPI.

4.1. Marco Conceptual

El Art. 201 de la Decisién 486 nos indica: “se entendera por denominacion de origen, una indicacion
geografica constituida por la denominacion de un pafs, de una regién o de un lugar determinado, o
constituida por una denominacién que sin ser la de un pafs, una regién o un lugar determinado se
refiere a una zona geogréafica determinada, utilizada para designar un producto originario de ellos y
cuya calidad, reputacién y otras caracteristicas se deban exclusiva o esencialmente al medio
geogréfico en el cual se produce, incluidos los factores naturales y humanos”.

Es asf que la Denominacién de origen es una herramienta (signo) de promocion comercial territorial
y de proteccién de productos con caracteristicas y propiedades Unicas de su medio geografico y de
la gente que lo habita.

4.2, Procedimiento

Seglin el Art. 310.- del Reglamento de Procedimiento Interno de Propiedad Industrial establece:

.- La declaracién de proteccién de una denominacién de origen se hara de oficio o a peticion de
guienes demuestren tener legitimo interés, entendiéndose por tales, las personas naturales o
juridicas que directamente se dediquen a la extraccion, produccién o elaboracion del producto o los
productos que se pretendan amparar con la denominacién de origen, asi como las asociaciones de
productores. Las autoridades estatales, departamentales, provinciales o municipales también se
consideraran interesadas, cuando se trate de denominaciones de origen de sus respectivas
circunscripciones.

Bajo este articulo, el municipio de Baures, es la interesada de solicitar al SENAPI, la declaracién de
Proteccién de la Denominacién de Origen del cacao silvestre de Baures, que se encuentra en las 29
Islas (chocolatales) de su territorio y que de acuerdo a los estudios preliminares posen caracteristicas
y/o atributos que la hacen diferente frente a otros que se recolectan o producen en otras latitudes a
nivel nacional e internacional.

Para lo cual en primera instancia se ha procedido a desarrollar los estudios técnicos — cientificos
consistentes:

Referido al lugar geogréfico:

> Mapas georreferenciados con la descripcién geografica de las Islas donde se recolecta el

cacao silvestre, en Baures.
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> Descripcion de las caracteristicas del suelo, de las caracteristicas del clima, de la tierra, de la
zona donde se produce el cacao silvestre de Baures con la denominacion de origen que se
proteger3, etc.
» Descripcién del Bosque Amazonico

Referido al producto:

> Una resefia de las calidades, reputacidn u otras caracteristicas esenciales del cacao silvestre
de baures designados por la denominacion de origen.

» Informacidn técnica cientifica actualizada de las caracteristicas del cacao silvestre de baures
a proteger, que consiste en estudios histdricos, taxonémicos, bromatologicos;

» Informacién Tecnica-Cientifica que describe los elementos diferenciales que permiten
compararlo con otros cacaos como los son los fordneos e hibridos que no tiene tales
caracteristicas, ya sea por ser diferentes ecotipos o por las condiciones geograficas.

Referidos al Factor humano

» Caracteristicas econdmicas, sociales y culturales de los recolectores de cacao silvestre;

» Descripcién de los procesos sobre la cosecha, quebrado, fermentado, secado, seleccién de
los granos, tostado de cacao, descascarillado y molienda que se realizan en el municipio de
Baures.

Con respecto al paragrafo anterior, toda esta informacion técnica-cientifica del presente documento,
esta siendo validad por Instituto Nacional de Innovacion Agropecuaria y Forestal (INIAF), tomando en

cuenta sus atribuciones, tiene la competencia de emitir estas certificaciones en el Estacc
Plurinacional de Bolivia.

4.3, Resultado

Con el registro de la declaracién de proteccién de la Denominacion de Origen del cacao silvestre
Baures se pretende lograr, los siguientes resultados:

v El cacao silvestre de Baures goza de reputacién entre los consumidores y otros grupos de
interés nacional e internacional;

v La calidad del cacao silvestre de Baures se vincula al origen; que influye en la percepcion que
el consumidor tiene sobre el valor del cacao.

v El cacao de Baures, tiene un valor agregado el cual adquiere en el proceso productivo, que
se ve reflejado en el precio.

v El cacao de Baures goza de calidad especifica que le da la diferenciacién de un producto con
caracteristicas especiales, que estan relacionadas con su origen.

v Los recolectores de cacao estdn bien organizados gozan de estos beneficios, al estar

consolidado su Consejo Regulador para el control de la linea de trazabilidad y asi el producto

(cacao en grano o chocolate) no pierda la proteccién de una Denominacion de Origen.

Se otorga un nuevo valor a productos poco conocidos.

Se crean expectativas favorables, incluso en el ambito turistico.

Finalmente, con en el refuerzo de una marca y buenas précticas de distribucion del cacao

silvestre de Baures se coloca en nichos de mercados exclusivos.

LS
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5. IDENTIFICACION DE POTENCIALES PAISES DE EXPORTACION DEL
PRODUCTO CON DO

“La Denorminacion de Origen €s una herramienta comercial”.

Desde la perspectiva del derecho y la propiedad intelectual, la denominacién de origen reconoce el
valor agregado en el producto, apoya procesos sociales de inclusion a traves del acceso que ofrecey
garantiza derechos fundamentales.

Asimismo, responde a necesidades sociales, ambientales y econdmicas permitiendo la inclusién y
democratizacidn del comercio. Sin duda, responden a las exigencias y principios que se propugnan
en el comercio internacional actualmente, en cuanto a transparencia, no discriminacién,
competitividad, representacién de beneficios para los paises en vias de desarrollo y proteccion al
medio ambiente.

Se entiende por denominacién de origen, la denominacién geografica de un pais, de una region o de
una localidad que sirva para designar un producto originario del mismo y cuya calidad o
caracteristicas se deben exclusiva y esencialmente al medio geografico, comprendidos los factores
naturales y los factores humanos. (FAO, 2010)

La diferenciacién de la calidad de los productos agricolas puede permitir a los productores agregar

valor y encontrar nuevas oportunidades de mercado para responder a ias demandas de los

consumidores que valorizan los atributos de esos productos, en particular en zonas rurales aisladas
que muchas veces cultivan y elaboran los productos tradicionales. La implementacién y gestion de
sello de calidad vinculada al origen, requiere importantes ajustes a nivel local e institucional. A pesar
de los esfuerzos hechos al respecto (Normativa comun 486, legislaciones nacionales, etc.), los paises
siguen enfrentando dificultades de varios drdenes, principalmente, el reconocimiento de la
Denominacién de Origen (DO) en los mercados de la Union Europea.

Dentro de la Comunidad Andina, las DO actualmente reconacidas en los paises miembros bajo el
Régimen Comun sobre Propiedad Industrial son: a nivel nacional y comunitario, Pisco de Pertd
(reconocido ademds por el Arreglo de Lisboa). A nivel nacional: el Maiz gigante del Cusco (Perut),
Singani (Bolivia) y Quinua real (Bolivia), el Cacao de Chuzo (Venezuela) como denominacién de origen
del cacao proveniente de la mencionada zona, Ron de Venezuela y el Cocuy Pecayero (Venezuela)
que es una bebida alcohdlica tradicional proveniente del Agave Cocuy (Agave cocui Trelease), y, el

Café de Colombia.

En Bolivia tenemos 4 denominaciones registradas en el Servicio Nacional de Propiedad Intelectual
(SENAPI), cuyo detalle es el siguiente:




0080080030000 0000000000000000000200020000000000000

g Pttt S MINISTERIO DE
BULWIA DESARROLLO RURAL Y TIERRAS

Singani

N
e

i B

Declaratoria de proteccion por Ley N2
1334 del 4 de mayo de 1992 para el
aguardiente de uva denominado
singani en los departamentosde La
Paz, Potosi, Chuquisacay Tarija.

_ Quinua Real del Altiplano Sur de Bolivia

Declaratoria de proteccién No.
018/2002 del 23 de julio de 2002, para
quinua en grano de la region intersalar

en los departamentosde Oruro y
potosi.
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Aji Chuquisaqueno
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Declaratoria de proteccién No.
PI/DO/no.03.2013 de 9 de diciembre
de 2013, para aji en sus diferentes
formas en las regiones de Padillay
Monteagudo del departamentode
Chugquisaca.

_ Vallede(Cinti
i 'Hi ;“., N ] R <

Declaratoria de proteccién PI/DO/No
01/2014 del 20 de abril de 2014, para
vinos y singanis de uvas misionera,
Vischoaquefia y moscatel de
Alejandria en los municipios de
Camargo, Villa Abeciay Las Carreras.

En comparacién con algunos paises de la region las denominaciones de origen son escasas, ya que el
Perti tiene 10 denominaciones de Origen el pisco es el mas emblemadtico, el Ecuador tiene 5
denominaciones de origen entre la que se destaca Cacao arriba, que protege a la almendra seca y
fermentada del cacao, Colombia tiene 13 denominaciones de origen, siete de ellas son para
productos locales y seis para cafés regionales, Chile tiene 18 productos con sello de origen y México
cuenta con 16 denominaciones de origen en la que se destacan el tequila y los ajies. Por lo cual es
imperativo seguir impulsando nuevas denominaciones de origen como: El cacao, la castafia, el café
de altura y otros que por sus atributos sobresales frente a otros que se producen en otras latitudes.
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El principal problema del sector cacaotero es el limitado aprovechamiento de los mercados
crecientes que permita generar mejores oportunidades para la comercializacién del cacao arriba con
DO. -

La DO permitira que el cacao se venda con “valor agregado” y que goce de algun beneficio adicional.
La idea es buscar ser competitivos en mercados donde el cacao arriba sea diferenciado de otros
similares. “Se debe escoger dénde y cdmo competir en base a un analisis de sus capacidades frente
a la competencia”.

