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Cacao Silvestre boliviano:
Oportunidad para el desarrollo

El Consejo Editor agradece la colaboraci�n
de la Fundaci�n Amigos de la Naturaleza
(FAN) por su apoyo para la coedici�n de
este n�mero de "Comercio Exterior"

Bolivia cuenta con las condiciones óptimas para la
producción de cacao, pudiendo convertirse fácilmente en
un proveedor importante de este producto, especialmente
por su calidad...

Entre los productos que conforman el Biocomercio en
Bolivia, el cacao y sus derivados se ubica como uno de
los 5 principales productos...

Bolivia actualmente cuenta con una gran oportunidad
para posicionarse en el mundo como un productor de
“Cacao Silvestre” o “Wild”...
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A finales del pasado año la Secretaría
de Estado de Economía (SECO) de la
Confederación Suiza encomendó al
IBCE la elaboración de la Consultoría
"Evaluación del impacto comercial
del Biocomercio en Bolivia - Situación
actual y perspectivas", la cual incluía
en sus Términos de Referencia los
siguientes Resultados:

Resultado 1 Evaluación de las
exportaciones bolivianas de
productos del Biocomercio

Resultado 2 Determinación del
comportamiento en el mercado
interno de los productos del
Biocomercio

Resultado 3  Análisis del potencial
del mercado internacional para
los productos del Biocomercio

Resultado 4  Realización del
Estudio de Caso: Mercados para
el Cacao Silvestre Boliviano

Resultado 5  Análisis de
resultados y conclusiones sobre
el impacto comercial de
Biocomercio en Bolivia, su
situación actual y perspectivas

Después de cuatro meses de intenso
trabajo de campo e investigación se
presentó a SECO la versión final de
la Consultoría, la cual a través de sus
700 páginas de contenido da cuenta
del enorme potencial que el
Biocomercio tiene para Bolivia,
presentándolo como una clara
alternativa para el desarrollo de
comunidades y regiones completas
en el país. Asimismo, evidenció que
el trabajo de organizaciones que
trabajan concretamente en el apoyo
del Biocomercio como la Fundación

Amigos de la Naturaleza (FAN) y la
iniciativa de empresas privadas
lograron que en menos de 5 años
las exportaciones del Biocomercio
crecieran 20% anualmente, hasta
alcanzar los 110 millones de dólares,
pero además, hizo notar que en el
mercado interno se encuentran
productos del Biocomercio con
niveles de industr ia l izac ión
importantes.

No cabe duda que el potencial para
el Biocomercio es enorme, por ello,
toda iniciativa que promueva su
desarrollo debe ser apoyada.
Conducente con este propósito, el
IBCE ha venido publ icando
abundante información a través de
sus medios de comunicación
electrónicos e impresos que dan
cuenta del enorme potencial del
Biocomercio.

En esta oportunidad, y con el
inestimable apoyo de la Fundación
Amigos de la Naturaleza (FAN), el
Consejo Editor de “Comercio
Exterior” ha deseado reflejar

detenidamente el Estudio de Caso:
Mercados para el Cacao Silvestre
Boliviano. En esta edición los lectores
tienen la oportunidad de conocer las
i n i c i a t i v a s  q u e  s e  v i e n e n
desarrollando en Bolivia para apoyar
el desarrollo de este producto, las
cuales se ven fuertemente
impulsadas por las interesantes
perspectivas comerciales para el
cacao silvestre.

No cabe más que reiterar nuestro
firme apoyo al Biocomercio y a las
instituciones y empresas que están
haciendo de él una importante fuente
de empleo para miles de bolivianos,
teniendo en alto el interés social, la
preservación de la biodiversidad, el
respeto a la cultura y conocimientos
ancestrales de los habitantes de las
áreas involucradas, así como el
desarrollo de las comunidades
productoras, y la preservación de los
bosques y fauna. Sin duda, una
iniciativa que debería ser considerada
como prioritaria por el Estado y los
Gobiernos Departamentales y
Regionales
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Posicionando el Cacao
Silvestre en un mercado diferenciado - Un reto nacional

Antecedentes

No existe una completa claridad acerca del
origen del cacao; sin embargo se asume que
su área original de distribución se extiende desde
las regiones del Orinoco y Amazonas hasta
México ya que los indígenas lo cultivaron muchos
años antes de la llegada de los españoles a
América. La importancia que se daba a este
cultivo era significativa ya que, además de
producir y ser rentable, las semillas eran utilizadas
como monedas por diferentes pueblos de
Mesoamérica (Van Hall 1932). A la llegada de los
españoles a América en 1492, el cacao se
cultivaba  únicamente en Mesoamérica (desde
Costa Rica hasta el sur de México). En el resto
de Sudamérica, el cacao crecía en forma silvestre
en los cursos superiores y medios del Amazonas
y cursos superiores del Orinoco que conectan
con las cabeceras del río Negro, tributario
principal del Amazonas.

De acuerdo a la historia oficial, el cultivo del cacao
en Bolivia data del Siglo XVIII al ser introducido
en las misiones jesuíticas como un componente
importante de las actividades económicas de la
vida en las Reducciones (Bazoberry y Salazar
2008). En el Siglo XX, si bien se mantuvieron  las
tradiciones y practicas locales para el manejo de
esta especie, la recolección de cacao silvestre y
el cultivo tradicional fueron perdiendo importancia
y visibilidad en los ingresos departamentales y
nacionales. No es sino hasta la segunda mitad
de siglo que a nivel gubernamental se vuelve a
considerar su importancia y potencial en las
economías locales de tierras bajas (Bazoberry y
Salazar 2008).

El Cacao Silvestre

El Cacao Silvestre se puede definir como el
proveniente de plantas que forman parte de
un sistema de bosque natural; por tanto, nacen,
crecen, producen y se reproducen sin
necesidad de la intervención del hombre.

Se consideran también en este grupo a las
plantas que se cree fueron introducidas al
bosque natural durante la colonia española, y
fueron aprovechadas por comunidades
indígenas, misioneros católicos, estancieros y
otros grupos humanos que vieron en el cultivo
del cacao un producto para el consumo familiar
y local o una alternativa económica, las cuales
fueron posteriormente abandonadas
adaptándose a las condiciones naturales del
bosque y adquiriendo características y
propiedades específicas.

