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RESUMEN

Las regiones tropicales del Peru, alberga gran variabilidad de cacao silvestre y cacao nativo
gracias a las comunidades locales y nativas que alcanzaron domesticar para la subsistencia
alimentaria. Satipo produce el 68% de cacao criollo?; pero la baja calidad de grano en el mercado,
no permite una justa retribucién econémica para los pequefios productores de variedades
nativas de cacao, encontrandose desvalorizado econémica y culturalmente. Estas variedades
nativas estan siendo remplazado por clones de cacao mejorado, como el CCN-51, por sus buenas
caracteristicas agrondmicas: mayor rendimiento y resistencia a plagas y enfermedades, que
pueden generar degradacién genética en las variedades nativas. Razon del interés de la
presente investigacion que aborda el estudio de la participacidn de los principales actores de la
cadena de valor de cacao nativo, asi como la identificacidon, caracterizacion fisico-quimico y
organoléptico de variedades nativas de cacao producidas en el seno de tres organizaciones del
distrito de Rio negro. Para la evaluacién de la cadena de valor se ha utilizado la metodologia
Valuelinks (GTZ); para la identificacion de la variedad nativa de cacao, se usé la metodologia de
descriptores morfoldgicos y agronémicos del MINAGRI (2014). La caracterizacion de la calidad
de cacao nativo, fue evaluada por métodos fisico-quimico y sensorial. Los resultados muestran
las condiciones en que se desarrolla la actividad por parte de las organizaciones de productores,
quienes manejan parcelas familiares (area de parcela 1.75 ha) bajo sistemas de produccién
tradicional y orgdnico, con alto grado de responsabilidad ambiental; 72.3% de los socios son
adultos (41-80 afios) con un bajo nivel de estudio; el 48.4% de los productores alcanzan un bajo
rendimiento productivo entre 251-500 Kg/ha. La evaluacién morfoldgica de las variedades de
cacao, confirman que es un cacao nativo domesticado por las comunidades locales, con una
caracterizacién sensorial fino de aroma, destacando los aromas citricos, panela, caramelo y
chocolate; denominado localmente como “cacao nativo de San Juan de Cheni”; se evidencia que
los beneficios econdmicos no son equitativos, la organizacién apenas alcanza una participacién
de los beneficios de 4.1% en la cadena. En lo que respecta al cumplimiento de los principios y
criterios del Biocomercio, las tres organizaciones cumplen con cuatro principios y siete criterios

del Biocomercio. APROCHENI, ademas cumple con dos principios y cuatro criterios adicionales.

1 Estudio realizado en el 2008, denominando “cacao criollo” a las variedades nativas.



Abstract

In the tropical regions of Peru, there are a great variability of wild and native cocoa thanks to
local and native communities that were able tame food for subsistence, Satipo produce the 68%
of creole cocoa; but the qualite low of bean in the market, doesn’t allow fair economic
remuneration for small producers of local cocoa varieties, being economically and culturally
devalued. These local varieties are being replaced by improved cocoa clones, such as CCN-51,
for their good agronomic characteristics: more yield and resistence to pests and diseases, at risk
of achieving genetic degradation on these varieties. Reason for the interest of this research that
addresses the study of the participation of the main actors in the native cocoa value chain, as
well as thephiysical-chemical and organoleptic identification and characterization of local
varieties of cocoa produced within these three organizations in the Rio Negro district. The
valuelinks (GTZ) methodology has been used for value chain evaluation; MINAGRIS’s (2014)
morphological and agronomic descriptor methodology was used, the characterization of the
quality of native cocoa, was evaluated by physical-chemical and sensory methods perfomed in
certified laboratorios. The results show the working conditions of the activity by the three
producer organizations, whit management of family areas (average areas 1.75 ha) under
traditional and organic production systems, whit a hig degree of environmental responsibility;
72.3% of members are adults (41-80 years old) whit a low level of study (59.4% are at full and

incomplete primary level); 48.4% of producers achieve a yield between 251-500 Kg/ha. The

morphological evaluation of cocoa varieties confirms that it is native cocoa domesticated by
local communities, whit a fine sensory characterization of aroma, highlighting citrus aromas,
panela, caramel and chocolate, locally referred to as “native cocoa of San Juan de Cheni”; finally,

it’s evident that economic benefits of the value chain are doesn’t equitable.
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PREFACIO

El presente trabajo de investigacidn se relaciona con las actividades agrarias que realizan
miles de pequenos productores de cacao nativo en el Peru, este fue posible gracias a la
Cooperacidn Belga a través del Programa de Desarrollo Sostenible (PRODERN) que
permitio profundizar la problematica de la subvaloracién en la cadena de valor de cacao

nativo en la provincia de Satipo.

A su vez, este trabajo tiene el propdsito de cumplir con el requisito de la elaboracién de
tesis de la Maestria de Biocomercio y Desarrollo Sostenible; estudio que se llevd a cabo
con tres organizaciones de pequefios productores de cacao nativo del distrito de Rio
Negro, provincia de Satipo, departamento de Junin, principales sujetos en el presente
trabajo de investigacién. En la ejecucién del presente estudio, se conté con la
participacién de la ONG DESCO, que apoyod con los estudios agronémicos y morfolégicos
del cacao, en el marco de servicios de consultoria al PRODERN, a quién agradecemos por

su cooperacion.

Quiero asimismo agradecer a los directivos y socios de las tres organizaciones de
productores por permitirnos aplicar instrumentos de investigacién y brindarnos

muestras de frutos cacao de sus fincas.

Agradecer al profesor Carlos Eduardo Aramburu Lopez de Romaria, asesor de la tesis por
su paciencia en la revisidon de la presente tesis y a los Jurados Profesor Manuel Rojas y
Yovita Petrova lvanova que contribuyeron con su revision para ajustar y profundizar

temas importantes en torno a la investigacion.

Xi



INTRODUCCION

El Peru es un pais megadiverso, en donde sus regiones geograficas y ecosistemas de la
selva, a pesar del deterioro medioambiental a la que estd sometida, aln conservan
importantes recursos genéticos. El cacao nativo es uno de los recursos con una
variabilidad genética que esconde nuestra selva central, sumado a la riqueza de la
cultura viva de los ashaninkas, nomatsiguenga, Amuesha (Yanesha), Caquinte-
Poyenisati, que pueden constituir una oportunidad de bionegocios para las poblaciones
rurales. Sin embargo este potencial, no estd siendo visibilizado por programas
alternativos de desarrollo que han venido introduciendo clones de cacao CCN-51 (clon
perteneciente a Ecuador) por su resistencia a plagas y enfermedades y por su alto
rendimiento productivo como un cultivo alternativo a la coca, con consecuencias de
pérdida de los recursos genéticos. Las comunidades nativas que antes mantenian cacao
silvestre y nativo en las parcelas, estuvieron y contindan remplazandolas por
plantaciones de cacao CCN-51, que en un futuro puede causar la degradacién genética
del cacao nativo. Muchos de los Programas como DEVIDA, PNIA, AGROIDEAS y Proyectos
Especiales, frente a la escasa informacion sobre los atributos de calidad de los cacaos
nativos, promovieron y masificaron el clon CCN-51, clon que predomina en el Peru
actualmente. No es tarde para realizar ajustes para promover cultivares de cacao nativo
segln las caracteristicas de la zona; en algunas regiones del pais, ya se estd promoviendo

el cacao fino de aroma, con variedades o clones locales.

Con el posicionamiento creciente de la gastronomia peruana en el mundo, muchos de
los productos de la biodiversidad forman parte de los ingredientes culinarios y estan
alcanzando relevancia internacional. Una de las promotoras del cacao nativo que ha
reconocido la variabilidad de cacaos nativos en la Zona de Satipo es la Chef Pastelera
Astrid Gutsche, alcanzando premios internacionales con el uso del chocolate a base de

cacao nativo en la pasteleria.

Después de casi diez anos, el Peru es reconocido internacionalmente por la calidad de
cacao y caracteristicas organolépticas favorables; son los cacaos nativos y finos de

aroma los que son valorados en los tops mundial del chocolate; este logro fue alcanzado
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gracias al apoyo de la empresa privada y el Estado, liderada por el MINAGRI. Gracias a
esta Alianza, se ha institucionalizado el Salén del Cacao y Chocolate en el Peru desde el
ano 2010, (franquicia de la matriz francesa Salon du Chocolat); desde entonces, el MINAG
promueve concursos nacionales anuales denominado “En busca del Cacao de Oro”,
alcanzando los primeros premios los cacaos nativos y finos de aroma producidos por
pequeiias organizaciones cacaoteras; la premiacién es realizada en cada edicién anual
del Salén del Cacao y Chocolate. Con esta estrategia, el MINAGRI en estos ultimos afios

vienen fomentando la producciéon de cacaos nativos y finos de aroma.

Por otro lado, la International Cocoa Organization ICCO, desde 1998, en alianza con la
Common Fund for Commodities (CFC) y Bioversity International, viene apostando para
la conservacion de los recursos genéticos de cacao?, buscando recursos genéticos de
alto rendimiento, resistentes a plagas y enfermedades y con buenas cualidades
organolépticas, que a la larga cumplan con el objetivo de mejorar las condiciones de vida

de los productores cacaoteros.

En Satipo, las plantas de cacao silvestre (forasteros), siempre ha permanecido en la selva
sub tropical, formando parte del bosque natural, siendo utilizadas por poblaciones de
comunidades como patrones de cacao criollos y practicas de hibridacion natural, las
mismas que se encuentran en fincas manejadas por pequefios productores vy
comunidades nativas del distrito de Rio Negro. En este distrito se encuentran tres
organizaciones de productores cacaoteros, comercializando el cacao criollo® y nativo a
mercados locales (intermediarios) y una de ellas exporta cacao a través de ROMEX a la
empresa chocolatera DAGOBA en Estados Unidos, desarrollandose ya una cadena de
valor de cacao nativo en el distrito de Rio Negro. El andlisis de estos casos forma parte
de la presente investigacion, que a su vez aplicard los principios y criterios del

Biocomercio.

El estudio se organiza en cinco segmentos:

2 Proyectos: “Cocoa Germplasm Utilization and Conservation: a Global Approach” (1998-2004) y

“Cocoa Productivity and Quality Improvement: a Participatory Approach” (2004-2010).
3 Denominado localmente a variedades hibridadas localmente.
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. MARCO TEORICO

En este capitulo, el marco tedrico busca vincular conceptos transversales
referidos a los recursos genéticos y como estos a través de las civilizaciones
fueron manejados dejando legados en conocimientos tradicionales con una
amplia agrobiodiversidad; coexistiendo una fuerte interaccién entre la sociedad
y la naturaleza. Las nuevas tendencias de consumo por productos diferenciados,
favorece el desarrollo de los productos de la biodiversidad. El cacao es uno de
ellos, pues gracias a su gran variabilidad genética viene encontrando
oportunidades de mercado por sus sabores y aromas Unicos que deben ser
manejados con enfoques sostenibles como el enfoque de cadena de valor, que
es abordada en este estudio; de tal manera que se genere una justa distribucion
de los beneficios y alcance los otros principios del biocomercio.

1. Biodiversidad,

La biodiversidad del Peru es una de las mds ricas del mundo, es la base y sustento
de desarrollo en las comunidades rurales andino amazdnicas, que son las menos
favorecidas en el pais. El Peru es uno de los cuatro paises mds megadiversos del
mundo, que le permite generar productos para la exportacidn con ventajas
comparativas; de alli la importancia de la conservacion de la biodiversidad;
entendiéndose a la biodiversidad como la variedad de organismos vivos y sus
interacciones en todos los ecosistemas. Se distinguen cuatro niveles de

diversidad: de especies, genética, de ecosistemas y humana-cultural.

1.1. Ladiversidad de especies se refiere al nUmero de especies presentes en
un ecosistema en una region, en un pais. Se define una especie como un
grupo de organismos capaces de entrecruzarse y de producir
descendencia fértil. Otras definiciones pertinentes vinculadas al término
especie son poblacidn y comunidad. La primera se refiere al conjunto de
individuos de una misma especie; y la segunda, a un grupo de distintas

poblaciones.



1.2.

1.3.

La diversidad genética trata sobre el nUmero de caracteristicas genéticas
(variacion hereditaria) dentro de cada especie. La base de la variabilidad

genética esta en el ADN.

En una poblacidén, a excepcion de los gemelos idénticos, no existen dos
individuos que tengan la misma e idéntica informacidén genética en el

ADN.

Cabe resaltar la importancia de la diversidad genética. Es el material base
gue permite la respuesta de las especies ante cambios que ocurren en el
ambiente. Grandes poblaciones descendientes de unos pocos individuos
de la misma especie tendrian baja diversidad genética y poca resiliencia

(capacidad para soportar perturbaciones).

Figura N° 01: Origen, domesticacion y diversidad de cacao

Fuente: Emile Cros, obtenida de Villalobos R. Marylin; Orozco E. Shirley - CATIE-Programa Ambiental Mesoamericano, Calidad de Caco

en Centroamérica, 2009

La diversidad de ecosistemas se refiere a la diversidad de comunidades
en sus ambientes fisicos, interactuando como unidades ecoldgicas. Un
ecosistema puede definirse como una unidad funcional basica resultante
de la interaccion entre las comunidades (componentes bidticos — vivos-)

y el medio ambiente fisico que los rodea (componente abidtico —sin vida).



La diversidad de ecosistemas comprende diferentes tipos de habitats, de

paisajes y de procesos ecoldgicos.

En lo que respecta al registro de la diversidad genética del cacao, el Banco de
germoplasma del CATIE (Costa Rica), conserva mas de 1,200 accesiones
(principalmente ‘Trinitarios’ y ‘Criollos’), y el Banco de germoplasma de la Unidad
de Investigacién de Cacao (CRU) de la Universidad de las Indias Occidentales
(Trinidad & Tobago), conserva mas de 2,500 accesiones de cacao, principalmente
‘Forasteros del Alto Amazonas’, ‘Trinitarios’ y ‘Criollos’, (Eskes & Lanaud, 2001),

citado por M & Consulting SAC, 2008.

La Amazonia alberga una amplia diversidad y variabilidad genética de cacao,
cuyas poblaciones de cacao silvestre, domesticadas y cultivadas, a través del
tiempo y por generaciones, han estado sometidas a la influencia de factores
evolutivos como: la seleccidn natural, mutacion, aislamiento geografico,
migracion y deriva genética, que sumado a la seleccién artificial, aunque
incipiente, ha generado una amplia recombinacién genética dentro y entre
poblaciones locales. Esta diversidad se expresa en un amplio espectro de
genotipos, que bajo la influencia de factores ambientales in situ (ecosistemas),
los atributos productivos y organolépticos, se han manifestado en grado variable
y diferenciales; encontrandose una gama de sabores y aromas de cacao a lo
ancho de la provincia de Satipo especialmente en las comunidades nativas,
donde cada etnia maneja sus propios conocimientos tradicionales en el manejo
de cacao (diversidad cultural). En tanto, un buen manejo y uso de la
biodiversidad se constituye en una estrategia en materia de medios de vida al
potencializar al capital natural, social e institucional; pero también un mal
manejo conlleva a la pérdida y degradacién de recursos genéticos invalorables

en la mitigacion al cambio climatico.