La estrategia es utilizar la diferenciacién como instrumento para posicionarse en mercados pequefios
y altamente especializados, ya que el cacao arriba se caracteriza por poseer ventajas comparativas,
que ostentan un reconocimiento internacional derivado de su calidad y origen, conjugados gracias a
factores naturales y humanos presentes en su produccion.

El cacao fino y de aroma de Bolivia, posee el reconocimiento internacional atribuido a su origen (lo
que ha hecho que sea demandado por las grandes empresas internacionales especializadas en la
elaboracién de derivados de cacaos finos y de aroma), y que se expresa también, a través del
reconocimiento de la procedencia de la zona productiva del cacao ecuatoriano como materia prima
de productos terminados en mercados internacionales.

Las DO en si son una estrategia de diferenciacién que utiliza un signo distintivo para promocionar
productos tradicionales basicos, con historia, asociados con la cultura e identidad de algunos pueblos;
esto permitird mejorar los precios de! cacas arriba para la cadena de produccion a nivel interno y
externo, convirtiendo a la diferenciacién de un activo intangible en una ventaja competitiva.

La implementacién de la DO para el cacao fino y de aroma boliviano beneficiarian directamente a los
pequefios recolectores de cacao, a través de una mejora en los precios. El precio que se paga por
productos protegidos por una DO se lo denomina «renta de especificidad» que siempre va a ser
mayor al precio de productos similares pero que carecen del reconocimiento internacional por su

calidad atribuidos a su origen.

Simultdneamente, en el caso del cacao silvestre de Baures, este reconocimiento aseguraria que se
otorgue el premio por calidad que se concede en el mercado para cacaos finos y de aroma, puesto
que el compromiso que implicarfa la denominacion de origen tiene como principal exigencia el
mantenimiento de un estandar de calidad riguroso, que evitaria los problemas que se podrian suscitar
por la mezcla de cacao finoy de aroma con cacao ordinario que también produce Bolivia.

Para la promocién y comercializacion del cacao silvestre amazonico, una vez que ya se pueda usar la
DO, el rol del municigio de Baures es protagdnico. Para ello, esta institucién debe contar con personal
altamente capacitado para realizar dichas funciones.

Es importante que el municipio y el Instituto Nacional de Innovacion Agropecuaria y Forestal INIAF,
cuente con el drea geografica bien delimitada.

>T w S
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Se deberan elaborar los estatutos y reglamentos conjuntamente el Consejo Regulador, para el control
en campo en cada (isla)

A sabiendas que el cacao silvestre es recolectado en su gran mayoria por indigenas con altos indices
de pobreza, en primer lugar, se deberd sensibilizar a las autoridades (municipales, departamentales
y nacionales) para que el pago de las tasas por la inspeccién y el uso de la DO

La idea de una DO para el cacao de Baures, se enmarca dentro del dmbito de los regimenes
internacionales, tomando en cuenta que la comercializacién internacional de todo producto, se la
realiza cumpliendo con un conjunto de requisitos técnicos, cientificos y legales.

En un pais como Bolivia, especializado en exportaciones de productos primarios con ventajas
comparativas naturales, se pueden desarrollar ventajas competitivas en aspectos donde se
aprovechen las particulares que se poseen y que son casi exclusivas dentro del ambito del comercio
internacional.

Por ello el cacao silvestre de Baures, paralelamente a la promocion y fortalecimiento de su imagen a
nivel nacional, tiene que ser reconocido por los organismos competentes, como la CAN y la
Comunidad Europea que se encargan de legalizar la entrada de comodities con DO a la UE. No basta
que el cacao silvestre de Baures sea reconocido por Bolivia, ya que para cumplir su objetivo maximo
de constituirse en una herramienta para competir en el mercado y mejorar las negociaciones para el
recolector de cacao silvestre amazdnico boliviano, tiene que también ser reconocido por el mercado
al cual se venda con un sello distintivo que todo el mundo lo reconozca como producto de calidad de
origen.

Los productos identificados con una indicacién geografica o denominacién de origen tienen una larga

tradicidn en Europa, en especial en paises como Espafia, Francia o Italia.

Los paises de América Latina poseen numerosos productos tradicionales con fuerte identidad
territorial y han desarrollado marcos institucionales para su reconocimiento y proteccion, en
particular en lo que se refiere a las Indicaciones Geograficas (IG) definidas en el acuerdo sobre los
Aspectos de los Derechos de Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio (ADPIC) de la
Organizacién Mundial del Comercio (OMC), y a las Denominaciones de Origen Controlada (DOC),
definidas por el Arreglo de Lisboa.

Un hito importante que alienta la denominacién de origen del cacao silvestre de la amazonia
boliviana, es que la UE se adhiere al Acta de Ginebra del Arreglo de Lisboa, un paso mas para la
proteccién internacional de las DOP creando nuevas fronteras para las Denominaciones de Origen.

Con motivo de la adhesién de la Unidn Europea (UE) al Acta de Ginebra, el pasado 23 de octubre de
2019 se publicé el Reglamento (UE) 2019/1753 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre la
actuacién de la Unidn tras su adhesién al Acta de Ginebra del Arreglo de Lisboa relativo a las
Denominaciones de Origen (DOP) y las Indicaciones Geograficas (IGP), de ahora en adelante llamadas
conjuntamente como indicacién geografica.
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La consecuencia de esta adhesidn radica en que, a partir de ahora, la Comisién Europea, de forma
periédica, elevard aquellas indicaciones geogréficas validamente registradas en la Unidén y con
productos correspondientes a esta, ante la Oficina internacional de la OMPI para su proteccién
internacional. Todo ello a peticién de cualquier Estado Miembro (EM), ya sea por iniciativa propia o
a peticion de cualquier persona fisica o juridica. Y ello, en virtud de la competencia exclusiva otorgada
en el ambito de la politica comercial comun.

Resumen. - La Denominacién de Origen -DO- para cacao silvestre amazdnico, permitird mejorar las
ventajas competitivas del cacao boliviano y contar con una herramienta de negociacién en el
mercado europeo. Por los antecedentes anteriormente sefialados se concluye que Bolivia retine
todas las condiciones para registrar el cacao con DO, pero se requiere de la voluntad politica del

Estadoy de los actores.

51, Mercados especiales para el cacao a nivel internacional

a. Comercio justo de cacao y chocolate

La caracteristica esencial del cacao de comercio justo es que las organizaciones de productores
reciben un precio mas alto por sus granos de cacao. El precio de Comercio Justo representa la
condicién necesaria para que las organizaciones de productores tengan la capacidad financiera para
cuinplic con los requisitos anteriores y para cubrir las tarifas de certificacidn:Se calcula sobre la base
de los precios del mercado mundial, mas las primas de comercio justo. La prima de Comercio Justo
para cacao de calidad estédndar es de Sus 150 por tonelada. El precio minimo para el cacao de calidad
estindar de Comercio Justo, incluida la prima, es de Sus 1,750 por tonelada. Otros beneficios para
las organizaciones de productores certificados son una mejor "creacion de capacidad" y "acceso al
mercado".

En la actualidad segun la ICCO (2018), el cacao que se vende con la etiqueta de Comercio Justo
todavia captura una participacion muy baja en el mercado del cacao (0.5%).

b. Cacaoy chocolates ecolégicos

El mercado de cacao orgdnico representa una parte muy pequefia del mercado total de cacao,
estimado en menos del 0,5% de la produccién total. Segun la ICCO (2018), se estima que la
produccién de cacao orgénico certificado es de 15.500 toneladas, proveniente de los siguientes
paises: Madagascar, Tanzania, Uganda, Belice, Bolivia, Brasil, Costa Rica, Reptblica Dominicana, El
Salvador, México, Nicaragua, Panama, Pert, Venezuela, Fiji, India, Sri Lanka y Vanuatu.

Sin embargo, la demanda de productos de cacao organico esta creciendo a un ritmo acelerado, pues
los consurnidores estan cada vez mas preocupados por la seguridad de su suministro de alimentos
junto con otros problemas ambientales. Segun EURO MONITOR INTERNATIONAL, se estimé que las
ventas globales de chocolate organico aumentaron de un valor de $us 171 millones en 2002 a Sus
304 millones en 2005.

T-—_._
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Los productores certificados de cacao organico deben cumplir con todos los requisitos asociados con
la legislacion de los pafses importadores en la produccion de productos orgénicos. El beneficio para
los productores de cacao es que el cacao organico tiene un precio mis alto que el cacao convencional,
que generalmente oscila entre Sus 100 y Sus 300 por tonelada. Sin embargo, los paises originarios
con volimenes mds pequefios pueden obtener primas mucho mas altas, esta prima, debe cubrir
tanto el costo de cumplir con los requisitos de produccion de cacao organico como las tarifas de
certificacién pagadas a los organismos de certificacion.

Por otra parte, existen cacaos que se encuentran en lugares estratégicos y que son tambien,
preferidos por los consumidores. Estos son, por ejemplo, los cultivados cerca de dreas protegidas,
zonas de amortiguamiento y territorios de particular interés social o ambiental, en donde aportan
con la conservacién, el bienestar de los productores y el desarrollo econdmico.