Por otro lado, el cacao cultivado se define como
el que se produce a partir de plantaciones que
han sido incorporadas a los sistemas
productivos de diversa envergadura, incluidos
en ellos los conducidos por familias campesinas
indígenas, a través de la siembra, el cuidado y
cosecha del fruto.

Al igual que en muchos productos forestales
no maderables, resulta difícil cuantificar el cacao
silvestre en cuanto a las hectáreas en las que
está presente, toneladas de producción y valor
comercial. Sin embargo, su presencia ha sido
evidenciada en la región amazónica de Bolivia,
sobre todo en las subcuencas hidrográficas de

los ríos Mamoré, Itenez, Beni, Orthon y Madre
de Dios; también se encuentra extendido en
grandes manchas o “islas” en las áreas boscosas
de la llanura beniana (Bazoberry y Salazar 2008).

Se estima que en la actualidad existen en Bolivia
12.115 hectáreas de Cacao Silvestre, de las cuales
el 67% se encuentra en el Departamento del Beni.
Dentro de este Departamento, el primer lugar en
cuanto a la extensión de cacaotales silvestres lo
tienen los municipios de Baures y Huacaraje,
seguidos de San Ignacio de Moxos donde las
comunidades productoras se ubican en áreas
más boscosas (Bazoberry y Salazar 2008).

La importancia del Cacao Silvestre

La vegetación nativa de los cacaotales naturales
(islas) del Beni, incluye un sinnúmero de
especies vegetales como la castaña, el cedro,
el achachairu, la picana, la sangre de toro ente
otros, sin mencionar a las especies de fauna
silvestre asociadas a esta vegetación (WWF
2005). En este sentido, el conservar y manejar
de manera sostenible los cacaotales silvestres,
es un importante aporte a la conservación de
diversidad biológica del país.

De las hectáreas de cacao silvestre
cuantificadas en el país, se estima que un 40%
son aprovechadas por familias campesinas e
indígenas, lo cual representa una superficie
aproximada de algo más de 4.800 hectáreas.

El Cacao Silvestre se ha convertido en un
recurso que está siendo valorado como parte
de la estrategia de gestión territorial de varios
pueblos indígenas, caso la TCO Takana del norte
de La Paz.

En algunos municipios del país se encuentran
poblaciones donde su recolección y consumo
están muy difundidos a nivel local y en algunos
casos, el acopio y comercialización es una
actividad económica importante. Este es el
caso del municipio de Baures (Beni) donde la
economía del cacao aporta de manera
significativa al ingreso familiar.

Para la economía de los actores locales, el
cacao se incorpora como un producto del
bosque, complementando las actividades
agropecuarias, la caza y la pesca.
Adicionalmente, es común en regiones como
Baures, San Ignacio de Moxos, Ascensión de
Guarayos o Ixiamas, que alguna población
urbana se desplace a sus comunidades de
origen o áreas colectivas para recolectar el
fruto durante la época de cosecha, generando
así ingresos adicionales a sus actividades
cotidianas (Bazoberry y Salazar 2008).

Posicionando el Cacao Silvestre
en un mercado diferenciado - un
reto nacional

Al igual que otros productos forestales no
maderables, el cacao silvestre nunca ha sido
considerado como un producto estratégico
debido a que no se considera el valor de su
mantenimiento en su estado natural. La pérdida
y fragmentación de hábitat debido a los
chaqueos o sustitución de bosques por

pastizales genera una disminución de las
superficies de cacaotales silvestres,
ocasionando la disminución no solo en la
producción potencial de este recurso (con la
consecuente pérdida de oportunidades
económicas para las poblaciones locales) sino
también en la variabilidad genética de la especie.

En general, una de las desventajas que tienen
los productos del bosque para competir con
otros rubros, es la estacionalidad en la
producción. A esto se debe añadir que no todos
los años se pueden esperar los mismos
volúmenes de cosecha y comercialización. Por
otra parte, la ausencia de regulación de las
intervenciones humanas en los cacaotales
silvestres puede generar su sustitución por
cualquier otro cultivo o incluso por variedades
híbridas de la misma especie, ocasionando el
riesgo de perder la variabilidad genética nativa.
Finalmente, la falta de adecuadas prácticas de
manejo, recolección y post-cosecha produce
grandes variaciones en la producción de los
cacaotales, incidiendo negativamente en la
calidad del producto destinado al mercado.

Como ven, tenemos nuestras debilidades, pero
también tenemos fortalezas y grandes
oportunidades, Bolivia ya cuenta con empresas
consolidadas que están dando valor agregado
al cacao y exportando productos de alta calidad,
pero éstas iniciativas todavía no están
aprovechando en toda su magnitud un
mercado internacional diferenciado para el
Cacao Silvestre.

Estudios recientes nos muestran que existen
nichos de mercado para el cacao silvestre que
llegan a pagar hasta cinco veces más que un
cacao convencional, Ecuador es uno de los
países que ya están aprovechando estos
mercados con su Cacao Silvestre con
denominación de origen muy bien posicionado.

Vale la pena remarcar, que Bolivia es uno de
los pocos países que cuenta con el Cacao
Silvestre como un valioso recurso genético,
cuyo aprovechamiento bajo una estrategia
articulada, puede ayudar a contar con un ̈cacao
diferenciado¨ que conquiste y se posicione en
los mercados más exigentes del mundo,
aportando de esta manera al desarrollo del
sector cacaotero nacional en general.

Es por esta razón, más que una necesidad es
una prioridad que el país cuente con la
denominación y definición de Cacao Silvestre,
así como con su denominación de origen que
prácticamente podría llegar a constituirse en una
¨marca país¨ de referencia para el mercado del
cacao en el mundo y para poder plasmar esta
condición es importante desarrollar una estrategia
Nacional para el Cacao Silvestre que se encuentre
articulada a la Estrategia Nacional del Cacao.

En éste sentido, ya se están dando los primero
pasos, instituciones como CIPCA, Fundación
Nuevo Norte, Conservación Internacional, FAN
e iniciativas que trabajan con el Cacao Silvestre
han iniciado un proceso de diseño de una
estrategia nacional para potenciar un sector
de cacao silvestre, estrategia que esperamos
sea apropiado por las autoridades del ramo y
el sector en general.