2. Desarrollo Sostenible:
Definida por la Comisién Mundial sobre Medio Ambiente y Desarrollo

(CMMAD), presidida por la ex primera ministra de Noruega Gro Harlem
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Brundtland, para abordar el tema del acelerado deterioro del medio
ambiente, los recursos naturales y las consecuencias de ese deterioro para el
desarrollo econdmico y social. Tres afios mas tarde, en 1987, como resultado
de la CMMAD, se elaboré el reporte socioeconémico “Nuestro Futuro
Comun” el cual se difundid y se hizo mas conocido como Informe Brundtland,
definiendo como el “Desarrollo que satisface las necesidades de las
generaciones presentes, sin comprometer las posibilidades de las del futuro
para atender sus propias necesidades”. Consta de tres pilares, el desarrollo
sostenible trata de lograr, de manera equilibrada, el desarrollo econédmico,
el desarrollo social y la proteccién del medio ambiente. Son componentes
interdependiente que se refuerzan mutuamente.

Después de 20 anos de aplicacion el tema de Desarrollo Sostenible, los
indicadores evaluados en las tres dimensiones confirman una disparidad en
los tres pilares; se ha logrado avances en el frente econdmico, reduccién de
la pobreza; mientras que los indicadores ambientales se fueron empeorando.
El impulso del crecimiento econdmico obedece principalmente a la firmezay
competencia de las instituciones, para canalizar las inversiones en
infraestructura, investigacion y desarrollo fundamental. Crear entorno
propicio para las empresas; promover elevados niveles de ahorro e inversién,
inclusive en educacién y estimular las exportaciones y la integracién en los

mercados internacionales.

En el Perd, desde hace mds de dos décadas, se implementaron politicas
econdmicas con mayores beneficios a las empresas inversoras (inversiones
mineras), colapsando muchas de ellas en el periodo de ejecuciéon por
conflictos sociales y ambientales, ante la falta de estrategias claras de

explotacién de los recursos.



El Peru alcanzd los objetivos de Desarrollo del Milenio alcanzando el lugar

82%en el afio 2016.

3. Biocomercio:
Dentro de este marco, el término Biocomercio es entendido como aquellas
actividades de recoleccién, produccién, transformacién y comercializacién
de bienesy servicios derivados de la biodiversidad nativa (recursos genéticos,
especies y ecosistemas) que involucran practicas de conservacidon y uso
sostenible, y son generados con criterios de sostenibilidad ambiental, social
y econémica.
El Perd, cuenta con una estrategia de Promocidn del Biocomercio y un Plan
de Accidn al 2025, que incluye politicas y normas para su implementacion.
Los alimentos naturales, plantas medicinales y aromaticas nativas bordean
los $ 480 millones de ddlares en productos del biocomercio®. El Biocomercio
es una actividad que promueve la conservacién de los bosques, promueve
beneficio justo y equitativo entre los actores de la cadena, en consecuencia
contribuye al desarrollo rural sostenible. Las pequefias organizaciones son
los directos beneficiarios de esta actividad. El cacao nativo es un producto de
la biodiversidad que va ganando posicionamiento en mercados
internacionales, generando oportunidades a las comunidades rurales vy
nativas de nuestra amazonia, mientras se cumpla con uno de los principios
del biocomercio como es la distribucidn equitativa de los beneficios entre los

actores de la cadena de valor.

4 ONU, Los pilares de la ONU (11): Desarrollo si, pero sostenible, https://blogs.un.org/es/2017/02/24/los-
pilares-de-la-onu-desarrollo-si-pero-sostenible-2 /

> UNCTAD, Iniciativa Biotrade, Principios y criterios, Naciones

Unidad, New York, 2007.

6 https://andina.pe/agencia/noticia-peru-tiene-gran-potencial-economico-productos-naturales-
amazonicos-771085.aspx
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4. Cadena de Valor:
En el contexto de la Iniciativa BioTrade y el Programa de Facilitaciéon de
Biocomercio, el enfoque de cadena de valor es utilizado como un mecanismo
para facilitar la articulacion entre actores de una cadena productiva; la
implementacién de buenas practicas relacionadas con el uso sostenible y la
conservaciéon de la biodiversidad: y la distribucidn equitativa de beneficios

ambientales, sociales y econdmicos entre los participantes de la cadena.

El concepto de fomento de una cadena de valor estd orientado a coordinar
la estructura dentro de la cadena y establecer reglas de juego entre los
actores de esta. Su objetivo es tomar medidas consensuadas para mantener
la competitividad del subsector en los diferentes mercados locales,
nacionales e internacionales. La utilidad para el sector privado es alcanzar y
mantener la competitividad; y para el sector publico, intentar la inclusion de
los pequenos productores y la redistribucion de las ganancias en la cadena.
Esto significa que el enfoque se convierte en un instrumento de la politica de
desarrollo socioecondmico.

El fomento de las cadenas de valor como estrategia de desarrollo se orienta
al «crecimiento econémico a favor de los pobres» (CFP), esto es, a la inclusion
exitosa de los pobres en cadenas de valor eficientes y competitivas.

El concepto CFP se basa en la premisa fundamental de que el crecimiento
econdémico y la participacion adecuada de los grupos de pequeiios
productores y empresarios rurales y urbanos en la redistribucién de los
beneficios de los mercados puede contribuir a resolver los seculares
problemas de pobreza que agobian a estos sectores.

El que la gente pobre sea capaz de participar en los mercados de productos
y servicios, valorizando su base de recursos, sus saberes, sus destrezas y la
articulacion con otros actores en las cadenas de valor representa una
alternativa de mejoramiento del ingreso, el empleo y las condiciones de vida

de ellos. El crecimiento propobre que contribuye a la reduccion de la pobreza



se basa en la conviccién de que el desarrollo econdmico no basta para reducir
la pobreza, sino que se requiere de un procedimiento incluyente que
incorpore a los pobres. En consecuencia, el crecimiento propobre es el que
reduce la desigualdad (medida de alguna manera) al conseguir que el ingreso
de los pobres aumente mas que proporcionalmente.

En nuestro pais, uno de los primeros productos desarrollados con el enfoque
de cadena de valor fue la papa nativa; existiendo gran interaccién entre los
actores, para satisfacer las necesidades de los clientes. Con este esquema, se
benefician las comunidades rurales organizadas en asociaciones para la
organizacién de la oferta. Este esquema permite también una justa
distribucién econdmica de los beneficios entre sus actores, que contribuyen

a la conservacion del ecosistema y recurso de la biodiversidad.
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1. HIPOTESIS Y METODOLOGIA

2.1. Identificacion y planteamiento del problema.

La produccion de cacao nativo en la provincia de Satipo es relevante por su
volumen y calidad potencial, encontrdndose mezclas de variedades locales
con CCN-517 en el mercado pero de muy baja calidad de grano (granos des-
uniformes en tamano, alta humedad, granos enmohecido, granos picados,
poco y nada fermentado), como consecuencia de practicas deficientes de
post cosecha (fermentado y secado), la cual se refleja negativamente en las
caracteristicas organolépticas del grano (pérdida de sabores y aromas),
siendo subvalorada econdmica y culturalmente. Como consecuencia, alcanza
bajos precios en el mercado, sumados a una brecha tecnolégica de
produccién que alcanzan bajos rendimientos productivos por debajo de los
promedios nacionales (800 kg/ha); por lo tanto, la actividad resulta
insostenible para el pequefio productor cacaotero de la provincia de Satipo.
Por esta razon las variedades locales de cacao estan siendo desplazadas por
clones introducidos como el CCN-51 por su alto rendimiento y resistencia a
plagas y enfermedades, que a la larga puede producir erosidon genética de las
variedades nativas, asi como el alto riesgo a plagas y enfermedades por la
escasa variabilidad genética (parcelas homogéneas con un solo clon de CCN-
51 instalados).

El desplazamiento de variedades locales de cacao por variedades
introducidas como el cacao CCN-51 en zonas de alta variabilidad genética,
obedece a estrategias nacionales de erradicacion de coca por cultivos
alternativos como lo es el cacao; lo cual es promovido por programas

nacionales y de la cooperacion internacional (USAID-DEVIDA, entre otros),

7 CCN-51, Clon de cacao introducido del Ecuador, que tiene alto rendimiento productivo y resistencia a
la monilla y escoba de bruja.
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con el objetivo de mejorar los beneficios econdmicos de los pequefios
productores de cacao permitiendo que el cultivo de cacao se convierta en
una alternativa competitiva al cultivo de coca en zonas criticas del VRAEM y
la provincia de Satipo, es una provincia que forma parte del territorio del
VRAEM, “el sabor a frutas, floral y nueces del cacao nativo estd en riesgo de
perderse ante el gusto acido, amargo y astringente del CCN-51"8, Ademas,
obedece a una escasa investigacion por parte de las instituciones
responsables en el temay a un limitado interés en la promocién de productos

con identidad de territorio.

Por otro lado, los mercados de alta especializacién de cacao aun son
limitados, pero en estos uUltimos afios la dindmica actual de la cadena de
cacao en el Perq, se viene desarrollando en torno a la calidad con un alto
valor a los cacaos nativos y finos de aromas. El Peru viene alcanzando un
posicionamiento como un pais promisorio de cacao fino y aromatico y a su
vez como un pais de origen del cacao por la gran variabilidad genética que se
viene encontrando en las regiones tropicales; sin embargo la oferta de estas

variedades nativas y finos de aroma aun es limitada.

Estudios realizados en la provincia de Satipo®, estiman que el 68% del cacao
es de origen criollo, 12% hibridos y 20% CCN-51, siendo las variedades
criollas y nativas invisibilizadas en el mercado por la baja calidad de grano,
perdiéndose el aroma y sabor fino que caracterizan a las variedades nativas
y a su vez perdiéndose la identidad territorial de los mismos.

Los mercados locales, regionales y nacionales del cacao fino de aroma, estan
poco desarrollados en el Perd, debido a la limitada oferta del producto,
escasa informacién de mercado y baja calidad del grano seco; factores que
resta competitividad y oportunidades a un producto como el cacao nativo

gue puede ingresar a mercados internacionales de alta especializacion a

8 Diario la Republica: https://larepublica.pe/economia/621249-peligra-el-cacao-peruano-por-variedad-
usada-como-cultivo-alternativo-a-la-coca/
9 M&O Consulting SAC, 2008. Estudio de Caracterizacién del potencial genético del cacao en el Perd.
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2.2.

través del biocomercio. Estos tres factores, son las barreras principales para
el desarrollo de la produccién de cacaos nativos y finos de aroma que

buscamos analizar en esta tesis.

Las preguntas centrales de investigacién que buscamos abordar en este

trabajo son:

1. ¢las variedades locales de cacao producidos en el distrito de Rio Negro,
provincia de Satipo, corresponden a variedades de cacao nativo y finos
de aroma?

2. ¢Por qué las variedades locales o nativos se encuentran desvalorizadas y
cuales son los factores que conducen a la desvalorizacion de esas
variedades locales?

3. ¢En que nivel y cdmo se encuentra organizada la cadena de valor del
cacao nativo y qué barreras encuentran los actores para la dinamizacion
de la cadena de valor?

4. ¢Por qué el cultivo de cacao nativo, un producto de alto valor, no es

rentable para los pequefios productores de cacao nativo?

Planteamiento de la Hipotesis:

Las preguntas de investigacion conducen a plantear una primera hipétesis:
el cacao producido y manejado por tres organizaciones de productores en
el distrito de Rio Negro, corresponden a variedades nativas y fino de
aroma, lo que las constituye en un repositorio de variedades nativas de alto
valor potencial. Las distintas variedades cultivadas en las comunidades
desde hace decenas de anos, poseen caracteristicas fenotipicas propias, las
mismas que han pasado un proceso de domesticacidn e hibridacién natural
o0 mutacion.

La exploracién de las preguntas de investigacion, conduce a plantear la
segunda hipodtesis: El cacao nativo producida por estas tres organizaciones

de productores nativos del distrito de Rio Negro se encuentra
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2.3.
2.3.1.

desvalorizada y es poco rentable. En el marco de la Iégica de investigacidn,
todas estas organizaciones comercializan en el medio local el cacao nativo
sin diferenciacion de precios debido a la baja calidad de grano (mezclas de
variedades locales con CCN-51, diferente tamaio de grano, alto contenido
de humedad e impurezas). Este hecho apertura una tercera hipoétesis: Los
beneficios de la cadena de valor, no son distribuidas equitativamente entre
sus actores, en especial los productores de cacao nativos. Son las empresas
acopiadoras las que dinamizan la cadena de valor por la debilidad asociativa
de las organizaciones de productores. Ademads, el cacao nativo es un
producto de alto valor por sus propiedades nutricionales (contenido de
proteinas, polifenoes y flavonoides) que ha formado parte de la dieta
alimentaria de las Comunidades Nativas, sigue siendo un cultivo de

subsistencia.

METODOLOGIA

Metodologia empleada para la caracterizacion de los tipos de cacao nativo

La metodologia que se utilizé en el trabajo de caracterizacion y tipificacion

se estructura en las siguientes etapas:
1. Descripcién de la poblacion a estudiar.

2. Seleccidn de la muestra y construccién del instrumento de recoleccion de

la informacion.

3. Procesamiento de la informacidn (elaboracién de la base de datos,

clasificacién y descripcién de las variables).

4. Revision y seleccién de las variables.

5. Aplicacidén de técnicas estadisticas multivariables.
6. Determinacion de tipos o subsistemas.

7. Descripcion de los tipos o grupos.
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8. Validacion de la tipologia.

2.3.1.1.

Tabla N° 01

Descripcion de la poblacién a estudiar.

a) Recopilacién de Informacion primaria y secundaria

Toda informacidn relacionada al estudio se colecté en forma directa
(con agricultores a nivel de campo; entrevistas con funcionarios
locales y extensionistas de otras organizaciones locales) y de forma
indirecta (lecturas y analisis de reportes de estudios sobre cacao) que
fueron realizadas en la regidén; busquedas en pdginas webs y

publicaciones generales.

b) Seleccidon de la muestra e instrumento de recoleccion de la

informacion.
Poblacion

La poblacidén en la se basa la investigacion son los conductores de
predios en los cuales se pueden encontrar cacao nativos dentro

de los siguientes distritos:

: Distribucién de socios por organizacion estudiada

Distrito

N° Prediocon | N° predio con cacao
cacao nativo | nativo muestreados

Asociacion N° Socios

Rio Negro

Warmi Tsinani 33 12 5

Rio Negro

Aprocheni 22 22 -.-

Pichanaki

Palmas Hipoki 30 10 5

2.3.1.2. Muestra, estratificacion y ubicacion de las sub parcelas de

muestreo

En los cacaotales de cada asociacion se seleccionaron un 60% de

parcelas en las que se encuentren variedades de cacaos nativos.
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2.3.1.3.

