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Producto 2: Documento de levantamiento y andlisis de muestras en distintas etapas de
los eslabones de produccion de cacao

1. Antecedentes

El “Programa Nacional de Apoyo a la Produccién y Recoleccién de Cacao” aprobado con
Decreto Supremo N° 4008, para que 3.577 productores mejoren sus condiciones de
produccion, 2.738 hectéreas de Rehabilitacion de las parcelas de cacao, 4.415 hectareas
de implementacion de nuevos cultivos de cacao con material vegetal y 1.200 hectéreas
de incremento densidades de aprovechamiento con material vegetal elite en los rodales
de aprovechamientos, con una activa participacién de entidades estatales como el
Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG, Instituto
Nacional de Innovacién Agropecuaria y Forestal — INIAF, EMPODERAR - PAR v la
Institucion Publica Desconcentrada Soberania Alimentaria — IPDSA. Con la implementacion
del programa se incrementard la produccién de cacao, promoviendo emprendimientos de
asistencia técnica y mercado.

La Institucion Publica Desconcentrada Soberania Alimentaria — IPDSA, mediante el
proyecto: Fortalecimiento con asistencia técnica y desarrollo de mercado al rubro del
cacao a nivel nacional, viene implementando el componente: ASISTENCIA TECNICA Y
MERCADO, cuyo objetivo es el mejoramiento de las capacidades de productores de
cacao, en produccion cosecha y post cosecha mediante mecanismos de asistencia
técnica sostenible. El &rea de intervencion del proyecto establece la intervencion en cinco
(5) Departamentos (La Paz, Beni, Pando, Cochabamba y Santa Cruz) y 36 municipios con
potencialidad en la produccién de cacao con sus propias caracteristicas agroecolégicas
de cada region.

En el marco de las actividades planificadas, dentro del componente, asistencia técnica y
mercado, se requiere realizar estudios y disefios técnicos en la post cosecha del cultivo
de cacao, gestion de calidad, acopio, mercado entre otras necesidades, para lo cual
contratd a consultores especializados para desarrollar las tareas.

2. Introduccion

En el presente documento se consideran como atributos de calidad del cacao, aguellos
gue son mayormente requeridos por los mercados de cacao de calidad y se aplican en la
mayoria de las transacciones comerciales de cacao fino de sabor y aroma para
exportacion. Todos los involucrados en la compra y venta de cacao deben ser capaces
de realizar estas pruebas de forma independiente o contratando el servicio. Con esto, es
posible negociar los acuerdos de compraventa entre los compradores y vendedores de

' ' " /
forma transparente; ademas con este proceso o requerimientos, se hace viable la cadena

de produccion y se fomentan buenas relaciones comerciales. La evaluacién de calidad
del grano es la culminacion del proceso de produccion y beneficiado. Esto ayuda a
identificar oportunidades de mejorar estos procesos o0 protocolos en los centros de acopio,
puesto que identifica sintomas como la alta acidez del grano, y a partir de este diagnostico
se puede revisar los puntos criticos del beneficiado y realizar las correcciones necesarias.
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La calidad del grano seco se origina también en la calidad del grano en baba que el centro
de beneficiado reciba, es por ello necesario que cada beneficio procure establecer
normas de calidad del cacao fresco en baba. La calidad del cacao determina el precio; a
mayor calidad, mas alto el precio. Esta calidad se define por un conjunto de cualidades
fisicas, quimicas e higiénicas, asi como, las percibidas por los sentidos (cualidades

sensoriales), sabor y olor del grano que hacen aceptable el grano a la industria del
chocolate y a los consumidores

3. Objetivo de la consultoria por producto

3.1. Objetivo General

Desarrollar protocolos técnicos para la buena gestion de calidad del grano de
cacao tanto cultivado y otra para el cacao nativo silvestre.

3.2. Objetivos especificos

° Establecer una estrategia de intervencién con los principales actores inherentes
a la cobertura del proyecto.

» Realizar un muestreo en las principales asociaciones de las mazorcas y granos
de cacao en eslabones de cosecha, post-cosecha y comercializacion.

° Identificar protocolos técnicos para la buena gestion de calidad (del grano de)
cacao.

° Elaborar un plan de acopio para el beneficiado de cacao centralizado y familiar
para organizaciones productivas potenciales.

° Elaborar un plan de acopio para pequefios productores.

4. Producto 2: Protocolos y técnicas establecidas para la
buena gestion de calidad del grano de cacao

4.1. Estrategia de accioén
La estrategia de trabajo para el presente producto es:

o Recoleccidn de informacidon secundaria

° Reuniones para el relevamiento de informacion primaria de los principales
actores tales como productores, dirigentes de asociaciones, gobierno
municipal y técnico en produccion de cacao.

Fase 1. Principales Actores en la cadena del valor de cacao

a) Productores
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Entre los productores de cacao se encuentran aquellos que trabajan de manera

independiente y aguellos que forman parte de algun tipo de organizacion que los aglutina
y representa en el mercado.

b) Productores independientes

Se identifico a dos tipos de productores dentro de este grupo: a) productores provenientes
de comunidades indigena originario campesinas, donde el cacao es un producto
intercambiable y que ayuda a diversificar los ingresos familiares; b) pequefias empresas
privadas, que no forman parte de ninguna comunidad, pero que tienen importantes
extensiones de cacao cultivado en Ixiamas y Guanay. Aunque no se cuenta con un registro
especifico de este tipo de productores, se estima que en toda Bolivia existen alrededor de
4.000 productores independientes provenientes de comunidades indigena originario
campesinas. De acuerdo a una muestra de productores que participaron en los congresos
de 2013, se estima que el 50% de los productores independientes provienen del
departamento de La Paz. La Mancomunidad de Municipios del Norte Pacefio Tropical
estima que en 2009 existian en el norte de La Paz 1.800 productores independientes. Si
se considera que esta cifra habria crecido hasta 2.000 productores y que esto
representaria el 50% de los independientes de todo el pals, es posible proyectar para el
2014 la existencia de 4.000 productores independientes. De acuerdo al presente estudio,
esta cifra representaria el 41,7% del total de productores de cacao de todo el pais. El peso
relativo de los productores independientes en las cifras de produccién de cacao es inferior
al de las organizaciones de productores, principalmente porque 14 sus volumenes de
produccion y rendimiento son pequefios, ademas que utilizan sistemas de produccion
tradicionales. Por lo explicado anteriormente, el aporte de este grupo a la produccién de
cacao en Bolivia no esta cuantificado, aunque se estima que su aporte es muy pequefo.

¢) Organizaciones de productores

Se estima que existe un total de 5.600 productores organizados bajo dos figuras juridicas
distintas: a) 4.400 productores organizados en asociaciones y grupos en proceso de
organizacion, cuyos miembros constituirian el 45,8% del total de productores del pais y b)
1.200 productores organizados en cooperativas, que constituirfan el 12,6% del total. En
este sentido, el tipo de organizacion predominante es la “asociacién de productores”,
generalmente conformada por miembros de una comunidad o grupo de comunidades
geograficamente cercanas. Existe una tendencia de incremento de las asociaciones, a
diferencia de las cooperativas.

™

: A¥
El departamento de La Paz cuenta con cuatro asociaciones en funcionamiento, ademéds, .
estan presentes 35 asociaciones de la CIAAB (con personalidad juridica no activos) y(50y
cooperativas que se aglutinan en la Central de Cooperativas El Ceibo. ‘

El Ceibo retine 1.200 productores, (Anexo 1. Detalle de cooperativas se base) siendo la

mayor agrupacion de productores del pais. El Ceibo ademas mantiene relacién con

alrededor de 500 productores independientes y de otras asociaciones. Los agricultores

socios de El Ceibo proporcionan el grano de cacao organico que se procesa en la fabrica,
5
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donde trabajan los miembros profesionales y técnicos de las mismas familias. De todas
las asociaciones y grupos identificados, seis de ellas recolectan cacao silvestre, 14
trabajan con cultivos de cacao amazonico boliviano y seis cuentan con cultivos de cacao
hibrido.

La Central de cooperativas EL CEIBO, producen, acopian, industrializan, comercializan y
exportan cacao, abarca alrededor del 80% de la produccion total nacional, destinando el
67% a la comercializacion en mercados externos y solo el 33% en el mercado nacional.
Las Cooperativas de El Ceibo cuentan con una fabrica de procesado y manufactura de
chocolate ubicada en la ciudad de El Alto, La Paz. La produccién orgénica de El Ceibo se
efectla desde el afio 1989, teniendo como principales consumidores a los mercados de
Japon, Suiza, Estados Unidos, y Europa, contando para ello con cuatro tipos de
certificaciones: i) Certificacion Organica BOLICERT (cumpliendo para ello el Reglamento
de la UE 2092/91, y el Reglamento NOP USDA); ii) Certificaciéon Comercio Justo (Fairtrade);
i) Naturland de Alemania; y iv) Bio Suisse de Suiza. Asimismo, es importante recalcar que
esta organizacion ha ingresado también en los llamados “mercados solidarios de Europa”,
colocandose parte de la produccion en mercados de Alemania, Suiza, Austria, Francia,
ltalia, EU y Japon (July y [ICA 2008)

d) Intermediarios

Un segundo grupo de actores son los intermediarios, que son el nexo entre los productores
y las empresas que forman parte de la industria de chocolates y derivados del cacao. Los
intermediarios son comerciantes que trabajan principalmente de dos maneras: a) acuden
a diferentes centros poblados o localidades, donde compran productos provenientes del
bosque 0 productos agricolas principalmente en ferias locales; y b) se transportan hasta
las comunidades donde generalmente intercambian el cacao en grano por productos. No

se tiene un registro de intermediarios; sin embargo, se conocen relativamente pocos de
ellos en cada region productora.

e) Empresas nacionales

La industria nacional de chocolates y derivados de cacao se concentra en los
departamentos de La Paz, Sucre, Santa Cruz y Cochabamba. Con base en la informacion
disponible, se identificaron 38 empresas productoras de chocolates y derivados de cacao.

