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Capitulo 9

Plan estratégico del cacao

Este capitulo comienza con el estudio de referenciamiento competitivo en donde
se muestran algunos datos sobre los niveles de produccién y comercializacion
mundial del cacao, en donde por ejemplo se evidencia que Ecuador es el lider
mundial en produccién de cacao con mas de 283 mil toneladas producidas en
el afo 2019, seguido por Brasil con mas de 259 mil toneladas. En términos de
productividad, el lider mundial es Pert con una produccién que supera por poco
la tonelada por hectdrea cosechada, seguido por Colombia con més de 800 ki-
logramos por hectéarea. Las exportaciones de cacao son lideradas por Ecuador,
Perld y Republica Dominicana. Se toma nuevamente a Ecuador como referente
competitivo y se estudia el valor que tiene la fruta dentro de la economia, su
comercializacion, la composicién de su cadena productiva y algunos aspectos
sobre investigaciones realizadas por ese pais.

El estudio de vigilancia tecnoldgica comienza con los paises que mds patentes
tienen registradas, siendo estos el PCT (Tratado de Cooperacion en materia de
Patentes), la Oficina Europea de Patentes y Japdn. Mas adelante se sefalan las
principales investigaciones y desarrollos tecnoldgicos del cacao a nivel mundial,
haciendo especial énfasis en las ciencias agricolas y biolégicas, los medicamentos
y la bioquimica. Posteriormente, se destacan las principales tendencias tecno-
[6gicas y finalmente se desarrolla un apartado con los principales aspectos a
mejorar en términos de ciencia y tecnologia para los cultivos de cacao.

En el estudio de inteligencia econémica se observa que el Valle del Cauca ocupa
el segundo lugar en términos de exportacion de cacao para el afio 2019, siendo
el primero Antioquia y el tercero Bogota. Las principales empresas exportadoras
del departamento vallecaucano son Bengala Agricola S.A.S. y Cattleya Fruits
S.A.S. la primera con una participacion del 89% y la segunda con una participa-
cion del 3% sobre el total de exportaciones de la regién. Los principales socios
comerciales de la region son ltalia, Portugal y Estados Unidos.
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Referenciamiento competitivo
en cacao

El cacao (Theobroma cacao L.), de acuerdo con
FONTAGRO (2019), es considerado un cultivo de
plantacién tropical en zonas de clima célido y hu-
medo con latitudes de 10° al norte y 10° al sur de la
linea ecuatorial. Este es considerado fuente principal
para la elaboraciéon de productos como chocolate y
derivados como grasas, que se utilizan en la industria
alimentaria y cosmética. La linea de tiempo consi-
derada por FONTAGRO (2019) muestra que, en el
mercado mundial de cacao, tomando como punto de
partida el afio 1961 y punto de llegada el afo 2016,
se comercializaron alrededor de 317 millones de to-
neladas. Sin embargo, los estudios demuestran que
desde el aino 2000 el incremento de las exportacio-
nes se ha sostenido en el tiempo, llegando aproxima-
damente a 5.8 millones de toneladas de cacao en sus
diversas presentaciones como almendra seca, pasta,
polvo y manteca de cacao.

Dentro de los principales importadores de cacao, de
acuerdo con FONTAGRO (2019), para el aio 2016, los
paises de la Unién Europea lideran la demanda con
un 64%, seguido de los paises asiaticos con un 20%
y, por ultimo, los paises de Norteamérica con 16% del
total de importaciones mundiales. Cabe mencionar
que los paises de Asia han ido incrementando sus
importaciones desde el ano 2000, pasando de im-
portar 400 mil toneladas en el afio en mencién a un
millén de toneladas en 2016.

Por otra parte, en la Tabla 36 se puede observar que
para el ano 2019, de acuerdo con la FAO (2021), el
cultivo de cacao abarca una extension de 1,5 millones
de hectareas cosechadas en la superficie de Latinoa-
mérica y conforma los ingresos principales de mas
de 438 mil productores. Ademas, se puede evidenciar
que dentro de los paises con mayor productividad
para el 2019, Ecuador lidera la produccién con 283
mil toneladas y un rendimiento de 540 kg/ha.

Cabe mencionar que Ecuador es el segundo pais
con mas area cosechada en la parte centro-sur del
mundo, con 573 mil hectéreas y el lider en cuanto al
ndmero de productores con 150 mil (CAF, 2020).