Cada cacaotal tiene tamafo variable, por lo que para la recoleccion
de muestras se realizarda un muestreo aleatorio siguiendo un
transepto variable que divida la parcela. En dicho transepto se
colectaran muestras de cacao nativo, con un esfuerzo de muestreo

de 1 hora por hectérea.

Variables evaluadas e instrumento de recoleccion de la

informacion.

Para el analisis de los datos del estudio se utilizaron parametros
comparables con otros estudios de caracteristicas semejantes,
considerando bibliografias oficiales existentes respecto a cultivares
de cacao del Peru tales como el estudio elaborado por Luis Fernando
Garcia Carrion publicado por el Ministerio de Agricultura y Riego —
MINAGRI, la Direccién General de Competitividad Agraria y DEVIDA
en su tercera edicion (Junio, 2014), con la cual se elaboro 2 fichas de

recojo de informacion referente a los cultivares de cacao.

a) Variables: Descriptores morfolégicos

En este acapite se hace énfasis a la descripcion de la flor, fruto y

semillas en funcién de las caracteristicas mas resaltantes.

Flores: para las flores se utilizaran un total de 5 descriptores.

1. Color del pedicelo:

1 = verde 2 = verde pigmentado 3 =rojo

2. Antocianina en la ligula del pétalo:

0 = ausente 1 = presente

3. Antocianina en el filamento estaminal: 0 = ausente 1 = presente

4. Antocianina en los estaminodios:

0 = ausente 1 = presente

5. Antocianina en la parte superior del ovario: | 0 = ausente 1 = presente

Frutos: para los frutos se utilizaran un total de 8 descriptores:
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1. Color del fruto

inmaduro:

1 =verde 2 = verde pigmentado 3 = rojo

2. Forma basica:

1 = oblongo 2 = eliptico 3 = abovedado 4 = esférico 5 = oblato

6 = ovado

3. Forma del apice:

1 = atenuado 2 = agudo 3 = obtuso 4 = esférico 5 = apezonado

6 = dentado

4. Rugosidad de la

superficie:

0 = ausente (liso) 3 = ligero 5 = intermedio 7 = fuerte

5. Constriccion basal:

0 = ausente 3 =ligero 5 = intermedio 7 = fuerte

6. Grosor de cascara hasta
el

nivel del lomo:

3 =delgada (< 1.2 cm) 5 = intermedia (1.2 - 1.6cm) 7 = gruesa
(>1.6 cm)

7. Separacién de un par de

lomos:

0 = ninguna (fusionado) 1 = ligera 3 = intermedio

5 = amplia (equistante)

8. Profundidad de surcos

hasta el nivel del lomo:

3 = superficial (< 0.5 cm) 5 = intermedio (0.5-1.0cm) 7 =

fuerte (profundo): (> 1.0 cm)

Semillas: se han utilizado 3 descriptores:

1. Forma en seccién longitudinal:

1 = oblonga 3 = eliptica 5 = ovada 7 = irregular

2. Forma en seccion transversal:

1 = aplanada 3 = intermedia 5 = redondeada

3. Color de los cotiledones:

1 = blanco 3 =rosado 5 = violeta 7 = morado 7 =

moteado (manchado)

b) Descriptores agronémicos de cacao - productividad

Para el tema de productividad se utilizard un total de 5 descriptores

1) Tamaiio del fruto

Para describir esta variable se utilizara la longitud del fruto como

criterio por su facilidad de medicion. Los frutos fueron clasificados

segln la escala adaptada de Soria y Enriquez (1981):

Muy pequefio:

(<10cm)

Pequefio :

(10 - 14 cm);
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Intermedio : (15-19 cm);

Grande: (20 - 24 cm) (20 - 24 cm)

Muy grande: (>24 cm)

2) Numero de semillas por fruto

La cuantificacion de esta variable se realizara utilizando una

muestra de n = 20 frutos.

3) Tamano de la semilla

El tamafio de la semilla se clasificara en funcién de su peso seco,

segln la escala adaptada de Soria y Enriquez (1981):

Muy pequeiio: (<0.8g)
Pequefio : (0.8-1.0g)
Intermedio : (1.1-14¢g)

Grande: (20 - 24 (1.5-1.8g)

cm)

Muy grande: (>1.8g)

4) Semilla secas

La cuantificacion de esta variable se realizara pesando una muestra
de n= 30 semillas secadas a la estufa (90°C x 8 horas). Luego, se

dividira entre 30 para obtener el peso promedio de una semilla.
5) indice de mazorca

La cuantificacion de esta variable se realizard utilizando la féormula

propuesta por Wood y Lass (1984):
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1000
NUSE

IM x PESE

Donde:
e NUSE = numero de semillas por fruto

e PESE = peso seco promedio de una semilla

Ficha de colecta botéanica de cultivares de cacao nativo :

La ficha esta divida en dos partes principales, la primera parte denominada Datos
generales, considera, el nombre del predio, datos de ubicacién, coordenadas
UTM vy altitud, fecha y datos del productor. En la segunda parte denominada
Datos de colecta/muestra se ha considerado 10 items en el cual se recopila
informacién referente al nimero de mazorcas de la planta de cacao al momento
de la caracterizacion, el nUmero de muestras colectadas, el estado fitosanitario,
altura y diametro de la planta, la cantidad de follaje y la presencia de maleza.
Esta ficha ha sido rellenada al momento de la colecta en cada uno de las plantas

de cacao donde se ha colectado muestras.

Los datos registrados dentro de cada parcela de muestreo fueron de los
individuos de cacao nativo con caracteristicas resaltantes y con frutos en el

momento de la colecta, en dichas plantas se colectaron:

e 02 muestras de hojas de 30cm.

e 10 frutos maduros (la cantidad fue variable debido al estado fenoldgico
de la planta).

e 02 frutos verdes (la cantidad fue variable debido al estado fenolégico de
la planta).

e 10 flores (la cantidad fue variable debido al estado fenolégico de la

planta).

2.3.1.4. Procesamiento de la informacion (elaboracion de la base de datos,

clasificacion y descripcion de las variables y analisis estadistico).
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Identificacion y caracterizacion

La identificacién y caracterizacion de los cultivares de cacao nativo
colectado fue realizado en las instalaciones del Centro de Estudios y
Promocién del Desarrollo — DESCO. Teniendo como principal herramienta
la ficha N92: Identificacién y caracterizacién, la cual fue elaborada
considerando el catalogo de cultivares de cacao del Perd, de las siete

detalladas en el catdlogo.

Detalles del procesamiento de informacion de la ficha N22

Identificacion y caracterizacion

a) Una vez caracterizada las muestras se procedié a crear una base de
datos en el software MS Excel, considerando tres hojas, una
exclusivamente para los descriptores morfoldgicos, la segunda para los
descriptores agrondémicos y una tercera que involucraba a ambas

caracteristicas.

Figura N2 02: Modelo de ficha de Identificacion y Caracterizacion

b) Posteriormente se realizd el analisis y la creacion de graficos

estadisticos basicos para cada variable, empleando tablas dinamicas.

c) Se cred un archivo en el paquete de andlisis estadistico PAST, para la

realizacion de un andlisis multivariante Cluster, generandose 5
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dendrogramas: 1. Frutos, 2.Semillas, 3.Frutos y Semillas, 4.Productividad

y 5. Descriptores morfoldégicos y productividad.

Figura N2 03: Modelo de Dendograma

2.3.2. Metodologia de los procesos para la caracterizacién de la calidad de grano
de cacao nativo:
Para la obtencidn de granos de cacao, se evalud la disponibilidad de cacao en
los socios de las tres organizaciones; se determind realizar la cosecha de
granos en la parcela del Sr. Abel Yaranga de la Asociacion APROCHENI de la
Comunidad Nativa San Juan de Cheni, pues es la parcela de donde proceden
la mayor cantidad de cultivares nativos de la zona. Esta parcela de cacao, fue
instalada hace 40 afios por su progenitor, encontrandose variedades criollas
y nativas; plantas que le han permitido obtener nuevos clones segregantes,
con una superficie de produccion de 11.0 ha, de donde se ha obtenido las

muestras para la cosecha y post cosecha de granos.

2.3.2.1. Cosechay post cosecha.-

Para la cosecha de granos, se realizé la planificacidon de cosecha

con el productor, realizandose en las parcelas de cacao criollo y
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nativo, de acuerdo al Manual Técnico de Cacao® y al manual de
cosecha y post cosecha®l.

2.3.2.2. Metodologia composicion proximal y caracterizacion de cacao
fino de aroma:
Los andlisis bromatolégicos a las muestras de cacao, se realizaron
bajo el método AOAC (ceniza, grasa, proteina y cadmio) y NTP
(fibra y humedad), los mismos que se realizaron en el Laboratorio
de Calidad Total de la Universidad Agraria La Molina.
La evaluacion sensorial, se realizd en el Laboratorio de Control de
Calidad de la Cooperativa Cacaotera ACOPAGRO, haciendo uso del

Manual de la Ficha de Catacidon de cacao®?.

2.3.2.3. Metodologia para el analisis de la cadena de valor de cacao
nativo, principios y criterios del Biocomercio.

a) Preparacion de instrumentos metodoldgicos.- Se elaboraron
tres tipos de instrumentos, a fin de obtener informacién de
los diversos actores:

e Ficha de encuesta al productor (conteniendo las preguntas
relacionadas a los procesos de produccién en el marco de la
cadena de valor y principios y criterios del Biocomercio, fueron
fusionadas a la ficha de encuesta de campo al productor
asociado).

e Ficha de encuesta para acopiadores de granos, entrevista
a lideres de organizaciones. Los instrumentos fueron
preparados con el objeto de obtener informacidn referente a
la situacidn actual de los procesos en los diferentes eslabones
de la cadena de valor del cacao nativo.

b) Recojo de informacién en campo.-

10 Manual Técnico de Cacao, APPCACAO.
11 Boletin Técnico 09: Cosecha y Post Cosecha, APPCACAO.
12 Manual de la Ficha Catacién de cacao — Documento de Trabajo, USAID, APPCACAO, TCHO,
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Para el levantamiento de la informacidn, las organizaciones
fueron informadas del objetivo de la investigacién, quienes
autorizaron la aplicacidn de los instrumentos en sus asociados;
siendo la Asociacién de Mujeres Warmi Tsinani, la primera
organizacién en la que se aplicaron, seguida de la Asociacién
Palmas Ipoki. Se tuvo dificultades con la tercera organizacion
Asociacion de Productores San Juan de Cheni en la oportunidad
de aplicacion del instrumento, debido a que sus reuniones
oficiales las hacen cada mes y es la asamblea la que autoriza el
ingreso de terceras personas a la organizacién. Ademas, se
revisd informacién complementaria de precios, tipos de
productos de uno de los principales clientes (DAGOBA) de
cacao nativo de Satipo mediante la pagina webb de la empresa
y enlaces de mercado Online.

Analisis y Procesamiento de la Informacion.-

Finalizado el trabajo de campo, la informacién recogida fue
sistematizada, en cuadros y graficos, para el andlisis respectivo
de validacidn o rechazo de las hipdtesis.
La informacidn sistematizada se ha organizado de acuerdo al
siguiente orden:
c.1. Caracterizacion agrondmica del cacao en las tres
organizaciones del distrito de Rio Negro.
c.2. Caracterizacion quimica y organoléptica del cacao
c.3. Condiciones actuales del socio productor de cacao:
sistemas de produccidn, social, econédmica y ambiental.
c.4. Comportamiento de la cadena de valor del cacao nativo:
Actores, costos, beneficios.

c.5. Evaluacidn de los principios y criterios del Biocomercio.
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3.1.

Il EL CACAO NATIVO Y FINO DE AROMA

Cacao Nativo:

El cacao nativo es un producto de la biodiversidad. La diversidad de ecosistemas
con que cuenta el Peru, favorece la produccién de una diversidad de productos.
El cacao, es uno de los productos de la biodiversidad, distribuidas en toda la
cuenca amazonica del Perd, El cacao silvestre, forma parte de un sistema de
bosque natural; por lo tanto crecen, producen y se reproducen sin necesidad de
la intervencién del hombre. El cacao nativo o cacao comun es de origen local,
contiene el material genético del cacao silvestre, pero se desarrolla en cultivos o
plantaciones®3. El cacao nativo, es un capital natural, un don de la naturaleza que
se encuentra en la diversidad bioldgica de la Amazonia, visto aisladamente
constituye sdélo disponibilidades, pero, activados y combinados con las
habilidades y capacidades de los hombres conocedores del bosque y en Alianza
con organizaciones del biocomercio, le convierte en una posibilidad concreta

para producir, para generar empleo, ingresos y bienestar para las personas.

Enrique Arévalo Gardini (2011), afirma que la pérdida y fragmentacion de habitat
debido a diferentes causas, sea de erosidn, depredacion o deforestacién genera
una disminucion de 711,509 ha que representa el 28.9% en las superficies de
cacaotales silvestres, ocasionando la disminucién no solo en la produccién
potencial de este recurso (con la consecuente pérdida de oportunidades
econdémicas para las poblaciones locales) sino también en la variabilidad genética

de la especie.

El cacao nativo posee caracteristicas organolépticas propias de los cacaos finos
de alta calidad, La calidad organoléptica del cacao se sustenta en el componente

hereditario (grupo genético) y el manejo de postcosecha. Debido a que existe

13 perui Biodiverso, Enrique Arévalo Gardini, Identificacidon del cacao criollo como producto nativo de la
biodiversidad de San Martin y evaluacién de su potencial regional, Lima 2011.
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poca informacion cientifica sobre la influencia de factores edaficos y climaticos
en la calidad del cacao; asi como, sobre su posible interaccién, esta variable
ambiental es subestimada. Los resultados de catacion de pulpa fresca y de licor
de cacao, parecen estar bien correlacionados; de modo que ésta puede muy bien
ser aprovechada en los procesos de seleccion de genotipos superiores por

productividad y calidad organoléptica.

La Amazonia peruana alberga una gran diversidad genética de cacao entre la que
se encuentran variedades con caracteristicas organolépticas propias de los
cacaos finos de alta calidad. Una de estas variedades es el Chuncho, un cacao
aromatico que, junto con otros cacaos criollos, estd despertando interés en los

mercados internacionales por su alta calidad.

