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A la llegada de los espanoles a tierra firme, ya el cacao era conocido por los aborigenes
que poblaban el territorio actual de Venezuela. Durante la época de la colonia el cultivo
del cacao se expandidé por toda la costa del pais. Segun Leal (1993) “El desarrollo del
cultivo del cacao, debié haber comenzado alrededor de 1525 (Cope, 1976) pues en 1558
6 1559 viaja Sancho Bricefio a pedirle al Monarca una reforma en la administracién
Colonial para hacer venir de Espana al Puerto de Borburata y a riesgo de los colonos un
navio; esta especie de merced les fue concedida el 8 de Diciembre de 1560. Desde esta
eépoca hasta 1574 6 1575, venia todos los afios un navio a Borburata y luego hacia La
Guaira. Perlas era la principal mercancia que llevaba de regreso; un poco de cacao,
vainilla, afiil, bija y pieles de venado (Dauxion-Lavaysse, 1813)". En 1612, se sefala una
disputa provocada por la existencia de un “cacahual” cerca de Maracaibo, lo que indica
que su cosecha tenia un valor econdomico (Hussey, 1934). Ya en 1620 Venezuela
exportaba volumenes apreciables de cacao fundamentalmente a México y sélo una
pequefa parte a la Peninsula (Espafa), progresivamente se fué incrementando la
exportacion a la Peninsula y a Europa en general. Esto sin tomar en cuenta el volumen
apreciable que piratas, holandeses, ingleses y franceses, se llevaban de contrabando de
nuestras costas centrales y occidentales. Olavarriaga (1729) estima que sobrepasaba las
tres cuartas partes de lo producido en el “Cocoanuts belt” (la regién productora de cacao

de Caracas) asi figura en el primer mapa esta region cacaotera.

Tal fué la importancia de este comercio que la corona espafiola en 1728 mediante Real
Cédula lo entrega, ademas del tabaco y el aiil (indigo) a la compania Guipuzcoana, con
el fin de asegurarse la llegada al Puerto de Cadiz de cantidades suficientes del grano que

permitiesen disfrutar de la nueva bebida a cortesanos y ricos de la Peninsula.
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También contribuyd a la creacion de la Compafiia el quebrantamiento del monopolio que
tenia Caracas sobre la suplencia del grano de cacao a México a través de Veracruz;
trafico maritimo que requirié hasta de 11 embarcaciones para llevar desde La Guaira y
Puerto Cabello el preciado producto para que en Nueva Espafa (México) pudieran

disfrutar de la “Bebida de los dioses”.

Asi Venezuela, desde las primeras exportaciones en el siglo XVI se constituye en el
principal proveedor de cacao, primero a México, pais al cual se le atribuye haber
evidenciado tan importante bebida; luego a Espafa (entre 1620 y 1699 se exportaron
20.000 t de las cuales 16.000 fueron a México y sélo 4.000 a Espafna), manteniéndose
con estas exportaciones el mito de que fué México que introdujo el consumo de Chocolate
en el mundo. Fué tan importante el trafico de cacao desde Guayaquil a México a través
del Pacifico por el puerto de Acapulco, que el Cabildo de Caracas tuvo que pedirle al Rey
de Espafia poner coto a estas exportaciones clandestinas que estaban arruinando a la
Provincia de Caracas, cuyo principal sustento fué durante mucho tiempo el cacao,
(Nunez,1972). También Contribuy6 el cacao de Trinidad, Cumana y Martinica, los cuales
competian en México con el de Caracas, esto sin duda fué la primera gran competencia
internacional que sufrieron los cacaos venezolanos, y contribuyé a la creaciéon del primer
monopolio del comercio del cacao en Venezuela, es decir la “Compafiia Guipuzcoana” en
1728. Luego de su implantacién hacia 1730, se llegé a producir unos 65.000 quintales de
cacao, de los cuales soélo 21.000 salian en exportaciones legales para Veracruz, Santo
Domingo, Espana e Islas Canarias. Los otros dos tercios “desaparecian” gracias al
contrabando, estimulado a su vez por la cercania de las colonias holandesas e inglesas.
La Compania propicio el cultivo, como se lee en el manifiesto de Don José de lturriaga
Director de la misma, quien sehalé que en los “treinta primeros afios del siglo XVIII,
salieron de Venezuela, registradas para América, Canarias y Espafa, 642.023 fanegas de
cacao, y solo en los 18 primeros afios que funciond la Compania (1730-1748), la
exportacion se elevo a 858.978 fanegas; la produccién anual de comienzos de ese siglo
fué de 60.000 fanegas y para 1749 de 130.000” (Altolaguirre, 1768).

! Asesor Area Biodiversidad Fundacite Aragua
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Soria (1962) senala que a comienzos del siglo XVII empieza el desarrollo de los cacaos
criollos en los Valles del Norte de Aragua, material introducido probablemente por los
frailes capuchinos a los valles araguenos; de alli pasé a los Valles del Tuy y del rio
Orituco en la Provincia de Caracas donde segun Leal (1994) se daba el mejor cacao,
prueba de ello la da Alexander Dumas, en su “Diccionario de Cocina” donde relata que el
“gros caraque” era el mejor ingrediente de cualquier chocolate o postre de calidad, Dumas
(1873).

Para la misma época que se introducia en los Valles de Aragua (Chuao), los espanoles lo
hacian también a las costas orientales de Venezuela (Rio Caribe, Carupano) y Trinidad
(para aquel entonces posesion espafiola). Gumilla (1741) citado por Leal (1994) sefiala la

presencia del cultivo en Trinidad, el cual “cogiase en abundancia” y “excedia” en lo
exquisito del sabor al de Caracas y al de otras costas; asi mismo, dice este autor que en
1727, desaparece todo el cacao de la isla: “Dios les quitdé por entero las cosechas del
cacao a todos los de la isla”; asi como, “en las otras y en la costa de tierra firme”, pues “al
llegar las mazorcas al tamafo de una almendra, todos se cayeron (y aun se caen) de los

arboles, con el desconsuelo, que se deja entender de los amos”.

Esta cita es de importancia pues la devastacion causada por esta enfermedad dio lugar a
la creacién del llamado cacao Trinitario, producto del cruce de Criollo con Amazénico
(Forastero) que permitié entonces repoblar esta zona con cacaos mas resistentes a las

enfermedades y mas productivos que el Criollo puro.

Cita Leal (1994) que: “en 1758, Fernandez de Bobadilla remonta el Orinoco y explora los
rios Cunucunuma y Padamo, llegando hasta el Ocamo, observando los cacahuales
silvestres; un afio después el alférez Apolinar Diaz de la Fuente, por encargo de Solano,
remonta el Orinoco, estando entre los objetivos de su expedicidon “el reconocer los
cacahuales de las margenes del Orinoco y bocas de Padamo y Ocamo” (Cocco, 1972). Y
encontrdé que el pais del cacao son las tierras de los Maquiritares, los cuales estan en el
Orinoco mas remoto. Estos indios, duefos de su buen fruto, no hacen otro uso de él que

chupar cuando esta madura, la externa y muy sabrosa carne”.
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Segun Cartay (1999), “El rapido crecimiento de la demanda de cacao mexicano estimul6
la actividad cacaotera venezolana; se importé mas mano de obra esclava africana, y se

trajeron inmigrantes canarios que se convirtieron en pequenos productores cacaoteros”.

La actividad de la Compafia Guipuzcoana se extendié por lo menos durante seis
décadas; al comienzo estimulé el cultivo, promoviéndolo y aumentando las exportaciones,
a la vez que combatié ferozmente el contrabando. Las exportaciones pasaron de 1.500 t
en 1730 a 3.800 t en 1754; también cambié la direccién del comercio, ahora la mayor
parte del cacao se encamina a Espafia quedando México como mercado secundario. La
nueva situacién perjudico a los productores venezolanos, porque los precios del mercado
espanol eran inferiores a los percibidos en México. Se produjeron algunos alzamientos, el
mayor de ellos fue el comandado por el canario Juan Francisco de Leén entre 1749 y
1751 (Cartay 1999). A pesar de todo concluye este mismo autor entre 1731 y 1780 se
exportaron 225.893 t que promedia 5.118 t , de las cuales 47.4% fueron directamente a

Espafia.

A finales del siglo XVII declina la produccion, Caracas pierde el monopolio de exportacion
a México (1785), comienza la guerra entre Espana e Inglaterra en 1779, se interrumpe el
comercio con la Peninsula. Venezuela vive una agitacion creciente que concluiria con su
independencia en 1812. Los estragos de la guerra de Independencia (1810-1823) hunden
la actividad cacaotera en un verdadero marasmo, se destruyen plantaciones, se persiguen
a los ricos propietarios de los cacaotales, escasea la mano de obra y se interniza el

comercio.

Hacia 1830 se introduce el cacao “Forastero” por Paria, segun Franchesci (comunicacion
personal) por informacion escrita de sus antecesores “El cacao, principal producto de este
departamento era antiguamente exclusivamente de Criollo, pero el General Arismendi
introdujo semillas llamadas Forastero y Calabacitas, que se injertd6 con el criollo
desmejorando la calidad de los criollos nativos”. También cita Cartay (1998) que en 1825

se introdujeron Forasteros y Trinitarios en la regién de Barlovento.