En general, se puede diferenciar dos tipos de empresas:

o 12 empresas, que realizan el procesamiento de forma industrial, donde el cacao
en grano es generalmente el principal insumo,
. 26 empresas artesanales, que elaboran chocolates con menos tecnologia

empleando insumos procesados de cacao, principalmente cobertura df /PB‘\
a0

r
chocolate. \rﬁﬁ
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La mayor concentracion de empresas con plantas industriales se encuentra en La Paz y
la mayorfa de empresas con produccion artesanal se encuentran en Santa Cruz y Sucre
(Anexo 2. Detalle de empresas chocolateras)

Fase 2. Elementos basicos del protocolo de evaluacién de la calidad y sabor del

cacao

Primeramente, debemos conocer o tener en cuenta lo siguiente:

¢Qué es calidad en el cacao?

La calidad del cacao incluye todos los aspectos importantes de sabor y pureza y
caracteristicas fisicas que tienen un impacto directo en el desempefio de la fabricacion y
aspectos como trazabilidad, indicadores geogréficos y certificacion para indicar la
sostenibilidad de los métodos de produccion

Los aspectos o especificaciones de calidad del cacao incluyen:

e @ o o o

Sabor

Inocuidad y salubridad de los alimentos

Caracteristicas fisicas - Consistencia - Rendimiento de material comestible
Caracteristicas de la mantequilla de cacao

Potencial de color — “colorabilidad”

Trazabilidad, indicadores geogréficos y certificacion

Estos criterios afectan el valor y el precio que se paga por el cacao.

Elementos basicos del protocolo de evaluacion:

a) Directrices para procesamiento pos-cosecha

Hacer lo que es mejor para sus variedades
Pre-cosecha

Aspectos ambientales
Métodos de cultivo
Variedades

Plagas y enfermedades
Cadmio

c 9 0 0

Cosecha g

o Madurez
o Almacenamiento
o Apertura

Post-cosecha

o Fermentacion
- Método y cantidad
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- Regimen de volteo y duracion
o Secado
- Método y cantidad
- Régimen de volteo y duracién
o Almacenamiento
. Crecimiento de moho e infestacion
- Degradacion de grasa

Control de calidad antes de la venta

o Transporte y embarque

b) Criterios de calidad de granos de cacao crudos

Procedimiento de muestreo estandarizado

Limpieza
Olor
o Materia extrafia, contaminantes y adulteracion
s Insectos y otras infestaciones
o Granos quebrados, fragmentos, aglomeraciones de grano, otros residuos

Contenido de humedad
° Secado hasta un contenido de humedad de 6.5-7.5%

Otros atributos fisicos de los granos

° Conteo de granos

° Peso individual de los granos

° Rangos y categorias para diversos tamanos de granos
. Rendimiento de la cascara

Grado de fermentacion y presencia de defectos

o Criterios claros para defectos en los granos por orden de importancia

e Evaluado con gréficas estandarizadas mediante metodos de prueba de corte
estandarizados

° Gréficas de prueba de corte relevantes para diferentes variedades

® Surcado interno con gréficas estandarizadas

. Categorias claramente definidas para grados de fermentacién y clasificacion" "%\
basadas en la prueba de corte \)

ff-‘lﬁ?’

c) Control de calidad

Criterios de calidad de los granos de cacao crudos

J r\f"'.' QQB
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Evaluacion de sabor

° Evaluacion de grano crudo

4.2. Planificacion de acciones y entidades que participan

Se baso al andlisis de las estrategias desarrolladas, previo al andlisis de la documentacion
existente, se coordiné con el responsable regional y los técnicos del proyecto cacao la
participacion en los talleres participativos que permitira identificar el entorno institucional.

Para completar este panorama se visitaron los Gobiernos Auténomos Municipales que més
representatividad tienen en el cultivo de cacao.

Se identificaron las necesidades y el interés de las autoridades locales de trabajar con el
Proyecto “FORTALECIMIENTO CON ASISTENCIA TECNICA Y DESARROLLO DE
MERCADOS AL RUBRO DEL CACAO A NIVEL NACIONAL" en sus regionales especificas.

4.3. Requisitos, autorizaciones y/o comunicaciones necesarias
para la realizacion de cada actividad

Se solicitd al programa Cacao pueda extendernos una certificacion de trabajo que pueda

ser presentada a diferentes organizaciones con el fin de poder recabar los datos en

campo, poder gestionar reuniones y diagnostico de la situacion actual en proceso de
calidad y post cosecha se realizara:

Coordinacién con lideres locales, Instituciones e Gobiernos Municipales.

Antes de recoger la informacion se procedi¢ a coordinar con instituciones, autoridades
locales, con el propdsito de dar a conocer el propdésito del levantamiento de la informacién.
Con ellos se programé los talleres visitas entre otras actividades.

Envio de notas invitacién v comunicados

Los comunicados a las actividades se la realizaron con anticipacion previa coordinacion
con las autoridades locales, junto a la autoridad se procedera a enviar notas si
corresponde o modificar los dias de los talleres participativos de diagnéstico.

5. Informacion secundaria

5.1. Sobre la distribucion del cultivo en el Departamento de La Paz

La region el norte de La Paz, posee bosques amazonicos al norte, mientras que hacia el
sur tiene bosques yunguefios que se desarrollan sobre terrenos en pendiente. La mayor ,_44»‘"‘" "
parte de la produccion cacaotera se genera sobre los bosgues yunguenos y viene dadakr?(

L%
por cacao cultivado, mientras que al norte existe recoleccion de cacao silvestre en los\ .,
bosgues amazodnicos de varzea. El actor principal de la regién es EL CEIBO Ltda.,
cooperativa gue tiene base sobre todo en los municipios de Alto Beni y Palos Blancos, y

o . 8
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aglutina la produccion de municipios de Caranavi, Alto Beni, Palos Blancos, Teoponte,
Mapiri, Guanay y al norte del departamento los municipios de San Buenaventura,
Tumupasa, Ixiamas, Apolo.

Esta region esta comprendida por los municipios productores del departamento de La Paz,
son:

Cuadro 1: Municipios productores del Departamento de La Paz

 DEPARTAMENTO MUNICIPIO N°DE COMUNIDADES
LA PAZ CARANAVI o5
ALTOBENL 80 .
TEOPONTE . 6
PALOS BLANCOS I i
MAPIRI - | 5
GUANAY gl 9
APOLO N R ) -
SAN BUENAVENTURA 18 B
o IXIAMAS I
TOTAL n 267

Fuente: Programa cacao.

En este marco se realiza el Levantamiento de informacién para identificar los volimenes
de produccién, la cantidad de productores que se dedican a este rubro, los problemas
que se tiene en el manejo de este cultivo, las acciones que se debe tomar durante a corto
plazo de ejecucion del programa y hacer el monitoreo respectivo de cumplimiento.

5.2. Caracteristicas de la Poblacion

La region antes de la colonizacion comprendia el territorio ocupado por el Pueblo Indigena
Mosetén y Lecos, denominada en la actualidad como Tierras Comunitarias de Origen.
Posteriormente en los anos 1963 el Instituto de Colonizacion promovid la colonizacién de
estas areas, con agricultores provenientes de diferentes puntos del pals, principalmente
la actividad agropecuaria, hoy en dia la produccién de cacao y banana mas grande de
Bolivia. En este proceso se fue implementando vias camineras para facilitar el acceso y
desarrollo de la region. Casi de manera paralela fue necesario el apoyo técnico,
estableciéndose en sus principios el Instituto Boliviano de Tecnologia Agropecuaria (IBTA
del Estado) y posteriormente ECOTOP Consult (Institucion privada), que promueven el
desarrollo rural en base a una agricultura sostenible basado en la dindmica natural de los
ecosistemas.

Las organizaciones econémicas campesinas (OECAS), organizaciones de productores y
ofras organizaciones de base, presentes en los Municipios, deben implementar acuerdos -
locales participativos para enfrentar la deforestacion de tierras no aptas para la agracuitura, ;».‘ 5
evitar la excesiva parcelacion y fragmentacion de la propiedad y promoviendo el uso d(e N

tierras con fines productivos, para impedir el abandono y/o la no-utilizacion de la tierra,~ £ .

~
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procurando su reagrupacion en predios y unidades productivas de carécter asociativo y/o
cooperativo.

‘La poblacion del Norte de La Paz promueve el desarrollo sostenible de los
productores de cacao, que, a partir del estudio de las potencialidades y limitaciones,
genera las condiciones necesarias para incentivar la produccién y exportacion
agricola organica, forestal, turistica con valor agregado, una adecuada gestion
ambiental, el desarrollo social y econémico de la poblacién, con transparencia,
igualdad y equidad de oportunidades para vivir bien".

5.3. Distribucion y superficie actual del cacao en Bolivia

Las condiciones Optimas para el desarrollo del cultivo de cacao, requieren una
temperatura que oscile entre 15 a 30°C, una precipitacién de 1600 mm anual, la humedad
relativa entre 65 a 85% y una altitud entre los 0 a 1600 m.s.n.m. Ciertas areas del Norte de
La Paz, cumplen estas condiciones principalmente en las zonas bajas y de menor
pendiente, en el Beni las condiciones se dan sobre las islas que estén a las riberas de los
rios y algunas areas de bosque, en los Departamentos de Santa Cruz y Pando las
condiciones se dan sobre las areas que colindan con las areas del Departamento del
Beni. Las condiciones en el Departamento de Cochabamba se dan en la region del
chapare y areas colindantes.

Actualmente el cacao en Bolivia esta distribuido en los Departamentos de La Paz,
Cochabamba, Beni, Pando y Santa Cruz en 24 provincias y 45 municipios (Cuadro 2).