Lineamientos principales de la
estrategia sectorial del Cacao
Silvestre

Aprovechamiento sostenible del recurso
natural.- Promover la conservación del cacao
silvestre boliviano y su entorno natural, a partir
de su  aprovechamiento sostenible, sustentado
en el contexto de normas legales. Ámbitos de
acción: Impulso al desarrollo e implementación
de planes de manejo y Difusión y concientización
sobre el valor del Cacao Silvestre.

Procesos de transformación primaria del
Cacao Silvestre boliviano.- Promover la cultura
de calidad en el aprovechamiento y beneficiado
del cacao silvestre boliviano. Ámbitos de acción:
Desarrollo de buenas prácticas de beneficiado,
acopio y transporte; Desarrollo de innovaciones
tecnológicas; Fortalecimiento de organizaciones
indígenas y/o campesinas y su forma de
asociatividad.

Incorporación de valor agregado al Cacao
Silvestre.- Promover el desarrollo de productos
finos, de calidad y alto valor agregado a partir
del grano de Cacao Silvestre boliviano destinado
a mercados de productos semi elaborados y
terminados. Ámbitos de acción:   Desarrollo de
conocimiento y destrezas; Desarrollo de
condiciones para conocimiento y acceso a
tecnología; Impulso de alianzas estratégicas
que permitan el fortalecimiento del proceso
de transformación.

Posicionamiento del Cacao Silvestre
boliviano.- Posicionar el Cacao Silvestre
bolivianio y sus productos derivados en
mercados nacional e internacional, como
producto único y exquisito de origen boliviano
que promueve la conservación de la
biodiversidad y la distribución equitativa de
beneficios. Ámbitos de acción: Incentivos para
la certificación de productos; Campañas de
promoción del Cacao Silvestre boliviano y su
productos; Impulso a la denominación de origen
para los  tipos de Cacao Silvestre de Bolivia;
Diseño y aplicación de sistemas de trazabilidad.

Marco Legal y Normativo.- Impulsar el
desarrollo de un marco legal y normativo
suficiente para el reconocimiento, la
conservación, aprovechamiento y
comercialización del Cacao Silvestre boliviano.
Ámbitos de acción: Fortalecimiento de
instituciones estatales y organizaciones de la
sociedad civil para el desarrollo e
implementación de las Normas; Conformar
espacios de concertación y discusión sobre
normas del sector; Gestión de incentivos
tributarios para el sector.

Investigación e información.- Crear condiciones
para desarrollar actividades de investigación
que fortalezcan los diferentes aspectos técnicos
y científicos de la cadena del Cacao Silvestre
boliviano.  Ámbitos de acción: Facilitar la
coordinación entre instituciones y organizaciones
de la sociedad civil para identificar las
necesidades de investigación y su aplicación en
el desarrollo de la cadena; Facilitar la
identificación, acceso y difusión de información
generada sobre el cacao.

a)

b)

c)

d)

e)

f)

*
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“Mercados para el Cacao Silvestre boliviano”

Introducción

En el mundo el árbol de cacao crece en
zonas tropicales que gozan de condiciones
climáticas y medioambientales adecuadas,
favoreciendo directamente a pequeñas
propiedades familiares y explotaciones
agrícolas de comunidades indígenas.
Algunos países productores se dedican a
comercializar cacao en grano y otras
procesan el cacao obteniendo productos
acabado o semi-elaborados. Sin embargo,
el éxito para un país que desea ingresar en
el negocio del cacao está en conocer y
comprender la cadena de distribución del
cacao, las tendencias y evoluciones del
mercado y las características especiales del
comercio y de las variaciones en los precios.

Bolivia cuenta con las condiciones óptimas
para la producción de cacao, pudiendo
convertirse fácilmente en un proveedor
i m p o r t a n t e  d e  e s t e  p r o d u c t o,
especialmente por su calidad, con un sabor
y aroma que se puede diferenciar en el
mercado internacional. A nivel mundial no
es conocido el cacao boliviano, incluso es
desaprovechado el “Cacao Silvestre”
existente a lo largo del país. Si bien las
superficies cultivadas se han incrementado
en los últimos años, estas no superan al
número de hectáreas del Cacao Silvestre,
las mismas que podrían encontrarse en
riesgo de desaparecer en caso de que no
se presente una propuesta atractiva que
motive a preservarlas.

En lo que respecta al cacao cultivado, este
puede ser tratado de manera orgánica,
definido según el Codex Alimentarius como:
"la agricultura orgánica es un sistema
holístico de gestión de la producción que
promueve y mejora la salud de los
ecosistemas agrícolas, incluida la
biodiversidad, los ciclos biológicos y la
actividad biológica del suelo. Se hace
hincapié en el uso de las prácticas de
gestión en lugar de la utilización de insumos

agrícolas, teniendo en cuenta que las
condiciones regionales requieren sistemas
adaptados localmente. Esto se logra
utilizando, cuando sea posible, métodos
agronómicos, biológicos y mecánicos, en
contraposición a la utilización de materiales
sintéticos, para cumplir cualquier función
específica dentro del sistema”.

Para que estos productos sean etiquetados
como "orgánicos" deben ser producidos
con arreglo a las normas de producción
orgánica y certificados por entidades
especializadas.

Además de la diferenciación realizada
anteriormente, se presentan tres tipos de
variedades en el cacao, definidas como
Criollo, Forastero y Trinitario, las cuales
muchas veces son confundidas con el
“cacao silvestre” especialmente cuando
se hace mención al cacao criollo, el cual
no es una variedad que se presente en
Bolivia. A continuación se define las
distintas variedades de cacao:

Criollo: conocido como híbrido o cacao
dulce. Actualmente está sustituyendo a
las plantaciones antiguas de forasteros
debido a su mayor adaptabilidad a
distintas condiciones ambientales y por
sus frutos de mayor calidad. Se
caracterizan por sus frutos de cáscara
suave y semillas redondas, de color
blanco a violeta, dulces y de sabor
agradable.

Forastero: conocido como cacao
amargo. Es más abundante que el cacao
criollo y más fácil de cultivar, por lo cual,
es la especie más cultivada en las
regiones cacaoteras de África y Brasil.
Se caracteriza por sus frutos de cáscara
dura y leñosa, de superficie relativamente
tersa y de granos aplanados de color
morado y sabor amargo.

Trinitario: Se cree que es un cruce

natural de las cepas de los otros dos
tipos. Entre sus características destacan
su buen sabor y su aroma, además de
ser una especie apta para el cultivo.