Una de las variedades nativas identificadas en la provincia de Satipo, es el cacao
“Chuncho”, nativo de las selvas de la Chunchada'4, en la provincia de La
Convencioén, Cuzco, donde se siembran mas de 20 mil ha de cacao, de las cuales
80% corresponde a cacao Chuncho. El nombre proviene del sitio puesto que la
zona estd habitada por los indigenas chunchos de las etnias Machiguengas,
guienes probablemente hayan sido los que domesticaron esta variedad.

En los afos 60 se introdujeron al Peru clones de cacao hibrido y trinitario de
América Central y Brasil hacia la selva, alcanzando incluso a poblaciones nativas,
que se mezclaron con el cacao Chuncho para aumentar el rendimiento vy
contrarrestar enfermedades. Sin embargo, cuando se hizo la introduccién no se
tuvo en cuenta en el manejo que la mezcla podia generar problemas en la
descendencia, debido al alto porcentaje de variabilidad genética de los
materiales. Por tanto, aparecieron progenies con cargas genéticas no deseables,

autoincompatibles, de baja productividad y susceptibles a escoba de brujas. La

14 Chunchada se denomina a la poblacidn oriunda de Selva que se han incorporado escasamente a la
civilizacion (DRAE 2001).
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propagacion del material introducido contamind aln mas la diversidad genética

nativa del cacao de calidad de la zona, que actualmente se esta perdiendo.

Estudios realizados por el MINCETUR, en el marco del proyecto de cooperacién
UE-Pel, realizaron la caracterizacién del potencial genético del cacao en el
Perd!>, en Junin (Satipo), encontraron la existencia de plantaciones de cacao
“criollo” exhibiendo frutos rojos y verdes (al estado inmaduro), es un fiel reflejo
de que este material genético corresponde a hibridos segregantes de cacao
Trinitario y/o cruces Trinitario x Forastero. El INIA-Pichanaki y el Centro
Experimental de Investigacion Adaptativa-CHENI, poseen pequefios bancos de
germoplasma vy jardines clonales muy jovenes orientados a la produccién de
varas yemeras y venta de plantones injertados. En Coviriali, se pudo identificar y
caracterizar un arbol antiguo denominado “cacao chuncho”, con fenotipo
semejante a un cacao Criollo de América central y Venezuela, pero sin almendras
blancas y seccidon redondeada; sin embargo, las almendras eran de color marrén
y que al abrir el fruto desprendia un intenso aroma floral muy fino. Este y otros
materiales genéticos nativos resultan valiosos para mejorar mds la calidad

organoléptica del cacao peruano.

La calidad del chocolate depende fundamentalmente de la calidad de la
almendra. Muchos investigadores coinciden en afirmar que la calidad del cacao
estd influenciada por dos principales componentes: (i) hereditario (variedad o
grupo de cacao) y (ii) manejo de poscosecha (fermentacién, secado y
torrefactado) (Sukha & Butler, 2006, Cros y Jeanjean, 1997; Clapperton, 1993).
La influencia de factores ambientales (suelo, clima y manejo de precosecha), no

son considerados importantes (Cros, 1997)

15 Mincentur-Proyecto de Cooperacién UE-Pert en materia de asistencia técnica relativa al Comercio —
Apoyo al programa Estratégico Nacional de Exportaciones (PENX-2003-2013) - Estudio de
caracterizacion del potencial genético del cacao en el Peru, Setiembre 2008
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Con relacién al tratamiento de poscosecha existen estudios de fermentacion en
cacao que precisan y detallan objetivamente dicho proceso. Sukha y Butler,
2006, han reportado sobre las transformaciones bioquimicas que ocurren y que
genera el desarrollo de los precursores del aroma (pirazinas) y sabor (poli
fenoles, aminoacidos libres, etc.) Ademas indican que los precursores del aroma
y sabor se completan con el secado y la torrefaccién. Hansen et. al, 1975,
reconocen la importante contribucion de la accidn microbiana durante la
fermentacion. La degradacidn de sustancias de la pulpa que rodea la almendra,
los productos metabdlicos que se generan (alcoholes, dcidos orgdnicos) y que
causan la muerte del embrién, desencadenan un conjunto de reacciones
bioquimicas al interior de la almendra que dan origen a los precursores quimicos

del chocolate: sabor, aroma y color.

Se ha sefalado que el potencial del sabor varia considerablemente segun el
grupo de origen del cacao y dentro de cada grupo genético (Word & Lass, 1985).
Existe considerable variabilidad en los atributos del sabor en los Forasteros del
Alto Amazonas y algunos Trinitarios, como por ejemplo, en la astringencia, el

aroma a cacao vy el sabor frutal (Clapperton, et. al, 1994).

La provincia de Satipo, segun la clasificacion de Koppen, al sector de selva le
corresponde un solo tipo climdtico, lo cual seria un clima de Sabana tropical
periddicamente himeda (sin lluvias o seca en invierno). Las terrazas y riberas de
los rios Perené, Ene y Tambo, al contar con una calidad agrolégica intermedia
muestran suelos aptos para cultivos en limpio (intensivos y arables), cultivos
permanentes y pastos, con la limitacion de que .en las riberas del rio Tambo, se

presentan inundaciones.

La principal actividad econédmica de Satipo es la produccion de café, cacao y
frutales, como el platano, la papaya y principalmente la naranja. En los ultimos

afios, se viene dando mayor impulso al cultivo de cacao debido por un lado, a las
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3.2.

muy buenas condiciones edafoclimaticas de cacao; y por otro lado, a los precios
atractivos del producto en el mercado local y nacional. Se estima que
actualmente existen aproximadamente 8,726 has, de las cuales 1,938 has se
encuentran en crecimiento y 6,788 has estdn en produccién con rendimientos
promedios de 450 Kg./ha/afio que representa una produccién aproximada de

3,000 TM de cacao en grano por afio.

El cultivo del cacao principalmente se encuentra distribuido entre los 300 hasta
los 1,000 msnm, sembrado en pequefias parcelas formando parte de las
unidades agropecuarias de produccién familiar. Un 60 % corresponde a
plantaciones mayores de 30 afnos de edad explotadas en décadas anteriores y
abandonadas por causa de los problemas sociales de la década del 80; un 20%
de las plantaciones tienen edades entre 10 a 15 afios, y un 20% corresponde a
plantaciones relativamente nuevas, muchas ellas ya han entrado a su primera
fase de produccidn. Se estima que el 45% de los productores conduce parcelas
menores de 2 has, 35 % son areas entre 2 y 5 has, y el 30 % restante son

plantaciones mayores de 5 has.

El manejo de postcosecha es deficiente en la mayoria de los productores. Segun
SENASA-Satipo, el 70% de los productores no realiza ningun proceso de
fermentacion y vende el producto escurrido y oreado; el 25% realiza un fermento
incompleto entre 2 a 3 dias, y sélo un 5%, fermenta y seca el producto de acuerdo

a las recomendaciones técnicas.

Cacao fino de aroma:

Como generalizacion, se denomina cacao fino de aroma a los que son producidos
de variedades criollas o trinitarios, el cacao ordinario es el cacao a granel “bulk”;
sin embargo hay excepciones como el cacao fino de aroma de Ecuador es

procedente de variedades del tipo forastero. Por otro lado, el cacao procedente
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de Camerun es producida por plantas del tipo trinitario y son consideradas en el

mercado como cacao ordinario.

Los cacaos finos de aroma incluyen sabores a frutas (frescas, maduras), notas
florales, herbales y de madera; notas de frutos secos (nueces) y caramelos; asi
como base de chocolate balanceado. Se utiliza una serie de criterios para evaluar
el cacao fino de aroma, como el material genético, caracteristicas morfoldgicas
de la planta, caracteristicas quimicas de los granos, caracteristicas de sabor, color
de los granos, color de nibs, grado de fermentacién, secado, porcentaje de

impurezas, infestacion de insectos. (ICCO, 2017).

Un estudio de los pardmetros fisicos, quimicos y organolépticos en cacao fino de
aroma y cacao ordinario o a granel, realizado por Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias (INIAP) en Ecuador, Venezuela, Nueva Guinea,
Papua, Trinidad y Tobago, por encargo de la ICCO (2015), muestran resultados
de la evaluacién quimica de los pardmetros de calidad y el analisis del licor de
cacao indicaron que la relacion teobromina / cafeina tenia el potencial de
diferenciar entre cacao fino y a granel. La relacién fructosa / glucosa mostré un
potencial prometedor para diferenciar también entre cacao fino y a granel. Los
resultados también mostraron que las pirazinas y otros compuestos volatiles

podrian usarse para diferenciar diferentes origenes finos de cacao.

La evaluacion organoléptica de las caracteristicas sensoriales confirmdé que, en
general, los cacaos de diferentes origenes tienen distintos perfiles de sabor, lo
gue elimina la competencia en el mercado entre ellos. Los resultados del analisis
organoléptico también mostraron la influencia del medio ambiente en los

perfiles de sabor del mismo genotipo en diferentes paises.

Los resultados del analisis de ADN y de la imagen espectral indicaron que los

marcadores moleculares podrian usarse para distinguir diferentes genotipos de
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3.3.

3.4.

3.5.

cacao. En particular, fue posible determinar si un determinado lote de cacao

contiene una mezcla de diferentes tipos de cacao.

Variedades

Hay tres variedades de granos de cacao: Criollo, Trinitario y Forastero. El cacao
de sabor fino se produce principalmente a partir de las variedades Criollo
(primero utilizado por los venezolanos para sus especies nativas) o Trinitario
(nativo de Trinidad), mientras que el cacao en masa se produce a partir de
Forastero. La principal excepcion es la variedad "Nacional" de Ecuador, que es
una especie de Forastero, pero produce cacao de sabor fino con las técnicas

correctas de postcosecha.

Calidad

En general, los granos de cacao de sabor fino son aquellos que tienen
caracteristicas organolépticas mas pronunciadas y, por lo tanto, son buscados
por los fabricantes de chocolate que desean un sabor distinguible. El sabor fino
del cacao tiene caracteristicas distintivas e individuales, con toques de flores,
frutas, nueces, almendras y especias que lo hacen Unico y especial. Pero la
cosecha (frutos maduros) y las técnicas de procesamiento (fermentacién
homogénea y especialmente el secado) también son importantes para

aprovechar las cualidades "finas" del grano de cacao.

Mercado de cacao fino de aroma:

3.5.1. Produccién de cacao fino de aroma:
Las exportaciones mundiales de cacao fino de aroma, se estiman en
alrededor de 300 000 toneladas en 2015 (véase la Grafica N° 02), que
representa mas del 5% de la produccién total mundial de cacao. El
mercado del cacao fino de aroma se puede dividir ain mas en granos de

ultray alta — para chocolate gourmet (5-10%), regular y premium regular.
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Figura N° 04: Worldwide production of fine flavour cocoa beans by continent
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Fuente: ICCO, ITC Trade Map 2016.

Segln ICCO (2016), el cacao fino de aroma, es especialmente prevalente
en América Latina, siendo Ecuador el mas importante productor (ver
figura N° 03). En la ultima década, muchos productores de cacao han
dejado de cultivar cacao de sabor fino para el cultivo de cacao granel, ya
gue los rendimientos son mas grandes. En los ultimos afios, sin embargo,
la demanda de cacao de sabor fino ha experimentado un crecimiento
explosivo, y los agricultores no han podido mantenerse al dia con la
demanda. Casi todo el impresionante crecimiento ilustrado en la figura
1A se debe al hecho que desde 2001 en adelante, ICCO incluyd mas paises
y mayores porcentajes de cacao fino de aroma en su lista de paises
productores de cacao fino. Esto se debe a que los gobiernos nacionales
continuamente coordinan con ICCO para ser reconocido como un pais

productor de cacao fino.

La ICCO ha designado a 10 paises como productores exclusivos de cacao
de sabor fino: Bolivia, Costa Rica, Dominica, Granada, Madagascar,
Meéxico, Nicaragua, Santa Lucia, Trinidad y Tobago, y Venezuela. Otros
paises que han sido reconocidos por ICCO como productores de cacao

fino de aroma (ademas de producir cacao a granel) incluyen Belice,
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Colombia, Republica Dominicana, Ecuador, Guatemala, Honduras,
Indonesia, Jamaica, Panamd, Papua Nueva Guinea, Peru y Sao Tomé y

Principe.

Figura N° 05 : Paises productores de cacao fino de aroma

Fuente: CBI, 2016.

3.5.2. Paises considerados como proveedores de cacao fino de aroma por la ICCO:

El volumen de exportacién de cacao fino de aroma, ha venido siendo
establecida por International Cocoa Agreement (ICA) desde 1972 en los
Anexos C de cada Acuerdo. A partir del 2010, la ICA revisa en la primera
sesion el Anexo C para establecer las proporciones de cacao fino de aroma
de cada pais; para ello, el Consejo busca opinién de expertos — Panel de
Expertos, que garanticen el equilibrio entre los expertos de los paises

importadores y los expertos de los paises exportadores.

El objetivo general del Panel ad hoc de ICCO sobre cacao fino o de sabor es
proporcionar referencias a los principales actores en la economia del cacao

del porcentaje de cacao fino de aroma exportado por los paises productores
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de cacao. La deliberacion se lleva a cabo por un grupo de expertos
independientes con amplia experiencia en el comercio, procesamiento,
fabricacion y prueba de cacao Fine de aroma. Estos expertos independientes
son seleccionados por ICCO y brindan sus puntos de vista y experiencias
basados en cada caso de pais. Se invita a los paises productores de cacao a
presentar su caso ante el Panel para justificar el porcentaje de cacao fino de
aroma exportado y su inclusion en la lista de paises que producen cacao fino
de aroma total o parcialmente. Una vez que se han celebrado las
deliberaciones, el Grupo presenta sus recomendaciones al Consejo
Internacional del Cacao (el érgano supremo de la ICCO) para su aprobacién

y adopcién.

Bajo estas premisas, en la Tabla N° 01 se muestra que el Peru en el afio 2008
podia exportar 100% como cacao fino de aroma, cuyos porcentajes con el
transcurso de los aios, ha sufrido un decremento de 25% al 2015. En el 2016,
el ICCO, establecié 75% de porcentaje de participacion de cacao fino de
aroma para el Pery; esto debido al incremento de la produccién de cacao
CCN-51 en el ambito nacional, restando el porcentaje de participacién de

cacao fino de aroma al Peru.