Asi mismo, la Republica Dominicana es considera-
da la principal productora de cacao organico a nivel
global con un rendimiento de 589 kg/ha. Colombia
se ubica en el cuarto lugar de los principales produc-
tores Latinoamericanos de cacao fino de Aroma con
una produccién de 102 mil toneladas y un rendimien-
to de 867 kg/ha.

En la Gréfica 41 se observa que el principal expor-
tador de cacao en Latinoamérica es Ecuador, con
294 mil toneladas para el 2018. Cabe mencionar que
Brasil, el segundo productor mds importante de ca-
cao, destina el 99% de su produccién a la industria
nacional para la elaboracién de chocolate. Por su
parte, Colombia es el cuarto exportador de cacao
mads importante en América Latina con 7 y 11 mil to-
neladas, para los anos 2018 y 2017, respectivamente.
Sin embargo, este presenta una caida de exportacién
del 40% en el 2018 respecto al 2017 (CAF, 2020).

Ecuador como referente competitivo

en cacao
Ecuador, actualmente considerado el pais lider en
produccién y exportacién de cacao, se encuentra
ubicado en la parte noroccidental de América del Sur,
cuenta con 5.4 millones de hectareas destinadas a la
produccidn agricola, de las cuales 968 mil hectareas
son tierras arables, 1,38 millones estan destinadas a
tierras permanentes, y 3 millones estan dedicadas
a praderas y pastizales permanentes de acuerdo con
datos reportados por la FAO en 2018.

Valor del cacao para la economia ecuatoriana
El cacao, de acuerdo con FONTAGRO (2019), es un
producto de gran importancia econémica para el pais
ecuatoriano, dado que este se empieza a exportar des-
de finales del siglo XVI. A finales del siglo XIX cobra gran
importancia por su capacidad de financiamiento de las
luchas de la independencia, debido a que este repre-
sentaba aproximadamente el 50% de las exportaciones
totales y pagaba alrededor del 68% de los impuestos
del pais. Actualmente, el cultivo de cacao ocupa el 20%
de la superficie agricola del territorio ecuatoriano, de la
cual, el cacao nacional o cacao fino de aroma represen-
ta el 50% de las plantaciones. Cabe mencionar, que el
cacao es considerado el tercer producto de exportacién
tradicional no petrolera en Ecuador.
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Tabla 36. Indicadores de produccion de cacao fino de aroma en América Latina, 2019

Area

Pais cosechada Produccion Productividad Nimero de
(ha) (Ton) media (kg/ha) Productores

Ecuador 525.435 283.680 540 150.000
Brasil 581.884 259.425 446 66.000
Pert 130.378 135.928 1043 90.000
Colombia 117.818 102154 867 38.000
Republica 150.943 88.961 589 40,000
Dominicana
México 58.527 28.452 486 40.000
Bolivia 10.387 5.835 562 8.300
Panama 8.267 1.000 121 2.000
Costa Rica 4,024 500 124 3.041
Trinidad y 2.834 228 81 1500
Tobago
Total 1.590.497 906.163 570 438.841

Fuente: FAO 2021y CAF 2020.

Grafica 41. Toneladas exportadas de cacao en grano
Fuente: CAF (2020).
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El MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia) re-
porta que, en 2017, de conformidad con FONTAGRO
(2019), la produccién de almendra seca es de 289 mil
toneladas. Ademas, resalta que en el transito del afio
2015 al afo 2017, se registran las mayores produccio-
nes de cacao con una media de 293 mil toneladas.
En este mismo ano, el cacao presenta un rendimien-
to de 520 kg/ha; por su parte, el cacao fino de aroma
presenta un rendimiento de 330 kg/ha, mientras que
el rendimiento para el cacao CCN-51 es 650 kg/ha.
Es importante resaltar que a nivel regional la pro-
vincia mas destacada en rendimiento es Carchi con
1760 kg/ha en cacao de aroma fino y 2600 kg/ha en
cacao CCN-51,

El cacao, de acuerdo con FONTAGRO (2019), realiza
un aporte al PIB de 3 puntos porcentuales. Alrede-
dor del 86% de la produccién nacional de cacao
esta destinada a la exportacién, contribuyendo asi al
equilibrio de la balanza comercial. El cacao represen-
ta el 4,83% de exportaciones primarias no petroleras
y el 3,28% de exportaciones de productos industria-
lizados no petroleros. Ecuador es considerado lider
mundial en produccién de cacao fino de aroma, con
un aporte global del 70% de este producto. Ademas,
es considerado el quinto productor de cacao a nivel
mundial con 5,7 punto porcentuales de participacion
en el mercado.