Bajo esta tendencia mundial, el cacao fino o de aroma es consumido principalmente en Europa
Occidental (Bélgica, Francia, Alemania, Italia, Suiza y el Reino Unido) y en el Japdn, mientras que, en
los Estados Unidos de América, este tipo de cacao se utiliza en menor medida. Se destacan también,
algunos paises de América Latina, como Colombia y Brasil, que sonya importantes consumidores de
cacaoy que tienen también un gran mercado potencial interno para el uso del cacao fino o de aroma.

c. Mercados especiales bean To bar

Estos mercados estan especializados en enfocarse mas en la calidad sensorial del Chocolate, su gran
demanda esta creciendo constantemente el manejo y adecuacién de los perfiles sensoriales del licor
de cacao. Los Perfiles Sensoriales de una determinada zona o un determinado clon o hibrido hace

especial a este tipo de grano.

La importancia de los pequefios chocolateros radica en ofrecer un producto altamente competitivo
y selectivo para los consumidores finales. Para estos fabricantes de chocolate que quieren controlar
el proceso desde el grano, el cacao es seleccionado por su variedad desde las fincas que lo producen,
se busca un perfil sensorial Unico que se mantenga a través de técnicas de manejo de post cosecha
ajustadas y libres de agentes contaminantes (ICCO, 2018).

El mercado de cacao especial estd ligado a procesadores y consumidores que demandan productos
con atributos consistentes, verificables y diferenciadores, que estan dispuestos a pagar precios
superiores, que se traducen en mejores ingresos y un mayor bienestar para los productores. Los
mercados especiales se han dividido en 3 categorias, cacao premium de origen, cacao fino de aroma
y cacao de produccién sostenible.
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Cada categorizacidn corresponde a una oportunidad de mercado especial en el cual las caracteristicas
de estos segmentos mercados son atribuibles a un contexto social, ambiental y cultural, los acuerdos
comerciales no estdn sujetos a los precios internacionales mas al contrario a una competitividad
comparativa (ICCO, 2018). Entre los principales segmentos o mercados especiales se tienen: al
mercado para el cacao premium de origen, el mercado para cacao fino de aromay los mercados para
el cacao de produccién sostenible.

Cacao Premium: corresponde a cosechas que se originan de una region, hacienda o finca y poseen
caracteristicas especiales, debido a que crecen en lugares especificos y son manejados, cosechados
y beneficiados (postcosecha) de acuerdo a estandares que son conocidos por sus compradores. El
cacao premium o de Origen mantiene la pureza varietal y no se mezcla con otros tipos de cacao, por
lo que la trazabilidad fundamental para asegurar su procedencia.

Cacao con denominacién de origen: Proviene de una regién geogréfica que produce una determinada
calidad de cacao que es reconocida por el mercado o la industria, debido a sus caracteristicas
organolépticas. Su sistema de produccién es Unico en comparacion a los demaés sistemas productivos
convencionales, su caracteristica organoléptica esta relacionado con el tipo de suelo, la calidad de
agua, la ubicacion geografica, horas luz, etc. El cacao con Denominacién de Origen es Unico en un
determinado territorio geografico.

Cacao de origen geografico: Corresponde a ia produccion de cacao en una regién geogréfica, donde
los productores se han articulado y organizado para el acopio y comercializacién de cacao de calidad,
aprovechando las caracteristicas que este desarrolla en su localidad.

Cacaos exdticos: Cultivados en zonas determinadas, bajo condiciones excepcionales, poseen
caracteristicas sensoriales y organolépticas que permiten obtener productos finales con una calidad
excepcional como es el caso del cacao de recoleccion silvestre.

Cacao fino de aroma (CFA): Para diferenciar el cacao fino o de aroma se usa una combinacion de
criterios y técnicas, entre las que podemos destacar: 1) el origen genético del material de siembra,
2) las caracteristicas morfoldgicas de la planta 3) las caracteristicas de sabor, 4) las caracteristicas
quimicas, 5) el color de los granos, 6) el grado de fermentacion y, 7) el secado. Ademas, se considera
la ausencia de defectos en los granos de cacao como 8) la acidez acética, 9) la presencia de sabores
desagradables, 10) el porcentaje de moho interno, 11) la infestacién de insectos y, 12) el porcentaje
de impurezas. Manejo de cosecha y postcosecha.

Cacao de produccién sostenible (CPS)

En esta categoria se incluyen los cacaos que se destacan por generar claros beneficios
socioambientales y productivos. Por lo tanto, este cacao es cultivado por agricultores que siguen una
determinada forma de produccién, en zonas de particular interés. En esta categoria se incluye el
cacao silvestre de Baures, tomando en cuenta las islas donde se encuentra en armonia con la
naturaleza y la preservacion del bosque. '
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5.2.  Certificaciones que requieren los mercados especiales

En el mercado internacional del cacao se debe distinguir el mercado convencional de los nichos
especiales. En el mercado convenciconal, los precios se definen de acuerdo a la Bolsa de Valores de
Nueva York (CSCE Coffe, Sugar, & Cocoa Exchange) y del Mercado Cambiario de la Bolsa de Valores
de Londres (LIFFE - London International Financial Futures Exchange).

Por otro lado, y con precios superiores al cacao convencional, esté el mercado para el cacao orgénico
y con certificacion de Comercio Justo (FLO - Fairtrade Labelling Organization) y se tiene el mercado
para el cacao finoy de aroma, donde los precios son negociados entre productor y comprador. Para
el cacao orgénico no existe un precio fijo definido anualmente, sin embargo, se conoce que puede
fluctuar entre 200 y 300 délares por encima del precio del cacao convencional para una tonelada
métrica de cacao en grano (IBCE, 2009).

Tabla N° 11: Certificaciones para el ingreso a mercados especiales

" Grano, licor, manteca, D.0., NOP, . | Estados Unidos, Suiza, Alemania,
Cacao de Aroma Fino

polvo de cacao FLO, WFTO. Holanda
Cacao Denominacién de P D.0., NOP, UE, JAS. | Estados Unidos, Suiza, Bélgica,
Origen S SPP. Francia, Alemania, Japén
D.0., NOP, UE, JAS. | Estados Unidos, Suiza, Bélgica,
Cacao Premium Grano FLO, WFTO. Francia, Alemania, Japn

Barao TG Grano, Manteca, licor, D.0., NOP, UE, JAS. | Estados Unidos, Suiza, Bélgica,
polvo FLO, WFTO. Francia, Alemania, Japon

D.0., NOP, UE, JAS. | Estados Unidos, Suiza, Bélgica,

FLO, WFTO. FGP, | Francia, Alemania, Japon, Austria

FAIRWILD.

Fuente: Programa Nacional de Apoyo a la recoleccién y produccion de Cacao, 2018

Cacao de Recoleccién Grano, Licor, manteca,
Silvestre polvo, cascara

El mercado del cacao fino y de aroma es considerado separado, pequefio y altamente especializado.
Con caracteristicas propias de oferta y demanda, se estima que este mercado representa el 5% de
todo el cacao comercializado a nivel mundial. Aqui existen agentes especializados (brokers) que
compran el cacao de los paises productores para abastecer a compaiiias de chocolate.

Los esquemas de certificacion estan basados en temas ambientales, buenas précticas agricolas,
condiciones laborales y calidad. Bolivia es miembro activo del SPP (Simbolo de los Pequefios
Productores, http://home.spp.coop/SPP/), en los rubros de café, cacao, quinua, castafia y artesanias.
El SPP es una iniciativa lanzada en el afio 2006 por la Coordinadora Latinoamericana y del Caribe de
Pequefios Productores de Comercio Justo (CLAC) con el apoyo del movimiento de Comercio Justo y
Economia Solidaria de varios continentes.
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El mercado de Comercio Justo (certificado), pese a ser 10 veces mas pequefio que el de productos
organicos, genero el afio 2008, 2,9 mil millones de euros y esta en rapido crecimiento. Cuenta con 11
paises productores: Centroamérica (Costa Rica, Nicaragua, Belice), Caribe (Republica Dominicana,
Haiti), Sudamérica (Bolivia, Ecuador, Per(i) y Africa (Camertn, Costa de Marfil, Ghana).

a. Certificacidn SIPAM

La certificacidn Sistemas Importantes del Patrimonio Mundial (SIPAM), es una oportunidad para las
familias indigenas de tierras bajas que estédn involucrados en el tema de cacao silvestre, su
reconocimiento Internacional es una manera de asegurar la continuidad del trabajo de apoyo y del
financiamiento en estos sistemas remarcables. Esta certificacion permite una alianza, que apunta a
establecer las bases para el reconocimiento global y nacional, la conservacion dinamica y el manejo
sostenible de los sistemas del patrimonio agricola y su biodiversidad, sistemas de conocimiento y
culturas asociadas (FAQ, 2019).

El propdsito fundamental de la Iniciativa de Alianza de los SIPAM es el desarrollo, en el sentido de
mejorar la capacidad de ingreso, el bienestar y la actitud de las comunidades locales, especialmente
en consideracion de la generacion joven, inculcandole orgullo e identidad en su propio patrimonio
agricola, en sus sistemas de conocimiento y en su cultura. También promueve el mantenimiento y
conservacion de un alto nivel de bienes y servicios derivados del ecosistema, evaluacion del manejo
de los recursos naturales (las cuales ya han probado su sostenibilidad, basada en un amplio
despliesue de diversidad v practicas de manejo altamente ingeniosas).