Cuadro 2: Departamentos y Municipios de Bolivia donde existe cacao

Departamento Provincia Municipio
La Paz - Caranavi e Cedliav ok o s
- Caranavi i - Alto Beni ety T 3
--SUd Yunges .~ - == - PalosBlances - ..
- Abellturalde - SanBuenaventura
_~"Abelitunralde: =~ ¢ ~ouielidamas T 8 0 -
=-Abpl Irralders = <o e s elumbipase F ol s b
- Lareegia:. . 21 UL as e AGUaRa - e
= e R SRR G o (4 s
- FranzTamayo =~ - Teoponte i
. - Franz Tamayo g i RN S £ e
Cochabamba - Carrasco - Chimore
- Carrasco - Entre Rios
- Carrasco - Puerto Villarroel
"—"Chapare - VillaTunari
- Ayopaya _ - Ayopaya Shinahota
. -Traque - Tiraque
Beni -VacaDiez - Guayaramern
-VacaDiez » ¢ o n < Riberaita . e
Sleper o U i Mubeargie i
- Iténez L Bdiee
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‘Pando

Santa Cruz

- Cercado

- José Ballivian

los eslabones de produccion de cacao

Iténez

José Ballivian
‘Moxos

Mabdn 0

Marban
Abuna
Abuna
Manuripi
Manuripi
Manuripi
Nicolds Sudrez
Nicolas Suarez
Nicolas Suarez
Nicolas Suarez
Madre de Dios
Federico Roman

Guarayos

Guayos. w0

chilo
Ichilo
Ichilo

Sara

- Magdalena
_- Rurenabaque

- San Borja

- SanAndrés
SRLOIelE e Ol e SRR
- Santa Rosa de Abuna

- San Ignacio de Moxos
- San Javier

- Ingavi

- PuertoRico
- San Pedro

- Porvenir

- Bolpebra

_- Bella Flor

- Buena Vista

- Andrésde Ibafiez

- Ascension de Guarayos

- Puerto Gonzalo Moreno
- Villa Nueva
- Urubicha

- San Carlos

~Nepacanl o T
- Porongo

. 7 - SaviRosatielSara
Fuente: elaboracion propia

La superficie total de cacao nivel nacional es de 20028 hectareas (Cuadro 3), de las cuales
el 32% se encuentra en el Departamento de La Paz, superficie que suma 6366 hectareas,
de las cuales 106 hectareas conciernen al cacao amazonico y 6260 hectareas al cacao
hibrido y el 2,65% restante que representa a 511 hectéareas corresponden al cacao
silvestre. Seguido por el Departamento del Beni con 8258 hectareas que representan el
41, 53% es el cacao silvestre de recoleccion y con el 3,88% gue son 778 hectéreas de
cacao cultivado. De la misma forma el Departamento de Santa Cruz se caracteriza por
tener superficies importantes de cacao silvestre que representan el 11,98% equivalente a
2400 hectéareas y 88 hectareas de cacao cultivado que es el 0,13%. En el Departamento
de Cochabamba el cacao silvestre representa un 0,75% equivalente a 150 hectareas y
4,68% de cacao cultivado que son 937 hectareas entre el cacao mejorado y amazdnico
cultivado. En el Departamento de Pando las superficies del cacao cultivado como del
cacao silvestre estan entre 315 y 225 hectéreas respectivamente que representan el 1,57
y 1,12% sobre la superficie total de cacao a nivel nacional.
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Cuadro 3: Superficie de cacao cultivado y silvestre en Bolivia

Departamento  Cacao silvestre ~ CacaoCultivado Total
~ Amazonico Hibrido ~  Total % Cacao
cacao  cultivado
cultivado
. ha % - ha % ‘ha % - i
LaPaz 511 255 106 053 6260 3126 6366 31,79 6877
Beni 8258 41,28 604 302 174 0,57 778 .-3;88__“9.036
‘Cochabamba 150 075 0 0O 937 468 937 468 1087
Santa Cruz 2400 1198 61 03 27 013 88 044 2488
Pando 225 112 305 152 10 005 315 157 540
Total 11544 57,64 1076 537 7408 36,99 8484 42,36 20028

Segun datos no publicados por el CIPCA, las superficies de cacao son mayores a las
reportadas con anterioridad, reportando una mayor superficie de cacao silvestre en los
departamentos de Beniy Pando, superficie que alcanza las 21761 ha para cacao silvestre
a nivel nacional, asi mismo se reporta que la superficie de cacao amazoénico cultivado
alcanza las 3183 hectéreas, lo que resulta en un incremento hasta las 32352 ha de
superficie de cacao total en Bolivia.

5.4. Produccion nacional del cacao en el Departamento de La Paz

La produccion de cacao en el Departamento de La Paz, agrupados en cooperativas,
asociaciones y otros como productores individuales. Para el afio 2021 la produccién total
registrada entre el cacao hibrido, cacao amazoénico y el cacao silvestre fue de 881.2
toneladas métricas sobre la superficie total de 12.016 hectareas aproximadamente en el
Departamento de La Paz.

En él se observa la produccién para el afio 2021 de los diferentes tipos de cacao que
existen en el Departamento de La Paz la produccion representa el 60% del total de
produccion del pals y la que sobresale es el cacao cultivado o mejorado con 868,5
toneladas métricas.
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Grafico 1: Produccién de cacao en el Departamento de La Paz comparado con los demas departamentos
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Fuente: Elaboracién propia

Hay que sefalar que la produccion de cacao cultivado a nivel nacional es baja debido a
varios factores, uno de ellos es la presencia de plagas y enfermedades gue en la regién
de Alto Beni tuvo un impacto fuerte a causa de la monilia, otro de los factores son los
impactos del cambio climatico que a través de las fuertes precipitaciones crecieron las
aguas de los rios e inundaron las plantaciones de cacao ocasionando la muerte de las
plantas. Para el caso del cacao silvestre el factor que limita la produccion es la falta de
conocimiento de los recolectores sobre el manejo de las plantaciones y el acceso a las
mismas.

En cuanto respecta a los rendimientos, los datos promedio registrados para la gestién
2021 es de 8,25 qg/ha para el cacao cultivado, 4,25 qg/ha para el cacao amazoénicoy 2,67
gg/ha para el cacao silvestre. El Departamento de La Paz a pesar de ser la regién con
mayor produccion de cacao a nivel nacional, los rendimientos registrados son
relativamente bajos debido a la presencia de plagas y enfermedades presentes en la
region, para el caso del cacao amazonico se registrd un rendimiento de 6 qg/ha, para el
cacao cultivado 4 gg/ha y en el caso del cacao silvestre el rendimiento registrado es de
3,3 gg/ha. (Datos promediados)

5.5. Incidencia de plagas y enfermedades en el cultivo de cacao

Mayor incidencia de la escoba de bruja se observa en el Departamento de La Paz, seguido
por la mazorca negra aun no se tienen registrados las plagas y enfermedades. Afeccién
con la Moniliasis alta para el departamento de La Paz, que debida a las camparias de
control e incorporacion de material tolerante a la monilia se bajé el riesgo.
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Cuadro 4: Incidencia de plagas y enfermedades en el Departamento de La Paz

MUNICIPIO _ - ENFERMEDADES Y PLAGAS
Mazorcanegra Escobade bruja  Monilia  Chinche

 AltoBeni xS

Apolo - X x x
Inicua - X oxx T x
 Ixiamas - X B ' -
~ LaAsunta X X : : . i

Palos Blancos X X X X
 San Buenaventura = x : X X -

Teoponte - X X X

Guaﬁéiy o X o x x x

Los municipios de Alto Beni, Palos Blancos, San Buenaventura, Teoponte e Inicua del
Departamento de La Paz presentaron afectaciones de monilia, escoba de bruja, mazorca
negra y chinche.

Datos de El Ceibo 2021, reportan que la pérdida por enfermedades y plagas oscilan de
30 al 78% de la produccion, dependiendo del tipo de material genético y el manejo de la
parcela. Parcelas con buen manejo tienen un 30% de pérdidas por enfermedades y
plagas (5% EB y 25% Monilia), los rendimientos obtenidos en promedio son de 13 gg/ha.
En cambio, las parcelas con mal manejo o sin manejo tienen una presencia de
enfermedades y plagas de hasta el 78% (10% EB, 10%MN, 60%Monilia y 8% Chinche),
los rendimientos en promedio son de 4,8 gg/ha (minimo 2 y maximo 4,8 gg/ha). Se ha
observado que las tres enfermedades infectan plantas de cacao hibrido (hibrido mejorado
e injertos) y cacao amazonico (silvestre o cultivado).

La monilia aparece en las regiones productoras de cacao el afio 2011, siendo su avance
relativamente rapido, dado que en el Municipio de Guanay es detectado el afio 2014 y en
Mapiri el 2015.

5.6. Caracterizacion de la Poblaciéon

La poblacion de occidente de La Paz se puede definir en tres zonas: como son las areas
de colonizacion, con una vocacion mas agropecuaria y estan en los Municipios de
Caranavi, Alto Beni y Palos Blancos, la otra zona son los que estan relacionados con la
agropecuaria y la minerfa, con los Municipios de Mapiri, Guanay y Teopente, finalmente la .
zona tres incluye a productores cultivadores y recolectores de cacao, con actividad g, -
principal la ganaderia como son los Municipios de San Buenaventura e Ixiamas.

Zona 1.

Esta zona con asentamientos humanos desde los afios 1960 a 1963, Caranavi, Alto Beniy
Palos Blancos, manejado por el Instituto Nacional de Colonizacion, con migrantes de
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diferentes puntos del pais a los que se proporciond plantines de cacao y herramientas,
considerando la principal zona de produccion del cacao (hibrido e injertado) llegando a
concentrarse cerca al 81% del cultivo nacional, con por I6menos 4.500 productores de
cacao. La produccion es orgénica y cuentan con su principal organizacién econémica
como es EI CEIBO, que trasforma y comercializa el cacao.

Zona 2.