El cacao cultivado ha sido promocionado
por diversas instituciones en Bolivia, a
través de la reproducción de plantines con
material genético importado desde
Ecuador, Trinidad y Tobago, y Costa Rica,
siendo conocida como “variedad híbrida
importada”; a diferencia del cacao cultivado
a partir de la “variedad amazónica
boliviana” que han sido incorporadas en
las parcelas de los productores, utilizando
el material genético de los árboles de cacao
que se encuentran en estado silvestre.

Elaboración del cacao y
fabricación del chocolate

El Centro de Comercio Internacional (CCI)
en su documento “Cacao: guía de prácticas
comerciales” (Ginebra 2001) establece una
diferencia entre la elaboración del cacao
y la fabricación del chocolate, que fueron
utilizadas en el presente en el estudio para
determinar la oferta exportable,
considerando los factores de conversión
y equivalencia bajo el supuesto de moler
100 toneladas de grano, a saber:

Elaboración del cacao

Bajo el supuesto de que se reciban 100

toneladas de grano de cacao, este primero
e s  i n s p e c c i o n a d o  y  l i m p i a d o
minuciosamente para despojarlo de toda
materia extraña; luego de que los granos
han pasado por  e l  proceso de
descascarillado y tostado (o tostado y
descascarillado, según el caso), el grano
restante se muele hasta formar una pasta
que al someterse al calor derrite la grasa
del cacao produciendo el “licor de cacao”
o “pasta de cacao”. En el caso de análisis,

luego de moler 100 toneladas de cacao en
grano se producen en promedio, 80
toneladas (80% del peso) de licor o pasta
de cacao.

Es adecuado realizar una distinción en la
obtención del “licor de cacao”, de acuerdo
al uso que se le dará, a saber: a) cuando
se refina el cacao en partículas pequeñas
se facilita la extracción de la manteca, lo
que facilita el proceso de licor de cacao
para la elaboración de manteca y torta y
b) cuando el licor tiene por finalidad
producir chocolate las partículas pueden
ser más grandes ya que no necesita estar
tan refinado.

En el proceso de elaboración del cacao,
el licor se introduce en prensas hidráulicas
q u e  e l i m i n a n  u n  p o r c e n t a j e
predeterminado de manteca de cacao y
torta de cacao. En relación a los márgenes
de conversión promedios presentados
por el CCI, menciona que “cuando se
prensan 100 toneladas de licor de cacao,
se separan sus dos componentes
obteniéndose 47 toneladas (47%) de
manteca de cacao y 53 toneladas (53%)
de torta de cacao. La torta puede
elaborarse más y obtener casi el mismo
peso de cacao en polvo”.

Se puede concluir que, luego del proceso
de “elaboración de cacao” de la molienda
y el prensado de 100 toneladas de cacao
en grano, se pueden obtener 37,6 toneladas

de manteca de cacao (47% de 80 toneladas)
y 42,4 toneladas de torta de cacao (53%
de 80 toneladas).

La torta de cacao se puede triturar y
convertir en un polvo fino, el cual tiene casi
el mismo peso que la torta de cacao, por
lo cual se puede obtener 42,4 toneladas
de polvo de cacao; esta puede ser ofertada
de forma natural cuando no ha sido
sometida a un proceso de alcalinizado. El

1.

Descripción del producto:
Cacao Silvestre

Es oportuno mencionar que existe una
diferencia entre el “cacao cultivado” y el
“Cacao Silvestre”, según el estudio
realizado por el Centro de Investigación
y Promoción del Campesinado (CIPCA)
denominado “El cacao en Bolivia: una
alternativa económica de base campesina
indígena”, realizan una diferenciación
estableciendo que:

El Cacao Silvestre es “aquel que vive
dentro de los bosques naturales y se

reproduce s in necesidad de la
intervención del hombre. Se incluyen en

esta definición, todas aquellas áreas de
plantas que posiblemente provienen de
cultivos introducidos en tiempos de la
colonia y han sido abandonadas y ahora
presentan características semejantes a
los cacaotales silvestres”;

y el cacao cultivado se define como
plantaciones que han sido incorporadas
a los sistemas productivos, a través de la
siembra, el cuidado y aprovechamiento
del fruto.

Cacao Silvestre Boliviano: Oportunidad para el desarrollo
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cacao en polvo natural se emplea
principalmente en la industria repostera y
confitera y a menudo constituye la base
del sabor de las coberturas compuestas.

“Después del proceso de mezclado, la
mezcla resultante se somete a un proceso
de refinado para reducir el tamaño de las
partículas de la leche y del azúcar a un
calibre adecuado. La mezcla se coloca
entonces en batidoras, grandes agitadores
que baten la mezcla en estado de calor. La
manteca de cacao se añade normalmente
en esta etapa, aunque algunos fabricantes
lo hacen durante el mezclado original. El
batido elimina los olores indeseables y
desagradables además de seguir refinando
las partículas. En términos generales, cuanto
más batido está el chocolate, más suave
será. El proceso puede durar de unas pocas
horas a tres días enteros y en el caso de
las coberturas caras, aún más tiempo.

Después del proceso del batido, el
chocolate líquido se almacena o entrega
a la industria confitera en depósitos o se
deja entibiar y se vierte en moldes para
venderlo en bloques a los confiteros y a
las industrias lácteas y reposteras. También
pueden convertirse en barritas de marcas
registradas para la venta al consumidor”
(CCI).

La producción de cacao a nivel
mundial y nacional

Se cree que el cacao procede de varias
localidades en la zona situada entre los
pies de los Andes y la parte alta del
Amazonas en América del Sur, que se
cultiva en la región desde hace 1.000 años
por los indios Mayas, que al tostar las
semillas, producía un aroma tan divino que
creían que el árbol fue un regalo del Dios
Quetzalcóatl. Del cacao se fabricaba una
bebida que era utilizada en las ceremonias
y rituales llamada xocolati, de la cual deriva
la palabra "chocolate".

El árbol del cacao pertenece al género

Theobroma, que significa “de los dioses”
en griego. Las condiciones óptimas para la
producción de cacao es de una
temperatura que oscile entre los 15º y 30º
C, una precipitación de 1.600 mm anual,

humedad entre el 35% y 85%, altitud entre
0 y 1.300 msnm, entre otras. El cacao es
una planta forestal que crece bajo
condiciones de sombra.