Los SIPAM apoyan a peguefios propietarios locales/comunidades de agricultores familiares
tradicionales y a pueblos indigenas los cuales estan en pro del progreso dindmico en relacién a
gestionar los cinco tipos de bienes rurales.

La Iniciativa de los SIPAM, en definitiva, ayuda a las comunidades tradicionales y de agricultura
familiar que viven en y alrededor de los SIPAM, a establecer procesos sociopoliticos (gobernanza) y
econdmicos (ecoturismo, nichos de mercado y nuevas oportunidades de empleo) reforzados que los
ayuden a enfrentar los desafios de la globalizacién y que aprovechen las oportunidades de |a vida
moderna, mientras al mismo tiempo mantienen los agroecosistemas de importancia global (FAO,
2019).

5.3.  Tendencias de los mercados para cacaos especiales

El consumo mundial del chocolate (el producto de mayor demanda de cacao), se concentra
principalmente en las regiones de Norte América y Europa, donde sus consumidores siguen las
principales tendencias del mercado. Estas tendencias tienen que ver con el aumento en el consumo
del chocolate gourmet, saludable y de origen. A escala mundial, el crecimiento del consumo de
chocolates artesanales se ha incrementado notablemente en los ultimos afios. Hoy en dia, diferentes
marcas de chocolate artesanal se desarrollan en el mercado debido al creciente aprecio por su calidad
y la diversidad de sabores y atributos. Por otro lado, en los paises de mayor consumo, han surgido
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pequefias fabricas de chocolate que producen lotes especiales para distribucion local y de
exportacion a nichos de mercado selectos.

En el caso de cacao convencional, la demanda ha crecido a un ritmo medio de 3% al afio, mientras
que la de Cacao Especial alcanzé en la dltima década, hasta un 9% de crecimiento anual. Los
consumidores de chocolates finos prefieren productos con sabores distintivos propios, denominacion
de origen, alto contenido de cacao y certificaciones. Consecuentemente, la industria de chocolateria
de especialidad esta innovando con nuevos sabores, empaques, disefios y tamafios, para atraer a los
consumidores que cada dia valoran més el impacto de los alimentos sobre la salud (ICCO, 2018).

Por otro parte, existen cacaos que se encuentran en lugares estratégicos y que son también,
preferidos por los consumidores, estos son, los cultivados cerca de dreas protegidas, zonas de
amortiguamiento vy territorios de particular interés social o ambiental, en donde aportan con la
conservacion, el bienestar de los productores y el desarrollo econémico. Bajo esta tendencia mundial,
el cacao fino o de aroma es consumido principalmente en Europa Occidental (Bélgica, Francia,
Alemania, Italia, Suiza y el Reino Unido) y en el Japdn, mientras que, en los Estados Unidos de
América, este tipo de cacao se utiliza en menor medida.

Se destacan también, algunos paises de Ameérica Latina, como Colombia y Brasil, que son ya
importantes consumidores de cacao y que tienen también un gran mercado potencial interno para
el uso del cacao fino o de aroma. Existe también, un segmento importante y creciente de fabricantes
de chocolate que utilizan granos de cacao fino de aroma en las recetas tradicionales, especialmente
para productos gourmet de alta diferenciacion; e igualmente, la mayoria de los principales
fabricantes de chocolate tienen hoy lineas especiales de productos que perteneacen a esta categoria
y que han ganado espacios en los tltimos afios.

5S4, Definicién de cacao fino o de aroma

El cacao fino se define como un cacao que no tiene defectos de sabory que al mismo tiempo ofrece
un perfil de sabor complejo que refleja la experiencia del productor y el "terroir (terrufic)", o sentido
del entorno particular en el que se cultiva, fermenta y seca el cacaokl cacao fino que cumple con
estos criterios basicos también pueden ofrecer una importante diversidad genética, asi como de
patrimonio histérico y cultural.

El cacao de aroma se define como aquel que tiene pocos o ningun defecto de sabory que proporciona
valiosas caracteristicas aromaticas o de sabor que han sido tradicionalmente importantes en las
mezclas. El cacao de aroma que cumple estos criterios basicos de calidad también puede ofrecer una
importante diversidad genética, asi como un patrimonio histérico y cultural.

Finalmente, desde el punto de vista genético, existe un gran nimero de variedades de cacaoy todas
ellas pueden cruzarse entre si (Motamayor et al. 2008, Durry/Schiffer 2012: 38). Sin embargo, no es
solo |a variedad genética la que define un buen cacao.
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A veces, es la regién de la que procede el cacao la que define su sabor diferente y determina su
clasificacién como FFC. En otras regiones, el cacao estandar de sabor poco comun causado, por
ejemplo, por suelos especificos, puede alcanzar un precio elevado, y el precio elevado lleva a su
calificacién como FFC.

Una cosecha en el momento dptimo, una buena fermentacién y el proceso de secado infiuyen
enormemente en el sabor del FFC. Ademds, un buen tratamiento de los granos de cacao estandar
puede resultar en un cacao de relativa alta

calidad.

En conclusién, el sistema de IGs y DO en Bolivia se encuentra mas activo y se estd utilizando como
una buena alternativa para potenciar el desarrollo y asociatividad en las propias comunidades. Un
punto a abordar en el futuro es si un sistema de IGs y DO, con una triple fuente de origen, seguird
siendo la mejor opcidn para potenciar los productos tradicionales bolivianos.
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6. ANALISIS DEL MERCADO INTERNACIONAL DEL CACAO.

La demanda mundial de chocolate y demas preparaciones han crecido en 400%, del 1 Millén de
toneladas en el afio 1961 a un estimado de 5,2 millones al afio 2018, seguin los datos publicados por
ICCO (2018), los palises que tienen el mayor consumo son, Estados Unidos con 660.550 miles de
toneladas, le sigue Alemania con 465.9300 miles de toneladas, Reino Unido con 438.283 miles
toneladas vy Francia con 430.591 miles de toneladas (ICCO, 2018).Europa representa el mayor
mercado de consumo para el chocolate y demds preparaciones en todo el mundo, seguidos por
Estados Unidos (Ver Figura 1 ).

Figura N° 1: Produccién y consumo de cacao en 1.000 toneladas

Cote
d'lvaire

_ Paises productores
_ Paises Consumidores

Fuente: Cocoa Barometer 2018

Segln la Organizacion Internacional de Cacao-ICCO para la campafia 2019/20, la produccion mundial
de cacao disminuiria en un 0,6% respecto a la campafia 2018/19, debido al clima adverso y a los
brotes de enfermedades en el cultivo principalmente en las zonas productoras de Africa, Asia y
Oceanfa. Cabe mencionar que actualmente se presentan condiciones de precipitaciones inferiores a
la media normal y si las lluvias contindan en ese nivel se prevé que las cosechas no alca nzarian niveles
4ptimos de rendimiento.
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En América, habria un leve crecimiento de la produccién, en un 1,1%, lo cual significarfa 9 mil
toneladas adicionales. Brasil con 14,0% se prevé alcanzaria 190 mil toneladas frente a los 176 miles
de toneladas de la campafia anterior, Ecuador se estima incrementaria su produccién en 3%, con un
volumen de 325 mil toneladas frente a las 322 mil toneladas de la campafia pasada. Este incremento
se produciria debido a distintos factores como son: la integracién de nuevas técnicas y sobre todo a
laintroduccidn de variedades de cacao resistentes a las enfermedades, lo cual traerfa como resultado
que la cosecha del grano sea mucho mas eficiente. En la siguiente tabla se presenta la produccion de
cacao en grano de los principales 10 paises.

Tabla N° 12 Mundo: Produccién de cacao en grano por principales palses (2029-2020)
(Miles de toneladas)

Costa de marfil 2150

Ghana 800

Ecuador 325

Camerin 290

Nigeria 260

Indonesia 200

Brasil 190

Peri 125

Republica Dominicana 75

i Colombia £0
Otros 275

Elaboracién Propia, Fuente: Organizacién Internacional de Cacao-ICCO para la campafia 2019/20

Seglin el Barémetro del cacao Base de referencia para Latino América del septiembre de 2022, en la
actualidad, aproximadamente el 75% de la produccién mundial de cacao proviene de Africa
Occidental, y menos del 20% del continente americano. Esto no significa que la produccion de cacao
haya disminuido en todos los paises americanos. Simplemente, el crecimiento en los estados de Africa
Occidental fue mucho mas rapido. Concretamente, en el caso de Costa de Marfil. Desde la
temporada de cosecha 2005/06, la produccion total del pais aumentd en unas 700.000 toneladas,
hasta alcanzar un total de 2,2 millones de toneladas en 2021/22. Este aumento en los tonelajes no
es muy inferior a la produccién de cacao correspondiente a la de todo el continente americano en
2021/22, que asciende a 939.000 toneladas (ICCO 2022: vi).

Sin el importante aumento del sector del cacao en Ecuador y Pert, el dominio africano seria ain
mayor. Ambos paises han conseguido triplicar sus producciones desde 2005/06. Ecuador es ahora el
tercer productor mundial de cacao, pero sigue cosechando menos de la mitad de los volimenes de
cacao de Ghana y menos de una quinta parte de los volimenes de Costa de Marfil.