El Panel reconocié que la mayor parte de la expansién de las plantaciones
de cacao en Peru se realizé utilizando arboles de cacao CCN-51, que no se
consideran finos o de aroma. Ademas, el Panel reconocid que las notas de
sabor tipicas del cacao peruano (frutas y acidez) se han reducido a lo largo
de los afios. El Panel recomendé a las autoridades peruanas que establezcan
un sistema estricto de trazabilidad para garantizar que el cacao CCN-51 no
se mezcle con otras variedades locales consideradas finas o de aroma. En
vista de esta situacién, el Panel recomendd la reduccidn de los porcentajes
de participacion para las exportaciones de cacao fino de aroma, en
comparacion con la recomendacion del Panel realizado en el afo

2010.(ICCO, 2016).
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Estiman que el volumen de produccién de cacao fino de aroma alcanza entre
el 5y el 7% de la produccion mundial; pero no todo el porcentaje producido
es comercializado como tal. Colombia, Ecuador, Venezuela y Peru producen

el 76% del cacao fino de aroma. (Hensen, A. 2016).

Tabla N° 02: Paises proveedores de cacao fino de aroma

Share of total
Council Panel _ Council Panel _ exports of the
. . Recomendatio S Recomendatio country
Countries Decision: May n: September Decision: n: September | classified as
2 ’ March 2011* '
008 2010 arch 20 2015 fine and flavour
cocoa - 2016
Belize b/ 50% 50%
Bolivia b/ 100% 100% 100% 100%
Colombia 100% 95% 95% 95% 95%
Costa Rica 100% 100% 100% 100% 100%
Dominica al 100% 100% 100% 100%
Dominican Republic 40% 40% 40% 40% 40%
Ecuador 75% 75% 75% 75% 75%
Grenada 100% 100% 100% 100% 100%
Guatemala b/ 50% 50%
Honduras b/ 50% 50%
Indonesia 1 1 1 1 1%
Jamaica 100% 100% 100% 95 95%
Madagascar 100% 100% 100% 100% 100%
Mexico b/ 100% 100% 100% 100%
Nicaragua b/ 100% 100%
Panama b/ 50% 50%
Papua New Guinea 75% 90% 90% 90% 90%
Peru 100% 90% 90% 75% 75%
Saint Lucia 100% 100% 100% 100% 100%
Séao Tomé and Principé 35% 35% 35% 35% 35%
Trinidad and Tobago 100% 100% 100% 100% 100%
\C/);enezuela, Bolivarian Rep. 75% 95% 95% 100% 100%
Vietnam b/ 40% 40%

al : The 2008 Ad Hoc Doc Panel noted that there w as insuficient information to recommend a porcentage of total export.

b/ : This countries not considered as a producing countrie exporting fine or flavour cocoa.

Fuente: Haboracién propia con informacion del ICCO de los afios 2008, 2010 y 2015.
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3.6.

Demanda mundial del cacao fino de aroma

A principios de este siglo, un cambio del chocolate sélido al chocolate relleno
disminuyé demanda de cacao fino de aroma. Sin embargo, en los ultimos afios,
la demanda de cacao fino ha comenzado a crecer muy rapidamente, ya que las
preferencias de los consumidores una vez mas estdn cambiando hacia la calidad
productos de cacao en general, los consumidores en el mercado de sabor fino
demandan una mejor calidad, origen, sabores especificos, mayor sostenibilidad
y trazabilidad. Al mismo tiempo, sin embargo, hay preocupaciones de la industria
sobre la calidad fisica de los granos: mezcla de diferentes calidades y origen del
cacao, incertidumbres sobre la veracidad del origen, ningin método

cientificamente objetivo y criterios rdpidos para asignar grados a lotes de cacao.

Aunque no hay estadisticas disponibles especificamente para las importaciones
de granos de cacao de sabor fino, los expertos estiman que la cuota de mercado
debe estar alrededor 5.0%. Dado el rapido aumento de la demanda de granos de
cacao fino de aroma, las importaciones de estos granos se espera que aumente
en los proximos afos. Alrededor del 95% de todo el cacao de sabor fino es
actualmente importado como grano; el otro 5,0% se compone de pasta o

semillas de sabor fino.

Con un aumento de la conciencia de la salud, la demanda de chocolates con alto
contenido de cacao (y por lo tanto niveles de azlcar mas bajos) ha crecido. Este
desarrollo se ve especialmente en Suiza, el Reino Unido y los Paises Bajos. Segun
tendencias de chocolateria, se espera que el mercado de chocolate negro
aumente a alrededor del 9% entre 2015 y 2019. En consecuencia, el sabor del
cacao se ha vuelto mas importante, lo que se traduce en una mayor demanda de
cacao fino de aroma. Los consumidores Belgas tradicionalmente han otorgado
considerable importancia al chocolate de buena calidad. Por esta razodn, se
espera que las mejores oportunidades para el cacao fino y aromatico se
encuentren en los Paises Bajos, Bélgica, el Reino Unido y Suiza. (CBI, 2016).
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El incremento por la demanda en la transparencia de la informacion del origen,
historia y otras caracteristicas relevantes del cacao fino de aroma por parte de
los consumidores y fabricantes de chocolates, de tal manera que las ayude a
sentirse conectados los productos que compran.

La exclusividad también es importante para algunos consumidores, que ofrece
oportunidades interesantes para micro-lotes con auténticos caracteristicas y
calidad superior. Los consumidores ahora tienen acceso a la informacién vy
esperan encontrarla. Quieren saber exactamente qué hay en los productos que

consumen, asi como de donde provienen estos ingredientes.

La transparencia viene con una trazabilidad mejorada y esto es mas facil de
manejar con negociaciones directas, que viene a ser una caracteristica del
mercado de cacao fino de aroma.

Por otro lado, Se dice que el mercado de cacao fino de aroma tiene aspectos que
son caracteristicos de un cacao de produccién sostenible, sin necesidad de una
certificacion. Muchos importadores y fabricantes de chocolate trabajan
con cacao fino de aroma, considera las certificaciones como contraproducentes,
ya que imponen costos innecesarios en los productores. También hay mucho
escepticismo entre los actores del cacao fino de aroma hacia lo ecolégico
y el impacto social de las certificaciones, ya que sienten que pueden hacer mas
al contar la historia de manera mas directa, sin una etiqueta. Las etiquetas como
Fairtrade, Organic, UTZ y Rainforest Alliance muchas veces son innecesarias para
los importadores y fabricantes de chocolate con costos innecesarios para los
agricultores. Este nicho estd inserto en la cadena de valor de cacao sostenible,
sus actores (agricultores y compradores) estan en contacto directo, manejan
sistemas de trazabilidad y pago de primas de precios basadas en la calidad de

granos.
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3.7.

Tendencias de precios al consumidor:

Si bien las tendencias de la demanda y las fluctuaciones de los precios en el
mercado mundial del cacao a granel también estan afectando al mercado de
sabores finos, el precio del cacao se determina en ultima instancia por un
equilibrio oferta-demanda basado en el origen, tipo, calidad, cantidad vy
requisitos de sabor, como en la reputacion y confiabilidad. Aunque el precio es
muy variable, el cacao fino de aroma tiene una prima significativa sobre el cacao
convencional, en algunos casos de 2 a 3 veces el precio del cacao convencional.
La desventaja es que los compradores de cacao fino son mucho mas exigentes.
Sus preocupaciones incluyen la seguridad alimentaria, mezcla por lotes (de
diferentes calidades y origenes), incertidumbre sobre la veracidad del origen y
los niveles de control de calidad en toda la cadena agricola (por ejemplo,
cosecha, fermentacién, secado, molienda y envio). En general, los precios al
consumidor del chocolate fino de aroma aumentaron en Europa entre 2015 y
2016.

Para proveer una indicacion de los precios prevalecientes, en la Tabla N° 02, se
presentan varios ejemplos de precios al consumidor de chocolate elaborado con
cacao fino de aroma en diferentes paises europeos. Se debe tener en cuenta que
estos precios son solo ilustrativos, ya que es probable que los precios fluctien a

lo largo del afio.

La calidad (y, por lo tanto, el precio) del cacao fino de aroma se relaciona con la

singularidad y la escasez de los origenes de variedades especificas.
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Tabla N° 03: Examples of consumers prices for chocolate made of fine flavour

cocoa in different Europe countries — September 2016

Fuente: CBI, 2016
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IV. RESULTADOS:

4.1. Las organizaciones cacaoteras de cacao nativo y su medio de vida

La produccion de cacao es realizada generalmente por pequenos
productores, se trata de un cultivo mas dentro de los tantos que responden
a una estrategia de diversificacidon en la finca. En el afan de mejorar la
produccién de cacao, muchos de estos productores alcanzaron a
organizarse, identificando a tres de estas organizaciones como productores

de cacao nativo para el objeto de estudio.

Los casos estudiados incluyen a la Asociacion de Productores APROCHENI,
con 12 afios de constitucion, Asociacion de Mujeres Emprendedoras Warmi
Tsinami con 09 afios de constitucion y Asociacion de Citricultores Palmas

Ipoki con 09 afios de constitucion.

Los productores, cuentan en su mayoria con predios titulados (67.5%), y en
cuanto a la extensién de fincas, un 40,5% son menores a 5.0 ha y un 35.1%
disponen de fincas entre 5.10 a 10.0 ha. Sélo un 18.9% superan las 20 ha.

Se trata por tanto de pequefios agricultores familiares.

El cultivo de cacao es el principal cultivo en estas organizaciones (20,6%),
seguida de los citricos (13.5%). Otros cultivos como el platano, pifia, kion,
café y papaya, son de menor importancia econdmica. En cuanto al sistema
de cultivo, el 83.7% de los productores de la organizacion Warmi Tsinani y
Palmas Ipoki manejan la finca en forma tradicional; mientras que el 100% de

asociados de APROCHENI, manejan sistemas de produccién organica.

La superficie de produccién de cacao nativo, corresponde a 157.75 ha, de las

cuales 120 ha corresponde a APROCHENI.

Dos organizaciones Warmi Tsinani y Palmas Ipoki realizan la postcosecha en

forma individual, mientras que APROCHENI, acopia cacao en baba.
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En algunos asociados de las organizaciones Warmi Tsinani y Palmas Ipoki, el
cacao no es siempre el cultivo principal, muchos de ellos son productores de
citricos y pifia, pero conducen una agricultura diversificada, mejorando los
medios de vida (al incrementar activos, capacidades en el manejo de varios
cultivos y actividades financieras necesarias) de las familias de la selva
central de Satipo, que les genera mayores ingresos complementarios a las
actividades de produccién de frutales. Esta estrategia de produccion
diversificada por un lado disminuye los riesgos comerciales de la explotacion
agricola asi como el riesgo de incidencia de plagas y enfermedades, que son

mas frecuentes en modelos de monocultivo.

Las condiciones actuales de las organizaciones de cacaoteros objeto de

estudio, se profundiza a continuacion:

4.1.1. Caracterizacion socioecondmica y ambiental de las familias socias de

las organizaciones cacaoteras.

Es de importancia conocer al productor cacaotero de las tres
organizaciones, pues ello permite establecer e incorporar
estrategias adecuadas en los procesos de desarrollo de capacidades
especialmente, creando mejores oportunidades para la mejora de
la competitividad de los principales actores de la cadena. Las
edades de los productores de las tres organizaciones estd casi en
iguales proporciones en cuatro grupos: 20% corresponde a
productores en edades de 31-40afos, 27.7% estan comprendidos
en edades de 41-50 afos y 24.6% en edades de 51-60 afios; el 16.9%
esta comprendida en edades de 61-70 afios; es decir un 72.3% de
poblacién adulta y 27.7% de poblacidén joven. Otra caracteristica
relevante en estas organizaciones es que mas de la mitad; un

53.85% son mujeres. Grafico N° 06 Y Grafico N° 07.
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Figura No 06: Caracteristicas sociales de las organizaciones - Edad

Figura N2 07: Caracteristicas sociales de las organizaciones - Sexo

Con respecto al nivel de educacidn, el 1.6% es analfabeto, el 20.3%
cuentan con primaria completa, 29.7% cuentan con primaria
incompleta, el 23.4% con secundaria incompleta y el 18.5% cuenta
con secundaria completa y sélo un 4.7% ha alcanzado a realizar
estudios superiores y el 1.6% no alcanzé terminar educacién

superior. Grafico 08. Esto es clave, pues el bajo nivel educativo
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limita el uso de medios escritos complejos y las posibilidades de

innovacion tecnoldgica.

Figura N2 08: Grado de instruccion de los socios

Con respecto a los integrantes de familia, se ha encontrado que el
67.21% mantienen entre 1-3 hijos, un 26.23% de 4-6 hijos y 6.56%
entre 7-9 hijos. Se ha encontrado en algunos de estos hogares que
también los abuelos, bisabuelos estdan comprendidos como

personas a quien mantienen. Grafica N° 09.

Figura N2 09: Integrantes de familia.

100.00%

50.00%

Porcentaje

0.00% - T T T
1-3 hijos 4-6 hijos 7-9 hijos
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El predio agricola para los asociados cacaoteros, se constituye en
un medio de vida; la forma de obtencion del predio en un 47.7% es
propio, un 18.5% es herencia, 29.25% corresponde a la Comunidad
Nativa de San Juan de Cheniy 4.6% se encuentran aun en posesion.
En la organizacion Warmi Tsinani el 50% es obtenido por herencia.
Los predios obtenidos por herencia son las parcelas menores a 2.0
ha, lo que implica que la forma de tenencia de la propiedad por
herencia, fragmenta cada vez el tamafio de parcela; el mayor
tamaiio heredado es de 3.0 ha y el menor tamafio es de 0.5 ha.
Figura N° 10

Figura No 10: Condicion de terreno.

Con respecto a la tenencia de tierra, el 82.3% de predios cuentan
con titulo de propiedad y un 17.7% con contrato de compra —venta.
Hay que mencionar que un 36.5% corresponde a miembros de la
comunidad que vienen trabajando en las tierras tituladas de la
Comunidad Nativa de San Juan de Cheni. No existe conflicto de

tierras al interior de las organizaciones ni entre las organizaciones.
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Figura N2 11: Formalidad del Predio.

En lo referente a la gestion del predio, el 56.9% de las fincas
agricolas son menores a 5.0 ha, 20% se encuentran entre 5.1a 10.0
ha, 13.8% se encuentran entre 10.1 a 15 ha y un 9.2% es mayor a
15 ha. La media del area de finca manejado por los asociados de
estas organizaciones es de 1.75 ha. Las fincas de mayor tamaiio se
ubican en la Comunidad Nativa de San Juan de Cheni, con 20.5 ha
en promedio, mientras que las mds pequeifias se encuentran en Rio
Negro en la organizacién de Warmi Tsinani, con un promedio de

2.0 ha. Figura N2 12.