Los Municipios de Mapiri, Guanay y Teoponte, son considerando como zonas mineras
como actividad principal, sin embargo en estas zonas se encontrd el cacao de recoleccion
(criollo) y recolectado por el grupo étnico Lecos, hoy cerca de un centenar de productores
(étnicos y interculturales) estédn haciendo el cultivo del cacao y con el apoyo de entidades
como WCS, inicio con la Mancomnidad de Municipios del Norte Pacefio (MMNPT), que
conformaron la organizacion denominada CHOCOLECOS que cuentan con cualidades v
mercados establecidos y con organizaciones econdémicas recientes y que requieren de
una atencion inmediata para lograr los volumenes de produccién del cacao.

Zona 3.

Esta zona se considera la més nueva (San buenaventura e Ixiamas) ya que de los afos 90
iniciaron su asentamiento y sin embargo los grupos étnicos como son los Chimanes,
Tacanas y los Chamas realizaban la recoleccion del cacao silvestre (criollo), los
interculturales (colonos) hoy estan cultivando el cacao con muchos problemas como son
las enfermedades y plagas, mas la falta de asistencia técnica y capacitacion, cuentan con

convenio con el CEIBO para comercializar su produccion.

5.7. Caracteristicas socioeconoémicas, sociales, culturales de los
productores

La sostenibilidad econdmica debera ser lograda con la finalidad de garantizar un mayor
ingreso econdémico a corto, mediano y largo plazo a todas las familias cacaoteras, asi
como al Programa Cacao para el cumplimiento de sus objetivos. La sostenibilidad
econdmica también fomenta el uso racionalizado de la naturaleza y sus recursos, puesto
que propone una economia con proporcionalidad entre medios y fines.

La sostenibilidad social busca fomentar las relaciones entre individuos y el uso colectivo
de lo comun. Asf, el incremento de las relaciones entre individuos tiene un beneficio directo
sobre el medio ambiente, ya que minimiza el consumo de recursos, cuya consecuencia
l6gica es que lo colectivo siempre es mas organico.

La sostenibilidad cultural propone escenarios sobre los que el individuo se identifica tanto
individual como colectivamente, fomenta la libertad de expresion en el espacio publicoy .+
de la sociedad en su conjunto, lo que hoy en dia se conoce como participacion social en;? M
el disefio y construccion de las politicas publicas que ejerceréa el productor agropecuario, ¥ :“""“4

NE

de la region.
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5.8. Tamano y estructura de la propiedad

En el Departamento de La Paz, en zonas productoras dce cacao las propiedades o

terrenos (lotes) difieren de una zona a otra, por lo que debemos describir por zonas ya
gue son diferentes:

Zona 1.

Los Municipios de Caranavi, Alto Beniy Palos Blancos las superficies de los terrenos (lotes)
son de 10 a 12 hectéareas, la mayor parte de los productores pertenece a los Interculturales
(colonos), considerada la zona més antigua (40 a 50 afios) en el manejo del cultivo del
cacao, por esta razon la mayoria de los suelos ya estan cansados y se requiere hacer un
plan de recuperacion (Anexo3. Plan de recuperacion de seulos).

Zona 2.

En los Municipios de Mapiri, Guanay y Teoponte, contamos con el pueblo étnico LECO vy
cuentan con una Tierras Comunitarias de Origen TCO, por lo que no existe una
parcelacion, por tanto en estas areas se cuenta con cacaotales nativos (criollos) y también
cultivados y los ultimos afios ingreso el cacao hibrido e injertos, en los tres Municipios se
cuenta con los Interculturales (colonos) que si cuentan con un lote de 10 a 15 hectéreas,
son una minoria y zonas nuevas con vocacion mas agropecuaria.

Zona 3.

En los Municipios de San Buenaventura a Ixiamas, si bien la tenencia de tierras es
comunal, existe una distribucion normada de tierras por la propia comunidad bajo
estatutos y reglamentos internos (parcelamiento interno).La mayor parte de las familias
dentro la comunidad, tienen alrededor de 50 hectareas, de las cuales el promedio de uso
de esas tierras es de 1 a 5 hectéreas para la explotacion agricola, dado que gran parte
del resto del espacio familiar se encuentra bajo reserva para la rotacion de cultivos, asi
como para el aprovisionamiento de madera para uso propio. No se debe olvidar que dentro
estas 50 hectédreas familiares, también se encuentran tierras no aptas para agropecuaria.

5.9. Rubros agricolas de la UPF (Unidad Productiva Familiar)

En los municipios de Mapiri, Guanay y Teoponte las UPF, estédn dedicadas principalmente
a la mineria (extraccion del oro), luego como una actividad de consumo familiar estan la
produccion de cultivos anuales como el arroz, maiz, platano, yuca y en los cultivos
perennes actividad insipiente esta los citricos, cacao y café.

Las Unidades Productivas Familiares de los Municipios de Caranavi, Alto Beni y Palog” ™%
Blancos, que cuenta con una diversidad de cultivos perennes, los cuales tienen,™,
preferencia por los ingresos econémicos que generan, entre estos sobresalen el cac or: L. )
citricos, banano, platano y papaya, los cuales son comercializados frecuentemente. Otras™
especies como la sacha inchi, achiote, mango, palta, pacay, pifia, cafla de azucar,
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guanabana. y otras especies nativas, los mismos van formando parte de los cultivos
importantes a partir de la demanda en los mercados de comercializacion.

Los cultivos anuales se destacan el arroz, maiz, yuca, hualuza, sandia. Tomate, ajf
(chinche), fréjol y otros. La mayor parte de la produccion se destina al consumo familiar y
en menor grado la venta de los excedentes en las ferias del municipio y en ocasiones en
mercados de Caranavi, y las ciudades de La Paz y El Alto.

5.10. Tecnologia y manejo de cacao (cultivado o silvestre o ambos)

Cuadro 5: Departamentos y Municipios del Departamento de La Paz

 DEPARTAMENTO ~ MUNICIPIO  TECNOLOGIA Y MANEJO

LA PAZ CARANAVI Las comunidades que cuentan con cacao es de
recoleccion y sin herramientas y falta de manejo, por
no ser la principal actividad.

ALTO BENI Los productores de cacao ya cuentan con una
experiencia, saben el manejo y cuentan con las
herramientas y equipos para el manegjo y una gran

~ mayoria estan cambiando de hibridos a injertos

TEOPONTE Una parte de los productores que son socios de la
cooperativa Chamaleo y que estan afiliados al CEIBO,
manejan y cuentan con equipos y herramientas. Otra
parte de recolectores y productores no cuentan con
equipos y falta de capacitacién mas asistencia
técnica.

PALOS BLANCOS Los productores de cacao ya cuentan con una
experiencia, saben el manejo y cuentan con las
herramientas y equipos para el manejo y una gran

~ mayoria estan cambiando de hibridos a injertos

MAPIRI Los recolectores y productores no cuentan con
equipos y falta de capacitacion mas asistencia

~ tecnica, son pocos los dedicados a esta actividad.

GUANAY Los productores vy ‘recolectores organlzados en
CHOCO LECOS, cuentan con asistencia técnica por
tanto cuentan con manegjo y con el equipamiento

_ bésico. |

SAN Los recolectores y productores no cuentan con

BUENAVENTURA equipos y falta de capacitacion mas asistencia

técnica, productores desanimados por la

enfermedad (escoba de bruja)

IXIAMAS ~ Los recolectores y productores no cuentan con
equipos y falta de capacitacién mas asistencia
técnica.

* Fuente: Elaboracion propna
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Una conclusion del anélisis de este cuadro es que los Municipios de Alto Beni y Palos
Blancos son los que més cuentan con un manejo del cultivo, cuentan con los equipos y
herramientas necesarias para los manejos culturales.

5.11. Calendario agricola de cacao (cultivado o silvestre o ambos)

El cultivo del cacao ya sea hibrido, injerto o criollo cultivado se establece en terreno
definitivo desde diciembre hasta marzo como la mejor época de trasplante de los
plantines, para las actividades culturales més resaltantes del manejo del cacao se
considera las siguientes épocas:

Cuadro 6: Calendario agricola de las principales actividades del cacao

ACTIVIDADE  HIBRID  INJERT  RECOLECCIO CRIOLLO

S @] 0] N CULTIVADO
COSECHA May - Abr-Nov Dic-Mar  Dic-Mar '
— Sep B B o
PODAS Ago - Oct-Nov Jun-Jul Jun - Jul
.....Sep NIERU S — -
INJERTOS Sep -
Nov

Fuente: Elaboracion Propla

5.12. Oportunidades de Mercados especiales: Comercio Justo/
Orgéanico

Definitivamente, para ingresar a mercados internacionales, el paso a seguir, es consolidar
procedimientos asociativos en todas las areas, desde la produccién, procesamiento y

comercializacion, esta estructura responde a diferentes sectores y demandas de los
siguientes mercados.

i) Sector de Mercado de Sellos orgéanico (Unién Europea 834/2007, Estados Unidos
NOP-USDA)

ii) Sector de Mercado de Sellos Sociales: FLO o SPP

i) Sector de Mercado Convencional

i) Sector de Mercado Sello Orgénico

Este sector de mercado es quiza uno de los que reguiere mayor cumplimiento normativo,
ademas de hallarse diferenciado de acuerdo al destino de mercado, es decir que existen
algunas diferencias entre las norma CEE 834/2007 exigida por la Union Europea vy el
reglamente NOP — USDA requerida para comercializar productos en los Estados Unidos,
de todas maneras muchos de los documentos solicitados para el cumplimiento de dichas
normas son bastante parecidos, aspecto que permite realizar la certificacion organica por,-
alguna instancia acreditada en los palses de aplicacion de las normas.
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Los criterios de certificacion, apelan a temas ambientales y de buenas préacticas agricolas
y de elaboracion. La mejor forma de acceder a la certificacion orgénica, es la forma
asociativa, que presenta ventajas referidas a:

ii)

Menor costo de certificacion debido a que se toma una muestra que representa a
toda la organizacion de productores (as).
Permite concurrir esfuerzos productivos (mayores volimenes de producto), que
benefician a las organizaciones de productores (as) y que facilitan la
comercializacion asociativa.
Permite elaborar un solo modelo de documentos para toda la organizacion,
instrumentos que avalan la veracidad del sistema y su flujo.
Apela a tres areas de verificacion para la certificacion de un producto orgénico.

o Produccion (area A)

o Procesamiento o elaboracion (Area B)

o Comercializacién (Area C).
Se logran precios de venta del producto, generalmente por encima de los precios
referenciales del cacao en el mercado internacional, aunque a su vez, dada la
fluctuacion tipica de productos bursétiles (que cotizan en Bolsa), los precios de
cacao organico resultan ser también fluctuantes, alguno centavos de délar por el
precio de bolsa, pero fluctuantes.
Entre algunas de sus desventajas se tienen
Normalmente el costo de certificacion orgdnica, desde la Optica de los
productores(as), €s muy cara, aspecto que puede ser mejorado y hasta atenuado,
incrementando los rendimientos y la productividad general del sistema.
Implementar sistemas de seguimiento y control interno dentro de la organizacion,
gue en ocasiones resulta complejo el manejo, dado el grado de dificultad del
llenado oportuno de los documentos y las inspecciones internas del sistema (SIC).
A pesar de requerir una actualizacion de datos anualmente, el sistema es poco
versatil para los productores.