Durante los ltimos 15 afios, la produccién de cacao en otros paises con mayor produccion de cacao
de las Américas - Brasil, Colombia, Republica Dominicana y Nicaragua — también aumento.
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Sefalar que cultivar drboles de cacao es una cosa, otra muy distinta es tener una industria de cacao
y chocolate. Los paises latinoamericanos tienen caracteristicas muy diferentes en este sentido.
Ecuador es, por mucho, el mayor productor de cacao, pero muele menos del 10% de su cosecha en
el pals.

En el otro extremo del espectro, Brasil se ha convertido en el Unico pais lider en produccion de cacao
que es un importador neto de cacao. El mercado brasilefio consume tanto chocolate que Ia
produccién nacional no alcanza para satisfacer la demanda. Per(i y Colombia también tienen tanto
una industria local de molienda como un consumo local de chocolate importantes.

Republica Dominicana exporta mas del 90% de su produccion. Nicaragua también depende mucho
de las exportaciones, pero gran parte de ellas tiene como destino los pafses vecinos. México se
diferencia de todos ellos, ya que importa mucho mds cacao del que preduce. En la siguiente grafica
se presenta la produccién, exportacién y molienda de cacao en América Latina 2020/21.

Grafica N° 5 Produccidn, exportacién y molienda de cacao en América Latina 2020-21 en toneladas
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Como se puede apreciar en los datos anteriores Bolivia, no aparece en el contexto internacional en
cuanto a las exportaciones de cacao. Esto principalmente a que la produccion, rendimiento vy
superficie de cacao son bastante modestos con respecto a otros paises del mundo y de la region
como es el caso del Ecuador. A continuacion, se presenta los datos de cacao, segun el Instituto
Nacional de Estadistica (INE):
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Grafica N° 6 Produccién, rendimiento y superficie de cacao en Bolivia
(2012 -2022)
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Elaboracién Propia: Fuente INE

6.1 Exportaciones de cacao y derivados

Datos del Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), revelan que las exportaciones de cacaoy
sus preparaciones acumularon un valor de 25 millones de dolares y poco mas de 5 mil toneladas
desde 2011 hasta septiembre del 2021.

Los principales destinos para las exportaciones del cacao y sus preparaciones al mes de septiembre
del 2021 fueron Alemania con una participacion del 58%, seguido de Paraguay 16% e ltalia 14%,

Paises Bajos 6% y resto 6%.

Los departamentos exportadores de cacao y sus preparaciones son La Paz que concentra el 75% del
total del valor y 25% Santa Cruz. Los principales productos exportados a base de cacao son manteca,
cacao en grano y chocolates.

De acuerdo al Gltimo boletin electrénico Bisemanal N° 1.063 del Instituto Boliviano de Comercio
Exterior (IBCE), las exportaciones de cacao comparativo al mes de abril 2021-2022 (p), reporta los

siguientes datos:

Tabla N° 13 Bolivia: Exportaciones de cacao comparativo al mes de abril 2021-2022 (p)
(En kilogramos brutos y ddlares amercanos}

183.327 1.016.824 13.291 988.581
Elaboracién Propia: Fuente IBCE
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Al mes de abril del 2022 las ventas externas alcanzaron 988.581 mil ddlares, siendo esta cifraun 3%
menos de lo registrado en igual periodo de la pasada gestion.

6.2. Precios Internacionales de cacao

Durante los ltimos cinco afios los precios internacionales del cacao mostraron un comportamiento
oscilante, con valores por encima de los tres mil délares desde mayo del 2015 hasta agosto de 2016,
con un nivel maximo en noviembre de 2015 (US$3 361 por tonelada) debido a la menor produccion
mundial en ese periodoy a una mayor demanda para molienda, incluso por encima de la produccion.
A partir del mes de agosto de 2016 se inicia una profunda caida de los precios internacionales
llegando a un nivel piso en abril de 2017 con US$1 961 por tonelada, -35% respecto al mes de agosto
de 2016, manteniéndose los precios muy deprimidos hasta el mes de enero de 2018. A partir de
febrero de 2018 se observa una importante recuperacién de los precios, debido a una menor
produccién mundial, dicho precio alcanza su nivel mas elevado en mayo de 2018 con USS$2 660 por
tonelada, aunque sin alcanzar los picos de afios anteriores.

Desde agosto de 2018, sin caer a los niveles del afio 2017, los precios se mantienen estancados
alrededor de US$2 200 por tonelada hasta el mes de marzo de 2019; sin embargo, un incremento de
la demanda de cacao para molienda y un mayor consumo de los derivados de cacao por parte de
nuevos paises emergentes, permiten una mejora en la cotizacion del cacao que empieza a elevarse
mes a mes, registrando un pico de US$2 716 por tonelada promedio en el mes de febrero de 2020.

A partir del mes de marzo, debido al Covid-19, las cuarentenas en italia, Espafia, Francia, Gran
Bretafia y otros paises europeos y los Estados Unidos, han reducido el consumo y han afectado
fuertemente la demanda europea de chocolate y cacao de las plantas de procesamiento.

No cabe duda que la coyuntura actual es de una fuerte contraccion de los precios, que ira
revertiéndose en la medida que la pandemia del Coronavirus sea contralada por los paises europeos,
asigticos y norteamericano, y se vaya regularizando el consumo de un producto de lujo como es el

chocolate.

Segun, Dayanne Sousa, mercado octubre 2023, El precio del cacao actualmente noviembre, 2023
alcanzo a los 3.786 ddlares la tonelada métrica, es el precio mas alto desde enero de 1979. Detras
de estas subidas estdn las previsiones de las malas cosechas en los principales productores del
mundo Costa de Marfil y Ghana, justo cuando se incrementa la demanda, por lo cual es muy
importante aprovechar esta coyuntura e incrementar nuestras exportaciones

6.3. Tendencias del consumidor internacional de chocolate

Las nuevas tendencias de consumo de chocolate, tienen que ver con el aumento en el consumo del
chocolate gourmet, saludable y de un solo origen. Ahora el consumidor esté dispuesto a pagar mas
por un cacao fino y de aroma. El mercado europeo (consumidores tradicionales como Bélgica,
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Francia, Alemania, Italia, Suiza y el Reino Unido) muestra una creciente demanda de chocolates
especiales.

Segln la Agencia He-Cho-Comunicacion de Espafia, ademas de las exigencias del consumidor por un
alto porcentaje de cacao (70%), el origen del grano, la conservacion de la biodiversidad, etc. Se
considera otro factor afadido las “inclusiones” como un elemento diferenciador; el consumidor esta
optando por chocolates cargados de ingredientes tropicales, exdticos y de gran valor nutricional
como: mango con café, con moringa, anis, berries, aguaymanto, castafias, quinua, platano, etc.

la creciente demanda de “cacaos especiales” para la elaboracién de chocolates con alta
diferenciacién, tanto por el mercado europeo, americano y asiatico ofrece claras oportunidades para
que paises como Ecuador, Colombia y Perd, incrementen y diversifiquen sus exportaciones de cacao
a2 mercados de alto valor. Para esto, se hace necesario estandarizar procesos, incorporar la variable
de trazabilidad, garantizar la separacién de variedades y mejorar la calidad, con un enfoque de
mercado®.

El Salén del Cacaoy Chocolate de Bolivia es apoyado desde la primera version por el Comité Nacional
de Coordinacién de Cacao Bolivia, integrado por la Confederacion de Productores y Recolectores
Agroecoldgicos de Cacao de Bolivia (COPRACAO), HELVETAS Bolivia, Wild Life Conservation Society
(WCS), y la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacidn y la Agricultura (FAO).

Es un evento en el marco del Programa Nacional del Cacao que promueve el desarrollo del sector
cacaotero y la participacién del pais en la competencia del Programa Internacional Cocoa of

Excellence / Cocoa Awards que se realiza cada dos afios en Paris, Francia.

El Programa Cocoa of Excellence (Cacao de Excelencia), esuna competencia global para reconocer el
trabajo de los productores de cacao y celebrar la calidad, la diversidad de sabores y los origenes
Unicos. Recompensa el cacao con sabores superiores y Unicos, al tiempo que aporta conocimientos,
herramientas de evaluacién del cacao, oportunidades de mercado e incentivos para salvaguardar la
diversidad del cacao en comunidades agricolas y organizaciones nacionales y a nivel mundial.

Las muestras de cacao de Bolivia clasificadas en el top 50 en las distintas versiones del Cocoa of
Excellence permitieron reconocer al departamento de La Paz en seis oportunidades (2009, 2010,
2011, 2011, 2015 y 2017); al departamento del Beni en seis ocasiones (2013, 2015, 2015, 2018 vy
2021)y dos veces al departamento de Cochabamba (2009, 2021) seglin datos de la Institucién Publica
Desconcentrada Soberanfa Alimentaria (IPDSA).

Oferta — Demanda del cacao

En comparacién con la campafia 2021-2022, el International Cocoa Organization ICCO prevé que la
oferta mundial de cacao aumente un 4 % en el presente curso, hasta los 5,017 millones de toneladas,
mientras que espera que la demanda disminuya menos del 1 %, hasta 5,027 millones de toneladas,
generando un déficit de unas 10.000 toneladas.

16 “Etrategias pais para la oferta de cacaos especiales -Polfticas e iniciativas privadas exitosas en el Per(, Ecuador, Coj/@nﬁn
Reptiblica Dominicana”. Fundacién Swisscontact Colombia. Bogota D. C. 140 p.