Figura N2 12: Area total del predio.
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4.1.2. Caracterizacion Econdmico: Sistema de Produccion de cacao

El1 93.85% de las familias, tienen como actividad principal a la
agricultura y sélo el 5.41% son empleados de la administracion publica
y con negocio propio, entre los que la actividad cacaotera es una
actividad secundaria.

Figura N2 13: Principal Actividades de generacion de ingresos

Econdémicos.

Los productores socios de las organizaciones, manejan la produccién
bajo tres sistemas: el 47.7% maneja sistemas tradicionales, que
comprende el manejo del cultivo en forma natural, sin uso de
agroquimicos, usando herramientas sencillas para las labranzas, los
deshierbos son manuales utilizando machete mediante los jornaleros.
Las practicas de podas se realizan utilizando tijeras de mano de podar.
El 43.1% de los asociados cuentan con parcelas de cacao certificados;
este grupo de productores estdn comprendidos en APROCHENI,
cumplen con las normas de producciéon organica de la empresa
certificadora Control Unidn. A su vez cuenta con certificacién Rain
Forest Alliance. Un 9.2% de los asociados de las organizaciones Warmi

Tsinani y Palmas Ipoki, manejan sistemas de produccidon convencional,
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usan agroquimicos para el control de plagas, mostrando una clara
diferencia entre las practicas de sistemas de produccién organica y
convencional (no hay respeto por la conservacién y manejo de los
recursos naturales).

Figura N2 14: Sistema de Produccién.

Los asociados de las tres organizaciones, cuentan con parcelas con
cultivos diversificados, lo que garantizan el sustento econdmico con el
manejo de la tierra; los cultivos que generan ingresos econdmicos son los
cultivos comerciales como el cacao, citricos, café, pina, kion; otros
cultivos usados mayormente para auto-consumo, son el platano, yuca y
frijoles.

Figura N2 15: Cultivos Perennes.
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En lo que respecta a los cultivos perennes, 99 ha corresponden a cacao
nativo; 52.5 ha a cacao mejorado; 32.2 has del area corresponde a citricos
y 4.0 ha, corresponden a café. El 85% de productores maneja cacao
nativo. En lo que respecta a cultivos temporales, 18.3 ha corresponden a
platano, 10.8 ha estan sembradas con pifia, 5.0 has corresponden a
papaya y 3.5 ha corresponden al cultivo de kion y 11.3 ha corresponde a

otros cultivos.

Figura N2 16: Cultivos Temporales.(% del drea total)

Para la produccidn de cacao, los productores obtienen la semilla de las
propias fincas y los productores que recién estan iniciando la actividad la
adquieren comprando en la misma localidad. Los asociados de la
Organizacion APROCHENI, son proveedores de semillas y plantones de
cacao injertado con criollo o CCN-51. El 50% de los asociados adquiere la
semilla a través de la compra y el 50% la adquiere de la misma finca

cacaotera.
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Figura N2 17: Formas de Adquisicion de la semilla de cacao.

En la zona se encuentra plantaciones de cacao desde la etapa de vivero,
casi todos (62 productores de 65) cuentan con plantaciones de cacao en
estado de producciéon y a la vez tienen cacao en etapa de vivero y
plantaciones en crecimiento; en se sentido, se ha realizado la agrupacién
de dicotomias (se ha identificado la superficie por condicion del cultivo),
para el cacao nativo, representado en el Figura N2 18.

Figura N2 18: Condicién de la Plantacion de cacao nativo.

La edad de las plantaciones de cacao oscilan entre menores a cinco afios

y mayores a 20 afios (Figura N2 10); se ha encontrado plantaciones de
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cacao realizadas desde la época de la colonizacidon de hace mas de 40
afios. El 29.2% de las plantaciones de cacao estan comprendidas en
edades entre 5a 10 afos. El 26.2% corresponde a edades menores a cinco
afios, el 21.6% corresponde a plantaciones con edades entre mayores a
10 y menores a 20 aiios, finalmente el 23.1% de las plantaciones son
mayores a 20 afos (Figura N2 19). La Figura N2 20, muestra la
participacién de los productores en la conducciéon de la parcela,
observandose que el 93.8% de los productores manejan sus parcelas de
cacao (Figura N2 18). Las plantaciones de cacao, en un 50% se encuentran
asociadas con otros cultivos forestales y frutales que cumple la funcion
de brindar sombra; en su mayoria con especies de frutales como zapote,
citricos; especies forestales como bolaina, cedrillo, diversas palmeras,
eucalipto, topa, bolaina, capirona y eucalipto . Las mismas que forman
parte de una diversidad de especies de fauna, ademas muchas de estas
especies asociadas como los frutales forman parte de la dieta alimenticia
de los asociados. Este es un rasgo clave de la agricultura familiar
tradicional; combinar cultivos de auto-consumo con cultivos comerciales.

Figura N2 19: Edad de plantacion de cacao nativo.

Por tanto, el cacao es un cultivo que dinamiza la actividad econdmica

familiar del pequefio productor nativo.
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Figura N2 20: Participacion en la conduccion de la parcela:

El 67.7% de los asociados realizan abonamiento a las plantaciones de
cacao, pero el 100% de asociados de APROCHENI, abonan
orgdnicamente, por ser productores orgdnicos, tal como se muestra en

la Figura N2 21.

Figura N2 21: Abonamiento de las Parcelas de cacao

Los productores a su vez realizan el Manejo Integrado de Plagas (Figura
N2 22), el 66.7% realizan control cultural, el 33.3% realiza control
quimico, el 14.3% realiza control etoldgico y el 1.6% realiza control
bioldgico.

En las dos organizaciones, en el caso de los socios cuyas parcelas no se
encuentran certificadas, el 33.3% usan plaguicidas en el manejo

integrado de plagas —MIP, mientras que el 66.7% (100% de los
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asociados) de APROCHENI hacen el manejo integrado de plagas basados
en practicas de control cultural (deshierbos, poda de altura, poda de
calles, poda sanitaria, poda de chupones.

Figura N2 22: Manejo Integrado de la Parcela

En lo que respecta a las prdcticas de post cosecha, el 97,30% de los
asociados de las organizaciones Warmi Tsinani y Palmas Ipoki no realiza
la fermentacién en forma adecuada; la fermentacion se realiza en
costales de polipropileno, no fermentandose todos los granos de cacao
al no existir una buena remocién de los mismos. Mientras que
APROCHENI, el acopio lo realizan en baba y la fermentacién lo hacen en
forma centralizada, en cajones de madera que permite una
fermentacion y remocion uniforme en forma continua de los granos,
obteniendo granos de cacao de calidad uniforme. En lo que respecta al
rendimiento productivo de cacao, el 48.4% alcanza un rendimiento

entre 251-500 kg/ha y sélo un 7.8% supera los 1000 kg/ha.
4.1.3). Caracterizacion Ambiental:

En lo que respecta al manejo del cultivo, todos los asociados de
APROCHENI, manejan practicas de manejo amigables con el medio
ambiente, cumplen con las normas de dos empresas certificadoras, para

produccidn organica y Rain Forest Alliance.
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Las plantaciones de cacao en un 70.7% estdn asociadas a cultivos,
generalmente con plantas que sirven para sombra. En cultivos recién
instalados, cultivan pifia y platano como sombra temporal (Figura N2
21). Cuando las plantaciones se encuentran en periodo de produccién,
las especies de leguminosas como el pacae y huabas son las mas

importantes.

Figura N2 23: Asociacion de cultivos

Ello revela el caridcter de pequeiia empresa familiar de estas

explotaciones.

Figura N2 24: Asociacion de cacao
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La cobertura vegetal, es otra de las prdcticas encontradas en muchas
parcelas, especialmente en las que se encuentran certificadas, tal como
se muestran en la Foto N2 01; mientras que la Foto N2 02, 03 y 04,
muestra la asociacion de cultivos, generando sombra las especies

forestales.

Foto 1: Cobertura vegetal Foto 2: Asociacién cacao

Foto N2 03: Cacao asociado con  Foto N2 04: Asociacion de cacao

especies forestales con especies forestales

En la zona de Influencia de las tres organizaciones, en cuanto a las

fuentes de agua, se encontré que un 43.9% se abastecen de agua de
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rios, 40.4% de quebradas, 35.1% de ojos de agua y 1.8% de cabecera de

produccién de agua (Figura 25).

Figura N2 25: Abastecimiento de fuentes de agua

De las tres organizaciones, sdlo una de ellas — APROCHENI, se encuentra
certificada como organica y con certificacién Rain Forest Alliance (26
socios certificados), que comprende al 41.3% de los socios de las
organizaciones en estudio; debido al cumplimiento de las normas de
certificacidn, los asociados se comprometen a realizar practicas de
conservacién y vivir en armonia con la naturaleza. Las practicas de
conservacion de los recursos naturales por el productor organico, es
uno de los principales criterios de la normatividad del sistema de
produccién organica y Rain Forest Allianza; este criterio se convierte en
diferentes practicas obligatorias de conservacion de suelos, bosques y
agua por parte del productor. Estas diferencias son muy notables entre
la organizacion certificada APROCHENI y las dos organizaciones no
certificadas. En la primera de ellas - APROCHENI, la conservacién y el
manejo de los recursos naturales, se constituyen en elementos de
sostenibilidad de la produccién agricola, el 96% de los socios de
APROCHENI realiza practicas de conservacion como una practica

cotidiana a diferencia de las otras dos organizaciones no certificadas.
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Dentro de las tres organizaciones, el 62% presta importancia a los
recursos hidricos, el 48% conoce y se encuentran certificados, el 46%
conserva los bosques (porcentaje que corresponde en mayor
porcentaje a las prdcticas de la organizacion APPROCHENI), el 32%
realiza reforestacion y un 26% maneja sistemas agroforestales (Figura

Ne 26).

Por el contrario, en la organizacion Warmi Tsinami, el 78% de los
productores desconocen las practicas tradicionales de conservacién de
la biodiversidad y el 84% no respeta los conocimientos tradicionales.
Entre las practicas de conservacion que fomentan son: reforestacion en
parcelas con especies propias de la zona y a las margenes de las
acequias, rios y quebradas, conservacion de bosque virgen, evitar talar
todos los drboles, conservar el cacao nativo. Con respecto a los
conocimientos tradicionales manifiestan que ya no se respetan la
comida tipica, la vestimenta tipica (cushma), andar descalzo, casarse
con alguien que no conoces, la danza, chacchar coca y las fases lunares

en los procesos productivos.

Las certificaciones de sistemas de produccidn sostenible (organica, Rain
Forest Alliance, Fair Trade y otros) para las organizaciones de
productores, se convierte en una estrategia para la conservacion de los

recursos naturales en los productores organizados.
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4.2.

Figura N2 26:

Actividades conservacionistas que adoptan
las Organizaciones de Productores

62%

48% 46%
32%
' -26%

Certificacion Conservacion Reforestacion Sistemas Importancia
organica recurso bosque Agroforestales  recursos hidricos

Caracterizacion morfolégica de los cultivares de cacao de las tres

organizaciones de cacaoteros de la provincia de Satipo.

La caracterizacion morfolégica en los frutos, semilla y la caracterizacién
agrondmica del cacao (ver resultados detallados en anexo N2 01), se ha realizado
de acuerdo a los protocolos establecidos en la metodologia. Fueron ocho
variables morfolégicas de fruto y semilla mediante el analisis de Cluster —
Multivariable, que ha permitido la generacién de dendograma, en la que se
muestra resultados de 06 grupos diferenciados de cacao y con ciertas similitudes
entre grupos, tal como se observa en la Grafica N2 27 del Dendograma de frutos

y semillas.
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Figura N2 27: Dendograma de caracteristicas morfoldgicas de fruto y semilla

El Grupo IV contempla 30 muestras y tiene 90% de similaridad de caracteristicas
morfoldgicas con el grupo V la cual agrupa 6 muestras Figura N2 27); ambos
grupos tienen un 89% de similaridad con el grupo lll, el grupo Il (WTPR5PL1) tiene
87% de similaridad con el grupo lll, IV y V; el grupo | (PAIPR5PL2 y PAIPR5PLA4)
tiene 86% de similaridad con los grupos IlI, Ill, IV y V. Y todos los grupos

mencionados anteriormente tienen 85,8% de similaridad con PAIPR4PL2.

Ademads, se evaluaron los descriptores agrondmicos determinantes en la
productividad de cacao mediante el analisis de Cluster — Multivariable,
generandose el dendograma que muestra la Figura N2 28, mostrando
caracteristicas agrondmicas en porcentajes; tal es asi que el Grupo Il y lll tienen
93% de similitud; mientras que el Grupo |, tiene similitud de las caracteristicas

en un 82% con el Grupo Il y IIl.
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Figura N2 28: Dendograma de caracteristicas agrondmicas

] |
PaIPR P

Sniarty

La evaluacion de la combinacién de las variables de las caracteristicas
morfoldgicas tanto del fruto como de la semilla (11 variables) y las
caracteristicas agrondémicas (04 variables), fueron también analizadas con la
misma metodologia, dando como resultado el dendograma que se presenta
en el Figura N2 29, cuyos resultados muestran 93% de similaridad entre el
Grupo Il y Grupo lll y estos dos grupos tienen 93.5% de similaridad con el

Grupo IV. Estos tres grupos tienen 81.5% de similaridad con el Grupo I.

Figura N° 29: Dendograma de Caracteristicas Morfolégicas y Agronémicas
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4.3.

Las muestras de cacao sometidas al proceso de post cosecha para la evaluacién
organoléptica colectada de la parcela del Sr. Abel Yaranga Cipriani, fueron
evaluadas morfolégicamente en forma aislada; encontrandose resultados con
caracteristicas similares a los grupos mencionados anteriormente; pero ademas

identificaron una variedad forastero alto amazonas del tipo desconocido.

Caracterizacion fisica, quimica y sensorial del cacao producida en estas

organizaciones cacaoteras.

4.3.1. Analisis fisico de las almendras de cacao:
Se analizaron tres muestras de cacao, de las cuales dos de ellas corresponden
a mezclas de ecotipos de cacao nativo con diferente proceso y tiempo de
fermentacion a fin validar el desarrollo de aromas y sabores en funcion
especialmente de los procesos de fermentaciéon. La muestra 1 (M-1), fue
realizada en un microfermentador de madera, tuvo un proceso de

fermentacion de 4.0 dias, recomendado para cacaos nativos'®,'’, - previo un

16 Condori, D, recomienda 3.5 dias para mantener atributos saludables y 4.5 dias de fermentacién para

mejorar atributos de aroma y sabor.
17 Rojas, R, Recomienda para el cacao chuncho de cusco 3,5 dias y 4,5 dias de fermentacién para el

cacao chuncho de Junin — Pangoa.