Ecuador, de acuerdo con FONTAGRO (2019), cuenta
con aproximadamente 500 mil hectareas de cacao,
sembradas en alrededor de 100 mil haciendas. En
promedio, el noventa y nueve por ciento de los pro-
ductores disponen de un drea inferior a 10 hectéreas.
Cabe mencionar que el 84% del cacao es cultivado
como monocultivo, mientras que el 16% restante es
cultivado con otras especies frutales. Por otra parte,
es importante resaltar que la edad promedio de los
productores de cacao es de 58 anos. Estos, cuentan
con una educacién basica secundaria de 8 afios de
duracién. En cuanto a la especializacion, el 58% de
los productores reciben algun tipo de capacitacion,
mientras que el 25% pertenece a una asociacion.

Comercializacion de cacao en Ecuador
El cacao en Ecuador, de acuerdo con FONTAGRO
(2019), se comercializa como materia prima o

commodity, con bajo valor agregado. Dentro de los
tratamientos que recibe el cacao, especificamente
la almendra, se encuentra el secado y fermentado.
Sin embargo, estos tratamientos no son aplicados
eficazmente, afectando asi los precios de comer-
cializacién. Un bajo porcentaje de la produccién es
destinado a obtencién de manteca y licor de cacao
y otros procesos como la elaboracion de chocolate.
Existen diversas formas de comercializacién del ca-
cao entre las que se destacan adelantar el dinero de
la compra del producto con precios bajos, exigencia
en calidad y formas estrictas de pago. La comerciali-
zacién se hace en sacos de yute con 68 kg netos de
cacao. Las almendras secas tienen una tolerancia de
un 4% en impurezas. Los precios de venta dependen
de la produccidn, oferta y demanda internacional.

La comercializacién de cacao tiene un grupo de es-
labones que empiezan desde los productores que
obtienen la almendra en baba, fermentada o seca,
y terminan en el mercado nacional o internacional
como materia prima, semielaborado y elaborado. El
valor econémico que recibe el productor depende
del nimero de intermediarios que existan en la red
de comercializacién. Ademas, depende de la distan-
cia y facilidad de acceso que haya desde la plaza
principal de venta hasta la hacienda de produccién.
El principal demandante de cacao en grano para el
afo 2019, son los Paises Bajos con una participacién
del 41% de las exportaciones, seguido de Bélgica,
con una demanda de 199 mil toneladas de almen-
dra. Por otra parte, se evidencia que, para el 2019,
Estados Unidos, México y China tienen la menor par-
ticipacién en cuanto a la demanda de cacao en grano.

Cadena de valor de cacao en Ecuador
El cacao, de acuerdo con FONTAGRO (2019), tie-
ne una cadena de valor compuestas por diferentes
actores, que inicia en el productor y termina en el
consumidor final. En la Gréfica 42 se puede obser-
var la cadena de valor ecuatoriana que comienza
con el productor, que se encarga del cultivo, la cose-
cha, la fermentacién y el secado. Seguidamente, se
encuentran los intermediarios encargados del trans-
porte, preparacién, mezcla, empacado, reempacado
y secado. Asi mismo, se encuentran los exportadores
encargados de realizar pruebas de calidad,limpieza,



preparacion, secado, clasificacion, ensecado y ex-
portacién. Posteriormente, se encuentra el transporte
maritimo dénde se realiza la verificaciéon de fumiga-
cion del cacao.

En almacenamiento o bodegas, de acuerdo con
FONTAGRO (2019), se realiza el descargue de la
materia prima y su fumigacién correspondiente.
Finalmente, esta materia prima llega a la manu-
factura dénde se elaboran productos como helado
y chocolate en polvo para bebidas. En paralelo, se
encuentra a las cooperativas y asociaciones que
apoyan a los productores, exportadores, procesado-
res locales, manufactureros y demas actores de la
cadena; mediante créditos para marketing, compra,
chequeo de calidad, empaque y transporte.