Gy
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6.4. Posicionando el cacao silvestre en un mercado diferenciado un Reto Nacional

De acuerdo al andlisis realizado por el IBCE, sobre el cacao silvestre sefiala que al igual que otros
productos forestales no maderables, el cacac silvestre nunca ha side considerado como un producto
estratégico debido a que no se considera el valor de su mantenimiento en su estado natural. La
pérdida y fragmentacién de habitat debido a los chaqueos o sustitucién de bosques por pastizales
genera una disminucién de las superficies de cacaotales silvestres, ocasionando la disminucién no
solo en la produccién potencial de este recurso (con la consecuente pérdida de oportunidades
econdmicas para las poblaciones locales) sino también en la variabilidad genética de la especie.

En general, una de las desventajas que tienen los productos del bosque para competir con otros
rubros, es la estacionalidad en la produccién. A esto se debe afiadir que no todos los afios se pueden
esperar los mismos volimenes de cosecha y comercializacién. Por otra parte, la ausencia de
regulacién de las intervenciones humanas en los cacaotales silvestres puede generar su sustitucién
por cualquier otro cultivo o incluso por variedades hibridas de la misma especie, ocasionando el
riesgo de perder la variabilidad genética nativa. Finalmente, la falta de adecuadas précticas de
manejo, recoleccién y post-cosecha produce grandes variaciores en la preduccion de los cacaotales,
incidiendo negativamente en la calidad del producto destinado al mercado.

Como ven, tenemos nuestras debilidades, pero también tenemos fortalezas y grandes
oportunidades, Bolivia ya cuenta con empresas consolidadas que estan dando valor agregado al
cacao y exportando productos de alta calidad, pero estas iniciativas todavia no estan aprovechando
en toda su magnitud un mercado internacional diferenciado para el Cacao Silvestre.

Estudios recientes nos muestran que existen nichos de mercado para el cacao silvestre que llegan a
pagar hasta cinco veces més que un cacao convencional, Ecuador es uno de los paises que ya estén
aprovechando estos mercados con su Cacao Silvestre con denominacién de origen muy bien
posicionado.

Estudios recientes nos muestran que existen nichos de mercado para el cacao silvestre que llegan a
pagar hasta cinco veces mas que un cacao convencional, Ecuador es uno de los paises que ya estén
aprovechando estos mercados con su Cacao Silvestre con denominacién de origen muy bien
posicionado.

Es por esta razén, mds que una necesidad es una prioridad que el pafs cuente con la denominaci6n
y definicién de Cacao Silvestre, asi como con su denominacién de origen que practicamente podrfa
llegar a constituirse en una “marca pals” de referencia para el mercado del cacao en el mundo y para
poder plasmar esta condicién es importante desarrollar una estrategia Nacional para el Cacao
Silvestre gue se encuentre articulada a la Estrategia Nacional del Cacao.
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En este sentido, ya se estdn dando los primeros pasos, instituciones como CIPCA, Fundacién Nuevo
Norte, Conservacién Internacional, FAN e iniciativas que trabajan con el Cacao Silvestre han iniciado
un proceso de disefio de una estrategia nacional para potenciar un sector de cacao silvestre,
estrategia que esperamos sea apropiado por las autoridades del ramo y el sector en general.

Cabe destacar que estas acciones tan siendo robustecidas por Ministerio de Desarrollo Ruraly Tierras
(MDRyT), a través de la Institucién Publica Desconcentrada de Seguridad Alimentaria IPD-SA, con el
desarrollo de estudios, sobre marcas colectivas y denominaciones de origen del cacao silvestre
Amazénicoy el estudio sensorial de los diferentes ecotipos de cacao en Bolivia. Asi mismo el Instituto
Nacional de Innovacidn Agropecuaria y Forestal (INIAF) a través de desarrollo de estudios, como la
caracterizacion genética del cacao en Bolivia.
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7. TALLER DE PRESENTACION A LOS BENEFICIARIOS, Y LA ENTIDAD
CONTRATANTE.

Previamente antes de la presentacién a los beneficiarios y a la entidad contratante sobre los
resultados del estudio de consultorfa referente a la marca Colectiva y denominacién de Origen del
cacao silvestre de Baures, se participé de e ler Congreso Técnico- Cientifico del cacao en Bolivia,
evento que se llevé a cabo en el Municipio de Sapecho, los dias 16 y 17 de noviembre del presente
afio cuyo detalle de participacion se presenta a continuacion:

7.1. Participacion Primer Congreso Técnico — Cientifico de Cacao en Bolivia

CONSUL AR

AL SR O DT T

ESTUDIO EXPLORATORIO PARA UNA
DENOMINACION DE ORIGEN DEL
CACAO SILVESTRE AMAZONICO

BOLIVIANO

O, T

Ing. Nestor Vera Villanueva
CONSULTOR SENICR
EMPRESA CONSULTORACONSUL_AR

I Sapecho, 17 de noviembre de 2023 I

En este evento se expuso que se identificd a las Islas del Municipio de Baures, para solicitar al SENAPI,
para una Denominacién de Origen de Area Protegida del cacao Silvestre, que se recolecta en este
municipio debido a que el mismo goza de reputacién y los recolectores (pueblos indigenas estan
bastante organizados respecto a este rubro), por lo cual en esta etapa se esta recabando la
informacidn técnico cientifica respecto a el Area Geogréfica, el Producto y el factor humano. Toda
esta informacion esta siendo validad por el INIAF, institucién facultada para emitir un criterio sobre
la diferenciacién del cacao silvestre amazdnico que se produce en el municipio de Baures frente a
otros ecotipos que se recolectan o se producen en otras latitudes a nivel nacional e internacional.

Sin embargo, es necesario recalcar que posterior a esta primera fase del estudio exploratorio, se
complementara con diversos estudios, como: Molecular, Sensorial, huella quimica, historial del area
protegida y otros que ameriten fortalecer tomando en cuenta que los mismos deben estar bien
fundamentados
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RUTA CRITICA PARA LA DENOMINACION DE ORIGEN }

4 Validacién de la
+Estudios y Presentacién informacién

Revisiny cientificos : de la Técnica y

Levantamient ~*Reuniones de : Informacidn Cientifica (INIAF)
Sdéls coordinacion con Técnica y 5
ot 4 actores locales e _Cientifica al Presentacidn al
o nacion institucionales Beneficiario SENAPI
: (Municipio de

secundaria : < ; T
Elaboracién de la [Municipio de
carpeta ..~ Baures) Baures)

Tailer de presentacién a los beneficiarios y a ia entidac contrataiie

~
(B9 ]

De acuerdo a los términos de referencia se tiene establecido la presentacidn a los beneficiariosy

a la consultorfa "Estudio para la denominacién de origen, indicacién geografica y marcas
colectivas para el cacao nativo boliviano".

Para cumplir con este cometido, en fecha 18 de noviembre del 2023, en la Ciudad de Trinidad se
hizo la entrega de la documentacién para lograr la marca colectiva del cacao silvestre de Baures
y el estado del estudio sobre la denominacion de origen.

En el mencionado evento participaron el Asesor Legal de la Alcaldia de Baures Dr. Alex Lobo
Lépez, la concejal Olga Guavy Churipuy del GAM de Baures, la Sra. Rosmery Rios Ortiz presidenta
de COPRACAO Bolivia, el Ing. Richard Salas Jiménez Responsable Reg. IPD-SA, el Ing. Dalmen
Guardia Técnico del IPD-SA y la Ing. Yaquelin Rodriguez Franco Técnico del proyecto cacao del

SENASAG.

En anexo se adjunta el acta de entrega de documentacién
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IMAGENES SATELITALES Y MAPAS BASE DEL AREA PROTEGIDA
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Foto: 04 de agosto de 2023, mazorca de cacao silvestre de Baures
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Foto: 17 de noviembre de 2023, Congreso Técnico Cientifico cacao mesas de trabajo
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Foto: 18 de noviembre de 2023, Acta de entrega de los productos de la consultoria
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7.5.  METODOLOGIA

Para el desarrollo de este trabajo de consultoria, se reviso, analizo informacién secundaria disponible
(fisica y virtual) y se realizé un levantamiento de informacién primaria a traves de conversatorios
directos con expertos institucionales ligados al sector cacaotero.

En este proceso se investigd la situacion del sector cacaotero a nivel nacional y especificamente en
el municipio de Baures, para establecer la diferenciacién del cacao silvestre de este municipio, con el
propdsito de crear las bases para una Indicacion Geografica o/y una Denominacion de Origen del drea
protegida.

Finalmente destacar la participacién del equipo técnico del IPD-SA, destinado para la supervision de
la consultoria por su orientacién y prestacién del material y logistica, para alcanzar los productos
establecidos en los TDRs vy el contrato firmado entre-el IPD-SA y la Consultora CONSUL-AR.

Todas las actividades que se desarrollaron fueron participativas en ese entendido adjuntamos en
anexo las diferentes actas de reuniones, en el presente informe.

7.6.  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En la culminacién de este trabajo de consultoria, consideramos en general, que se ha cumplido con
todos y cada uno de los productos establecidos en los Términos de referencia y el contrato firmado
entre el IPD-SA y la Consultora CONSUL-AR, en los plazos establecidos. Por lo cual se recomienda
desarrollar los siguientes pasos:

> En lo referente a la marca colectiva del cacao silvestre de Baures, se presentd toda la
documentacién técnica-legal al SENAPI, por lo cual se recomienda realizar el seguimiento al
tramite por los técnicos del Gobierno Municipal de Baures.