El cultivo de cacao es muy importante en
el mundo ya que este producto viaja a lo
largo de una cadena mundial de suministro
que cruzan países y continentes. El
complejo proceso de producción implica
numerosas partes incluyendo entre otros,
los agricultores, organizaciones de envío,
los transformadores, los chocolateros, y
distribuidores. El cultivo de cacao a nivel

agrícola es un proceso delicado como son
los cultivos sensibles a las diversas
condiciones incluidos los patrones
climáticos, las enfermedades y los insectos.
A diferencia de otros grandes agronegocios
más industrializados, la gran mayoría del
cacao todavía proviene de pequeñas
unidades familiares (aproximadamente el
90%) que se encuentran a menudo con las
práct icas agrícolas obsoletas de

organización y un bajo apalancamiento
financiero. Se estima que ascienden entre
45 a 50 millones el número de personas
que dependen del negocio del cacao.

La producción mundial de cacao se ha
incrementado en términos absolutos de 3,4
millones de toneladas en el 2004-2005 a los
3,5 millones de toneladas en 2008-2009. A
pesar que la tendencia de crecimiento ha sido
creciente, esta ha sufrido fluctuaciones en las
diferentes regiones. África ha sido y se prevé
que siga siendo el principal productor de cacao
con un 70% de cuota de mercado, le sigue
Asía con el 19% y América con el 11% de
participación.

En general, la producción mundial de cacao
se prevé que aumentará gradualmente en

el medio plazo. La ICCO ha proyectado un
crecimiento del 14% en el periodo 2009 -
2013 y se espera que la producción llegará
a unos 4,5 millones de toneladas. Los
exper tos  proyectan  que  Áf r ica
experimentará un mayor crecimiento
comparado con otras regiones del mundo,
previéndose que seguirá siendo el principal
continente proveedor de cacao (representa
el 71% de la producción mundial), seguido

de países asiáticos (17%) y de América
(12%), incorporándose Repúbl ica
Dominicana en la lista de principales
proveedores de cacao.

Producción de cacao en Bolivia

De acuerdo al relevamiento histórico de
muchos especialistas, en el cultivo de cacao
e n  B o l i v i a  n o  s e  re g i s t ra  u n
aprovechamiento de parte de las
comunidades indígenas antes de la llegada
de los españoles, esta actividad adquiere
importancia a partir del Siglo XVIII,
introducida por las Misiones de Jesuitas
como fuente de sustento en la economía.

En Bolivia la colecta y cultivo de cacao
forma parte importante del
ingreso de muchas unidades
familiares, manteniéndose  a la
fecha las tradiciones y las
prácticas locales. A continuación
se detalla -según relevamiento
de campo realizado por el CIPCA-
 los Departamentos en los cuales
existe cacao silvestre o cultivado
y respecto a este último, los que
son cultivados con material
genético introducido o local:

En el presente estudio se utilizó (ver
cuadro pág. 9) la misma
denominación presentada por el
CIPCA, refiriéndose como “Cacao
Amazónico Boliviano” a la riqueza
genética silvestre que se presenta
en las distintas regiones de Bolivia,
las cuales alcanzan a 12.115
hectáreas, concentrando el

Departamento del Beni el 67% y Santa Cruz el
24% de los árboles de Cacao Silvestre.

El cacao cultivado, proveniente de la utilización
del recurso genético del cacao amazónico
boliviano, asciende a 2.275 hectáreas,
significando el 26% del total cultivado,
concentrada especialmente en el
Departamento del Beni. El resto de cacao
cultivado corresponde a variedades híbridas

Producción total de cacao en el mundo, según zonas geopolíticas
Gestiones 2004-2008 (estimados). Expresado en miles de toneladas

La fabricación del chocolate

En la fabricación del chocolate, el licor de
cacao se debe mezclar con la manteca
de cacao y azúcar y de acuerdo a las
fórmulas de cada fabricante y sus
métodos se pueden obtener distintos
sabores y tipos de chocolate. Incluso,
puede ser mezclado con leche. A
continuación se presenta algunos tipos
de chocolate de interés para el estudio,
según Bernard W. Minifie en su estudio
“Chocolate, Cocoa, and Confectionery:
Science and Technology”.

Chocolate semidulce y amargo: contiene
por lo menos un 40% de licor de chocolate
y 9,5% de manteca de cacao, además de
azúcar y lecitina. Es el chocolate con el
porcentaje más alto de licor de cacao. El
Gobierno de EE.UU. establece como
estándar un contenido por lo menos del
35% de licor de chocolate y un contenido
de materia grasa promedio de 27 por
ciento.

Chocolate blanco: contiene manteca de
cacao en un 26,5% y se mezcla con leche,
azúcar y lecitina. Es similar al chocolate

con leche en su composición, su color
varía desde blanco puro a amarillo-blanco.

Chocolate con leche: esta es la forma
más común de comer chocolate. Contiene
al menos un 10% de licor de chocolate,
21% de manteca de cacao y al menos
20% de leche. A pesar de tener un bajo
nivel de licor de chocolate y grandes
cantidades de ingredientes lácteos, el
sabor a chocolate con leche es agradable.
Se puede añadir leche entera fresca, leche
condensada edulcorada o leche en polvo
secada en rollos a baja temperatura.

2.

Fuente: The International Cocoa Organization (ICCO); USDA; Reuters; LMC estimates
Elaboración: World Cocoa Foundation, (mayo 2009)
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importadas, representando el 74% del total
concentradas básicamente en el Departamento
de La Paz, donde se puede observar una
experiencia exitosa en el cultivo y
comercialización de cacao, a través de la Central
de Cooperativas “El Ceibo”.

Se estima que la actividad del cacao tanto en lo
que respecta a la recolección del Cacao Silvestre

o el cultivado, beneficia a la economía de 8.240
familias en Bolivia, encontrándose supeditada la
recolección del cacao a varias razones, a saber:
a) el interés de las familias por los precios que
les puedan pagar; b) estacionalidad de la
producción, ya que no todos los años la cosecha
es abundante; y c) muchas veces a la accesibilidad
vial a estos lugares, debido a la falta de caminos
para sacar los productos del bosque (CIPCA).