Sector de Mercado de Sellos Sociales o Comercio Justo

a) FAIRTRADE LABELLING ORGANIZATIONS “FLO"

Este sector de mercado, tienen la particularidad de fijar precios minimos por los productos,
es decir que intenta realizar un reconocimiento “justo” por un producto, que permita al
productor un margen de ganancia, por encima de su costo de produccion. Este criterio de
precio minimo, es revisado cada determinado tiempo, de tal forma de que el sistema de
aplicacion de los criterios del Comercio Justo, permita siembre una ganancia razonable
para el productor (a).

En un punto dado, la fijacién de precios minimos permite a los pequefios productores
garantizar siempre una ganancia, gue es mas apreciable, cuando los precios de Bolsa se
posicionan por debajo del precio minimo, en ese caso, se aplica el precio minimo
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determinado por el criterio en aplicacién actual alcanza a 2.000 $us/TM para cacao

convencional en grano, en tanto que el precio minimo para cacao orgénico es de 2.300
$us/TM.

Las reglas del Comercio Justo (FAIR TRADE), indican que en el caso de que el precio de
cotizacion en Bolsa, supere el precio minimo establecido, las transacciones comerciales
asumen el precio referencial ya sea para cacao convencional u organico y se incrementa
al mismo, la prima del comercio justo que alcanza a 200 $us sobre el precio cotizado,
incremento realizado al momento de cerrar los contratos.

Los criterios del Comercio Justo (FAIR TRADE), acuden a criterios preferentemente
sociales en su esencia, aunque desde hace ya algunos anos, estos criterios tienen un
componente ambiental muy exigente.

La forma de acceder a la certificacién del Comercio Justo (FLO), se inicia con una
intencion de compra del producto, manifestada por algun comprador interesado en el
cacao de la organizacion aspirante, esto apertura a solicitar la inclusién de la organizacion
en el sistema, luego de una evaluacion realizada por FLO (Bonn — Alemania), se emite una
resolucion de continuacion del proceso y se programa una auditoria a la organizacion,
aspecto que ya es practicamente la inclusion de la organizacién en el sistema.

Un aspecto importante es que no es requisito contar con certificacion organica, previa a
la inclusion en el sistema, si bien el contar con certificacion organica puede facilitar la
inclusion, esta no es limitativa.

Una diferencia sustancial con la certificacion orgénica es que los criterios FLO son
especificos para cada producto, en este sentido, los criterios aplicados para
Organizaciones de Pequenos Productores (OPES) de cacao se hallan descritos en la
instancia de certificacion a nivel mundial FLO Cert.

b) Simbolo Pequefios Productores “SPP”

Actualmente otro criterio de certificacion social creciente es al Simbolo Pequefios
Productores “SPP", que tiene sus fundamentos en el sistema de FLO, aunque a raiz de la
incorporacién de algunas modificaciones al mismo, que permitieron la participacion
actores empresariales de gran escala, se fue restando importancia a los pequefios
productores. Este movimiento de Pequefios Productores estd ganando paso a paso
espacios importantes ademés de consolidar su presencia en varios paises productores no
solo en Centro y Sud América, sino que la trascendencia es a nivel de otros continentes, a
la par de aperturar el simbolo en el mercado que demanda Estados Unidos, y Europa
principalmente. Se trata de una iniciativa de la Coordinadora Latinoamericana y del Caribe
de Pequefios Productores de Comercio Justo (CLAC), como parte de su lucha por la vision,
los valores y los principios de las Organizaciones de Pequefios Productores.

Entre los argumentos mas sélidos del SPP, es que no sélo es un sello de comercio justo;
es también un sello para la produccién sustentable, organizacion y autogestion

21

Apre 95

Jt
w3



Producto 2: Documento de levantamiento y anélisis de muestras en distintas etapas de
los eslabones de produccion de cacao

democrética, fortalecimiento de economias locales, el Simbolo se basa en los principios y
valores que dieron origen al comercio justo.

La normatividad de este sello establece precios sustentables y reglas para un trato
comercial justo, en resumen, el Simbolo es parte del movimiento la produccién
sustentable, de la economia solidaria y de comercio justo.

Los costos de certificacion para ser parte del Simbolo, son sustancialmente més bajos de
300 a 550 $us para organizaciones de hasta 100 miembros que el criterio FLO.

Bolivia es miembro activo del SPP, en los rubros de café, cacao, quinua, castana y
artesanias, ademas de tener la representacién mediante la Coordinadora del Comercio
Justo de Bolivia, donde EI CEIBO Ltda. es parte de la misma y participa activamente en
este movimiento.

El mercado de Comercio Justo (certificado), pese a ser 10 veces més pequefio que el de
productos orgéanicos, generd el afio 2008 2,9 mil millones de euros y estd en répido
crecimiento. Cuenta con 13 paises productores: Centroamérica (Costa Rica, Nicaragua,
Belice), Caribe (Republica Dominicana, Haiti), Sudamérica (Bolivia, Ecuador, Per) Africa
(Camerun, Costa de Marfil, Ghana).

5.13. Caracterizacion de la Unidad Familiar

Las unidades familiares en la Regién Occidente Amazénico, estdn compuestos por dos
grupos étnicos como son los Lecos, Mosetenes, Chimanes, Chamas y los interculturales
que son una gran mayoria en la zona de produccion de cacao.

Cada unidad familiar compuesto por un promedio de 4 integrantes que se dedican a la
actividad agropecuaria en un 70% y el restante tiene actividad principal la minerfa,
ganaderia y aprovechamiento forestal, ya que en esta region la recoleccion de cacao
Nacional Boliviano es muy pequeno y se cuenta en mayor extension el cultivo del cacao,
donde la familia en su integridad participa de esta actividad en sus diferentes actividades
como son las labores culturales, post cosecha y la comercializacion.

6. Trabajo de campo

El trabajo de campo estaba enfocado a la recopilacion de la informacion de los Alcaldes,
técnicos agropecuarios de los Municipios, entrevistas a directorios de cooperativas y
asociaciones, también se realizé encuestas a informantes claves como técnicos vy lideres
que tienen que ver con el rubro cacao.

En el trabajo de campo identificamos las siguientes organizaciones econémicas que
asocian a los productores de cacao, bajo el siguiente detalle:
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Cuadro 7: Organizaciones economicas identificadas

DEPARTAMENTO o MUN{QIJ?IO - N° OHGANIZACIONES
LA PAZ 'CARANAV/ No existe solo 3 Comunidades
S 7 producen -

ALTO BENI Se cuenta con 16 cooperatwas y

- _ asociaciones dfiliadas al CEIBO
TEOPONTE * Solo cuenta con 1 cooperativa que
S - ___estadfiliada al CEIBO
PALOS BLANCOS Eneste Municipio se cuenta con 30

cooperativas afiliadas al CEIBO y
unas 4 asociaciones afiladas al CIAB

MAPIRI Cuenta con 1 Asociacién de
Productores de Cacao
- i ~ Agroecolégicos APCAO
GUANAY AﬁsgcnaqnqnﬁCHOCO LECO_
APOLO - Asociacion AZARIAMAS
SAN BUENAVENTURA Asociacién Flor de Cacao yla

Asociacién Econémica de
Productores Acopiadores de Cacao
Organico Madidi APAET,
APROCHOP

”'IXIAMAS o NoEUentaconorganlzamén
Fuente: Elaboracion propaa

En resumen, se encontré 62 organizaciones econdémicas entre Cooperativas vy
Asociaciones que aglutinan a los productores de cacao, resaltar que la organizacion mas
grade de segundo nivel que comercializa e industrializa el cacao es EL CEIBO.

6.1. Sistemas de Produccion encontrados

La mayoria de los cultivos de cacao cultivado estd a una densidad de 625 plantas por
hectarea con un sistema de establecimiento de 4x4, la mayoria cuenta con sombra de
especies forestales y frutales, pero desde la presencia de la enfermedad monilia
(Moniliophtho raroreri) estan disminuyendo los arboles de sombra ya que la mayoria de los
productores considera que la sompra es el nido de esta enfermedad y si tiene mayor luz
la infestacion es menor.