> En lo referente a la denominacién de origen se han establecido los lineamientos y las bases
a través del estudio técnico-cientifico del cacao de silvestre de Baures, mismo que fue
enviado al INIAF, para que valide la informacidn, por lo que se recomienda realizar el
seguimiento para que se emita su criterio técnico. Una vez que se tenga este informe se
deberéa presentar al SENAPI, con toda la documentacion.

> Finalmente se recomienda que todos los actores Publicos (Ministerios, Gobernacion y
Municipio de Baures), privados (Organismos internacionales, Instituciones de Investigaciony
organizaciones de productores como la COPRACAQ y expertos), apoyen a la consecucion de
estas herramientas comerciales (marcas colectivas y denominaciones de QOrigen) a nivel
nacional e internacional, en el entendido que el beneficiario final serd el pais

Ay,
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REPOSITORIO DE LA INFORMACION Y DOCUMENTACION NECESARIA PARA LA
INDICACION GEOGRAFICA Y/O DENOMINACION DE ORIGEN DEL CACAO
SILVESTRE DE BAURES PARA EL REGISTRO EN EL SENAP!

A

1. Servicio Nacional de Propiedad intelectual {SENAP!} “Reglamento de Procedimiento Interno

Propiedad Industrial”.
https://www.senapi.gob.bo/sites/default/files/senapi/media/20190205194847-
reglamento-de-procedimiento-interno-propiedad-industrial.pdf

2. Ministerio de Desarrollo Productivo y Economfa Plural y Servicio Nacional de Propiedad Intelectual
(SENAPI) “Gufa Denominacién de Origen” https://www.senapi.gob.bo/node/1338.

3. Vincent A. Vos, Maria del Rosario Flores Huallpa y Armin Escobar Torrez. Centro de Investigacion y
Promocién del Campesinado (CIPCA) “Frutas Amazénicas para Mejorar la Nutricién en la Amazonia

Roliviana”.
https://cipca.org.bo/docs/publications/es/272 frutas-amazonicas-para-mejorar-la-nutricicn-en-la-
amazonia-boliviana.pdf.

4. Sophia Espinoza, Manuel Olivera y Juan Carlos Ledezma. Conservacion Internacional Bolivia,
Produccién del cacao y del chocolate en Bolivia Datos 2010 - 2013 en base a encuestas a productores
y empresarics chocolateres.

https://www.conservation-strategy.org/sites/default/files/field-

file/Produccion del cacao y del chocolate en Bolivia.pdf.

5. Oscar Bazoberry Chaliy Coraly Salazar Carrasco,2008. “El cacac en Bolivia Una alternativa
econdmica de base campesina indigena”
file:/,’/D:/Usuario/DownIoads/el-cacao-en-boEivia-una—aIterntiva~econ0mica-de~base-campesina—

indigena-6.pdf.

6. Territorio Indigena Baure, “Ficha Técnica”
http://www.vicetierras.gob.bo/atlas/AtIas/Fichas/TEerras%2OBa1as/BENI/155.pdf.

7. Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), 2009. “Cacao Silvestre boliviano: Oportunidad

para el desarrollo”
https://ibce.org.bo/images/publicaciones/comext176.pdf.

8. CIPCA BENI, 2019 N° 3 afio 2 octubre 2019 “Bolivia Productor y Exportador de cacao finoyde

Aroma”
https://cipca.org.bo/docs/publications/es/216 ri0Shapcacaofino-dearomal0.pdf.

SaeRAl,




030200000000 CP0000000030000200300002000CCQCS%00

9. Windson July Martinez 2014 “El cacac Amazénico Boliviano”

o]

6 Windson J. El
cacao Amazonico Bc

10. Reglamento Ley del cacao 015/2021 Beni
fiIe:///D:/Usuario/Downioads/DECRETO%zoDEPARTAMENTAL%ZOO15%202021%2OREGLAMENTO%

20LEY%20CACAQ.pdf.

11. Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras (MDRyT) — Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura (FAO), 2020 “Programa Nacional de Apoyo a la Produccién y Recoleccidn
de cacao”

o)

Doc_Programa
CACAO_08_08_2019.

12. Ministerio de Educacién, Viceministerio de Educacién Alternativa, Sistema Plurinacional de
Competencias (2014) ESTANDAR TECNICO OCUPACIONAL: PRODUCTOR/A DE CACAQ (Cacao
Cultivado) y (Cacao Silvestre)
https://formaciontecnicabolivia.org/sites/default/files/publicaciones/estandar_cacao.pdf.

13. Instituto Nacional de Estadistico (INE) Ficha Técnica de Baures

Ficha_Comunidade
s BAURES.pdf

14. Municipio de Baures (Ley Municipal de Proteccién del cacao)

o]

Ley 017 del Cacao
de Baures.pdf
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15. CATIE, 2007, “Caracterizacion morfoldgica y molecular del Cacao Nacional Boliviano y de
selecciones élites del Alto Beni, Bolivia.

https://www.worldcocoafoundation.org/wp-content/uploads/files mf/julymartinez2007.pdf.

16. Conservacion amazdénica, 2021, COMPENDIO DE DOCUMENTOS SOBRE EL CACAQC

https://frutosamazonicos.org.bo/wp-content/uploads/2021/11/cacao-guia.pdf.

17. Recursos genéticos de cacao tipo Nacional en Ecuador: una revision sistemdtica

file:///D:/Usuario/Downloads/Dialnet-RecursosGeneticosDeCacaoTipoNacionalEnEcuador-
8791928.pdf

18. Caracterizacién morfoagrondmica e identificacién de genotipos promisorios de cacao nativo
amazdnico silvestre y cultivado

https://cipca.org.bo/publicaciones-e-investigaciones/cuadernos-de-investigacion/caracterizacion-
morfoagronomica-e-identificacion-de-genotipos-promisoriocs-de-cacac-nativo-amazonico-
silvestre-y-cultivado

19. El cacao mas antiguo del mundo finaliza su viaje desde Ecuador a su nuevo hogar en el

RAtAnira
coEnico

https://www.20minutos.es/noticia/5185459/0/cacao-mas-antiguo-mundo-finaliza-viaje-a-nuevo-

hoga-botanico/

20. Denominacion de Origen de cacao ecuatoriano

https://repositorio.uide.edu.ec/handle/37000/3375

21. La determinacién de teobromina, catequina, capacidad antioxidante total y contenido
fendlico total en muestras representativas de cacao amazonico boliviano y su comparacion
antes y después del proceso de fermentacion.

file:///D:/Usuario/Downloads/208 estudio-quimico-del-cacao.pdf
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U e pONSABLER! GIONAL TECN!CO DE CAMPO
/- RES TIVA BENI - PANDO PROYECTO CACAOD
7 UMIDAD ?;ISR:A | DRy MDRYT - IPDSA

ANEXO 3.

ACTA DE REUNION

En el marco del proyecto “FORTALECIMIENTO CON ASISTENCIA TECNICA Y
DESARROLLO DE MERCADOS AL RUBRO DEL CACAQ A NIVEL NACIONAL", ejecutado

por la Institucion Publica Desconcentrada Soberania Alimentaria (IPDSA), se reslizd la

reunion  en la comunidad..Mfﬁ:...%@.-...ﬂé—.z&‘..&&_ ............... del

Municipio...... éé_’fﬂ:’/& ............... del Departamento ....... ié,'pé}z— ................... en
fecha... Z)’/Jplﬂg donde se desarroliaron los siguientes puntos:
Ertilea ool . it 00t .. 2 0.5 T i pennimnsranans C

VDS ponsoli da oy cpinit foctz otz ol dnsesson AL  watolbs
%@uﬁ%of?&«f&éﬁﬁff@&@%%&_ﬁw@ £ ey

QL LSO A vavevcrusaseranssnsaasssssancsssssnassasmrunsanescsrannsmnsesssnnsssssanaosmtssssostnnesassesnonssase

/o R - (L AR —————

R TN Nt SIS (a7 S S S PSP 2/ (N V22
’Vf%%c{&:?;f&/& .#.f.‘vfz/.p ............. f ...........................................

En conformidad de las partes, firmamos al pie del presenie decumento

Sellos y firmas
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. ESTADO PLURINACIONAL DE .
7 BOLIVIA MINISTERIO DE VICEMINISTERIO DE :
DESARROLLO RURAL Y TIERRAS = DESARROLLO AGROPECUARIO

. NOTA INTERNA ! U 0 3
NI/VDA/DPAA/0215-2023 3 NOV 2 2
1137142-2023 TRAIRIRG |
A: Juan Callahuara Coria

DIRECTOR GENERAL EJECUTIVO a.i
Instituto Nacional de Innovacién Agropecuaria y Forestal - INIAF

DE: Victor Hugo Castro Mojica
DIRECTOR DE PRODUCCION AGRICOLA Y AGROFORESTAL

REF: Remision de Informacién Técnica y Cientifica para Denominacién de
Origen del Cacao Silvestre de Baures

FECHA: La Paz, 03 de noviembre de 2023

De mi mayor consideracion.

Tengo el agrado de dirigirme a usted, a-objeto de hacer referencia a la ejecucion del
Programa Nacional de Apoyo a la Produccién y Recoleccion de Cacao, que
actualmente se encuentra en ejecucién por INIAF, IPDSA, PAR - Empoderar y
SENASAG.