En Ecuador, de acuerdo con FONTAGRO (2019),
existen dos mecanismos de funcionamiento en el
mercado local como acopio y agentes de comercia-
lizacién, el primero se realiza mediante una extensa
red de comerciantes pequefos, medianos y grandes,
ubicados en los sitios mas préximos a los productores.
Los grandes productores entregan su produccién en
laplazaprincipal de Guayaquil. Porsu parte,lacomer-
cializacién local estad constituida por productores,
comerciantes de recinto y viajeros, comisionistas,
agentes industriales y exportadores

Investigacion y Desarrollo Tecnolégico en

Ecuador
De acuerdo con FONTAGRO (2019), debido a los
problemas presentados con la plaga escoba de
bruja y problemas de antagonismo con los hibridos
de los anos 70 y 90, el INIAP (Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias, recomienda 15 ma-
teriales genéticos segun la zona de cultivo, estos
de alta calidad. Entre los materiales genéticos se
encuentran algunos de tipo Nacional fino y de aro-
ma como INIAP-EETP-800 e INIAP-EETP-801, que
alcanzan rendimientos superiores al CCN 51 (Clon
ecuatoriano de alto rendimiento de tipo trinitario).

Acorde con FONTAGRO (2019), a finales de 1990,
se consolidaron los estudios epidemioldgicos, fi-
siolégicos y agroclimaticos adelantados en 1975,
para comprender la relacién que existe entre clima
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y plaga, asi como para determinar componentes del
sistema para mejorar la productividad de las huertas.
En consecuencia, se logra aumentar la productivi-
dad mediante implementacién de recomendaciones
de poda, remocidn de frutos enfermos, repoblacién
con material mas productivo. Cabe mencionar que
el control bioldgico se estudia como una estrategia
integral de manejo por INIAP.

El Banco de Germoplasma de cacao del INIAP, de
conformidad con FONTAGRO (2019), es uno de los
mas importantes a nivel mundial, este, tiene la mayor
parte de sus colecciones caracterizadas molecular-
mente, mientras que la suma total de sus accesiones
estd caracterizada morfolégicamente. El INIAP, ha
identificado materiales con resistencia a plagas
como escoba de bruja. Ademas, este cuenta con un
moderno laboratorio para analizar la calidad senso-
rial, dénde se incluyen variables para la evaluacion
de la calidad fisica, quimica y sensorial. Igualmen-
te, en esta linea se ha trabajado en la evolucién de
métodos espectro-métricos para determinar mez-
clas de cacao tipo Nacional y otras variedades como
CCN-51.

Vigilancia tecnologica en cacao

En este estudio de vigilancia tecnoldgica sobre el
cacao, para el ano 2021, se encuentran alrededor de
4.460 patentes de acuerdo con los datos registrados
por la OMPI (Organizacién Mundial de la propiedad
intelectual), en la linea de tiempo 1832 a 2021.

En la Gréafica 43 se puede observar que, dentro de
los paises mds destacados en cuanto a invencion
de temas relacionados con cacao se encuentran Ja-
pdén con 489, Espaia con 403, Francia con 273, Rusia
con 270 y Corea con 201 invenciones. Por otra parte,
dentrodelas oficinas asistentes de protecciéninterna-
cional de invenciones mediante patentes se destacan
el PCT (Tratado de Cooperacién en materia de Pa-
tentes) y la Oficina Europea de Patentes con 756 y
578 invenciones, respectivamente. Cabe mencionar
que las oficinas de proteccién de invenciones en su
orden tienen una participacién en patentes del 22%
y 17% respectivamente.
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Grafica 42. Diagrama de flujo de la cadena de valor en Ecuador
Fuente: FONAGRO (2019).

Areas de desarrollo en cacao

En la Gréfica 44 se puede observar, que la principal
area de desarrollo de investigacién es las ciencias
agricolas y bioldgicas, seguidas del drea farmacéu-
tica o de medicamentos; la bioquimica, genética y
biologia molecular con 5.744, 2,966 y 2.609 publica-
ciones cientificas, respectivamente, que representan
el 32,17 y 15% del total de articulos cientificos en las
principales areas de investigacion.