Pero fue la abolicion de la esclavitud en 1854 lo que le asestdé un muy duro golpe a la

actividad cacaotera en todo el pais que utilizaba fundamentalmente mano de obra esclava
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segun Fernando de la Vera (1854) y para colmo de males el estallido de la Guerra Federal
(1859-1864) hundié en grave crisis la economia del cacao y en general la del pais. A
finales de siglo se recupera la economia cacaotera y para aquel entonces aun mantenia

Venezuela un lugar importante entre los mayores exportadores de cacao del mundo.

2.- CARACTERI NEZOLANOS

El cacao cuyo nombre cientifico es Theobroma cacao, pertenece a la familia de las
Esterculiasea, su origen geografico es América del Sur (Sanchez y Jaffé 1989) pues de
las 22 especies conocidas de Theobroma, 19 se encuentran al norte de América del Sur,
13 de ellas en la cuenca Orinoco-Amazonas, de las cuales 10 son exclusivas de esta
area, segun la Teoria de Vavilov, sobre centros de origen y dispersion de las plantas,
corresponderia ser centro de origen aquel donde exista la mayor variabilidad genética de
la especie. Cuatrecasas (1964) ubica este centro en el Alto Amazonas. Leal (1993) en un
trabajo sobre el origen del cacao, revisa las propuestas de diferentes autores
considerando que su centro de origen son los bosques de la cuenca del Orinoco-
Amazonas. Chessman (1941) lo precisa en la vertiente oriental de los Andes de la
Amazonia Ecuatoriana; Wessel y Toxopeus citado por Sanchez y Jaffé (1992) dicen que
el cacao domesticado por los Mayas, en Yucatan (actualmente México) provenia de las
plantas silvestres amazodnicas. Leal (1993) plantea que existe un centro secundario de
diversidad genética en la peninsula de Yucatan y precisa “donde fue domesticado por los
indios Mayas miles de afios antes de la llegada de Colén”. Otro centro de posible
domesticacion lo sugieren, Sanchez y Jaffé (ya citado) en las areas ligadas a la cultura
Yanomami, indigenas que utilizan el cacao desde épocas miticas (es decir, época cuando
se formaron los mitos de esta cultura) y postula que los Yanomami son los dispersadores
del cacao en la cuenca amazodnica, por lo tanto conocian el Theobroma antes de la

llegada de los espaiioles

Segun Leal (1993) quien asume la teoria de Cuatrecasas como valida, postula que en

tiempos muy remotos dos poblaciones de Theobroma cacao evolucionaron




Papeles de Fundacite Aragua

separadamente y que debido a la presencia de la Cordillera Andina, el istmo de Panama,
la complejidad orografica de Colombia, Centro América y México favorecieron el
aislamiento y por ende la especiacion, generandose los llamados “cacaos Criollos” por
mutacion; asi se fijaron los caracteres de calidad que actualmente conocemos de estos
cacaos en Centro América, Sur de México y Yucatan. Segun este mismo autor, los viajes
por el Caribe de los indigenas en periodos precolombinos introdujeron en Venezuela el
material que se usé en las siembras del sur del Lago, Aragua (centro del pais) y Oriente.
En Oriente también abundan los cacaos del complejo genético que se dispersé hacia el
este, es decir algunas de estas especies de Theobroma como las sefialadas por Sanchez
y Jaffé (1989) y los llamados “Criollos” de Oriente y Trinidad; sin embargo, los trabajos
realizados por Motamayor (1995) analizando la variabilidad genética del criollo mediante
las mas modernas técnicas con marcadores moleculares y otros sofisticados analisis,
permitieron establecer que los criollos son genéticamente muy proximos (Criollo Andino,
Guasare, Porcelana, Chuao y Pentagona) sugiriendo que es muy probable que sea ésta
la cuna del criollo. Estos trabajos han proseguido, Lanaud et al (1997) en el Laboratorio
del CIRAD en Montpellier, Francia, trata de precisar la relaciéon de ciertos genes con la
calidad del chocolate, y asi emprender la construccion de una variedad chocolatera que
permita seleccionar las plantas en sus primeros estadios de crecimiento para conformar
una variedad o diferentes variedades segun los requerimientos de la industria. El mapa
genético del cacao permitird a corto plazo, asistido de estas técnicas biotecnologicas y un
sistema de seleccion bien conducido, obtener variedades de criollo segun calidad
chocolatera, (Lanaud,1999). La tipificacion de los cacaos en todo el mundo corresponde
como dice Motamayor (1997) a su relacion con Venezuela, es decir, el Criollo es el cacao
autoctono, Trinitario el que se produjo del cruce Criollo con Amazénico realizado en esa
isla después de la hecatombe natural y Forastero por ser de fuera del pais es decir de la

cuenca amazonica.

El Centro de Comercio Internacional (1991) define los tipos de cacao asi: “Cacao Criollo,
como el cultivado originalmente en las selvas humedas de México, América Central y el
norte de América del Sur, produce granos medianos a grandes (90 a 89 granos por 100
gramos) con cotiledones de color entre marfil pardusco castaino muy claro y un olor de

cacao dulce. Entre ellos tenemos el Porcelana, el Mérida, el Guasare y el Chuao Original”.
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“El cacao Forastero es el originario de las partes altas de la Cuenca Amazodnica, que
produce granos de pequefios a medianos (90 a 110 granos por 100 gramos) de cotiledén
oscuro. Estas variedades son responsables del mayor volumen de cacao producido y
reportado en el mundo son: el Amelonado, el Amazonas e hibridos, asi como el subgrupo

de Calabacillo o Para”.

Este conforma el cacao ordinario (Bulk cocoa) producido en América, Africa y Oceania,
que constituye el 95% de la producciéon mundial y los cacaos finos aromaticos (Fine or
Flavor cocoa) producidos por 17 paises de los cuales 8 son productores exclusivos de
cacao aromatico: Dominica, Grenada, Jamaica, Santa Lucia, San Vicent y Grenadinas,
Samoa, Suriname y Trinidad, los otros producen Ecuador (75% de cacao fino), Venezuela
(50%), Colombia (25%) y otros paises latinoamericanos (Segun clasificacion del Acuerdo
del Cacao 1993, (Kouamé,1997).

Existe un mecanismo de certificacién de la Organizacion Mundial del Cacao (I.C.C.O.)
que periédicamente revisa la calidad de los cacaos exportados por los diferentes
productores de cacao fino aromatico. Venezuela durante toda su vida de exportador tuvo
el 100%, sin embargo por inadecuadas politicas del Fondo Nacional del Cacao
(FONCACADOQ), perdimos tal condicién en 1993, también recientemente lo perdié Ecuador

y Trinidad, pasando como Venezuela al 50%.

La calidad del cacao Criollo esta evidenciada por numerosos estudios y opiniones de
especialistas desde muy remotos tiempos. Bernachon, famoso chocolatero francés dice
de los cacaos de Chuao: "la emocion que se siente al degustar un chocolate de cacao de
Chuao es tan grande como la que se siente cuando se bebe una copa de vino de Chateau

Petrus o mas bien un Chateau Yquen” el mejor vino del mundo, (Raffoul, 1996).

Dubois (1892) calificaba a los cacaos de Venezuela (Caracas, Chuao, Choroni, Ocumare,
San Felipe, Maracaibo y Carupano) como los mejores del mundo, al igual que Konstantin
(1894) y Capus(1930) citados por Leal (1993) tenian en altisima estimacién el “cacao

caraque” considerandolo, sin discusion, el mejor del mundo.
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Estudios organolépticos y quimicos han permitido evidenciar las razones de tales
apreciaciones; Clapperton (1993) analizando cacaos Porcelana, Mérida y otros criollos
venezolanos y compararlos con los de Java (Fine), Malasia (Plantaciones BAL), etc. da la
clave o identifica la esencia de tal ventaja en tres importantes parametros, palagosidad
(viscous mouthfeel), sabor a cacao (cocoa flavor) y sabor a almendra (nut flavor).
Cualidades como el afrutado del cacao venezolano es inigualable por otros cacaos, y es

muy especifico de nuestro cacao, como puede verse en el cuadro 1.

Cuadro Nro. 1
Resultados de las Pruebas Organolépticas sobre diferentes Cacaos

Mérida Rio
Porcelana = Fermentado Caribe Malasia
Sabor a Cacao (Cocoa Flavor) 6.7 6.0 2.3 1.1 2.1
Acido/Amargo 0.8 0.8 2.2 59 1.8
Astringente 23 20 5.3 3.9 6.0
Amargo (Bitter) 1.6 1.4 5.0 23 6.1
Amargo Final 0.5 0.9 5.9 1.6 6.1
Palagosidad ( viscous mouthfeel) 7.8 7.9 7.3 3.4 3.6
Ahumado 0 0 0 5.4 0
Mohoso 1.6 0 0 0 0
Sabor Almendra (Nutty) 1.5 1.7 0.8 0 0

FUENTE: Clapperton (1993)

Segun Lockwood y Eskes (1995) el potencial aromatico es una funcién heredable del
germoplasma, esta es la razén de los aromas de cacao fino presentes en los Criollo,
Nacional (Ecuador) y algunos Trinitarios sobre todo para los aromas floral, afrutado y

sabor a cacao.