-59-



proceso de prefermentado por 1 dia, alcanzando temperaturas maximas de
fermentacion interna de masa de 45°C. La Muestra M-3 (mezcla de cacaos
nativos), se fermentd por un periodo de 6.0 dias, siendo introducida en el
interior de un cajon fermentador de 500 kg conteniendo cacao CCN-51 vy
nativo (proceso de fermentacion en paralelo). Es una forma de fermentacién
de cacao nativo por la organizacién de productores de APROCHENI, para un
mejor transferencia de calor. El cacao nativo fermentado con este proceso es
usado para la elaboracién de chocolates en la misma localidad, usando los
servicios de maquila de la Cooperativa Agraria de Satipo.

La tercera muestra, corresponde a cacao CCN-51, fermentada en un
microfermentador por 6.0 dias, alcanzando temperaturas maxima de 45°C,
dos dias menos del periodo normal de fermentacién que aplican en el centro
de beneficio en baba.

El proceso de secado en las muestras, fue en forma gradual; realizandose un
presecado en sombra por el periodo de un dia y luego fueron sometidos al
secador, con bandejas de malla pescador y con techo de toldo (micas de
polipropileno de alta densidad), alcanzando temperaturas de hasta 40°C en
el interior del secador.

Bajo estos parametros de proceso se obtuvo los resultados que se muestran

en la Tabla N° 04.

Tabla N° 04: Caracteristicas Fisicas de Granos de Cacao

Caracteristicas Fisicas Cacao Nativo: Cacao Nativo: Cacao:

M-1* M-2** CCN-51
indice de Grano 1 gr /100 granos 1 gr/100 granos 1.2 gr/100 granos
Humedad 6.90% 6.50% 6.50%
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Fermentacién

V. Bien Fermentado 46.67% 46.33% 46.33%

VI. Parcialmente 25.67% 32.00% 32.00%
fermentado

VII.No fermentado 26.33% 19.33% 15.00%
(violeta y
pizarrosos)

Granos defectuosos 1.33% 2.33% 1.00%

Fuente: Laboratorio Acopagro.
*M1: 4.5 dias de fermentacién

**M2: 7.0 dias de fermentacion

4.3.2. Caracterizacion quimica - Analisis Proximal:

Los andlisis bromatoldgicos se realizaron en tres muestras, dos de ellas
corresponden a caca nativo y una de ellas corresponde a cacao CCN-51, como
testigo para contrastar los resultados de la evaluacidn sensorial. Las muestras
fueron colectadas de una parcela del principal socio y directivo de
APROCHENI?,

Los componentes de las dos muestras del cacao nativo, en lo que respecta al
contenido de proteinas, son mas altos con respecto al testigo CCN-51, a su
vez el contenido de fibra es menor de las muestras de cacao nativo versus el
testigo CCN-51. El contenido de grasas de las muestras de cacao nativo son
mayores que el que se encuentra en la muestra testigo, concluyendo que el
cacao nativo posee mejor contenido nutricional que El testigo CCN-51. Tabla
N° 05.

Otro elemento quimico analizado en las muestras fue el cadmio, en vista de
gue el cacao se exporta en mayor porcentaje a la Union Europea, en donde
se viene implementando el Reglamento Reglamento UE de la Comisién No. 488
/2014, que establece los nuevos limites permisibles de cadmio. Las muestras
analizadas en cacao nativo y CCN-51, no contienen cadmio, aumentando asi

los atributos para considerarse como cacao sin cadmio para el mercado

18 Las muestras fueron colectadas de la parcela del Sr. Abel Yaranga, de la Comunidad Nativa San Juan

de Cheni.
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europeo. Los detalles de los resultados de los analisis de composicion

proximal se reportan en el Anexo N° 03.

Tabla N° 05: Composicidon Proximal de muestras de cacao nativo y CCN-51

Componente Muestra 1: Cacao Muestra: Cacao Muestra cacao

Nativo: 67% Nativo: 77% de CCN-51
fermentacion fermentacion

Humedad 7,0 6,2 5,9

Fibra cruda 11,1 13,3 15,6

Carbohidratos 37,3 37,4 43,9

Grasas 37,7 38,5 34,1

Proteinas 14,1 14,3 12,8

Cenizas 3,9 3,6 3,3

Energia Total 544,9 553,3 533,7

Cadmio No detectable | No detectable | No detectable

Fuente: Resultado analisis proximal UNA-LM.

4.3.3. Caracterizacidn sensorial en licor de cacao:

Las evaluaciones sensoriales fueron realizadas en licor de cacao, dos
muestras correspondientes a licor de cacao nativo y una muestra de testigo
de licor de cacao CCN-51 a fin de contrastar los atributos organolépticos de
sabores y aromas. La temperatura de tostado para las muestras fue de 110
°C, el tiempo de tostado fueron 20 minutos. Los resultados, se muestran en
el Anexo N° 04. Condori, D. (2014), recomienda que una temperatura éptima
de tostado en cacao chuncho (nativo), es de 110-115°C por un tiempo de
tostado de 20 minutos.

Los resultados de la evaluacidén organoléptica, muestran diferencias en los
atributos sensoriales entre las variedades nativas analizadas a diferentes
procesos de fermentacién. La muestra con 4.0 dias de fermentacion ha
desarrollado mayores atributos sensoriales con olor y sabor muy fuerte a

citricos, panela, nueces, caramelo y chocolate, y con menor intensidad a
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malta; mientras que la muestra con 8 dias de fermentacién, ha desarrollado
con mayor intensidad atributos a citricos y nueces y con menor intensidad
los atributos a panela y chocolate. Estos resultados corroboran los estudios
de Condori, D, y Rojas R. (2014), de que el periodo de fermentacién es una
variable determinante en el desarrollo de los atributos sensoriales.

Los atributos sensoriales de las muestras de cacao nativo, muestra
diferencias con el cacao CCN-51; los atributos medianamente intensos
fueron a café y citrico y débilmente a panela y a chocolate. Hecho que
demuestra una vez mas que el cacao CCN-51, no posee muchos atributos

sensoriales diferenciadores comparado con el cacao nativo. (Tabla N° 06).

Tabla N° 06: Cuadro comparativo de atributos sensoriales en muestras de cacao

nativo de Rio Negro - Satipo

Cacao Cacao Cacao
Atributo Sensorial Nativo Nativo CCN-51
M1 M3 M2
Panela 8.00 4.00 2.00
Citrico 8.00 6.00 4.00
Perfil de Sabor Nueces 6.00 6.00 -
Malta 4.00 - -
Caramelo 6.00 - -
Chocolate 6.00 4.00 2.00
Café - 4.00
Olor/Fragancia 7.40 6.94 5.55
Acidez 5.10 4.63 5.50
Sabor/Aroma 6.00 7.00 5.70
Intensidad de | Amargor 4.40 5.13 5.30
sabores Y | Astringencia 3.90 2.75 4.50
fragancias Post gusto 6.45 6.94 6.20
Limpieza - - 1.50
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Fuente: Elaboracidn propia en base a los resultados del Laboratorio de Calidad de

Acopagro

Figura N° 30: Perfiles sensoriales de cacao nativo de Rio Negro - Satipo

=M1 Cacao Nativo
=3 Cacao Nativo

M2 Cacao CCN-51

Olor/Fragancia Café

Fuente: Elaboracidn propia en base a los resultados del Laboratorio de calidad de

Acopagro

Otros estudios de caracterizacion de los atributos organolépticos de
cacaos chunchos, fueron realizados por Rojas R y Condori David (2014),
en cacao chuncho de Cusco, Junin y Piura, la cual se presenta en la Figura
N° 31. La muestra de cacao cuncho de Junin, corresponde al distrito de
Pangoa — Provincia de Satipo, en donde los atributos sensoriales a frutal,
acidez citrica y nuez son los mas relevantes; atributos similares a los
encontrados en las muestras en estudio sumados a otros atributos
organolépticos encontrados como panela, caramelo y malta; lo que hace
suponer que se trata de otro cacao de la Provincia de Satipo, por la gran

variabilidad genética existente en la zona.

Figura N° 31: Perfil sensorial cacao chuncho de Cusco, Junin y Piura
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Fuente: Rosario Rojas —UPCH, 2012.

A su vez los atributos sensoriales del cacao nativo de Rio Negro, fueron
comparados con los cacaos criollos de Venezuela (Criollo de Guasare y
Criollo de Mérida), en la que se encuentra similitud con atributos fuertes
panela, nueces, caramelo y malta. Informacién que corrobora la
existencia de segregantes de cacao criollo en la zona de estudio. Figura

N° 32y Figura N2 33.

Figura N2 32: Perfil Sensorial del cacao Criollo Guasare durante los dos

ciclos de cosecha del afio 2006.
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Fuente: Ramos G, Gonzales N, Zambrano Ay Géomez A., 2013.

Figura N2 33: Perfil Sensorial del Cacao Criollo de Mérida, en dos

fermentaciones en el primer ciclo de cosecha del 2006

Fuente: Ramos G, Gonzales N, Zambrano Ay Gomez A., 2013.

Los atributos organolépticos de aromay sabor del cacao nativo de la zona

en estudio y sus comparaciones con otros cacaos finos de aroma nacional
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y criollos de Venezuela, revelan que se trata de un cacao nativo fino de
aroma, los atributos a chocolate, panela, nueces, caramelo, citricos y
malta, son tipicos de un cacao fino de aroma, lo que diferencia de un
cacao ordinario. Segun la ICCO, los aromas y sabores frutales, florales, de
nueces y de malta, son los sabores caracteristicos del Cacao Fino de

Aroma que lo diferencia de los demds cacaos en el mundo?®.

El perfil sensorial del chocolate comercializado por la empresa DAGOBA,
en donde el cacao nativo de San Juan de Cheni es una de las principales
materias primas, muestra atributos sensoriales a una mezcla de frutas,
rosas y sabores a vino. Es menester mencionar que las temperaturas de

tostado influyen en el desarrollo de aromas y sabores para el chocolate.

Producto de la Biodiversidad

Los estudios de caracterizacion morfoldgica del cacao realizado en las tres
organizaciones de pequefios productores del distrito de Rio Negro, mediante
descriptores morfoldgico de frutos y semillas (8 variables) y analisis de cluster
multivariable, mediante los dendogramas, revelan 6 grupos diferenciados de
variedades de cacao, con alta correlacion de caracteristicas entre si, las mismas
que corresponde a alguna caracteristica de cacao trinitario, forastero Alto
Amazonas y mezclas de criollos.

Del andlisis combinado de descriptores morfoldgicos y agrondémicos (11
variables, 4 de ellos variables agrondmicas), se observa 04 grupos diferenciados,
encontrdndose alto porcentaje de similitud de caracteristicas morfoldgicas y
agrondmicas (81.5-93.5%) entre las muestras colectadas; es decir los ecotipos
mantienen caracteristicas genéticas similares en el dmbito del distrito de Rio

Negro. Resultado que coincide con los estudios de evaluacion morfolégica

1% Ministerio de Agricultura-Estrategia de Competitividad........
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realizados por E. Arévalo (2014)?° en la provincia de Satipo que incluye al Distrito
del rio Negro, donde encontré un grupo de cacaos nativas con caracteristicas
similares. A su vez se ha identificado plantas promisorias de cacao Variedad
Forastero Alto Amazonas de origen desconocido en la parcela del Sr. Abel
Yaranga.

En las encuestas realizadas a los productores, estos manifiestan que el material
genético en su mayoria procede de la Comunidad Nativa de San Juan de Cheni.
Los lideres de la Asociacién San Juan de Cheni, manifiestan que el cacao ha
existido siempre en su estado silvestre y que formaba parte de la dieta
alimentaria hasta hace 60 afios atrds?!, consumiéndola como nuez tostada y
salada, acompafiada de pldtanos y yuca — dieta original de poblaciones de selva.
En el distrito de Rio Negro, los socios de la Asociacién de Productores
Agropecuarios San Juan de Cheni — APROCHENI, desde hace 40 afios aun
mantienen plantaciones de cacao (post colonizacién), consideradas como
plantas madres - de donde proceden la diversidad de injertos locales,
encontrandose en su progenies, variedades entre otros como Forasteros Alto
Amazonas — Cheni y Forasteros Alto Amazonas Desconocidos - origen Peri??, lo
cual demuestra la existencia de cacao nativos. En la comunidad de Palmas Ipoki,
se encontrdé una planta silvestre de cacao, en la parcela del Sr. Leoncio Torres

Aliaga.

También, es probable que las variedades criollas introducidas en la época de Ia
colonizacion a la selva (1960), como el ICS, UF, se hayan segregado con material
genético local, formando mezclas de criollos con forasteros; la misma que
requiere  evidenciarse por métodos moleculares a fin de identificar la

procedencia de los criollos.

20 |dentificacion, determinacién y zonificacidn geografica de la produccién de cacao de germoplasma
nativo en las areas de la CAC Satipo, E. Arévalo G, ICT, 2014.

2! Informacién que fue corroborada por una anciana nativa: Maria Cipriani (mamda Abel Yaranga)

22 Caracterizacion morfolégica de frutos realizada segin manual USAID_DEVIDA. Muestras recolectadas
de parcela del Sr. Abel Yaranga.
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Foto N2 05: Planta de cacao-Parcela Foto N2 06: Planta de cacao-Parcela

Sr. Abel Yaranga-San Juan de Cheni Sr. Abel Yaranga-San Juan de Cheni

Figura N° 34: Distribucion del material genético de cacao en el ambito de estudio

Palmas Inoki h
San luan Cheni b

Rio Negro b

En el Mapa (Figura 34), se puede observar la ruta de dispersion del cacao en el

ambito del distrito de Rio Negro, siendo la procedencia original la Comunidad de
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San Juan de Cheni. El cacao de San Juan de Cheni, es muy conocido en el ambito

local como un buen cacao; antecedente que puede aprovecharse para

convertirlo en una denominacién de origen geografico, como ya lo viene siendo

en Estados Unidos, transformado en chocolate a partir de un cacao unico,

chocolate que es comercializado como chocolate de edicién limitada de San

Juan de Cheni, con certificacién Koshier?3.

Con respecto al analisis bromatoldgico, el cacao nativo de San Juan de Cheni,

muestra caracteristicas relevantes frente a sus pares nativos de otros ambitos

geograficos incluyendo a su mas cercano que es el cacao nativo de Pangoa,

ubicada también en la provincia de Satipo. Uno de los atributos diferenciadores

es el contenido de proteina (Tabla N2 11), que es superior a sus pares nativos de

Cusco, Pangoa y Piura y superior al CCN-51. Estos resultados, demuestran la

variabilidad genética del cacao y es posible que el manejo agricola influya en la

composicion quimica del fruto, esta muestra fue obtenida de una parcela que

vienen abonando desde hace dos arios.