Investigacion y Desarrollo Tecnoldgico

en América Latina.
América Latina, de acuerdo con FONTAGRO (2019),
se caracteriza por su alta concentracién cientifica en
aspectos agrondmicos y bioldgicos, que se reflejan
en el dominio y especializacién de produccién de
materia prima como es el cacao. La literatura cien-
tifica relacionada con cacao, publicada en revistas
indexadas, se encuentra extensamente liderada
por Brasil, Estados Unidos y México con 668, 195 y
144 articulos cientificos, respectivamente. Ecuador
como uno de los casos de estudio, se encuentra en
la décima posicidn con 28 articulos cientificos. Por
su parte, Colombia ocupa la séptima posicién a nivel

mundial con 48 publicaciones. Dentro de los campos
de accién que han tenido mayor importancia se en-
cuentran la produccién y productividad; la calidad,
industria y mercado; la gestién del conocimiento y
difusién; y la gobernanza y regulacién, con un 38%,
37%, 14% y 11%, respectivamente.

Las actividades de I+D (Investigacién y Desarrollo),
de conformidad con FONTAGRO (2019), se utilizan
en América Latina para favorecer la produccion y
productividad del cacao, entre estas se destacan
la conservacién, la caracterizacién morfoldgica y
molecular de germoplasma, la obtencién genética
mejorada, y desarrollo de tecnologias para un me-
jor manejo agrondémico. Por otra parte, en cuanto
a la calidad, industria y mercado, se realizan carac-
terizaciones organolépticas del germoplasma y se
evallan técnicas de postcosecha para maximizar
propiedades de sabor y aromas de las almendras.
Ademas, desde una visién industrial se trabaja en la
integracion de los actores de la cadena de valor, es-
pecialmente, en la incorporacion de los productores
con la industria.
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Grafica 43. Paises lideres en invenciones de cacao entre 1832 y 2021
Fuente: adaptado de OMPI (2021d).

Gréfica 44. Areas de estudios sobre el cacao entre 1837 y 2021
Fuente: adaptado de OMPI (2021d).

En América Latina, de acuerdo con FONTAGRO
(2019), se adelantan diferentes estudios relacionados
con la presencia de contaminantes como ocratoxi-
nas y metales pesados como cadmio y plomo. Para
este estudio se abordan temas de zonificacién de
presencia de metales y contenidos de cadmio en
las partes de la planta. Ademas, se estan estudiando
técnicas alternas para la utilizacién de fertilizantes
quimicos y orgdnicos, como abono, y estrategias de
biorremediaciéon con el uso de microorganismos.
Igualmente, se evalla la genética de cacao que al-
macene menos cadmio en las almendras.

En la Tabla 37 se puede observar que Ecuador y Co-
lombia estén a la vanguardia con todas las actividades

relacionadas con el material genético superior y el de-
sarrollo de tecnologias para el manejo agronémico.
Por su parte, Perld no utiliza con rigor tecnologias
como manejo agronémico de cultivo, sistemas agro-
forestales y manejo biolégico. Sin embargo, utiliza
con disciplina todas las actividades relacionadas
con el desarrollo de material genético superior.

En la Tabla 38 se puede observar que Ecuador es el
pais con mayor preocupacién por favorecer la cade-
na de valor y la calidad de cacao, al aplicar la mayoria
de las actividades de calidad, industria y mercado.
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Tabla 37. Actividades de | + D desarrolladas en los paises de América Latina

iciar | luccié luctividad del

Desarrollo de material genético superior*

Pais Evaluacién

morfoldgica

Banco de
germoplasma

Evaluacion

Genética liberada
molecular

Colombia

Costa Rica

Ecuador

Honduras

Nicaragua

Panama

Peru

Republica
Dominicana

Control de plagas de cultivo

Manejo agronémico

Sistemas
agroforestales

Manejo

Cambio climatico C e
biolégico

Desarrollo de tecnologias para manejo agronémico

Fuente: FONAGRO (2019).

Cabe mencionar que este debe incrementar sus
esfuerzos en la evaluacién genética. Por su parte,
Colombia debe enfocar sus esfuerzos en aumen-
tar la calidad de cacao mediante la caracterizacion
organoléptica, método de manejo de poscosecha,
evaluacién de ocratoxinas y la identificacién de con-
taminantes mediante la absorcién de cadmio.