Las propiedades de los productores en la region estan desde 10 a 50 hectareas para las
zonas de los interculturales (colonos), en las TCO los indigenas cuentan con éreas de
cacaotales de recoleccion de uso comun y solo lo cultivado esta como propiedad del
productor, identificando la superficie de produccién de cacao en la region por municipios
como se describe en el siguiente cuadro:
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Cuadro 8: Relacion de cacao cultivado y recolectado

DEPARTAMENTO MUNICIPIO CACAO  CACAODE TOTAL
CULTIVADO  RECOLECCION  SUPERFICIE
Ha.
LA PAZ CARANAVI 70 10 8000
ALTO BENI 12000 120000
TEOPONTE - 250 | 15 265.00
PALOSBLANCOS 300 390000
MAPRI 3% 8 3800
GUANAY 1% 5 2000
SAN 120 20 140.00
BUENAVENTURA u U R
IXIAMAS 3% 15 5000
Total 5620 73 5693,00

Fuente: Elaboracién propia

En los 8 Municipios del Departamento de La Paz, que producen cacao se cuenta con 5.693
hectareas e cacao cultivado y de recoleccién, que debe ser la base para el Programa
FORTALECIMIENTO CON ASISTENCIA TECNICA Y DESARROLLO DE MERCADOS AL
RUBRO DEL CACAO A NIVEL NACIONAL

Los rendimientos de la produccion lo analizamos por zonas de produccion ya que no se
puede generalizar al igual que el precio del gg de cacao.

Zonal.

La zona de los interculturales (colonos) que estan en los Municipios de Caranavi, Alto Beni
y Palos Blancos, el rendimiento promedio de produccion esté entre los 6 a 8 gg/ha y su
precio esta establecido de acuerdo a normas estructuradas por el CEIBO:

Cacao con certificacion orgénica
Cacao en proceso de transicion
Cacao convencional

4. Cacao Nacional Boliviano (Silvestre)

B P, =

Cada afio se define en la asamblea general de los socios en el CEIBO el precio del gg de
cacao gue esta entre los 1.000 a 1300 bolivianos.

Zona 2.

Los Municipios de Mapiri, Guanay y Teoponte, los rendimientos de produccion de cacao
estan entre los 2 a 4 gg/ha y se maneja precios desde 800 hasta 1.600 bolivianos el gg de
cacao, debemos aclarar que el cacao criollo que acopia CHOCO LECO lo comercializa a
la empresa PARA Tl de Sucre a este precio.

Zona 3.

Donde estan los municipios de San Borja, Rurrenabaqgue, San Buenaventura e Ixiamas, la

mayoria entrega su producto al CEIBO, pero también muchos lo procesan a chocolate
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para vender las pastas al mercado y cada tableta se puede conseguir a un precio de 10
Bs.

Los principales problemas identificados en la regién son:

e Baja productividad
¢ Enfermedades y plagas
o Monilia
o Escoba de bruja
o Mazorca negra
o Chinche
e Fertilizacion de los suelos
* Falta de asistencia técnica y capacitacion

6.2. Analisis organizacional

Se identificé 62 organizaciones econémicas entre Cooperativas y asociaciones los mismos
que aglutinan a socios productores de cacao e individuales, bajo el siguiente detalle:

Cuadro 9: Productores organizados e independientes por municipios

DEPARTAMENTO MUNICIPIO ORGANIZADO INDEPENDIENTE TOTAL
S 8

LA PAZ _CARANAVI ~ 000 12000 120.00

ALTOBENI 38900 47000 859.00

TEOPONTE 1800 8500 103.00

PALOSBLANCOS 79500  1,200.00 1,995.00

MAPIRI 300 1500 5100

GUANAY 3500 7000 10500

SAN 38.00 40.00 78.00
BUENAVENTURA - e - B

. XIAMAS 7000 _ 70.00

TOTAL | 1.407.00 2,24000 3,647.00

Fuente: Elaboracion propia
Podemos describir que los productores asociados son 1.407 familias y los productores

independientes son 2.240 que, si producen y no estan organizados, llegando a un total de
3.647 familias que componen el Departamento de La Paz.

En el siguiente cuadro podemos identificar en la region la distribucién de presencia de
pueblos indigenas y los interculturales por Municipios, para que sean tomados en cuenta
en la planificacion de intervencion del programa del cacao:
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Cuadro 10: Identificacion grupos étnicos e interculturales por municipios

DEPARTAMENTO MUNICIPIO - ORIGEN
LA PAZ CARANAVI S - Lecos 8 In,terculturales (colonos)

ALTO BENI - - tnterculturales (colonos)
_TEOPONTE’V - ~Lecose Interculturales (colonos)
'PALOSBLANCOS ~~ Mosetene | Interculturales (colonos)
MAPIRI S ~ Lecos e Interculturales (colonos) -
GUANAY . Lecos € Interculturales (colonos)
SAN BUENAVENTURA 777Tafcranas e Interculturales (colonos) _

- IXIAMAS Tacanas, Araonas e Interculturales (colonos)

Fuente: Elaboracién propia
6.3. Andlisis Nivel tecnolégico

De la informacion encontrada por el recorrido se identificé que el Programa Cacao estéa
haciendo presencia a nivel de los productores de cacao y son pocas las entidades
privadas que estan apoyando y reclaman la no presencia del INIAF y SENASAG, que
deberian estan presentes para mejorar la produccién del cacao. Asimismo, en el siguiente
cuadro identificamos las entidades publicas y privadas que estan en los Municipios que
producen cacao en el Departamento de La Paz.

Cuadro 11: Apoyo de entidades publicas y privadas

7 DEPARTAMENTO MUNICIPIO - PUBLICAS PRIVADAS
LA PAZ "CARANAVI  MDRyT Ninguna
ALTOBENI  MDRyT  EL CEIBOECOTOP
TEOPONTE ~ MDRyT y Municipio wcs
PALOS BLANCOS Municipio, MDRyTy  EL CEIBO ECOTOP
. VN——

‘MAPIRI ~ MDRyT , ~ WCS
GUANAY ~ MDRyT, PAR WCS
SAN BUENAVENTURA ~ MDRyT  WCS/EL CEIBO
IXIAMAS MDRyT

Fuente: Elaboracién propia

6.4. Analisis del Mercado

Desde una perspectiva regional, el mercado de cacao es una fortaleza dado que existe
una demanda regular tanto para el mercado nacional como para el de exportacion, tanto
en sus categorias de convencional como certificado. Existe asimismo una serie de
estandares ya establecidos sobre certificacién, estandares de calidad y otros que facilitan
los procesos de adecuacion de parte de los productores hacia el mercado.

Existe, asimismo, importantes capacidades locales de comercializacion, desarrolladas pe’r’ :
asociaciones de la zona de Alto Beni. Pese a la complejidad que conlleva la inserciOh @v Do
los mercados internacionales, asi como la falta de politicas de fomento al sector, "/'
logrado conquistar importantes mercados internacionales y tienen la predisposicion de i
compartir sus experiencias con otras asociaciones nuevas de productores.
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Respecto a la produccién de cacao Nacional Boliviano (silvestre), en los Gltimos afios éste
se ha venido cotizando cada vez mas por su sabor, aroma y exotismo, en ciertos mercados
especiales de Europa y Estados Unidos para la fabricacién de chocolates finos. Este tipo
de cacao tiene un alto potencial de explotarse en el norte de la Mancomunidad

En la region se deberé hacer un esfuerzo mayor para vincular a los productores hacia los
mercados mas adecuados para los diversos tipos de productores y para promover entre
los productores las préacticas de produccién y manejo postcosecha que exigen los
mercados a fin de asegurar el mejor precio posible.

6.5. Post Cosecha

El Bolivia el beneficiado del cacao constituye la parte fundamental y decisiva para obtener
una buena calidad de grano. Consiste en una serie de operaciones sucesivas, que
comienzan con la cosecha, apertura de mazorcas maduras para la obtencion de los
granos que continba con la fermentacion, secado, limpieza, y termina con la seleccién y
clasificacion de cacao; cumpliendo las normas de produccion orgénica exigidas por las
certificadoras, para que pueda ser exportado a los mercados europeos, principalmente.
Las operaciones a seguir descritas por July (2009) se presentan a continuacion:

Cosecha

En Bolivia existen regiones que varian en los periodos de cosecha. La zona del Alto Beni,
presenta un periodo principal de cosecha, en abundancia, que comienza en el mes de
abril y se prolonga hasta junio; los demés meses del afio la cosecha continua de manera
gradual hasta noviembre, mes en el que se prepara la planta para el préximo ciclo agricola.

La cosecha consiste en recolectar y abrir las mazorcas, sacar las semillas y ponerlas a
fermentar en cajones de madera. La cosecha se hace cuando las mazorcas estan
maduras, estado que se conoce -entre otras caracteristicas-, por el cambio de color de
verde hacia amarillo vistoso 0 anaranjado. Se debe cosechar solo las mazorcas maduras
ya que las “pintonas” puede que no tengan suficiente azicar en el mucilago para lograr
una fermentacion satisfactoria. Las mazorcas demasiado maduras tienden a secarse y
puede producirse germinacion dentro de ellas (July, 2005).

La recoleccion de las mazorcas maduras se realiza en periodos de quince dias,
dependiendo de su menor o mayor presencia en el arbol. Pero también se recomienda
acortar este periodo, cuando hay peligro de enfermedades 0 insectos, que pueden
ocasionar pudriciones si no se cosechan.

En la operacién de cosecha se debe utilizar herramientas bien afiladas, tener el cuidado
de no arrancar la mazorca torciéndola o jalandola bruscamente. Se debe cortar por el
pedunculo, o sea la prolongacién que une a la rama o tallo. Para evitar dafiar el cojin floral,
del que salen, afio tras afo, las flores que van a producir nuevas mazorcas.

Quiebra y Extraccién de Almendras
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El "desconchado” es el término utilizado en la regién del Alto Beni para la labor de quiebre
de la mazorca, la extraccion de semillas y su separacion de la placenta.