Brigitte Laliberté (Bioversity International, 2012), sostiene que incluso en la

Amazonia brasilefia, en donde ha tenido lugar

la mayor actividad de la

recoleccidn, solamente un 20% de la diversidad potencial ha sido explorada

(Bartley, 2005) y otras areas, especialmente en Bolivia, Colombia, Ecuador, Peru

y Venezuela, siguen también

en gran parte inexploradas en cuanto a

la

diversidad de variedades de cacao. La autora concluye que existe una gama de

diversidad de cacao que estd aun por descubrirse en la selva tropical y en los

campos de los agricultores nativos.

Tabla N2 07: Comparacion del contenido de proteina

Componente Muestra 1: | Muestra 2: | Muestra Cacao
Cacao  Nativo | Cacao  Nativo | cacao CCN-51 | Chuncho
San Juan de | San Juan de Cusco*

Cacao
Chuncho

Pangoa*

Cacao
Chuncho

Piura*

23 Koshier es una certificacién que cumple normas dietéticas judias.
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Cheni al 67%

fermentacién

Cheni al 77%

fermentacion

Proteinas (bh) 14,1 14,3 12,8 4.3 8.3 10.2
*Rosario Rojas: Estudio Caracterizacion
Foto N2 07: Foto N2 08:

Foto N2 09:Cacao de San Juan de Cheni — Rio

Negro

Otra caracteristica diferenciadora del cacao de San Juan de Cheni frente al CCN-

51, es el perfil organoléptico, que depende de los siguientes factores: 50% es

genética, 20% post cosecha (fermentacion y secado), 25% transformacion
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(tostado y conchado) y 5% suelo y estacidn (ecosistemas)?*. Rojas, (Universidad
Cayetano Heredia, 2012) recomiendan parametros para cacao chuncho entre 4.5
— 5.5 dias de fermentacion. El proceso de fermentacién del cacao, mantiene el
sabor fuerte a citricos en ambas muestras a diferentes periodos de
fermentacion; pero el sabor a panela, nueces, chocolate, caramelo son
significativos y en menor proporcidn el sabor a malta. A mayor periodo de
fermentacion, mayor sabor a nuez, lo que confirma las investigaciones de
Rosario Rojas, recomendando para un periodo de fermentacion de 4.5 dias para

cacao criollos, la misma que se aplicé para el presente estudio.

Es increible la variabilidad de aromas y sabores encontrados en la pulpa fresca,
floral, frutal, banana, durazno, maderas, caramelo, vino, con acidez variada
desde leve hasta medianamente intenso. Se atribuye que los sabores y aromas
desarrollados, se forman en funcién al genotipo, ecosistema, manejo de la
plantaciéon, post cosecha. Es posible que exista correlacién con la diversidad de
especies de flora y fauna con las que estas plantaciones estan asociadas. Los
aromas y sabores, se ven influenciados por el efecto del ambiente en que estos
son cultivados; un estudio realizado con los mismos clones de cacao de
Venezuela y Trinidad (criollo moderno trinitario forastero), notaron diferencias
en sabores y aromas por el efecto del ambiente. Ese mismo estudio, confirma los
hallazgos del cultivo del mismo cacao en tres zonas muy cercanas entre si,

evidenciaron el efecto de la diferencia de aromas y sabores (CATIE, 2012).

El 100% de las parcelas de los asociados de las organizaciones, cuentan con
asociaciones con especies frutales (citricos, paltas, platanos, pacae) y forestales.
La foresta asociada al cultivo genera habitats para la fauna, encontrdndose
diversidad de especies como insectos (avispas, saltamontes, chicharras), aves
silvestres (perdiz, manocaraco, palomas), mamiferos silvestres (mono, cutpe,

chihuaco, ardilla). De hecho son sistemas agroforestales, que contribuyen

24 Informe de Cadenas de Valor de cacao nativo Satipo - PRODER
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directamente a la protecciéon de micro cuencas, fuentes de agua, y apoyo a la

conservacién de la biodiversidad y a la fijacidn y almacenamiento de carbono.

Los cacaos finos de aromas, muestran aromas y sabores a frutales, florales, de
nueces y de malta. Las caracteristicas especiales del sabor y aroma del cacao no
solo provienen del tipo de cacao; forastero, trinitario o criollo; sino también de
las condiciones del clima, la composicidn del suelo, la regién donde se cultiva?®
y principalmente del trabajo del agricultor que realiza actividades de produccion

agricola y de post cosecha.

Los cacaos fino de aroma, segun ICCO, representa alrededor el 8% de la
produccién mundial. Colombia, Ecuador y Peru producen el 76% del Cacao Fino

de Aroma.

Conclusion:

Cacao de origen:

La identificacién de variedades de cacao del tipo Forastero Alto Amazonas,
Criollos y Trinitarios, afirman la existencia de cacaos oriundos de esta zona, al
gue denominaremos en el presente estudio como Cacao nativo de San Juan de
Cheni. La similitud del germoplasma (06 grupos identificados) dispersado en el
ambito, significa la conservacion del germoplasma nativo en estos grupos,
aunque se requiere de una mayor profundizacion del estudio a nivel de
identificacion molecular que permita identificar al cacao como nativo de San

Juan de Cheni, para la gestién de denominacion de origen.

Cacao nativo:

2 http://www.lukeringredients.com/es/home
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Por otro lado, otra de las consideraciones que confirma el origen del cacao como
nativo es el manejo realizado por decenas de afios (40 afios) por la comunidad
nativa de San Juan de Cheni, logrando realizar hibridaciones naturales,
manteniéndose aun las plantas madres. Esta caracteristica es concordante con
las definiciones del biocomercio que en el caso peruano, que se refiere a los
tipos de “Cacao Forastero del Alto Amazonas” que fueron domesticados por las
poblaciones locales, principalmente por las comunidades nativas y en cuyos
ecosistemas en algunos casos, se pueden encontrar a sus parientes silvestres.
Esto excluye a las poblaciones de tipos forasteros mejoradas por procesos de
hibridaciéon o cruzamiento artificial, trinitarios (cruzamiento de criollo x
forasteros) como el clon mejorado CCNN-51 y otros clones que han sido
introducidos en estos ecosistemas. Los cacaotales son valiosos para la
conservaciéon de la biodiversidad, ya que debido a su alta diversidad vegetal
proveen de habitas, nichos y alimentos para otras especies de plantas y
animales; amortiguan las areas protegidas; y sirven de conexidon entre los

ecosistemas intactos y manejados del paisaje.

Foto N2 10: Diversidad de especies Foto N2 11: Sombras en cacao

4.4. Andlisis de la Cadena de Valor:
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4.4.1. Mapeo de la Cadena de Valor:

En la Figura N2 35, se muestra el mapeo de la cadena de valor con sus
respectivos eslabones que se viene desarrollando en la provincia de
Satipo, en la que se observa las funciones, los operadores por cada

eslabdn y los vinculos comerciales.

La cadena de valor del cacao nativo, se desarrolla con dos lineas de
productos: orgdnico y convencional. La cadena de valor del cacao nativo
se viene desarrollando en un marco de informalidad; las organizaciones
de productores son registradas en SUNAT, pero la comercializacion la
realizan en forma individual y organizada (APROCHENI), sin ningln
documento juridico (contrato), contable y tributario que trace la

operacion comercial.

El primer eslabdn de la cadena es la provisidon de insumos, cuya funcidn
es el abastecimiento de material genético, semillas, plantones, varas
yemeras, la misma que es proveida de los ecosistemas de la comunidad
nativa de San Juan de Cheni a través de la organizacion APROCHENI.
Otros insumos como los abonos organicos y herramientas agricolas son
abastecidos por empresas comercializadoras. El principal actor de la
provision de insumos es la organizacién de Productores APROCHENI,
seguida de otras empresas comercializadoras de herramientas y

abonos.

El segundo eslabdon corresponde a produccién, que comprende las
actividades para el desarrollo de los procesos productivos para la
produccién de bienes; nos referimos a la produccién de cacao nativo. En
las tres organizaciones se continiua ampliando la superficie de
produccién de cacao nativo con clones locales mejorados. El 93.8% de

mano de obra en estas actividades de manejo de las plantaciones hasta
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la cosecha, corresponde a mano de obra familiar, como ya se ha

sefialado, contratandose a jornaleros en forma ocasional.

Con respecto a la post cosecha, de estas tres organizaciones solo
APROCHENI realiza acopio en baba centralizado; es decir cuenta con un
centro de acopio de cacao en baba. Todos los asociados entregan cacao
en baba (humedo), realizdndose todo el proceso de beneficio en el
centro de acopio de la organizacién, logrando un grano seco
estandarizado. Mientras que las otras dos organizaciones, la post

cosecha la realizan en forma individual.

El acopio de grano seco de cacao nativo es manejado como un grano
de cacao convencional, casi toda la produccién de cacao nativo de las
dos organizaciones Warmi Tsinami y Palmas Ipoki, sale como grano
mezclado. En la mayoria de los casos es realizada por intermediarios
locales, encontrdndose en éstas la empresa Macchu Pichu, CAMSA,
Asociacidon Valle del Rio Negro y otras empresas intermediarias.
Algunas veces la organizacion Warmi Tsinami, acopia en pequeias

cantidades de sus asociadas para la produccion de chocolates.

En lo que corresponde a la linea del cacao nativo organico, el actor
principal es la Asociacion de Productores APROCHENI. Esta
organizacién cuenta con parcelas certificadas con dos sellos de calidad,
que acreditan del sistema de produccidn sostenible: organico y Rain
Forest Alliance; bajo el paraguas de la empresa ROMEX. No existe
contrato comercial entre la organizacion y la empresa ROMEX, los
acuerdos comerciales son generados mediante lazos de confianza. La
empresa DAGOBA, trata directamente con la empresa ROMEX, pero
DAGOBA monitorea las parcelas de los productores de APROCHENI.
Toda la produccion de los asociados (30 productores), es acopiada en
baba y beneficiada en el mddulo de post cosecha de APROCHENI. La

organizacién cuenta con pardmetros establecidos de fermentacion
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obteniéndose lotes uniformes de cacao grano seco, alcanzando
calidades uniformes de hasta 77% de fermentacion y de 7-8% de
humedad. En la campafia 2015, la organizacidn logré comercializar 60
tm de cacao. ROMEX, recoge el cacao en el mismo médulo de
beneficio, lo re-envasa y exporta a laempresa DAGOBA. Los chocolates
a base de cacao orgdnico, son comercializados en tiendas especiales
de chocolate gourmet y mediante el comercio virtual. DAGOBA, es
conocida por los consumidores finales como una empresa chocolatera
gue trabaja con cacao de origen geografico, con responsabilidad social
y ambiental. Una de estas plantaciones de cacao de origen se ubica en
la Comunidad Nativa de San Juan de Cheni-Per(; otra de los lugares de
cacao de origen es la Finca Elvesia — Republica Dominicanay la tercera
finca de origen estd en Biolands Cooperative in Kyela — Tanzania. Los

volumenes de este tipo de chocolates son ediciones limitadas.
La linea de derivados de cacao nativo.-

Tiene como actor principal a la organizacién de productores Warmi
Tsinani. Esta organizacion, recién estdn siendo incorporada al proceso
de certificacién SGP (Sistema de Garantia Participativa). La
responsabilidad de los socios alcanza hasta la post cosecha, es decir
cada productor realiza la fermentacidn y el secado de los granos. Los
productores socios, comercializan en forma individual a
intermediarios; empresa Machu Picchu y Asociacién de Productores
Valle del Rio Negro que cuenta con un médulo de acopio en baba en
el distrito de Rio Negro. El acopio local de los granos de cacao nativo,
es comercializado y exportado por las Empresas Machu Picchu vy
Armajaru-CAMSA. La empresa Machu Picchu, es una empresa que
transforma los granos de cacao, cuenta con tres plantas de
procesamiento certificadas, en las que brinda servicios de maquila. Los

voliumenes de derivados de cacao son transformados en chocolates
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para venta nacional y también para exportacion de derivados. La
empresa Armajaru, exporta granos de cacao, cuenta con 12 depdsitos

de acopio en grano seco en el ambito nacional.
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Figura N° 35: MAPEO DE LA CADENA DE VALOR DEL CACAO NATIVO EN EL DISTRITO DE RIO NEGRO-PROVINCIA DE SATIPO

Provision Exportacion

Acopio

Produccion

Transformacion Venta Final

insumos Grano

- . . chocolates
Sumlmstra.r. Mane;a.r'cultlvo: Recolectar caca.o en Certificar, Procesar, Vender derivados cacao finos
Abonos, Semillas, Instalacién, Recalce, baba, Escurrir, Reenvasar, Derivados cacao chocolate convencional
: -
plantones, Varas Deshierbos, podas, Fermentar, control Transportar, Chocolates nacional y en el exterior

yemeras,
herramientas,

abonamiento, MIP,

cosecha y Post

babay seco

calidad, Secar, ensacar,

Almacenar,

Enviar

Comercializar.

convencionales y
chocolates finos.

Mercado

como chocolate fino de

origen Mercados

abonos. cosecha. lotes. Comprar grano .
convencionales:
€acao seco. derivados
Consumidores eriva
APROCHENI APROCHENI, APROCHENI, ROMEX DAGOBA .
chocolates finos
> WARMI TSINANI Caseta Venta
ﬂ WARMI TSINANI Municipal
WARMI TSINANI ﬁ MACHU PICCHU
MACHU PICCHU Empresas: MACHU
Empresas
' Asociacion Valle é PICCHU Empresas
Ferreteras y de PALMAS IPOKI } importadoras
. , Rio Negro
insumos agricola Chocolateras
Ecosistema (e Intermediarios S| ARMAJARU, cAMSA ARMAJARU, CAMSA /‘
Nativas
Productores
Individuales




4.4.2. Descripcion de los Operadores de la Cadena de Valor

4.4.2.1. Asociacion de Productores Agropecuarios San Juan de Cheni -

APROCHENI:

Participan desde el eslabdn de provisién de insumos, produccion
y acopio de cacao en baba. Son los principales proveedores de
semillas de cacao criollo y plantones injertados. Anualmente
producen cerca de 20,000 plantones, los mismos que son
comercializados en el interior de la Provincia de Satipo, algunas
veces manifiestan que son llevados la VRAEM - distrito de
Pangoa. La comercializacién de los plantones en su mayoria es
realizada mediante un operador de servicios, como FOVIDA,

DEVIDA.

APROCHENI, es el principal productor de cacao nativo en el Valle
del Rio Negro, cuenta con certificacidon orgdnicay con 120 ha de
superficie de produccion de cacao (76% de la produccién entre

las tres organizaciones en estudio).

APROCHENI, realiza acopio en baba de sus asociados, cuenta con
un centro de beneficio. El responsable realiza el acopio desde la
finca del productor. E