Tendencias tecnolégicas seglin area

de desarrollo del cacao
En la Tabla 39 se puede observar, que el sector in-
dustrial es el mas robusto en cuanto a invenciones
patentadas. Esta area de desarrollo estd avanzando
en estudios relacionados con el aumento de la cali-
dad del cacao, elaboracién de chocolate y productos
de confiteria rico en antioxidantes, produccién de
gel dental a partir de derivados del cacao como la
manteca de cacao, control de tiempo de secado de
cacao, utilizando como materia prima el grano. Por
otra parte, se puede apreciar que se adelantan in-
venciones con cdscara de cacao, para elaboracién
de productos que evitan la corrosiéon del acero.
Asi mismo, se puede contemplar que en el drea de

desarrollo en mencién se destacan paises como
Filipinas, Brasil, Japén, Cuba, Rusia, Corea, y Méxi-
co. Entre los autores se destacan Boston May rose
s, Mayara Cristina Ferndndez de Carvalho, Ishiwa-
ta Akiyuki, Hihn Tilo, Lyanova Dzerassa Kimovna y
Msika, Philippe, respectivamente. Cabe mencionar
que las tendencias mencionadas se presentan a
partir del aino 2019 hasta el presente 2021.

El sector agricola viene adelantando invenciones
sobre localizacién de presencia de infecciones en
cacao, determinacién de plagas en tiempo real y de-
terminacién de la maduracién del fruto mediante la
denominada agricultura de precisién. Por su parte,
el sector nutracéutico avanza en invenciones de sa-
lud como tratamientos contra la obesidad, mediante
el uso de las propiedades funcionales de la cdscara
de cacao. Asi mismo, el grano de cacao dadas sus
propiedades antioxidantes se utiliza para la elabo-
racién de suplementos alimenticios que mejoran la
nutricién. Finalmente, el sector cosmético adelanta
estudios en humectantes y cremas dermatoldgicas
que corrigen afecciones en la piel.
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Tabla 38. Actividades de | + D desarrolladas en los paises de América Latina
para propiciar la cadena de valor y calidad del cacao.

Actividades de Costa
Calidad, industria, Colombia . Ecuador
Rica
mercado

Honduras

Republica

Panama Peri ..
Dominica

Nicaragua

Cadena de valor

Vinculacién de
productores con la
industria

Calidad de cacao

Caracterizacion
organoléptica

Método de manejo
postcosecha

Evaluacion de
ocratoxinas

Sabor y aroma en
la postcosecha

Metales pesados

Cadmio en cacao

Zonificacion de
metales pesados

Absorcién de
Cadmio

Estrategia
biorremediacién

Evaluacion
genética

Précticas agricolas
de mitigacién

Fuente: FONTAGRO (2019).

Oportunidades de mejora en ciencia

y tecnologia en cacao
El cacao ((Theobroma cacao L.) de acuerdo con
FONTAGRO (2019), es considerado fuente principal
para la elaboracién de productos como chocolate y
derivados como grasas, que se utilizan en la industria
alimentaria y cosmética. De acuerdo con los datos
reportados por OMPI en 2021, en Colombia, se des-
tacan invenciones como la produccién de concentra-
dos emulsificantes con propiedades biocidas para el

control de plagas en cacao, también la extraccién de
celulosa a partir de la cdscara de cacao para produc-
cion de papel, asi mismo, se destaca la produccién
de alimentos funcionales como la harina a partir de
céscara de cacao. Cabe mencionar, que en Colombia
también se aprovecha los residuos como el mucila-
go de cacao para la obtencién de levaduras utilizadas
en fermentacién. En el Valle del Cauca se destaca la
invencion de produccién de floculante a partir de cés-
cara de cacao utilizado en la produccién de azicar.
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Tabla 39. Tendencias tecnoldgicas sobre cacao en el sector industrial

Tendencia Oficina Inventores Afio de
patente
Industria
Grano: Aumento de la calidad del cacao me-
diante el proceso de obtencién de grano de México Msika, Philippe 2021
cacao por fermentacién.
Grano: Elaboracion de chocolate y productos de
cacao rico en vitaminas, polifenoles y antioxi- Cuba Hihn, Tilo 2021
dantes.
Céscara: Inhibidor de corrosién de acero. Brasil Mayara Cristina Fernan- 2020
des De Carvalho
Grano: Chocolate con alta resistencia a la
eflorescencia (recristalizacion; chocolate de Japén Ishiwata, Akiyuki 2020
superficie opaca y blanca).
Grano: Gel dental con base de manteca de .
- . . Lyanova Dzerassa Ki-
cacao para reduccién de enfermedades infla- Rusia 2019
. movna (Ru)
matorias.
G_rano:~ Extraccion eficaz de granos de cacao; Filipinas  Boston, May Rose S 2020
sin dafos.
Grano: Control del tiempo de secado de cacao. Filipinas  Rogers, Jamal Kay B 2019
Agricola
Fruto: Localizacién de presencia de infeccién en Filipinas  Razon, Jan Joevil A. 2021
el fruto de cacao.
Fruto: Detencidn en tiempo real y recuento de Argen- Jolcio Ervilha 2019
plagas en frutos de cacao. tina
Fruto: Determinacién de maduracién del fruto Filipinas  Arias, Maria Rhodora C. 2020
cacao.
Nutracéutica
Casc_ara; Prevencion y tratamiento contra la China Gokaraju 2020
obesidad.
Grano: cgmbln.af:lon de cacao como (?omple- ltalia Yoon Joong-hwan 2020
mento alimenticio de alto valor nutricional.
Cosmética