Estas técnicas de apreciacion segun el propio Clapperton (1995) son muy precisas y
permiten confirmar que contrariamente a lo que el autor pensoé al iniciar estos trabajos en
1984 “que el aroma de cacao dependia 100 % de su transformacion (fermentacion,

secado y torrefaccién) ahora puedo decir que 50 % provienen del genotipo y 50 %
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restante de las transformaciones y posiblemente un pequefo efecto debido al medio

donde crecen los arbustos”

Cros (1995) sostiene que “las caracteristicas particulares del aroma a cacao parecen ser
heredables, lo que trae como corolario que el efecto “lugar’ sea poco importante. Si el
aroma es un potencial innato en el cacao, los tratamientos postcosecha y la torrefaccion
son los factores determinantes de la expresion de ese potencial’. El caracter afrutado de
ciertos cacaos por ejemplo, esta ligado a la intensidad de la fermentacion y disminuye con
la torrefaccion por lo cual, los cacaos criollos requieren periodos de fermentacion cortos y
temperaturas de torrefacciéon bajas y de corta duracién, por el contrario los cacaos
ordinarios (los Forasteros y algunos Trinitarios) requieren de periodos de fermentacién

muy largos seis o mas dias y una torrefaccién bien conducida.

Segun Cros (1997) “el tratamiento fermentacion / secado y la torrefacciéon permiten la
manifestacion del potencial aromatico del cacao el cual esta determinado por el genotipo.
La fermentacion es el factor clave de esta manifestacion, lleva no solamente al desarrollo
de los precursores que se utilizan en el tostado pero también a aquel de una fraccion

volatil determinante en la calidad del Chocolate”.

Por ultimo citaremos a Clapperton (1994) “el mejoramiento del aroma (flavor), color y
contenido de manteca, puede impactar en gran proporcion los desarrollos futuros en el
cacao y la gran industria del chocolate, para el beneficio mutuo de productores y

consumidores”.

Estas apreciaciones muestran cuan importante para la producciéon Chocolatera de calidad
son los cacaos finos aromaticos, como los producidos en Venezuela, que los nuestros
sélo constituyen el 0.5% de la produccién mundial, y a nivel mundial ese 5% de cacaos
aromaticos es indispensable para que el consumidor tenga un producto de alta calidad

organoléptica.
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3.- PRODUCCION

La produccién de cacao en Venezuela en esta segunda mitad del siglo XX esta marcada

por el estancamiento, una ligera decadencia a partir de los afios 50, y una recuperacién
leve de nuestra produccion en los 60, sin alcanzar los niveles productivos del medio siglo
anterior (1900-1950).

La década de los 60 vuelve a aumentar, alcanzados unas 24.000 Tm para 1968, la
década siguiente del 70 pas6 a 19.000TM en 1973 y 20.000 TM en el 75, en la década de
los 80 cae de manera sostenida hasta el nivel mas bajo del siglo, cuando precisamente en
1984 solo se produjeron 10.580 TM; para 1985 se observa una lenta recuperacion,
oscilando al alza y a la baja hasta alcanzar en la década de los 90. Precisamente en 1996
la 17.000 TM; segun Cartay (1998) “parece ser el nivel normal de produccion de que es

capaz actualmente la cacaocultura venezolana, con todos los problemas que arrastra”.

En este medio siglo el mas alto nivel de produccion se obtuvo en 1968 con 24.026 TM

mientras que la produccion anual promedio de todo este periodo fue de 17.600TM.

Segun el mismo autor: “al comparar la produccién promedio anual nacional con la
produccion promedio anual mundial del ultimo quinquenio, encontramos que Venezuela
aporta apenas 0.6% de producciéon mundial de cacao, que la superficie cultiva representa
1.21% del total mundial, en tanto que el rendimiento promedio es de 246 Kg./ha lo que

equivale a la mitad del promedio mundial.

Cuadro N° 2
Produccion de Cacao en Grano Fermentado y corriente en Afos recientes(en TM)

Cosecha 96-97 97-98

Produccion 16052 13113 12364 14793
Cacao fermentado | 5886 4720 4451 3485
Corriente 10166 8392 7913 11308

10
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Los datos del Cuadro N° 2 llaman a la siguiente reflexion: en primer término una tendencia
acentuada a la baja aunque las proyecciones de APROCAO (Agropecuaria Aprocao, C.A.)
para la cosecha (1998-1999), muestran una cierta recuperacion. Hay que dar fe del
sistema de estimacion de cosechas establecido por esta organizacién, que es sin duda
alguna, muy preciso, basado fundamentalmente en el conteo de flores, y frutos
fecundados en desarrollo, a diferentes periodos del ciclo productivo del cacaotero y en
diferentes regiones del pais, con un nivel de muestreo establecido estadisticamente para
tener un valor predictivo que permita establecer las pautas de compra de esta
organizacion; este método viene funcionando varios afos, lo que ha permitido no sélo
corroborar la bondad predictiva sino también aumentar su precision estadistica. Este

sistema de prediccién de cosecha ha sido muy util para la industria cacaotera del pais.

El ultimo Censo Nacional de 1995 arrojo, como resultados que la produccion cacaotera se

realizaba en 51.726 hectareas y un rendimiento promedio de 250 kg/ha/afo.

La informacién suministrada por APROCAOQO, sobre cacao fermentado y corriente es mas
relevante por las razones que pasamos a comentar. Para ello es necesario previamente
definir estas clasificaciones: el cacao fermentado es aquel sometido, después extraccion
de las semillas de la capsula o cascara para eliminar del mucilago que rodea a las
semillas encapsuladas y a la vez la formacion de los precursores del aroma del cacao,
para esto se colocan en cajones de madera la masa fresca de cacao donde se procede a
la fermentacion; en general el proceso en cacaos tipo Criollo no pasa de 3 dias y en
Forastero 6 6 mas dias, luego se pasa al secado. En Venezuela generalmente se hace al
sol, esto da un cacao de mayor calidad y sin olores indeseables. El cacao corriente es
aquel que no ha tenido una fermentacion formal y que después de un almacenamiento en
montones mas o menos grandes, se seca al sol. Hasta hace algun tiempo con la politica
de precios del Fondo Nacional del Cacao (FONCACAOQ), la diferencia entre ambos cacaos
pagados al productor no remuneraba los gastos de fermentaciéon y gran numero de
productores dejé de fermentar, vendiendo su produccion como ordinario, esto lo hacen las
dos terceras partes de productores del cacao actualmente, y comercializan como ordinario

su produccién cuando el mercado externo exige cacao fermentado.

11
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Segun las zonas cacaoteras: la nororiental no fermenta el cacao, solo en el Pilar (Sucre)
algunas toneladas (Familia Franchesci), en la zona norcentral se fermentan las dos
terceras partes de lo producido y en la Occidental solo un 10% del total producido, vale la
pena recalcar que en la zona central en donde ésta organizacion (APROCAQ) compra la

mayor cantidad de cacao para comercializar a las industrias nacionales del Chocolate.

Analizando la produccién por meses, utilizaremos los promedios de produccién de las
cosechas desde 85-86 a 98-99, (ver grafico N° 1),

podemos ver en el mismo grafico la proporcion de corriente y fermentado que en

promedio es solo una cuarta parte del total.

Produccién Promedio de Cacao Corriente y Fermentado

™

Grafico N° 1

1985-1986 / 1996-1997

Produccién Promedio Ton. 13.603
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Existen tres grandes zonas cacaoteras a saber:

« Laregion nororiental que comprende los Estados Sucre, Monagas yDelta Amacuro.
o La regién Centro Norte Costera: ubicada en los estados Miranda, Aragua, Yaracuy,

Carabobo y Guarico.
« La regién Suroccidental ubicada en los Estados Mérida, Barinas, Apure, Amazonas y

Tachira.

En el Cuadro N° 3 se consignan la informacion sobre tipificacion segun region de los

principales cacaos venezolanos.

Cuadro Nro.3

Tipos de Cacao Producidos en Venezuela segun las Regiones

Subtipologias y

Caracteristicas

Caracas Natural

locales que crecen en Barlovento.

Granos procedentes de cacaos
Trinitarios mezclados con criollos
locales que crecen en Barlovento.

Granos procedentes de un mosaico

NORORIENTAL Rio Caribe Granos procedentes de materias a.- Rio Caribe Superior:
hibridos de cacaos Forasteros con | Granos de tamafio medio (100
influencia de viejos cacaos Criollos | granos pesan 115gramos), con
y Trinitarios. un minimo de 80% de

fermentacion.

b.- Rio Caribe Natural: Granos
de tamario pequefio (100
granos pesan 100 gramos),
con menos de un 50% de
fermentacion.

NORCENTRAL-COSTERA | Carenero Granos procedentes de cacaos Granos de tamafio

Superior trinitarios mezclados con Criollos relativamente mediano (100

granos pesan de 118 a 120
gramos, con un nivel de
fermentacién superior a un
90%.

Granos de tamafio pequefio
(100 granos pesan 100
gramos),con menos de un 50%
de fermentacion. La elevada

Criollos y Trinitarios mezclados con
hibridos de criollo Porcelana,
Meérida y Guasare.

Chuao de cacaos Forasteros, Trinitarios y | humedad durante la época de
Criollos, que crecen en la zona lluvias estimula la fermentacion
araguefia de Chuao, con una espontanea que puede llegar a
produccién muy reducida. un 20%.
SUROCCIDENTAL Sur del Lago Granos procedentes de cacaos a.- Sur del Lago Clasificado:

Granos de tamafio grande (100
granos pesan de 120 a 122
gramos), con un grado de
fermentacion superior al 80%.

b.- Sur del Lago Natural:
Granos de tamafio pequefio
(100 granos pesan de 100 a
105 gramos), con menos de un
50% de fermentacion.