La Central de Cooperativas el CEIBO tiene un protocolo establecido para este proceso,

que se considera de mucha importancia para garantizar la calidad del producto: las
recomendaciones consisten en:

* Separar las mazorcas sanas de las dafiadas por enfermedades desconchéndolas
y fermentandolas en grupos diferentes, para evitar problemas en el proceso de
fermentado que bajarfa la calidad del producto:;

* Desconchar, después de dos dias de la cosecha, para el sazonamiento de las
semillas en la mazorca;

¢ Retirar fragmentos de céscara, placenta y otras impurezas;

* Separar las semillas enfermas, tiernas o sobre maduras y cuidar la limpieza para
lograr una fermentacion uniforme y de calidad;

¢ Trasladar el cacao desconchado al cajon el mismo dia, y no mezclar las semillas
desconchadas en dias diferentes, para lograr una fermentacién uniforme y de
calidad;

¢ Usar con cuidado el “machete”, cuyo uso comun dafa en un 5% las semillas,
facilitando la entrada de moho y polillas. El uso del “mazo de madera” y la “pacora”
si bien no dafan la semilla, contaminan la masa de cacao con pedacitos de
cascara aparentando estar sucio;

* Usar bandejas, baldes de pléstico, cajas de madera y nylon, para proteger de la
oxidacion al utilizar recipientes metalicos.

En resumen, los cuidados a tener en este proceso son: usar herramientas y recipientes
limpios, no de metal porque causan oxidacion y hacen que se pierda el sabor a chocolate;
ademas, las normas de produccion organica no permiten envases metélicos de ningun
tipo, evitandose también el corte de las pepas reduciéndose la penetracion de moho y
polillas al interior de la semilla.

Fermentacion

La fermentacion es la etapa mas importante para conseguir el aroma y sabor del chocolate;
los granos de cacao, una vez extraldos de las mazorcas, son sometidos a este proceso.
La fermentacion tiene por objeto: matar al embrion e impedir la germinacion de las
semillas, facilitar su conservacion, desprender la capa mucilaginosa que protege las
semillas, desencadenar modificaciones bioguimicas en el interior de los cotiledones
(aumento de volumen, desaparicion del color purpura y aparicion del pardo caracteristico
del cacao elaborado) permitiendo el desarrollo de los precursores del aroma qug-""”*,_.
condicionan la calidad del chocolate. I

El tiempo de fermentacién varia de acuerdo al origen de la semilla, el Cacao Nacionahs.
Boliviano necesita de 2 a 3 dias y los forasteros superiores (injerto e hibridos) necesitan
de 5 a 6; dias dependiendo de las condiciones climaticas y otros factores. La masa de
granos se remueve con una espatula de madera, cada 24 horas, con el propdsito airearla
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y obtener uniformidad en la fermentacion. Luego de mezclar bien se debe tapar y abrigar
con hojas de pléatano o bolsas. Existen diferentes tipos de fermentadores entre los que se
destacan el cajon sencillo o doble y los cajones en escalera, este Gltimo utilizado en
plantas beneficiadoras centralizadas (July, 2005).

El PIAF - CEIBO indica que la fermentacion de cacao a nivel productor en la regién de Alto
Beni, se hace generalmente en cajones de madera de diferentes tamarios; las cuales estén
provistas de ranuras o de huecos en el fondo para facilitar la salida del mucilago que se
desprende de las semillas frescas. El tamafio de los cajones puede variar en funcién de la
cantidad de semilla que se puede cosechar en el momento de mayor produccién. Es
recomendable gue el cajon tenga una division por el medio para tener la posibilidad de
fermentar cantidades mas pequenas, o de cacao diferentes.

Proceso y control de la fermentacion

Durante la fermentacion la temperatura de la masa de semillas se eleva hasta 52°C
aproximadamente, debido a una reaccion exotérmica alcohdlica y acética (vinagre), que
permeabiliza la cascarilla que envuelve a la semilla. La temperatura sube y después
desciende lentamente; cuando llega a 45 °C, los embriones mueren, momento que marca
el inicio de cambios bioguimicos, que disminuye el sabor amargo por la pérdida de
theobromina, que conduce al sabor y aroma a chocolate, esta tltima fase es llamada
quimiofermentacion (Trujillo, 2001).

Es importante hacer periddicamente pruebas durante el proceso de fermentacion,
mediante la eleccion al azar de semilla que se cortan longitudinalmente, para observar el
momento en que el cotiledon se torna de color pélido y si se ha separado de la cuticula o
cascarilla. En promedio después de 6 dias en el caso de cacaos fordneos y de 3 para
CNB, se hace el corte de las semillas para verificar su estado de la fermentacién. Si la
semilla esta aun violeta se hace una mezcla en el mismo cajén, tapandolo bien por un dia
més. En la zona de Alto Beni, la mayoria de los productores, conocen el origen de su
material genético y por tanto saben cuantos dias fermentar su cacao.

Secado

Después de la fermentacion las semillas deben secarse para reducir el contenido de
humedad desde 50% a 60 % hasta 7 a 8 % para poder almacenarlas con seguridad. La
mayoria de los compradores exigen humedad de 6 a 7.5%. Durante el secado se completa
la fermentacion y se reduce el sabor amargo y astringente inicial; la almendra se torna de,*“™*
color pardo cuando esté bien fermentada. Cuando no se seca oportunamente, el cacao ?;ff- 2
adquiere un olor y sabor desagradable. \f S ]

Vi

El ritmo de secado tiene una estrecha relaciéon con el sabor y la calidad de las semillas; si
es muy lento, se originan hongos gue produce mal sabor, y si es muy rapido, se interfieren
los cambios internos en las semillas lo que puede ocasionar sabores excesivamente
acidos. El cacao adquiere un mejor color, aroma y gusto, cuando se seca gradualmente.
Por tanto, el secado natural al sol se considera como el mejor método.
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En el Alto Beni, se usan dos métodos de secado: al sol y por medio de secadoras
artificiales a lefia; también se combinan ambos métodos, pero el ultimo es el méas utilizado
en plantas beneficiadoras centralizadas.

Secado natural al sol

Es el mas utilizado por los productores, consiste en extender el cacao fermentado
distribuido en esteras (camas de gramineas), sobre plataformas de madera: estructuras
rusticas para el secado de cacao que son llamadas en la zona “huaracha”. También el
cacao se seca en secadoras de madera de techo corredizo, que permiten cubrirlo cuando

hay lluvias. En ambos casos, el cacao puede secar en 4 a 5 dias, dependiendo de las
condiciones del tiempo.

El CEIBO recomienda que el cacao que se ponga a secar al sol en una secadora con
techo corredizo, que permite cubrir al cacao cuando llueve. La mezcla se realiza cada dos
o tres horas en el primer dia y un poco mds espaciada en los dias siguientes; teniendo en
Cuenta que si el sol es muy brillante se mezcla con mas frecuencia, de modo que el secado
avance uniformemente en todas las semillas.

Para remover o voltear el cacao, en todos los casos, se usa un rastrillo o paleta de madera.
El cacao conserva mejor su color, olor, sabor y aroma, cuando es secado gradualmente
en sus primeros dias, es aconsejable mantener el cacao en capas de 5 cm, y en cada
volteo ir dispersandolo paulatinamente hasta tenerlo bien disperso, para evitar mucha
pérdida de peso por excesiva exposicién solar. Cuando se seca rapidamente tiende a ser
acido (agrio), las semillas se vuelven més aplanadas, aparenta estar seco externamente y
dentro esta alin himedo. Durante el secado se debe controlar permanentemente el ataque
del "'moho” en caso de aparecer; todas las mafianas se debe amontonar y frotar el cacao
hasta que desaparezca el moho, que puede perjudicar notoriamente el sabor del
chocolate (July, 2005).

En el secado se deben retirar los cuerpos extrafios, como: placentas, pedazos de céscara,
separar las pepas pegadas entre si, con esto, se inicia la limpieza y la clasificacion.
Cuando las semillas de cacao, al sacudir un pufiado de semillas en la mano se escucha
un sonido como a cascajo, o al partir la almendra esta se quiebra, son indicadores de que
el cacao ya estd seco con la humedad requerida pudiéndosele luego clasificar en funcion
de su tamario y almacenar.

6.6. Normas de Calidad de cacao en Bolivia

Existen normas de calidad que imponen los paises compradores y los fabricantes de
chocolate, que se aplican a los granos de cacao una vez terminado el proceso del
beneficio, para tipificarlos segun su calidad. Segun la Central de Cooperativas El Ceibo,
el cacao de calidad para su exportacion debera tener las siguientes caracteristicas:

¢ Las pepitas deben estar bien fermentadas, y completamente secas dentro el rango
de humedad permitida, libres de malos olores y sabores desagradables.

30

ann ans




Producto 2: Documento de levantamiento y andlisis de muestras en distintas etapas de
los eslabones de produccion de cacao

¢ Deben estar libres de insectos y sin problemas internos.

* Deben ser de tamafio uniforme, practicamente libres de granos quebradas y de
pedazos de céscara y otros cuerpos extrafos.

* Los granos de primera calidad son las de mayor tamafio 100 granos pesan entre
115 y 130 gramos de peso.

¢ Los granos de segunda calidad tienen un menor tamarfio 100 granos pesan hasta
1156 gramos.

* Los granos planos no son adecuados para el proceso de la industria.

Cuadro 12: Normas de calidad de El Ceibo para el cacao seco.

Calidades primera calidad segunda calidad

. Caracteristicas BIO. | SEL. | BIO. Il SEL. Il

Bien fermentado minimo 85 % minimo 85 %

Falta fermentar maximo 15 % méaximo 15 %

Mal fermentado maximo 3 % maximo 3 %

Sobre fermentado maximo 3 % maximo 3 %

Con moho maximo 2 % maximo 3 %

Con polilla y germinado maximo 2 % maximo 2 %

Granos planas y quebradas maximo 1 % maximo 2 %

Peso de 100 pepas de cacao|minimo 115 gramos minimo 105 gramos

hibrido.

Peso de 100 pepas de cacao|minimo 90 gramos minimo 85 gramos

nacional (criollo)

Humedad de las pepas maximo 7 % maximo 7 %

Tolerancia 7.1a75% 7.1a75%

Fuente: Cooperativa “El Ceibo Ltda.”

8 7. Conclusiones

La informacion colectada tanto primaria como segundaria, sera la base para las
propuestas para establecer protocolos técnicos para la buena gestion de calidad del
grano de cacao. Por el tiempo ajustado se considerd importante validar la informacion
segundaria actualizada, informacion y desarrollo que servira para la presentacion del
documento de consultorfa.