En el Departamento del Beni -
según datos del CIPCA, WWF-
Bolivia y ESAF- las zonas de
cacaotales alcanzan 8.145
hectáreas beneficiando a 1.210
u n i d a d e s  f a m i l i a r e s ,
encontrándose principalmente en
los municipios de Baures
alcanzando las 5.227 hectáreas
de cacao silvestre, San Ignacio de
Mojos en 2.136 hectáreas y
Huacaraje por 557 hectáreas en
menor cuantía los municipios de
Cercado (100), Rurrenabaque (70),
Riberalta (30) y Guayaramerín (25).

Destaca el desarrollo de Baures
en lo que respecta a la recolección
y comercialización del producto,

habiéndose cosechado dentro de las 29
islas de cacaotales cerca de 11.497 quintales
en el 2004. Cabe mencionar, que el 19% del
cacao cultivado se encuentra en esta región
ascendiendo a 1.654 hectáreas,
beneficiando a 1.507 familias de los
municipios de Moxos, Rurrenabaque,
Guayaramerín y Riberalta, no habiéndose
identificado variedades híbridas importadas.

Otro Departamento de gran relevancia por su
extensión de cacaotales silvestre es Santa
Cruz, la misma que ascienden a 2.942 hectáreas
ayudando al sustento económico de 443
familias que se dedican a la colecta de cacao
silvestre según el CIPCA, siendo muy bajo el
aprovechamiento para la comercialización de
este producto. El municipio que cuenta con el
mayor número de hectáreas es Urubichá con
2.787 hectáreas concentradas en la zona de
Cururú. La participación del cacao cultivado
en esta región es de 291 hectáreas de la
variedad amazónico boliviano, beneficiando a
250 familias; no se ha registrado cultivo de
variedades híbridas importadas.

En relación al cacao cultivado, el 65% de la
producción se encuentra en el Departamento
de La Paz, particularmente la variedad Híbrida
importada por 5.573 hectáreas concentradas
básicamente en los municipios de Caranavi y
Palos Blancos, beneficiando esta actividad a
3.470 familias; no registrándose cultivos del
tipo amazónico boliviano. Los cacaotales
silvestres en esta región ascienden a 653
hectáreas beneficiando a 225 familias de la
zona, ubicadas en su mayoría en el municipio
de Ixiamas (CIPCA).

Producción total de cacao en el mundo, según zonas geopolíticas
Proyecciones al 2009-2013. Expresado en miles de toneladas

Fuente: The International Cocoa Organization (ICCO)
Elaboraci�n: World Cocoa Foundation (mayo 2009)
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En el caso de Pando, esta región presenta las
condiciones agroecológicas óptimas para el
cacao, lo que ha permitido que el cacao
cultivado a partir de la variedad amazónica
(330 hectáreas - 235 familias) supere las
plantaciones de cacao silvestre que alcanzan
las 225 hectáreas, beneficiando a 155 familias
de este Departamento.

Cochabamba, en menor cuantía que los otros
Departamentos tan sólo cuenta con 150
hectáreas de cacao silvestre, sin embargo, su
participación en cacao cultivado asciende al
9% del total cultivado por 787 hectáreas e la
variedad híbrida importada. El impacto
económico de este rubro alcanza a 300 familias
recolectoras de cacao silvestre y a 915 familias
que cultivan cacao en los municipios que se
encuentran principalmente en los municipios
de Villa Tunari, Chimoré y Puerto Villarroel.

En síntesis, se puede establecer de acuerdo
al estudio del CIPCA, que sólo el 40% (4.486
hectáreas) del total de hectáreas de cacao
silvestre se recolecta alcanzando un total de
9.692 quintales de grano seco al año (440
toneladas).

De acuerdo a las proyecciones realizadas por
el CIPCA, bajo el supuesto de que mejore su
rendimiento por hectárea de 2 quintales a 3
quintales invirtiendo en prácticas adecuadas
de manejo, la producción podría alcanzar en
el año 2037 las 1.672 toneladas de grano seco,
pudiendo beneficiar aproximadamente a 6.000
familias.

En relación al cacao cultivado en la variedad
amazónico, se espera llegar a las 13.500
hectáreas que produzcan cerca de 3.100
toneladas, pasando a beneficiar de 1.992
familias a 4.500 familias aproximadamente.
En el caso del caco cultivado de variedades
híbridas importadas, se espera también
alcanzar las 13.500 hectáreas.

Es importante destacar la gran oportunidad
que tiene Bolivia al poder tener producción
de cacao orgánica disponible para ofertar en
los mercados internacionales, ya que la gran
mayoría de los cultivos en Bolivia pertenecen
a esta categoría, quedando pendiente el
trabajo de certificar la producción orgánica.
Sin embargo, ya se puede observar la
experiencia de la Central de Cooperativas “El
Ceibo” que ha introducido criterios de manejo
y comercialización orgánica en los productores
de Alto Beni, alcanzando actualmente el 50%
de la superficie cultivada, algunas consolidadas
y otras en consolidación (Lizeca, 2006).

Como se describió anteriormente, Bolivia
podría disponer anualmente de 1.672
toneladas de grano de cacao silvestre para
exportar. El gran cuestionamiento que se debe
realizar es la manera de comercializar en los
mercados externos este producto, lo cual
dependerá del valor agregado que se le de al
grano de cacao. En este sentido, se parte de
los siguientes supuestos: a) que se destine

todo el cacao silvestre a la
elaboración del cacao para obtener
“torta de cacao” y “manteca de
cacao”, e incluso procesar la torta
para obtener el “polvo de cacao
natural” y b) que se destine todo
el cacao silvestre para la fabricación
de chocolate en barras de 100
gramos.

Como se podrá observar en los
cuadros anteriores, tanto en las
opciones a) y b) al procesar las
1.672 toneladas de “grano de
cacao silvestre” tan sólo se obtiene
1.337,6 toneladas de “licor de
cacao”.

En el primer caso, si destinamos
todo el licor de cacao disponible
para la “elaboración del cacao” se
puede obtener para la venta a los
mercados externos de 629
toneladas de “manteca de cacao”
y 709 toneladas de “torta de cacao”
que pueden ser transformadas en
“cacao en polvo natural”
obteniendo aproximadamente el
mismo volumen. Lastimosamente,
en este caso hipotético no se
podría fabricar chocolate en barras
al no disponer de licor de cacao.