Fuente: Cartay (1999)

En el Mapa N° 1 la ubicacion geogréfica de las diferentes zonas cacaoteras del pais con

su respectiva importancia porcentual en la produccion nacional.
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Mapa N° 1

Zonas de produccion de cacao
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Cartay (1999) analizando la serie historica de datos de produccién por zonas cacaoteras
evidencia un incremento paulatino en el ultimo quinquenio de la zona oriental ; siendo el

estado Sucre el de mayor produccion nacional en la actualidad.

Tipos de Cacao Producido

Venezuela produce distintos tipos de cacao segun las diferentes regiones: En la region
nororiental se encuentran dos tipos Rio Caribe Superior y Rio Caribe Natural; en la region
norte costera los tipos Carenero Superior y Caracas Natural, en la region suroccidental:
Sur del Lago Clasificado y Sur del Lago Natural, para su ubicacion geografica ver Mapa

N° 2. Sin embargo un conjunto de tipos anteriormente muy conocidos por su
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denominacién de Origen: Chuao, Carenero, San Felipe, Barcelona, Guasare, y Criollo de
Mérida se han perdido, pues la clasificacion introducida por Foncacao de fermentado y
ordinario ignora estas denominaciones, sin embargo algunos siguen comercializando con
el exterior, sobre todo los que buscan de calidad, estos antiguos tipos, como el de Chuao
en el estado Aragua, estos los vienen a comprar desde paises tan remotos como Francia
directamente por los grandes Chocolateros como es el caso de Bernachon de Lyon

(Francia), pagando excelentes precios.

Mapa N° 2

Tipos de cacao
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Sistema de Produccion y Ecosistemas que ocupa la produccion cacaotera
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El cultivo del cacao, es una actividad agricola de plantacion, de larga tradicion ancestral,
cuya produccién significa para el pais una importante actividad econémica, tanto por la
inversion que mantiene, las numerosas fuentes de trabajo que genera, por ser cultivo
conservacionista y conservador de agua en las cuencas donde se desarrolla y porque

arraiga al productor a la tierra.

El cultivo de cacao, como sistema agroforestal requiere de arboles mas grandes para
sembrar que a la vez proveen maderas y otros productos como latex; se encuentra
ubicado en el Bosque Humedo Tropical (BHT) y Bosque muy Humedo Tropical (BmHT)
desde el nivel del Mar hasta los 100 msnm en los estados Sucre, Miranda, Delta

Amacuro, Amazonas, Aragua y Zulia al sur del Lago de Maracaibo.

El sistema de sombra mas utilizado es Bucare pionio (Erythrina glauca) y Bucare Anauco
(E.poeppigiana) sembrada a distancias de 10 a 12m., esta leguminosa a la vez de sobra
fija nitrogeno y su hojarasca produce gran cantidad de materia organica. Generalmente
tiene previamente una sombra temporal compuesta de platano (Musa paradisiaca) que
perdura hasta el establecimiento de la cubierta forestal. También se utiliza el sistema de
aclareo del Bosque y siembra del cacao, donde la densidad lo permite; generalmente en
la misma zona de vida BHT y BMHT en los Estados Miranda, Aragua y Sucre, consiste
en hacer un aclareo del bosque natural dejando arboles de valor comercial que
suministran la sombra y producen buenas maderas como Cedro (Cedrela odorata), Caoba
(Swietenia macrophyla), Palo de Maria (Triplaris surinamensis), Jobo (Spondias mombin).
Durante mucho tiempo cuando el latex de caucho y chicle eran buen negocio la sombra

de los cacaotales fue de Hevea brasiliensis y chiclero.

El sistema tradicional de cultivo de cacao, ubicado en las mismas zonas de vida BHT y
BMHT ubicada en los estados Delta Amacuro, Miranda y Sucre, es un sistema muy
diversificado que utiliza arboles de sombra, arboles maderables y frutales, ademas de
algunos cultivos semipermanentes como ocumo (Colocasia esculenta), Cambur vy
platanos (Musa paradisiaca y sapientum), las especies arbéreas mas frecuentes son:
Charo (Brosimun abicastrum), higueron (Ficus, sp.) Guamo (Inga sp.) caoba (Swietcnia

macrophyla), Apamate (Tabebuia rosea) y Cuajo (Virola surinamensis) y un gran numero
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de frutales que acompafan la produccién de cacao como son: Pan de palo (Anfocorpus
comunis), Mango (Manguifera indica), Guanabana (Annona muricata), Citricas (Citrus sp.)
Aguacate (Persea americana) Mamey (Lucuma mamosa), Zapote (Achras sapote), Merey

(Anacardium occidentale),etc.

Problematica Productiva

La produccion cacaotera nacional confronta numerosos problemas que pueden resumirse

asi:

Avanzada edad de las plantaciones.

El bajo rendimiento de las plantas

Incidencia de plagas y enfermedades
Competencia de tierras con el sector turistico
Elevado valor de la tierra

Competencia por el agua de riego

Alto Costo de la produccion

Escasa adopcion de tecnologia

Avanzada edad de los productores

Pequeio tamafio de las unidades de produccion
Deterioro crecimiento de la calidad del producto
Mano de obra escasa

Segun Pérez y Reyes (1997), Izquierdo y Gonzalez (1997) Truijillo et al (1997) y Cartay
(1998)

Esta enumeraciéon de los problemas de la produccion cacaotera demuestra la falta de
atencion que se le ha dado al sector, la falta de incentivos que han determinado una baja
inversion y un esclerozamiento del proceso productivo que sélo una reconvencion a
fondo, una adecuada investigacion y transferencia tecnologia podran mitigar para rescatar

la cacaocultura nacional del marasmo actual en que se encuentra.

4.- EXPORTACION I —

Venezuela es el mas antiguo exportador de cacao del mundo comenzé en 1607 cuando

se enviaron los primeros sacos de cacao en grano, unos 250Kg. desde Caracas a la
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Peninsula iberica, en el Grafico N° 2 podemos ver la curva histérica de la exportacion
cacaotera venezolana desde 1600 hasta el presente, es decir cuatrocientos afios de

historia exportadora.

Grafico N° 1
Curva de Exportacion Historica en TM
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Fuente: Datos OCEI; Cartay (1999); Arcila Farias (1970 )

El siglo XVII fue nuestro inicio enviando gran parte de la produccién a Nueva Espana (hoy
México), el rapido crecimiento y creciente demanda en Europa y especificamente en
Espafia promovio la creacion del monopolio establecido en la Peninsula Ibérica por la
Compania Guipuzcoana para proveerse del cacao necesario al creciente consumo y
demanda. En el siglo XVIII ya estaba consolidada nuestra posicién de exportador principal
a pesar de que a finales de ese siglo el cultivo da sefiales de decaimiento, pues se
elimina la exclusividad comercial otorgada a la Compafia Guipuzcoana y se interrumpe el
comercio con Espafia debido a la guerra de esta con Inglaterra. En el siglo XIX los
estragos de la Guerra de Independencia (1810-1823) llevan al caos la produccion, se
destruyen las plantaciones escasea la mano de obra y se interrumpe el comercio, ya en
1830 habia dejado de ser el cacao el principal rubro econémico del pais, a pesar del
incremento de las exportaciones a finales del siglo (como puede verse en la inflexion de la

curva histérica).
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Las exportaciones del siglo XX confieren segun Cartay (1999), la condicion del Siglo de
Oro de la cacaocultura venezolana pues se alcanzaron las cifras de produccion vy
exportacion mas altas de la historia. En el grafico presentado pueden observarse
claramente los hitos historicos resefiados, con tanta evidencia, que la hemos llamado la

Curva Histérica de Exportacion.

Exportaciones Actuales

Comenzaremos por analizar el problema de exportacion de cacao en grano, luego la de
los otros productos de exportacion como Pasta, Manteca, Polvo y Chocolate y otros

preparados.

Venezuela exporta mayormente cacao en grano, fluctua dicho volumen entre 88% vy el

12% bajo la forma de otros productos del cacao.

Las exportaciones de cacao en grano para los ultimos afos corresponde por mitad a
cacao fermentado y corriente. Hasta 1993 Venezuela era considerada como productor y
exportador exclusivo de cacao fino de aroma, pero a partir de esta fecha fue reclasificada
por ICCO a 50% solamente. Sin embargo lo que se exporta al mercado mundial es

considerado como aromatico de alta calidad, Cartay (1999).

Veamos las cifras de la década de los 90 en el Grafico N° 3 pueden observarse las cifras
alcanzadas por las exportaciones de grano en esta década, cuyo promedio es cercano a

los 8100 TM, considerando las mas bajas todo el siglo XX.
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Grafico N° 3
Exportacion de Cacao en grano (TM/afo)

10000

~

1
g |
o O

r
=
e I
i
A I
= i
i

----q

1 |
|

0-
1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998

Fuente: Ministerio de Agricultura y Cria. Division de Mercadeo Agricola. Aprocao (estimaciones)

Si observamos los volumenes exportados en una serie mas larga (1901-1998)
encontramos lo siguiente, (ver Grafico N° 2) de los 25 afios mas bajos de exportacién
corresponden al fin del siglo, es decir un marcado descanso de las exportaciones de
Cacao Venezolano. La época de oro de las exportaciones ya paso, las mayores cifras se

dieron entre 1916 y 1930 afio de la gran depresién econémica mundial.

Cuadro N° 4
Exportaciones de Cacao en Grano, durante el siglo XX.