Grano: Humectantes para la piel Brasil Do Nascimento, Selma 2021
Céascara: Cremas dermatoldgicas para el control Repu-

¥ ) blica de Arie, Marie Francois 2021
de erupciones cuténeas. Corea

Fuente: elaboracion propia a partir de OMPI (2021d).



Brasil se destaca por el aprovechamiento de sub-
productos de cacao como la cdscara mediante la
extraccidon de compuestos antioxidantes y fendlicos
altamente utilizados en la industria cosmética, far-
macéutica y nutraceutica. Asi mismo, en Filipinas se
adelantan invenciones relacionadas con la deten-
cion de presencia de infeccion en el fruto de cacao
mediante el uso de un dispositivo termo sensible
compuesto por una cdmara capaz de detectar firmas
térmicas o de calor provenientes de insectos o pla-
gas. Ademds de detectar las infecciones causadas
por insectos o plagas es importante erradicar estos
lepidépteros mediante la invencién argentina de apli-
cacion de ultrasonido para eliminacién de insectos.

En Peru se enfatiza en la invenciéon de maquinas des-
pulpadoras que evitan dafios en el grano de cacao.
De acuerdo con invenciones desarrolladas en Brasil
los derivados de cacao como la manteca combinada
con el disacarido trehalosa y aceite de linaza pre-
sentan un gran potencial como complejo cosmético
para la hidratacién de la piel. Por su parte, Japdn ha
desarrollado dentro de sus invenciones dispositivos
de produccién chocolate a pequefia escala a partir
del grano de cacao para su uso en hogares y pe-
quefos negocios. Se debe agregar que Brasil en el
aprovechamiento de la cdscara de cacao ha logrado
la invencién de produccién de particulas a partir de
la pulverizacién de cascara de cacao para evitar la
corrosion en acero (OMPI, 2021d).

El cacao en polvo, de acuerdo con la OMPI (2021),
se ha utilizado en Japén como recubrimiento activo
dada las propiedades antioxidantes que este contie-
ne para la conservacion y extension de la vida util
de alimentos como aguacate y banano. La determi-
nacién del grado de maduracién de las frutas es un
indicador principal a la hora de la cosecha de estas,
por lo tanto, en Filipinas se presenta la invencién de
determinacién de maduracién del fruto de cacao
mediante un espectroscopio dieléctrico no invasivo
que utiliza frecuencia de microondas. En la indus-
tria alimentaria y cosmética el uso de extractos de
cacao y sus subproductos representa una fuente
principal para su utilizaciéon en diferentes produc-
tos, por lo que en Bélgica se destaca la invencién de
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optimizacién de la extraccién de extractos de cacao,
mediante el método de extraccién acida.

Inteligencia econémica en cacao

En la Tabla 40, se puede observar que en 2019 Bo-
gota lidera la produccién de cacao crudo en grano
entero para siembra tipo exportacién en Colombia
con una participacién del 88%, equivalente a 660 kg
de cacaoy a un precio de Libre a bordo (FOB) de 10
millones de pesos. Por otra parte, en segundo lugar,
se encuentra Cundinamarca con una produccién de
alrededor de 50 kg de cacao con un valor FOB de
mas de 691 mil pesos, equivalentes a una participa-
cion del 7%. El Valle del Cauca, se encuentra en la
tercera posicidn con una participacion del 5%. Cabe
mencionar que el costo FOB por kilogramo de cacao
en Colombia es de alrededor de 16.000 pesos.