En el segundo caso, si se destina
todo el licor de cacao para la
“fabricación de chocolate”, se
plantearía como opción destinar
el 35% del licor para la elaboración
de “manteca de cacao” lo que deja
un residual de 248 toneladas de
“torta de cacao” que se podrán
transformar en “polvo de cacao
natural” para el mercado interno
o de exportación; de esta manera,
se puede obtener 220 toneladas
de “manteca de cacao” que serán
mezcladas y refinadas con el 65%
restante de licor de cacao (869
toneladas), 1.087 toneladas de
azúcar y 11 toneladas de lecitina,
obteniendo de esta mezcla 2.174
toneladas de “chocolate líquido”
que luego de ser moldeado
permite disponer de 21.736.000
barras de chocolate silvestre de
100 gramos cada uno.

Análisis de mercados
potenciales para el
cacao silvestre boliviano

Entre los productos que conforman
el Biocomercio en Bolivia, el cacao
y sus derivados se ubica como
uno de los 5 principales productos
por su mayor desarrollo e
incremento en sus ventas desde
nuestro país al mundo.
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Bolivia: Extensión del cacao silvestre y cultivado, por Departamento
(Datos aproximados al 2006)

Fuente: Relevamiento de Campo, entrevistas y reuniones (CIPCA 2007)
Elaboraci�n: Centro de Investigaci�n y Promoci�n del Campesinado (CIPCA)

Bolivia: Producción de grano seco de cacao silvestre y cultivado,
al año 2007 y proyectado al 2037 (estimado)

Fuente: Relevamiento de Campo, entrevistas y reuniones, CIPCA 2007
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE)

Opción A: Estimación de la producción de polvo y manteca de cacao si se
destinará todo el potencial de grano de cacao silvestre

Fuente:   * Relevamiento de Campo, entrevistas y reuniones. CIPCA 2007
             ** Centro Comercio Internacional (CCI). Factores de conversi�n y equivalente de grano del cacao
           *** Bernard W. Minifie; �Chocolate, Cocoa, and Confectionery: Science and Technology
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE)

Opción B: Estimación de la producción de barras de chocolate (en unidades)
si se destinará todo el potencial de cacao silvestre

Fuente:   * Relevamiento de Campo, entrevistas y reuniones. CIPCA 2007
             ** Centro Comercio Internacional (CCI). Factores de conversi�n y equivalente de grano del cacao
           *** Bernard W. Minifie; �Chocolate, Cocoa, and Confectionery: Science and Technology
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE)

3.
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En lo que respecta a la comercialización
internacional del cacao y sus derivados, es
importante distinguir la calidad de su
producción, el aroma y el sabor indiscutible
que presenta cada uno de sus subproductos.
Es un producto trascendental de exportación
para muchos países especialmente para África
Occidental. Asimismo, es importante destacar
que la comercialización de este producto brinda
una reconocible entrada de divisas para algunos
países en América Central y del Sur, y para el
Sur y Sureste de Asia. En la actualidad el cacao
ha logrado ingresar aceptablemente a los
diferentes mercados a nivel mundial.

Comportamiento de las
importaciones de cacao y sus
derivados en Bolivia

En Bolivia, las importaciones de cacao y sus
derivados, ha tenido un comportamiento
creciente en el período 2004-2008. Según datos
oficiales del Instituto Nacional de Estadística
(INE), el valor de las compras externas de Bolivia
del mundo en la gestión 2008 llegaron a más
de USD16 millones, mientras que en la gestión
2004 se registró un total del valor importado
de cacao de 6 millones de dólares, denotando
un crecimiento vertiginoso del 158%.

Las importaciones bolivianas de cacao y
sus derivados desde el mundo en los
últ imos años han presentado un
incremento cuantioso para las gestiones
2004-2008, llegando a fortalecer su posición

en el mercado boliviano. En el
caso de los productos de origen
brasilero -primer mercado
abastecedor- el incremento sobre
las importaciones totales de
cacao y sus derivados fue de
226%; sin embargo, Ecuador
presentó el mayor crecimiento
con 238%.

La importación de cacao y sus
derivados está conformada de la
siguiente manera según países
proveedores a Bolivia durante la
gestión 2008: Brasil representa
el 34%; Argentina 17%; Chile 16%; Perú
11%; Ecuador 6%; España 3% y, Singapur
3% del total importado boliviano de cacao
y sus derivados.

El crecimiento de la importación boliviana
del cacao y su derivados está concentrada
principalmente en el chocolate, el cual
representó el 82% de las compras de cacao
de Bolivia desde el mundo para la gestión
2008, alcanzado un valor de USD13,5
millones, seguido en importancia por el
cacao en polvo con USD2,5 millones,
manteca de cacao con USD265 mil, pasta
de cacao con USD165 mil y cacao en grano
con USD63 mil.

Comportamiento de las
exportaciones de cacao y sus
derivados de Bolivia

Bolivia en el transcurso de los últimos años
ha presentado un crecimiento en el valor
de sus exportaciones de cacao y sus
derivados durante la gestión 2008 con
relación a la gestión 2004. De acuerdo a la
información oficial del INE, el valor de las
ventas externas de cacao y sus derivados
desde Bolivia en la gestión 2008 llegaron a
más de USD2 millones, denotando un

crecimiento del 60% respecto a igual
periodo de la gestión 2004 (USD1,3
millones). Es importante resaltar que el
cacao y sus derivados presentan un
comportamiento ascendente en sus
exportaciones.

El número de empresas registradas en el
2008 como exportadoras de cacao y sus
derivados es muy bajo, siendo tres las

empresas que realizaron ventas
de cacao en grano destinando
sus ventas a Chile, Italia, y
Argentina; una empresa  exportó
cáscara y residuos de cacao
hacia Alemania; dos empresas
tuvieron ventas externas de
pasta de cacao hacia Alemania
y Estados Unidos de América; la
manteca de cacao se destinó a
Alemania y Suiza; y el cacao en
polvo lo demandó Alemania,
Japón, Italia y Estados Unidos de
América.

En el año 2008 la exportación
de chocolate boliviano registró

ventas externas de USD79 mi l
representando tan sólo el 4% del total
exportado, siendo este producto poco
desarrollado por las empresas bolivianas,
especialmente por lo complicado que es
transportar este tipo de bienes a otros
países.

Finalmente, destacar que existen muy
pocas empresas exportadoras de cacao
y sus derivados, participando una sola
empresa con el 87,14% del total exportado
en la gestión 2008.