En cada visita a los municipios, y comunidades se realizaron talleres de gestion de calidad
donde se identificaron el andlisis de muestras de produccion de cacao, mismos que
sirvieron para corroborar la situacion actual del procesamiento de post cosecha del cacao,
esta informacion servird de bases para establecer protocolos técnicos para la buena
gestion de calidad del grano de cacao.
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El cuanto a la revision segundaria de informantes claves y documentacion publicada por
instituciones privadas, la consultora se encuentra en pleno proceso de sistematizacion
para desarrollar el producto final de consultoria.

Conclusiones y recomendaciones sobre la cadena productiva en sus diferentes eslabones
se reflejaran en el documento final PRODUCTO 3.del trabajo de consultoria.
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DETALLE DE COOPERATIVAS EL CEIBO

“N° COOPERATIVA DE BASE

TOTAL SOCIOS

1 SANTAMARTHA RE

2 SAN JOSE 2

3 SAPECHO - 22

4 SAJAMA 60 B
5 SAN ANTONIO - -

6 FLORANDINA 14 .

7 24DESEPTIEMBRE &

8 AGUACLARA 3

9 TROPICAL 24 -
10 LITORAL 16

11 PUERTO CARMEN 20 B
12 SAN JUAN SUAPI D 15

13 ORO VERDE 19

14 PENAFLOR ) 13

15 VILLAPRADO o B 14 o
16 SANLUIS B 26 N
17 VILLA CARMEN B -
18 NUEVA ISRAEL 32

19 VILLAZON 18

20 CAMPOS DELPORVENIR 28

21 CHAMALEO IR - AR

22 SARARIA 12
23 AGUADULCE R .

24 SANTA ROSA 30

25 3DE MAYO - _ T e8
26 NUEVAFLORIDA .16

27 RIO JORDAN 22

28 BRECHA'T' 15

29 COLORADO 32

30 SIMAYUNI A

31 LOS TIGRES 15

32 LOSTAJIBOS IS A

33 COVENDO 23
34 FLOR DEMAYO - 27 -
35 LUZ PORVENIR B 16 B
36 SANMARTIN 16 -
37 INTEGRAL VILLA SUAPI 21
38 LLUVIAS DE ORO 24

39 ELPALMAR 23
40  SIMAY 22
_ 41 CIAEC* 40 R
42 CIDCA LAS DELICIAS* 11

43 NUEVAVIDA %
44 PUERTO SANTA ANA I
45 NUEVA ESPERANZA T 8 _
46 8 DE SEPTIEMBRE - 36

47 VILLA ROSARIO 24

48 12 DE JUNIO* i 19

49 HIJINI® 30

50 COGOTAY" 20

TOTAL 1.182,00

*Cooperativas en proceso de consolidacion
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EMPRESAS CHOCOLATERAS EN BOLIVIA

LaPaz

Silvestre Amazonia

Brianson

Chuquisaca Beni Santa Cruz Oruro
Industrias CONDOR Chocolates PARATI  PRODEMO La Princesa  Harasic
Fébrica de Chocolates  Chocolates SUMAR - Empresa Manjar de Oro Princesa
AGUILA ~ Taboada rescatadora - -
CHOCOLANDIA Chocolates Sur SUMAR. S.R.L REPSA S.A.
Rainforest Exquisite
o - S ~ Products S.A. - B
REPSA S.A. Rainforest  Chocolates Sucre  Tranquilidad ~ Confetti I
Exquisite Products
S.A. - N
El CEIBO Churuguella Empresa Casa del Chocolate
Guayaramerin
INKADEX S.R.L. Chuquisaca COMRURAL Xocolatl
" Chichas Cheocolatela ~ Ndcleo de Chocolate
Morenita CAINCO
La Plata Charcas Mi Chocolate

lLa Glorieta

Vil Copacaibainév

Dulces Ninet
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PLAN DE RECUPERACION DE SUELOS
Recuperacién de suelos con implementacién de los Sistemas Agroforestales

Los Sistemas Agroforestales son formas de uso de la tierra que pueden incrementar la
productividad, diversificar la produccién y mejorar la sostenibilidad ecolégica. Estos
beneficios se alcanzan cuando las recomendaciones agroforestales responden a las
condiciones particulares de cada finca, de cada sistema de produccién y de cada tipo de
productor. Los SAF permiten asociar cultivos agricolas con arboles (forestales, frutales,
ornamentales, medicinales) y/o crianza de animales para satisfacer las necesidades del
agricultor y resolver problemas ambientales del uso de la tierra (Somarriba1998).

Entre los principales beneficios de los SAF esta el mejor aprovechamiento del potencial de
productividad del sitio que favorece la proteccion del ambiente debido a su mayor
complejidad biolégica y estructural (CATIE 2000; Fournier 1981). Adicionalmente, estos
sistemas proporcionan otros beneficios directos e indirectos, tales como: mayor seguridad
por la diversificacién de la produccion, mayor cantidad de productos y servicios que los
cultivos en monocultivos, mayor resistencia a plagas especificas por la existencia de varias
especies, mejor distribucion de la mano de obra en todo el afio, uso mas intensivo de los
recursos disponibles de produccién (suelo, luz, agua), aprovechamiento de varios niveles
o estratos (el aéreo el intermedio y el subsuelo), capitalizacién de la finca con la
produccion de especies maderables y mejor utilizacion del espacio fisico del suelo (CATIE
1980; Beer 1991; Dominguez, ei. al, 1997; Somarriba et al. 1996; Venegas y Siau, 1994).

La rentabilidad y produccion de biomasa son aspectos de mucha importancia que ubican
a los SAF en posicion de ventaja frente a otros sistemas productivos. Al respecto, en
Ameérica Central y el Caribe se han realizado numerosos estudios sobre costos y beneficios
de los SAF, encontrandose que los SAF son més rentables, en la mayoria de casos, que
otras alternativas agricolas (Current 1997; Linkimer 2001). La produccion de biomasa en
los SAF puede ser mayor que en otros sistemas, aportando una gran cantidad de biomasa
al suelo hasta por 50 arios. Estudios realizados en Camertin con el objetivo de caracterizar
y evaluar el uso de la tierra, demostraron que la biomasa total de la vegetacion es mayor
en los SAF que en sistemas de agricultura migratoria (Bigger 1981; IRAD 1997).

En Africa Occidental y Central los SAF son muy importantes para la sostenibilidad y
estabilidad econémica de las familias campesinas porque contribuyen a la alimentacion y
proporcionan una fuente adicional de ingresos (Duguma y Franzel 1996; ICRAF 1997;
Current 1997;Linkimer, 2001). En Ghana, las poblaciones que viven al lado de los bosques
humedos reciben mas proteina derivada de los arboles que la obtenida en los cultivos 05,
el ganado (FAO 2002). Existen muchas especies arbdreas frutales y medicinales de alfo s 7+
valor en el bosque himedo en la regién, que se utilizan tradicionalmente y que represent’ ns '“'0
un buen potencial para la domesticacion e inclusién en los SAF con cacao (Leakey 1998): s

Las frutas en SAF son consumidas y comercializadas localmente pero tienen mercados
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muy limitados, por esta razén se requiere identificar nuevos mercados e industrializar esos

productos para incrementar las oportunidades econdmicas de estos (Duguma ef. al
1999).

Los SAF favorecen la biodiversidad de flora y fauna nativa al aumentar las posibilidades
de hallar alimento, encontrar abrigo y permitir la reproduccion, tanto de pajaros como de
mamiferos (Benedetti 1992; The Nature Conservancy 1992; Perfecto et a/. 1996; Moguel y
Toledo, 1999). Los SAF con cacao mantienen una diversidad de aves, murciélagos,
mamiferos no voladores e invertebrados (especialmente hormigas) similares a la de los
bosques naturales circundantes y superior a la de los habitats agricolas (Parrish et. al
1999). En cacaotales y bananales bajo SAF se registraron un total de 35 especies
vegetales (Guliracocha ef a/2001). En los principales paises productores de cacao de
Africa central (Costa de Marfil, Ghana, Nigeria, Camerun y Togo), este cultivo es
establecido bajo SAF de multi-productos y multi-estratos que permiten diversificar la
produccion y minimizar el riesgo, favorecen la biodiversidad y contriouyen a disminuir el
calentamiento global. El conocimiento de la diversidad, composicion floristica y estructura
de un determinado ecosistema es primordial porque permite identificar aspectos limitantes
y posibles oportunidades para realizar un adecuado plan de manejo (Bawa y McDade
1994; Hooftman 1998).

Consideraciones para la implementacion de un SAF

Para el disefio y la implementacion de un SAF se inicia con la elaboracion de una imagen
del estado actual de los sistemas de produccion tradicional, tanto agropecuaria como
forestal. Posteriormente, se realizan visitas de campo, revision de literatura, entrevistas y
otras actividades tendientes a generar una lluvia de ideas sobre cémo mejorar los sistemas
de produccién o aumentar su sostenibilidad. Una vez que se han introducido los
conceptos agroforestales, se identifican las variables que los caracterizan (produccion,
proteccion, recuperacion) y su entorno general (relaciones con las comunidades, efectos
para el ambiente y las personas). Finalmente, se disefian posibles escenarios, los cuales
buscan optimizar el uso de la tierra, incorporar componentes lefiosos (forrajes,
maderables, servicio, etc.), tratando de producir condiciones favorables para los cultivos
o animales asociados. Los sistemas que incluyen maderables y especies frutales se
establecen cuando el interés del productor es obtener mayores ingresos por venta de
madera pero al mismo tiempo producir frutas para alimentacion o venta a mediano plazo.
Cuando los componentes lefiosos aun estdn pequefios, el establecimiento de cultivos
anuales es la mejor opcion (Meléndez 2000).
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Talleres de Gestign de Calidad Municipio de Teoponte
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