Rangos de Exportaciéon anual ‘ N° de Aihos
5.000 — 9.999 27
10.000 — 14.999 33
15.000 — 19.999 33
20.000 — 24.999 6
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Segun el “Anuario de Comercio Exterior”, el volumen de exportaciones totales de cacao,
es decir la sumatoria de cacao en Grano, Pasta, Manteca, Polvo y Chocolate estan en el
Cuadro N° 5. Existe alguna discrepancia con los datos del Grafico N° 3 esto es
simplemente producto de las fuentes estadisticas manejadas, conflictos muy comunes en
nuestros paises donde desde fuentes particulares, como los de APROCAO, hasta
gubernamentales (MAC: Division de Estadistica e Informatica, Division de Mercadeo

Aplicado, Fondo Nacional del Cacao. etc) manejan datos independientemente.

Cuadro N° 5

Volumen de Exportaciones de Cacao en grano, pasta, manteca, polvo y chocolate
Anos Grano Pasta (a) Manteca (b) Polvo (c) Chocolate(d) Total

1990
1991
1992
1993
1994
1995
1996
1997
1998

7.299
9.752
7.548
2.646
8.088
6.639
6.200
7.966
7.359

350
142
ND
696
400
285
ND
ND
ND

643
509
802
772
681
739
749
653
524

131
0.3
32
166
26

0.5

104
85

99
182
165
159
432
1.311
256

8.529
10.490
8.483
9.464
9.361
7.873
7.386
9.930
10.217

a):Contiene cacao en granos crudo o tostado, entero o partido

c): Incluye grasa y aceite

(
(b): Incluye desgrasado y sin desgrasar
(
(

d): Sin azucarar

Fuente: Anuario de Comercio Exterior de la OCElI

Cuadro N° 6
Valor de las Exportaciones de Cacao y sus derivados (en 1.000 $USA

Pasta Manteca Polvo Chocolate Total
1990 10.160 408 1.669 62 259 12.560
1991 14.679 183 1.494 03 168 16.526
1992 10.132 - 1.851 38 127 12.149
1993 8.152 894 1.572 72 0 11.051
1994 9.669 373 1.214 35 423 11.716
1995 9.027 297 2.385 0 429 12.143
1996 8.724 - 2.181 04 549 11.455
1997 12.178 - 1.932 - 1.667 15.717
1998 12.950 - 1.810 - 689 15.449
Fuente: OCEI
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Analizaremos el volumen de exportacion del cacao en grano y sus diferentes productos
exportados; y su valor en doélares americanos. Cuadro N° 5 y N° 6 respectivamente.
Durante el periodo resefiado el volumen del cacao exportado tanto en grano como en
subproductos es muy irregular en promedio un 88% corresponde a cacao en grano y solo
12% como ya resefiamos a manteca, pasta o licor equivalente granos. Las exportaciones

de chocolate solo comienzan ahora y son todavia muy erraticas.

Sin embargo el valor de las exportaciones en délares americanos es bastante constante,
aparte el afio 91 con 16.5 M$USA la media es muy consistente y se sittia en 12.500.000

de ddélares americanos.

El volumen exportado a los diferentes paises es muy irregular. Ello es una clara evidencia
de la inestabilidad y la carencia de politicas de exportacién de nuestro Comercio Exterior.
En el cuadro N° 7 se consigna la informacion de las exportaciones a los diferentes paises
en la década presente, donde se pueden apreciar los cuatro principales clientes del cacao
venezolano a saber: Japén, Estados Unidos de América, Holanda y Bélgica-Luxemburgo,
con el 90% de todas las exportaciones de cacao en grano y sus derivados; en esta ultima

década Japon a pasado a ser el principal comprador de Cacao Venezolano.

Cuadro N° 7
Exportacion de Cacao en grano y equivalentes segun paises

Paises / Afios 90

291
Bélgica 721 40 746| 1.084 866 | 1244| 1.859| 2.033| 1.599
Colombia 119 19| 1748 366 90
Corea del Sur 152 406 35 18 18 101
Estados Unidos | 1.986 662| 1.730| 5.151| 3.593| 1.608 936 | 1.024 579
Francia 244 11 20 180 150 115 433 611
Holanda 3.783| 2.455| 3.835| 1.995| 3.351 868 893 577 610
Japoén 1.748 | 3.898| 2.057 823 424 1.790| 2.764| 3.262| 2.694
Otros 785| 2.999 133 249 808 145 159 172 162

Fuente: OCEI

Vale un comentario sobre los “otros” clientes venezolanos: aqui se agrupan paises como:

Espanfa, ltalia, Argentina, que importan cacao en grano; pero una mayoria de paises
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como: Aruba, Brasil, Bonaire, Curazao, Dominica, Granada, San Vincent, Republica
Dominicana, Cuba, San Martin, Trinidad y Tobago que compran en Venezuela Chocolate

y Pasta de cacao.

Si analizamos la exportacion por trimestres durante un afo tipico como 1997 veremos en
grafico N° 4 como es de variable la exportacion nacional, se hubiese podido pensar que
correspondera al primer y segundo trimestre el mayor volumen, que de hecho es asi, pero
para el tercer y cuarto trimestre hay paises que tienen sus maximas demandas, siendo el
tercero sin duda el de menor volumen. Los pequefios compradores como: Ecuador,
Espana, Canada, Panama realizan en un solo periodo la compra total, no asi los paises
como Japon, que tienen una demanda bien balanceada durante todo el afio, solo el ultimo
trimestre hay una baja, debido casi seguro al hecho de que no se ha iniciado la nueva

cosecha,

Grafico N° 4
Exportaciones de cacao en grano segun paises por trimestre (afio 1997)
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5.- MERCADEO INTERNOIISSSSSS—

La produccién nacional tiene dos destinos: la industria nacional de productos del cacao y
del chocolate cuya comercializacion es atendida por APROCAO, empresa de
comercializacion creada en 1989 por los procesadores nacionales y transnacionales que
comercializan el cacao requerido por la industria; comprende dos empresas: Agropecuaria
APROCAO que compra el Cacao a los productores, mantiene puntos de compra y
depdsitos de almacenamiento, y otra empresa VEPOL que comercializa el cacao en grano
a todas las industrias afiliadas, eventualmente exporta cacao en grano para dar salida a

los inventarios.

La exportacion se realiza a través de un conjunto de exportadores afiliados a la camara de
productores y exportadores CAPEC. La exportacion se efectua por una docena de
exportadores, cuyas cifras de exportacion se consignan en el cuadro N° 8. Lo que
sorprende de este cuadro es la constancia de volumenes exportados por cada exportador
cada afo, se puede notar también que cinco exportadores: Flor de Baba, Maduro,
Comercializadora de Cacao Venezolano (CCV), Incasuca y Las Mercedes concentran el

90% o mas de las exportaciones.

Cuadro N°.8
Exportadores y Volumen de Exportaciones

EmpresalAiio 95/96 \ 96/97 \ 97/98 |
Flor de Baba 2,470.50 2,477.50 1,687.50
Maduro 2,075.60 2,111.00 2,075.00
Comercializadora de Cacao Vzla. 1,265.00 2,095.00 1,835.00
Incasuca 954.00 784.98 887.50
Gaponsa 263.50 425.00 112.50
Las Mercedes 675.00 390.89 40.00
Aprocao 0.00 187.50 150.00
Socaoven 108.50 156.00 204.78
Cacaoveca 0.00 100.00 0.00
La Concepcidn 87.50 121.40 135.00
Agrop.San José 175.00 25.00 170.54
Alacena 0.00 0.00 550.20
La Pimpera 0.00 0.00 187.58

8.074,60 8.874,27 8.035,60

Fuente: APROCAO
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Las compras de la Industria nacional, segun Cartay (1999), utilizando los datos
suministrados por APROCAOQ, se realiza a través de esta empresa lo que significo para la
cosecha 96-97, 12.985 TM de Cacao en grano, de las cuales 4.298 se destinaron a la
Industria Nacional es decir un 33% y se quedaron en el pais 4.236 adquiridas por
APROCAO para sus afiliados solo 62 TM fueron comercializados fuera de esta empresa,

mostrando asi el monopolio que ejerce en el comercio interno del grano.

Contrastan estos datos con la situaciéon que vivié el pais cuando el monopolio de la
comercializacion lo tenia, por Ley, el Fondo Nacional del Cacao, por lo cual vale el
comentario siguiente: en 1975 se creo este Fondo tras la division del Fondo Nacional del
Café y el Cacao (FNCC) en dos fondos uno para el café, que para entonces tenia mas
importancia en el pais y otro para el Cacao, el primero con sede en San Cristébal (estado
Tachira) centro principal de la produccion de café y en Caripano (Estado Sucre) area de
tradicion cacaotera para el Fondo Nacional del Cacao. Asi se reservé el Gobierno
Nacional, a través de este Fondo, la comercializacién exclusiva dentro y fuera del pais del
cacao producido, es decir la funcidén monopdlica, igual que cuando el Rey de Espafa en
1728 le encargé a la Compania Guipuzcoana el comercio del cacao; ambos monopolio
fracasaron, y el gobierno nacional desde 1992 permiti6 la incorporacion de
comercializadores privados al negocio del Cacao. Sin embargo en los 17 afos que duré la
exclusiva del Fondo disminuyé el rendimiento promedio,, disminuyé el volumen
fermentado del cacao, se eliminaron las marcas comerciales tradicionales acufiadas por la
calidad y diferencias regionales como: Rio Caribe, Carenero, Caracas, Chuao, San Felipe
que con mucho esfuerzo los comerciantes habian implantado en el comercio internacional
y asi el pais perdi6 las posiciones importantes en el mercado mundial del cacao fino de

aroma.