Sobre el particular, la Institucion Publica Desconcentrada Soberania Alimentaria
(IPDSA) supervisa la consultoria para el “Estudio para la Denominacién de Origen,
Indicacion Geografica y Marca Colectiva para Cacao Nativo Boliviano para el Proyecto
Fortalecimiento con Asistencia Técnica y Desarrollo de Mercados al Rubro del Cacao
a Nivel Nacional”.

En este sentido, dicha iniciativa recopilé informacién técnica y cientifica sobre los
atributos y la reputacién del caco silvestre de Baures, que refleja la singularidad y los
atributos Unicos del cacao de origen baurefio. Dichas caracteristicas hacen
imprescindible tramitar la Denominacién de Origen (DO) reconocida por la Umén
Europea - UE.

Cabe resaltar, que Bolivia no posee reconocimiento de origen con ningin producto

ante la Unién Europea, por lo que es de necesidad nacional, el garantlzar que este
proceso cumpla con los objetivos planteados.

“2023 ANO DE LA JUVENTUD HACIA EL BICEN TENARIO' -
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Por estas razones, se solicita que la Institucién a su digno cargo a través de la Unidad
Funcional relacionada con Caca, revise, valide y brinde su aquiescencia a la
informacion adjunta, a fin de iniciar el tramite de Denominacion de Origen ante el
Servicio Nacional de Propiedad Intelectual, que es el organismo boliviano encargado

de la tematica.

Sin otro particular, aprovecho la oportunidad de enviar usted las seguridades de mis
mayores deferencias.

1T Casiro Mojica
CTOR GF PRODUCCION

JOLA Y AGROFORESTAL

10 D DESARROLLG AGROPECIARIC:
VDA - MDRYT
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ACTA DE ENTREGA DE PRODUCTOS AL MUNICIPIO
DE BAURES Y EL CONTRATANTE
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ACTA DE ENTREGA DE LA DOCUMENTACION PARA LA MARCA COLECTIVA Y DENOMINACION DE
ORIGEN DEL CACAO AMAZONICO SILVESTRE DE BAURES — BEN!

En la Ciudad de Trinidad, en las oficinas de EMPODERAR ubicadas en la Avenida 18 de
noviembre entre calle Gil Coimbra y Félix Sattori, fecha 18 de noviembre de 2023.Con la
participacién de Autoridades del municipio de Baures, COPRACAO Bolivia y Técnicos del
Programa Nacional de Cacao del Ben IPD-SA, se realizé la entrega de la DOCUMENTACION
PARA LA MARCA COLECTIVA Y DENOMINACION DE ORIGEN DEL CACAO AMAZONICO
SILVESTRE DE BAURES — BENI, con el objeto que se continue con el tramite ante el SENAPI,
para una consecucion de una Marca Colectiva y una Denominacidn de Origen del Cacao

Amazonico Silvestre de Baures.

En constancia firman al pie del siguiente documento las siguientes personas:
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INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO
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INLASA

: \ INSTITUTO NACIONAL DE LABORATORIOS DE SALUD
DR. NESTOR MORALES VILLAZON

LABORATORIO DE CONTROL DE ALIMENTOS BOLIVIA

BICEN FENARFO DE

BOLIVIA

COORDINADOR NACIONAL DE LA RELOAA Mt‘ggs‘fs;‘;%aﬁss
LCA-P18-FO1
Version: 02 INFORME DE ENSAYO
Emisién: 2018-05-11 Pégina: 1de 1
Cdadigo: 23 - 2570 Muestra: GRANO DE CACAO (MUNICIPIO DE BAURES)
Nombre de Cliente: ARANIBAR
Direccion dei cliente: Municipio de Baures - Beni
Procedencia: Municipio de Baures
Envase: Bolsa plastica Cantidad: 500 g
Numero de orden: 1181/23 Numero de tarjeta: 4064
Fecha de muestrea: 2023-10-26|Hora: 08h30
Fecha de ingreso a laboratorio: 2023-11-10|Hora: 08h30
Fecha de anaélisis: 2023-11-13|Hora: 08h30
RESULTADOS
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: NB 326002-2008
Color: Café Sabor: Caracteristico
Olor: Caracteristico Aspecto: Caracteristico
ANALISIS FISICOQUIMICO
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO LIMITE NB 326002-2008
Valor Energético 567 Kcal/100g NB 312032-2006 Sin limite de referencia
Grasa total en b.s 46,62 g/100g NB 326009-2008 49-58
Humedad 6,13 g/100g NB 326012-2008 max 8
Cenizas totales 3,41 e/100g NB 075-2000 Sin limite de referencia
Proteinas 12,86 g/100g 15&;::&?;:2'2; Sin limite de referencia
Carbohidratos 30,98 £/100g NB 312031-2010 Sin limite de referencia
Clasificacién: Grano de cacao :
ANALISIS NUTRICIONAL
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO
Calcio 111,92 mg/100g AOAC 944.03 (modiﬁficado)
F(?Sforo 534,12 mg/100g AOAC 995.1]-. ‘ /C—Ddfb\ao\\
Hierro 7,64 mg/100g AQAC 944.02 {modifi éo!‘ 2N
Analizta (s): Dra.R.Suarez.hea C.Zentera,Dra.0 Flores. /-E INLASA ’{;13\\
2 LABORATORIO ¢\
\\2_ DECONTROL & ]
La Paz 22 de Noviembre de 2023 \\’1‘5 DEALIMENTOS o/
1‘: R \“ (a Paz ) Bn\.\‘j\?/l
i pz= Bl
b ! M. b{ Pa\'lo a‘\ uf N&Tasquc
n;n E- DE L& ! "GORGINADORADE ¢ *DMWHDE‘ZCH-‘
LABORATORIC PN A S
INLA i

Los resultados se refieren Unicamente a la muestra que ingresa al Laboratorio
Eslé prohibida la reproduccion parcial o total de este documento sin aprobacion escria del Laboralorio.

Direccion: Rafael Zubieta N 1889 (Lado Hospital del Nifio) Miraflores
Teléfonos: 2224078 - 2226048 - 2226670 - 2225194 - 2225198 « Fax: 591-2-2228254 - 2225007
La Paz - Bolivia



- INSTITUTO NACIONAL DE NIT 1001419025
. LABORATORIOS DE SALUD - FACTURA N° 3855
INLASA COD. AUTORIZACION 4485163704D1D5954
-~ CASA MATRIZ E431878ATIB3B7C45
No. Punto de Venta 0 FB896C36556C99F516
@  PASAJE RAFAEL ZUBIETA NRO. 1889 ; 610E74
ZONA/BARRIO: MIRAFLORES BAJO
. Teléfono: 2971104
. LAPAZ
) (Con Derecho a Crédito Fiscal)
L
.Fecha: 10/11/2023 12:14 PM NIT/CI/CEX: 2328588017
.NombrelRazén Social: ARANIBAR § Cod. Cliente: 2328588017
O coneo UNIDAD DE PRECIO
-~ ngg‘l}gg i CANTIDAD MEDIDA DESCRIPCION UNITARIO DESCUENTO SUBTOTAL
® Unidad CENIZAS, INSOLUBLES, SOLUBLES,
. LCA-010 1.00 (Servicios) SULFATADAS 100.00 0.00 100.00
. .
o E T I 120.00 0.00 120.00
®| Lonoze 1.00 (L;“:r’;ﬁios) CRASA: TOTAL 140.00 0.00 140.00
®| Lca-036 1.00 }ané‘fﬁgios) HUMEDAD 80.00 0.00 80.00
: LCA-060 1.00 tlsnécr’ﬁgos) PROTEINAS 140.00 0.00 140.00
@| cross 1.00 (”S“;f;zios) VALGR-ENERGEDCD 40.00 0.00 40.00
@)/ LcA-088 1.00 E’S";‘rjw‘?gios) SALLK 130.00 0.00 130.00
O caos0 1.00 tJSne[(rﬁgfos) FOSFORO 120.00 0.00 120.00
° LCA-070 1.00 t’s”;‘r’j‘.[g.l = R 120.00 0.00 120.00
; REGISTRO DE MUESTRA EN
®| Lca12a 1.00 tg:‘:;gios) FORMULARIO 25.00 0.00 25.00
. SUBTOTAL Bs 1,015.00
™ . DESCUENTO Bs 0.00
o FEL I TOTAL Bs 1,015.00
Son: Un mil quince 00/100 Bolivianos N _ MONTO GIFT CARD Bs 0.00
® i 4 9 Vi \ MONTO A PAGAR Bs 1,015.00
™ N\ IMPORTE BASE CREDITO FISCAL Bs 1,015.00
e \ - p T -
. ESTA FACTURA CONTRIBUYE AL DESARROLLO DEL PN‘S:’EL_TJ—E‘:O ILICITO SERA SANCIONADO PENALMENTE DE ACUERDO A LEY
. Ley N° 453: El proveedor debera dar cumplimiento a las condiciones ofertadas.
. “Este documento es la Representacion Gréfica de un Documento Fiscal Digital emitido en una modalidad de facturacion en linea”
L)
§»m,,
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MAPAS BASE DEL AREA PROTEGIDA
PARA LA DENOMINACION DE
ORIGEN DEL CACAO SILVESTRE DE
BAURES
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