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l. INTRODUCCION.

En este trabajo les voy a explicar lo que es el cacao y su importancia para el
comercio e agro industrializacion. El cacao es una fruta de origen tropical con la
gue se produce el chocolate. Su importancia en la economia de la colonia fue
enorme, ya que era uno de los productos del nuevo continente mas codiciados
por los europeos. Se cultiva en arbustos de 2 a 3 metros que deben estar a la
sombra, por lo cual normalmente se encuentran bajo arboles més grandes
como el cedro, el bucare, el mango, o el platano, entre otros. El arbol del cacao
normalmente tiene entre 10 y 15 frutos, pero en algunas ocasiones puede

llegar a 20.

Hay dos tipos de cacao: uno es rojo y al madurar se transforman en morado y
el otro es verde y cuando madura se torna amarillo. Cuando el cacao esta
maduro, se corta del arbol y se deja a la sombra sobre hojas de platano por
unos 3 a 6 dias, para que se fermente. Es importante que tenga humedad, pero
no se puede mojar con la lluvia. Luego, es puesto al sol para su secado otros 3

a 6 dias.

Cuando los granos ya estan secos se tuestan en un horno y luego se les quita
la cascara y se trituran. Finalmente, para preparar el chocolate se afiade

azucar y leche




Il. EL CACAO.

Es el nombre cientifico que recibe el &rbol
del cacao o cacaotero, planta de hoja
perenne de la familia Malvaceae.
Theobroma significa en griego «alimento
de los dioses»; cacao deriva del nahua
«cacahua». Este nombre cientifico lleva

anadida al final una abreviatura botanica

convencional, en este caso L., que es la

inicial del apellido del naturalista sueco que clasifico la planta, C. Linneo.

El cacao es también el producto que resulta de la fermentacion y el secado de
esas semillas (o habas o maracas) del fruto del arbol del cacao. El cacao,

entendido asi, es el componente basico del chocolate.

El cacao es también el producto que resulta de la fermentacién y el secado de
esas semillas (o habas o maracas) del fruto del arbol del cacao. El cacao,

entendido asi, es el componente basico del chocolate.
Sus mayores productores.

Unos de los mayores productores es Costa de Marfil es el pais con la mayor
produccién de cacao, con el 41.6% del total mundial, Brasil es el mayor

productor en América del Sur.
Paises productores.

El cacao se cultiva principalmente en Africa del Oeste, América Central,
Sudamérica y Asia. Segun la producciéon anual, recogida por la UNCTAD para
el afo agricola 2005/06, los ocho mayores paises productores del mundo son
(en orden descendente) Costa de Marfil (38%), Ghana (19%), Indonesia (13%),
Nigeria (5%), Brasil (5%), Camerun (5%), Ecuador (4%) y Malasia (1%). Estos

paises representan el 90% de la produccién mundial.

Los principales productores son también los mayores exportadores, con

excepcion de Brasil y Malasia cuyo consumo interno absorbe la mayor parte de
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su produccion. En América Latina, por ejemplo, las exportaciones de cacao de

Republica Dominicana superan a las de Brasil.

Caracteristicas.

o Es un cultivo tropical que se produce durante todo el afio y en areas no

mayores a 20 grado.

o Este arbol demora de cuatro a cinco afios para producir frutos y de 8 a

10 afios en lograr su maxima produccion.

e Sus frutos son una especie de vainas y aparecen sobre la copa de los
arboles y debajo de sus ramas. Cuando estan maduros, las vainas se
cortan y se extraen los frijoles que hay dentro de ellas para luego ser

fermentados y secados.

« Los productos derivados del cacao, son aquellos que resultan de la
elaboracidn o procesamiento del cacao. Uno de los productos derivados
del cacao mayor utilizados es la manteca de cacao, utilizada para la
preparacién de medicamentos, cosmeéticos, y en mayor proporcion para

la elaboracién de chocolates.
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Variedades del cacao.

Existen tres variedades principales de cacao:

« Elcriollo o nativo: es el cacao genuino y fue bautizado asi por los
espafioles al llegar a México. Se cultiva en
América en Peru, Venezuela
(fundamentalmente en Chuao), Honduras,
Colombia, Ecuador, Nicaragua,
Guatemala, Trinidad, Bolivia, Jamaica,
México , Granada; y en el Caribe, en la

zona del océano indico y en Indonesia. Es
un cacao reconocido como de gran
calidad, de escaso contenido en tanino,
reservado para la fabricacion de los chocolates mas finos. El arbol es
fragil y de escaso rendimiento. El grano es de cascara fina, suave y poco
aromatico. Representa, como mucho, el 10% de la produccion mundial.
Un ejemplo de la variedad criolla es el cacao Ocumare proveniente del

Valle de Ocumare de la Costa, Venezuela.

« El forastero o campesino: originario de la
alta Amazonia. Se trata de un cacao
normal, con el tanino mas elevado. Es el
mas cultivado y proviene normalmente
de Africa. El grano tiene una cascara
gruesa, es resistente y poco aromatico.

Para neutralizar sus imperfecciones,

requiere un intenso tueste, de donde

proceden el sabor y el aroma a quemado de la mayoria de los
chocolates. Los mejores productores usan granos forasteros en sus
mezclas, para dar cuerpo y amplitud al chocolate, pero la acidez, el
equilibrio y la complejidad de los mejores chocolates proviene de la

variedad criolla.
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o Los hibridos, entre los que destaca el trinitario: es un cruce entre el
criollo y el forastero, aunque su calidad es mas proxima al del segundo.
Como su nombre sugiere, es originario de Trinidad donde, después de
un terrible huracan que en 1727 destruy0 practicamente todas las
plantaciones de la Isla, surgié como resultado de un proceso de cruce.
De este modo, heredé la robustez del cacao forastero y el delicado
sabor del cacao criollo, y se usa también normalmente mezclado con
otras variedades. Como ejemplo de un trinitario tenemos al Carenero
Superior, de Barlovento, al este de Caracas, en el estado de Miranda,

Venezuela.
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I11. CONCLUSION.

La produccion semi- tecnificada de Cacao organico, no es muy diferente a lo de
los conocimientos tradicionales. Se requieren de escasas inversiones externas,
son factibles para el productor de cualquier nivel social y son rentables para el
campesinado. Una vez preparados para dar un manejo adecuado al cacaotal,
podemos pensar en elevar la produccion, utilizando altas densidades de

siembra e implementando nuevas técnicas, como el injerto.

Viendo la produccion de Cacao organico en sistemas agroforestales y no
aisladamente en la finca, logramos proteger al bosque y conservar al medio
ambiente sano, basados en una produccion permanente y frenando la

agricultura migratoria.




IV. ANEXOS.

Pais Toneladas/afio
Costa de Marfil 697.000
Ghana 312.000
Brasil 305.000
Indonesia 220.000
Malasia 215.000
Nigeria 135.000
Camerun 85.000
Ecuador 70.000
Colombia 50.000
México 50.000
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