En el contexto interno fue peor, se desestimulo al productor, tanto para la produccién de
calidad como de cantidad (es decir la busqueda de una mayor productividad) se le pago
las cosechas tardiamente, hizo disminuir la inversidbn en el sector, se minimizd la
asistencia técnica, la inversion en Ciencia y Tecnologia y se vino al suelo el crédito
agricola para el productor cacaotero, se implanté la corrupciéon en le comercio del rubro,

por lo cual la mayor parte de las veces, los beneficios del precio de venta al exterior, no
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llegaron a los productores, y asi de mengua se muere el Fondo Nacional del Cacao, hasta

que fue eliminado en 1999.

Ahora ha surgido una nueva trama de comercializacién, mas aun, no podemos decir que
hace falta una organizacién que atienda sobre todo los aspectos relativos a la produccion,
la funcién crediticia, la asistencia técnica, y mas importante aun definir una politica

nacional hacia el sector.

La Industria Nacional

La industria esta muy concentrada de cuatro firmas que controlan el 92% de la produccion

de Chocolates: El Rey, Nestlé, La India y la Universal.

La capacidad instalada de la industria es de 2.000 TM por mes es decir que solo utiliza en

la actualidad 20% de la capacidad instalada.

Nestlé, con la nueva planta en Santa Cruz , estado Aragua produce chocolates y
derivados para el mercado suramericano cercano, es decir Norte de Brasil, Colombia,

Ecuador y Peru, mas el ambito natural del mercado caribefio.

Chocolates El Rey una firma venezolana, con mas de 70 afios produciendo en el pais, ha
emprendido un reto para competir en el extranjero con Chocolates de calidad, lo que ha
venido haciendo Valrhona en Francia y Callebaut en Bélgica, producir chocolate de
calidad para chocolateros y pasteleros, afianzandose en lo que Jorge Redmond (1998)
dice “que la naturaleza fue muy benigna con nosotros pues el cacao venezolano es muy
balanceado, mientras otros son muy acidos, este puede ofrecerse sin mezclas, casi puro;
y cred un chocolate con cacao Carenero Superior exclusivamente, que tiene un aroma y
frutal inigualables; otra linea de produccion con Criollo Natural, para ofrecer en el pais y
su linea propia que consume la produccién de la Finca San Joaquin en Barinas la mas

exquisita considerada Reserva Privada comprado integramente por Japén”.
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Esta nueva estrategia de comercializacion hace competitiva esta ventaja comparativa que
nos ofrece el cacao Criollo nacional de alta calidad chocolatera y la posibilidad de

exportar los mejores Chocolates (Gonzalez Jiménez, 1997).

Exportamos 67% del producido en el pais lo que representa para estos ultimos afios

solamente el 0.5% del volumen exportado a nivel mundial.

Del total exportado el equivalente a 1.239TM, es decir el 12% del total correspondié a
Manteca, Pasta o Licor de Cacao. El valor afiadido al cacao exportado de esta forma es

muy bajo pues se realiza en su mayor volumen bajo la modalidad de manteca de cacao.

Sin embargo en los ultimos afios se ha incrementando la exportacion de chocolates.

En el grafico N° 5 podemos apreciar la tendencia al aumento del valor de nuestras
exportaciones de chocolate. Esto no ha de extrafarnos porque algunos paises
productores de cacao quieren aumentar el valor agregado nacional a su produccion
cacaotera y asi incrementar el valor de exportacion, empleando mano de obra

especializada nacional y disminuir los costos de flete.

Grafico N°5
Valor de las exportaciones de chocolate (incluye en polvo) en la década del 90
(en miles de $)
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Podria referirse que fuera de las exportaciones y el consumo de la industria, poco es el
cacao que de manera artesanal se procesa en el pais. A nivel rural, existen artesanos con
pequenas unidades, ubicados en todas las zonas cacaoteras del pais, que de manera
muy rudimentaria fabrican una pasta de chocolate, muchas veces de gran calidad y

aroma.

Recientemente en la ciudad de Caracas se han instalado pequefios chocolateros que
fabrican chocolates de gran calidad como “La Praline” , “Chocolates Mozart” vy

“Chocolarte”.

Los Precios del Cacao

Cuando se ejercio el monopolio de la comercializacion del cacao por el Fondo entre 1975
y 1992 este compraba a precios fijos, establecidos en base al 95% del precio de la Bolsa
de Nueva York, - para el cacao fermentado corriente 92% y el corriente (no fermentado)
75% - y revendia a la industria nacional, al 85% del precio de la bolsa de Nueva York,

obteniendo un 10 de margen de beneficio.

Sin embargo el cacao fino, sobre todo de procedencia tradicional, bien acotada y
escogido por corte del grano ha tenido siempre un premium de calidad que oscilé entre
1976 y 1993 entre 70$ y 500$/TM este premio se incrementa para los cacaos del sur del
Lago hasta los Rio Caribe y los clasificados como Extra Fino los cuales alcanzan hasta
1.000 $/TM, como el de Chuao.

En la actualidad los precios estan deprimidos por la baja del precio internacional, es decir

el de la Bolsa de Nueva York, por el cual se rige el precio interno del producto nacional.

Sin embargo si analizamos los precios de los ultimos cinco meses del afo 98, es decir
desde octubre de 1998 al presente, comprenderemos mejor el mecanismo de fijacién del

precio pagado al productor venezolano (ver cuadro N° 9).
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Cuadro N°. 9
Comparativo de Precios Bolsa de NY vs. Precios pagados a productor
Afo Cacaotero 98-99

% Precio a

MES Bolsa(US$/ton) Bs/US$ Bs/ Kg Bolsa Precio pagado a Productor/Bolsa
de NY productor (Bs /Kg) de NY
Oct-98 1.528,95 570,79 872,71 802,78 91,99%
Nov 1.474,76 569,45 839,81 795,58 94,73%
Dic 1.418,87 566,58 803.90 754,54 93,86%
Ene 1.354,80 569,48 771,52 647,76 83,96%
Feb 1.296.40 577,33 748,44 617,21 82,47%

Fuente: AGROPECUARIA APROCAOQO (1999)

La disminucion del precio pagado al productor venezolano baja mas rapido que el de la
Bolsa de NY. El exportador tiene un Bono de Exportacion equivalente al 10 del precio
FOB del cacao. Generalmente el gobierno demora hasta 2 afios en cancelar la
bonificacion de promocién a la exportacion, retardo que constituye un verdadero carma

para el exportador venezolano.

Recientemente se ha creado la “Bolsa de Productos e Insumos Agricolas” y tiene previsto
su primera rueda de negocios de marzo de 1999. La licitacién de los primeros seis
puestos de la Bolsa se realiz6 el mes de enero y la Fundacion CIARA (Centro de
Investigaciones Aplicadas de la Reforma Agraria) adquiri6 uno de estos para ofertar los
productos campesinos con especial interés en Café y Cacao, asi que pronto tendremos
un esquema de comercializacién novedoso en el pais que ademas ofertara el arroz y el
maiz blanco, vendera el café y cacao producido por nuestros campesinos. La presente
iniciativa ha contado con el apoyo del Instituto Interamericano de Cooperacién para la
Agricultura (IICA).

é.- IMPORTACION I——
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La globalizacion de la economia trajo como consecuencia que a partir del 90 se
empezaron a efectuar un conjunto de importaciones, que han venido aumentando
paulatinamente, creando una competencia con los productos de chocolate producidos en

el pais.

También , por razones de una baja en la produccién nacional en el afio 98 es que se inicio
la importaciéon de cacao en grano para suplir la demanda insatisfecha de la Industria
Nacional y los compromisos de exportacion de cacao en grano de calidad de los
exportadores. No se tienen cifras oficiales todavia, pero sin duda es un tendencia obvia
que se implantara, exportar cacaos de buena calidad que gozan de un “premiun” en el
mercado Europeo e importar cacao en grano para producir manteca o polvo de cacao en

el pais.

En el cuadro N° 10 y N° 11 se consignan las cifras publicadas en la Anuarios de Comercio

Exterior, OCEI, durante los afos aludidos.
Cuadro N°. 10

Venezuela. Cantidad Importada de Cacao y sus Preparaciones en TM

Concepto

Cacao en Grano - 57 50 - - - - - -
Cascara, cascarilla - - - - - 10 - - -
Pasta de cacao - 241 17 19 5 1 1 - -
Manteca, grasa y aceite - 215 75 131 58 79 19 - -
Ca'cao en Polvo, sin - 20 107 90 148 152 288 288 660
azucar

Chocolatg y sus 448 | 1203 | 1469 | 1.273|1.6699| 2.486| 2.036| 2.789| 4.604
preparaciones

TOTAL 448 | 1.736| 1.718| 1.513| 1.880| 8.186| 2.344| 3.077| 5.264

FUENTE: OCEI. Anuarios de Comercio Exterior. Varios Afios

Cuadro N°. 11
Venezuela. Valor Importado de Cacao y sus Preparaciones
En Miles de US$
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Concepto 1996 1997 1998
Cacao en Grano - 24 27 - - - - - -
Cascara, cascarilla - - - - - 11 - - -
Pasta de cacao - 315 - 67 12 2 2 - -
Manteca, grasa y
aceite - 362 220 445 225 316 80 - -
Cacao en Polvo, sin - - 71 131 179 183 286 188 868

azUcar

Chocolate y sus

preparaciones 1.359 | 3.474| 5.227| 4.341| 5.329| 7.674| 5.902| 9.791 14.916
TOTAL 1.359 | 4.175| 5.545| 4.984| 5.745| 8.186| 6.270| 9.979 15.784*
FUENTE: OCEI. Anuarios de Comercio Exterior. * Estimaciones

Durante el periodo considerado las importaciones mas importantes fueron las de
chocolate y sus diferentes preparaciones, alcanza el 84% del total. En cuanto al valor de
las importaciones han aumentado paulatinamente en el periodo 90-98, representando el
chocolate un 90% del total, provenientes fundamentalmente de USA y para el chocolate

de tomar de Colombia.