Empresas exportadoras de cacao en

Colombia
En la Tabla 41, se puede observar que la empresa co-
mercializadora Oleoderivados, ubicada en la ciudad
de Bogot3, lidera las exportaciones de cacao con
660 kg que representan el 88% de las exportaciones
totales de cacao en Colombia. En segunda instancia
se encuentra la cultivadora de frutas tropicales Su-
perfruit, ubicada en la ciudad de Bogot4, con expor-
taciones de 44 kg de cacao, equivalentes al 6% de
las exportaciones colombianas. En el tercer lugar se
encuentra la empresa y comercializadora de produc-
tos alimenticios a base de té, frutas y plantas aro-
maticas, Agricola Himalaya, ubicada en el municipio
de Yumbo Valle del Cauca, con una participacion del
5% de las exportaciones globales.
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Tabla 40. Departamentos exportadores de cacao en 2019

Departamento Valor FOB (COP) Peso neto en Kg FOB/ Kg Participacion
Bogota 10.346.788 660 15.677 88%
Cundinamarca 691.351 50 13.799 7%
Valle del Cauca 1.231.654 40 31.032 5%
Total 12.269.792 750 16.364 100%

Fuente: adaptado de Legiscomex (2021).

Tabla 41. Empresas exportadoras de cacao en Colombia en 2019

Razén social Valor FOB (COP) Peso neto en Kg

Participacion

Oleoderivados

(o)
CLSAS. 10.346.788 66 88%
Superfruit S.A.S. 684.978 44 6%
Agricola himala- 1.231.654 40 5%
ya S.A.
Cervantes
pifieros claudia 6.373 6 1%
shirley
Total 12.269.792 750 100%

Fuente: adaptado de Legiscomex (2021).

Tabla 42. Paises destino de cacao procedente del Valle del Cauca en 2019

Pais Valor FOB (COP) Peso en kilos netos Participacion
Canada 11.038139 710 95%
Estados Unidos 1.231.654 40 5%
Total 12.269.792 750 100%

Fuente: adaptado de Legiscomex (2021).



Paises destino de cacao procedente

de Colombia
En la Tabla 42, se puede observar que Canada es
el principal pais receptor de cacao proveniente de
Colombia con una participaciéon del 95% del total
de exportaciones, equivalentes a 710 kg con un costo
FOB de 11 millones de pesos. En segunda instancia,
se encuentra Estados Unidos con 40 kg a un costo
FOB de alrededor de un millén de pesos, que repre-
sentan el 5% restante de las exportaciones totales
de cacao en Colombia.

El plan estratégico del cacao muestra que Ecuador
y Brasil son los principales productores de esta ca-
dena productiva en la regién, Colombia se ubica en
la cuarta posicién, con niveles de rendimiento mu-
cho mas altos que los paises antes mencionados,
pero por debajo de Peru quien supera la tonelada
por hectdrea sembrada. En términos de exportacion
Ecuador y Peru son los lideres regionales. Tomando
a Ecuador como referente competitivo quien destina
el 86% de su produccién en cacao a mercados in-
ternacionales y ocupa cerca el 20% de la superficie
agricola del territorio ecuatoriano, se entienda la im-
portancia de este cultivo para la economia de dicho
pais. El Banco de Germoplasma de cacao del INIAP,
de acuerdo con FONTAGRO (2019), es uno de los
mas importantes a nivel mundial, este tiene la mayor
parte de sus colecciones caracterizadas molecular-
mente. El PCT (Tratado de Cooperacién en materia
de Patentes) y la Oficina Europea de Patentes lide-
ran en términos de innovaciones en cacao.

En el préximo capitulo de presenta el plan estratégi-
co del aguacate el cual tiene una estructura similar al
del presente capitulo, se inicia con una contextuali-
zacioén de la cadena productiva, continda con un es-
tudio de referenciamiento competitivo, seguido por
el estudio de vigilancia tecnoldgica y finaliza con el
estudio de inteligencia econémica.
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Conclusion

Para el afo 2021, se encuentran alrededor de 4.460
patentes relacionadas con cacao, de acuerdo con
los datos registrados por la OMPI (Organizacién
Mundial de la Propiedad Intelectual), en la linea de
tiempo 1832 a 2021.

El japonés Tsutomu Hasegawa se posiciona en el
primer lugar con 31 invenciones relacionadas con
cacao en los ultimos 10 afos, mientras que el esta-
dounidense Jean-Philippe Marelli, se encuentre en la
tercera posicidén con 19 patentes y con una partici-
pacién del 18% en invenciones desarrolladas en la
Ultima década.