Si comparamos con las cifras de exportacién de chocolates y derivados consignadas en el
cuadro N° 5 equivale a una fraccién del valor que importamos , cuestién que no deja de

sorprender al mundo cacaotero nacional.

Este ultimo hecho llama a reflexion, pues Venezuela ha sido considerada desde mucho
tiempo como consumidor marginal 0.3Kg/persona/ano, atribuible a la condicion de pais
tropical, donde las exigencias del clima no incentivan a consumir Chocolate. Sin embargo
no deja de preocupar ademas del bajo consumo per capita, la poca calidad de los
productos comerciales ofrecidos en forma de golosinas y la poca presencia del chocolate

en la pasteleria nacional.

j.- SITUACIONE D
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La produccion cacaotera confronta desde los afos 50 muchos problemas, estos se han
acrecentado con el tiempo por falta de una politica nacional clara y la mayoria del sector
cacaotero piensa que debe estar orientada a la produccion de cacaos finos aromaticos de

calidad internacional.

El “premiun” del cacao venezolano de calidad ha venido disminuyendo, se perdid la
certificacion 100, desde 1993 so6lo el 50% de la produccién es considerada de alta
calidad; desde ese momento, la pérdida de prestigio internacional es una consecuencia
l6gica de la declinacion de la calidad del cacao exportado y de la irregularidad del
suministro del cacao para exportacién, Cartay (1998). Segun el mismo autor el cacao

exportado ha disminuido de calidad por varias razones:

1.- La introduccién de hibridos amazonicos y Trinitarios, en sustitucion al Criollo.
2.- Marco agronoémico inapropiado caracterizado por:

Exceso de sombra

Baja densidad de siembra
Proliferacion de plagas

Avanzada edad de las plantaciones.

3.- Falta de incentivos de los precios.

4.- Eliminacién de la denominacion de origen

5.- Reduccion de los estandar de calidad

6.- Politicas inadecuadas del Fondo Nacional del Cacao

7.- Exportacién nacional marginal

En la irregularidad de la oferta y la cantidad ofertada (tanto para lotes como del total)

inciden los siguientes factores:

1.- Baja productividad de los cacaotales

2.- Pequenas fincas (produccion por pequenos lotes)

3. Produccion erratica

4.- Declinacion del volumen producido de cacaos de alta calidad (caso de Chuao)
5.- Competencia con otros rubros mas rentables (turismo, urbanismo, petréleo) por

la mano de obra y suelos.
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Esto ha llevado a un pais de un pasado glorioso en la exportacibn de cacao a un
exportador marginal, de una tradicién de proveedor de calidad y unos tipos de cacao muy
apreciados en el mercado mundial, por su condicion de buen aroma y sabor, de aromas
especificos, de finos aromaticos, a un exportador de calidad , de volumenes erraticos.

Analizaremos algunas posibles razones de esta crisis actual.

Venezuela ha pasado a ser un proveedor inconstante, no sélo por sus exportaciones muy
erraticas en el ultimo decenio sino también en relacidon a los paises de destino de estas

explotaciones.

Esto ha creado una inseguridad en el comercio de exportacion que ha impedido vender a
futuro. En los ultimos afios muy pocos paises son destino regular de nuestro cacao:

Japon, Bélgica y Estados Unidos de América.

No obstante algunos afios fueron desatendidos como sucedié con Japon en 1991 para
exportar cacao en grano a Antigua (2.400TM aproximadamente), 6 Bélgica en 1990 por
exportar a Colombia, Estados Unidos en el 90, 91, y 95 para atender otra clientela; es por
esta razon que pasamos a ser un “price taker”, condicidon muy desmejorada a la que
anteriormente tenia Venezuela. Hemos perdido estos ultimos afios competitividad en el
sector cacaotero por no tener una Politica Nacional, orientada por los actores del circuito
cacaotero. No hay un organismo capaz de concertar una politica con los diferentes

participantes del sector: productores, comerciantes del cacao, industriales y exportadores.

Por ultimo no se ha invertido en ciencia y tecnologia suficiente dinero, a pesar de existir
programas de investigacién en cacao en el Fondo Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (FONAIAP) las Universidades Nacionales en Facultades de Agronomia 6

en las Fundaciones particulares como Fusagri y otras organizaciones de investigacion.

El pais no tuvo durante estos ultimos anos un servicio adecuado de transferencia de
tecnologia, que permitiera difundir los logros de las investigaciones y desarrollos

tecnoldgicos obtenidos.
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Existi6 hasta hace poco tiempo una dicotomia entre las necesidades de investigaciones
del sector productivo, e industrial y la investigacidn que se promovia en esos centros. En
un analisis reciente que hiciera Gonzalez Jiménez (1998) para la Conferencia Anual de
Aprocao (1998) pudo ver como mas de 50% de los temas investigados durante los ultimos
40 anos fueron “plagas y enfermedades” cuando los agricultores con las técnicas
agrondmicas aplicadas en sus cultivos no los usan, olvidando aquellas mas importantes
que propician la productividad como son: control de sombra, riego y fertilizacién, pero el
descuido mas grande de la investigacion y transferencia fue el propiciar la sustitucién del
cacao criollo por cacaos Forasteros y Trinitarios en busqueda de mayor y resistencia a
enfermedades que pocas veces se presentaron, deteriorando asi la calidad del
germoplasma plantado y tan grave como lo enumerado fue el desintensivar el beneficio

del cacao atribuyendo precios al cacao ordinario y fermentado casi idénticos”.

Es evidente la necesidad de una reconvencién del sector cacaotero que hoy por hoy, se
hace indispensable tanto por la diversificacion que debemos introducir en nuestra
economia colapsada y la busqueda de empleo para los contingentes de desempleados

que la crisis econdémica general del pais ha generado.

8.- EL FUTURO DEL CACAOFINOIDESROMANIL

El mercado mundial de cacao distingue dos clases de cacao: el fino o de aroma y el cacao
ordinario. La primera se obtiene de los cacaoteros Criollos y Trinitarios, mientras que el
cacao ordinario proviene de los Forasteros. No existen criterios que permitan establecer si
un cacao es de un origen dado y si ha de clasificarse como cacao fino de aroma, solo su

procedencia, hace posible esta clasificacion.

Aparte el origen genético del material que tiene la plantacion, las caracteristicas
morfolégicas de las plantas y las caracteristicas agronémicas del cultivo,
fundamentalmente la sombra de la plantacién, junto con los tratamientos de fermentacion
adecuada determinan las caracteristicas de aroma, quimicas y cromaticas del cacao en

grano.
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La participacion del cacao fino de aroma en el total de la producciéon mundial de cacao en
grano ha descendido espectacularmente desde una cifra comprendida entre 40% a 50% a
principios del presente siglo, hasta un poco menos del 5% 120.000TM en la actualidad. El
colapso de los cacaos finos se explica por el simple hecho de que casi toda la actividad
fundamental durante los ultimos cinco décadas se ha concentrado en el cacao ordinario,
Mistry (1997)

El Convenio Internacional del Cacao firmado en 1993, solo reconoce 17 paises como
productores de cacao fino o de aroma. Latinoamérica y el Caribe suministra el 80% de la
produccion mundial seguida de Asia 18% y Africa 2%. Ecuador es el mayor abastecedor
mundial de aromatico (60.000 a 70.000 TM/ afno) y da cuenta de mas de la mitad del total
mundial; Colombia, Indonesia, Venezuela y Papua-Nueva Guinea producen 10.000 o
15.000 TM/afio y se encuentran en el segundo rango. Jamaica, Trinidad y Tobago, Costa

Rica y Grenada, no alcanzan las 1.000 TM/afo.

El consumo de cacao fino aromatico ha descendido en los ultimos 50 afios. Los Paises
consumidores de cacao fino aromatico como Europa Occidental (Bélgica y Luxemburgo,
Francia, Alemania, Suiza y Reino Unido) tienden en la actualidad a un discreto aumento
en el consumo. Estados Unidos y Japdén son notables usuarios de este tipo de cacao
Mistry (1997).

En comparacion con el “cacao ordinario” objeto del comercio internacional que es un
mercado muy grande. El cacao fino aromético se considera como mas reducido,
exclusivo, altamente especializado y separado del anterior con sus propias caracteristicas
de oferta y demanda, es un nicho de mercado muy evidente, que Venezuela debe

explotar mejor.

Los agentes comerciales lo compran directamente en los sitios de produccién o a
companfias especializadas en chocolates finos condicionado su compra a pruebas in situ

de su calidad y aroma, (prueba de corte).

35



Papeles de Fundacite Aragua

Segun Mistry (ya citado) no todo el cacao fino de aroma consigue primas algunos llegan
hasta 50 (libras esterlinas) a 250 libras esterlinas por tonelada en los mercados de

Londres en muchas circunstancias han llegado hasta 500 libras/tm, en ese mercado.

Los miembros de la Organizacion Internacional del Cacao conscientes de la presente
problematica estan comprometidos a tomar las medidas necesarias para un desarrollo
equilibrado de la produccién y un mayor énfasis en los cacaos finos aromaticos. Esta
decision trajo como respuesta inmediata la convocatoria en Trinidad de una reuniéon de
productores de cacao fino aromatico del Caribe y Latinoamérica en 1997 y se propuso la
creacion de la “Caribean and Latin American Fine Flavor Cocoa Association” para agrupar

a los productores de cacao fino aromatico y se procedio a la redaccion de sus estatutos.

Esto sin duda ha tenido una repercusion interesante, varios paises han emprendido
investigaciones para conocer mejor estos cacaos Criollos y mejorar su produccion, por
ejemplo: el proyecto iniciado por Ecuador y en el que participan Trinidad y Tobago,
Venezuela y Papua-Nueva Guinea para el “Estudio de los parametros quimicos y fisicos

para determinar la diferencia entre cacao fino y ordinario”.

Los proyectos iniciados en Venezuela dentro de la Agenda Cacao, del Consejo Nacional
de Investigaciones Cientificas y Tecnoldgicas (CONICIT) también lleva una orientacién
similar cuyo eje fundamental es la conservacion, utilizacion y manejo genético del
germoplasma Criollo, que conjuntamente con el Proyecto Internacional propiciado por la
ICCO sobre resistencia a las enfermedades, que esta organizacion adelantaba en 10
paises incluyendo a Venezuela tendra resultados muy interesantes para la produccion

cacaotera internacional.

Los programas de Investigacion del CIRAD (Francia) le dan al germoplasma de Criollo
una gran importancia, ellos estan estudiando la composicion germoplasmica de estos
cacaos finos, estamos seguros que esto dara un repunte de la producciéon y

comercializacion del fino aromatico.

En Venezuela la decisiéon después de mucho afios de dudas, ha sido impulsar la

reconversion cacaotera con el eje fundamental de la calidad es decir: mejorar el
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conocimiento y conservacién de los cacaos finos aromaticos: Criollos del Guasare,
Porcelana, Chuao y otros finos aromaticos se tiene como meta la creacidon de una
variedad Criolla con alta calidad chocolatera. También se le ha dado mucho énfasis a la

reintroduccion de manejo y la tecnologia de la fermentacién del cacao Criollo.

El pais requiere evidenciar la ventaja comparativa mas importante que posee es decir la
de poseer la mayor diversidad de cacaos finos aromaticos del mundo y transformar esta
ventaja comparaitiva en competitividad mediante la seleccién de un cacao con calidad
chocolatera genéticamente definida para propiciar la exportacion de chocolates finos de
exportacion y entrar de buen pie al préximo milenio ya no con el mejor cacao del mundo

sino con el mejor Chocolate de exportacion, Gonzalez Jiménez (1997).

9.- PERSPECTIV.

Venezuela como pais productor de cacao, es la cuna del Theobroma cacao, Criollo, es un
productor de cacao fino de aroma, posee la mayor diversidad de cacaos y ofrece
condiciones oOptimas para el cultivo del cacao en las extensas zonas potenciales del

territorio nacional.

Leal, Avilan y Valderrama (1997), realizaron un estudio sobre las areas potenciales para
el cultivo del cacao en todo el territorio nacional basados en los siguientes criterios:
necesidades agrologicas del cultivo, pisos para el desarrollo del cultivo y posibilidades de

sombra, consiguiendo 650.000 hectareas potenciales sin grandes limitaciones de uso.

Igualmente, Comerma, lzquierdo, Machado y Arroyo (1999) haciendo una evaluacién de
tierras para la producciéon de cacao en Venezuela, utilizando la metodologia implantada
por la FAO, procesada la informacion disponible actualmente en una base de datos
cartografica que permite definir como areas de mayor aptitud para el cultivo del cacao los
piedemontes de Barinas, Tachira y en Apure, al sur de Zulia, Sucre, Barlovento (en
Miranda) y norte del estado Bolivar esto significa unas 300.000 hectareas
fundamentalmente para cacao Criollo. De menor aptitud y con tecnologias apropiadas

para cacao Forastero hasta 3 millones de hectareas.
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Estos trabajos recientes, demuestran que no existen restricciones de superficie para
desarrollar un plan cacaotero, pues disponemos de suficientes areas potenciales para

este cultivo.

En 1997, durante el 1°" Congreso del Cacao se presentd el “Plan Cacao” producto del
esfuerzo de concertacion previamente realizado entre los sectores de productores,
comercializadores, exportadores, industriales e investigadores cientificos, ademas de
representantes regionales como nacionales del gobierno (MAC, Fondo del Cacao), este
plan enfoco al circuito cacaotero como parametro de analisis y no como subsector aislado
a los diferentes integrantes del circuito. Otra caracteristica muy importante que se formulé
un plan con vision de largo plazo, pues el producto de una visién conjunta de todos los
integrantes involucrados en la cadena agroalimentaria del cacao, basandose en las
ventajas comparativas del cacao venezolano e incorporando los mejores esquemas de

investigacion y transferencia tecnoldgica desarrollados en la Agenda Cacao del CONICIT.

Los objetivos del Plan Cacao son:
o Regularizar la tenencia de la tierra para los productores actuales y potenciales.
» Rescatar los germoplasmas de cacao Criollo de toda Venezuela.
« Hacer de la fermentaciéon un proceso normal en toda los productores del pais.
o Establecer una denominacién de origen para los diferentes tipos de cacao
Criollos.
o Llevar la produccién nacional a 45.000 Tm anuales para el afio 2019.
« Elevar la produccion promedio a 600 Kg/ha.
o Ampliar el mapa de produccién de cacao.
o Incorporar nuevos productores al sistema
» Consolidar unidades de produccién de 15 ha minimo.
« Hacer del sector comercializador una herramienta util para todo el circuito.
« Incentivar el aumento progresivo de la industrializacién del cacao de calidad.
« Crear una entidad privada integrada por representantes de todos los sectores

del circuito que permita desarrollar el Plan Cacao.
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La interdependencia y la particularidad de los intereses de los sectores seran respetados:
Sector Agricola, Sector Industrial, Sector Comercializador y Sector Externo compuesto por

entes gubernamentales de investigacion del area.
Esto permitira en el plazo estipulado del Plan 1999-2019 tener un mercado seguro para
toda la produccion, precios justos a lo largo de todo el circuito, constante acceso a la

tecnologia, entorno favorable, que dinamizara al sector cacaotero del pais.

En el Cuadro N° 12, se resumen las metas del Plan:

Cuadro N° 12

Resumen del Plan Cacao 1999 — 2019 (cero inflacion)

Descripcion 1999 2019 Diferencia
(%)

Hectareas en Producciéon 56.000 86.000 153,57
Produccion / TM Anual 13.080.000 54.175.000 414,18
Productividad Kg/Ha 234 630 269,70
Valor Produccion / Bs. 8.763.600.000 36.297.250.000 414,18
Valor Produccién / $ 17.527.200 72.594.500 414,18
Empleos Agricolas 18.000 68.800 382,22
Ingreso por hectarea 154.157 415.762 240,34
Inversion Total / Bs. 170.775.000.000

Inversiéon Total US$ 341.550.000

Para la concrecién del Plan se propuso que el Gobierno Nacional asuma el Plan Cacao
como politica oficial de la Republica en materia de cacao a tal fin hubo entrevistas con el
Ministro de Agricultura quien acogié la propuesta, con el Ministro de Industria y Comercio,

quien alabd el Plan, con el Ministro de Planificacion quien se entusiasmao con el Plan.
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Antes de tener el Fondo Nacional del Cacao en la persona de su anterior Presidente
elaboré un “Plan Nacional Cacaotero” de corto plazo 1999-2003, cuyo objetivo general fue
la busqueda del incremento de la produccién y productividad para el mejoramiento de la
calidad de vida de las comunidades productoras de cacao y los objetivos especificos:
incrementar entre 250 a 700 Kg/ha en las areas tradicionales de produccion, pasar de
15.200 TM a 36.125 en los proximos cinco afios, aumentar las exportaciones, fomentar el
rescate de los cacaos Criollos finos aromaticos en nuevas areas de produccion. Sin duda
hay semejanzas y coincidencias pero en tan corto tiempo las metas planteadas no
podran cubrirse y sobre todo consolidarse, por eso pensamos que un Plan de mayor plazo
por lo menos 20 afios como el Plan Cacao propuesto, es mas factible tanto cumplir con

las metas establecidas como consolidarlas.

Pero la diferencia esencial de ambas propuestas estriba en el financiamiento del Plan, el
Fondo del Cacao pretende conseguir del Presupuesto Nacional los recursos de tal plan,
por eso lo circunscribe a 5 afos, un periodo constitucional, mientras que el Plan Cacao,
propone la contratacion de un crédito con la Banca Multinacional que permita el desarrollo
del Plan en un plazo de 20 afos, como dice Jorge Redmond, uno de los artifices de este

Plan “No temamos pensar en grande, el futuro tiene que ser mejor”.
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