La exportación según los principales países
destinos se encuentran conformada por
su participación en el valor total exportado
en la gestión 2008 de la siguiente manera:

Suiza representa el 55%, Alemania 23%,
Italia 8%, Países Bajos 4%, Argentina 4%,
Japón 2% y EE.UU. 1% del total exportado.

El principal derivado del cacao de
exportación desde nuestro país hacia los
diversos mercados internacionales, según
lo observado anteriormente es la manteca
con una participación del 36% respecto
al total exportado por Bolivia en la gestión
2008. A su vez, se exportan otros
derivados del cacao que tienen
importancia en el mercado externo desde
nuestro país, entre ellos se encuentra a
el cacao en grano por un valor de USD355
mil representando el 27%, la pasta de
cacao con USD411 mil (19%), el cacao en
polvo USD286 mil (13%), chocolate USD79
mil (4%) y la cáscara de cacao USD23 mil
(1%).

Comportamiento de los
principales mercados
importadores de cacao y sus
derivados desde el mundo

En la gestión 2008, los mercados
importadores más grandes del mundo de
cacao y sus derivados registraron compras
del mundo, como se detalla a continuación:
Estados Unidos de América USD3.434
millones, Alemania USD3.145 millones,
Francia USD2.906 millones y Reino Unido
USD2.117 millones. Los derivados del cacao
que presentan mayor valor de importación
por los mencionados países, entre ellos
destacan: el chocolate, el cacao en grano
y la manteca de cacao.

Por tanto, el mercado mundial de cacao
ascendió a más de USD31.724 millones en el
año 2008, el cual ha presentado un significativo
incremento en las importaciones de 55%
correspondiente al periodo 2004-2008.
Asimismo, mencionar que la importación del
cacao de los diversos países compradores se
encuentran conformando su participación del
valor total importado en la gestión 2008 del
mundo de la siguiente manera: EE.UU.
representa el 11%, Alemania 10%, Francia 9%,
Reino Unido 7%, Canadá 3%, Italia 3%, Suiza
2%, Suecia 1%, Dinamarca 1%, Noruega 1% y
Rumania 1% correspondiente del total
importado.

Bolivia: Importacion de cacao según principales países de origen
Gestión 2008. (Expresado en toneladas y en miles de USD)

Fuente: Trade Map
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009

3.1

3.2

Bolivia: Exportaciones de cacao y sus derivados al Mundo
Gestión 2008. (Expresado en toneladas y en miles de USD)

Fuente: Trade Map
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009
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Principales mercados
importadores de cacao en grano
del mundo

El cacao en grano importado del mundo en la
gestión 2008 tuvo como principales
compradores a los países de Malasia con un
valor de USD1.178 millones, Estados Unidos
de América con un valor importado de USD935
millones, Alemania USD808 millones, Francia
(USD416 millones) y Reino Unido USD317
millones. En la gestión 2004 - 2008 estos
principales países importadores han
presentando el siguiente crecimiento: Malasia

246%, Estados Unidos de América 27%,
Alemania 112%, Francia 38% y Reino Unido
45%.

Costa de Marfil es sin duda alguna el país
abastecedor para estos países de mayor
compra de cacao en grano del mundo, es
decir, con una alta capacidad exportadora
y participación en el mercado mundial de
cacao en grano.

Analizando las compras externas del
derivado de cacao en grano se puede
observar que el valor importado denotó la

participación de los siguientes países:
Malasia 17%, EE.UU. 13%, Alemania 12%,
Francia 6%, Reino Unido 5%, Italia 3%,
Canadá 2% y Suiza 2%.

Principales mercados
importadores de cáscara de
cacao del mundo

Otro derivado del cacao es la cáscara, el
cual registró en el año 2008 compras
mundiales por USD53 millones, además
presentó como principales países
compradores del mundo a Malasia USD13

millones con un crecimiento de 10.781%
registrado en el período de 2004 al 2008,
Francia USD13 millones con un crecimiento
de 142% y Reino Unido USD4 millones,
registrando un impresionante crecimiento
en el periodo 2004 - 2008 de 2.727%.

En relación a los países importadores de
cáscara de cacao, la séptima posición la
ocupa Alemania realizando compras del
mundo por un total de USD381 mil durante
el año 2008, a los que Bolivia aportó tan
solo con cerca del 6%, existiendo inmensas
posibilidades de comercio dentro del
mercado Alemán correspondiente a Europa
para la cáscara de cacao ya demandado
en la actualidad.

Principales mercados
importadores de pasta de cacao
del mundo

La pasta de cacao importada del mundo
en la gestión 2008 alcanzó un valor de
USD1.756 millones, representando el cuarto
lugar del total de importación de derivados
del cacao del mundo. Este derivado es
principalmente adquirido por los siguientes
países: Francia con un valor importado de
USD214 millones, Alemania USD187
millones y EE.UU. USD159 millones.

Es importante destacar que dos países de los
principales compradores de pasta de cacao:
Alemania y Estados Unidos de América,
realizaron compras a Bolivia, por USD285 mil
y USD5 mil respectivamente. Lo cual revela
grandes posibilidades de incrementar la venta
desde nuestro país hacia los principales
importadores mencionados. Suiza por su parte,
realizó compras a Bolivia de pasta de cacao
por USD120 mil para la gestión 2008,
representando esta compra el segundo lugar
de los países de principales importadores que
realizan compras de pasta de cacao desde
Bolivia.

Principales mercados
importadores de manteca de
cacao

En la gestión 2008 se han registrado como
principales compradores de manteca de cacao:
Estados Unidos de América con un valor
importado del mundo de USD665 millones,
Alemania USD549 millones y Francia USD422
millones. Se registró como valor total importado
de manteca de cacao del mundo USD4.178
millones. Además, tomando en cuenta que la
importación de la manteca de cacao representa
la posición 3 del total importado de derivados
provenientes del cacao.

De acuerdo a los principales países
importadores de manteca de cacao
destacan Alemania y Suiza ya que ambos
países realizaron compras de Bolivia
existiendo inmensas posibilidades de

Principales mercados importadores de cacao y derivados
Gestión 2008. (Expresado en toneladas y en miles de USD)

Fuente:   *  Instituto Nacional de Estad�stica (INE)  **  Trade Map
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009

Principales mercados importadores de cacao en grano
Gestión 2008. (Expresado en toneladas y en miles de USD)

Fuente: *   Instituto Nacional de Estad�stica (INE)   **   Trade Map
 Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009
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comercio dentro de esos principales
mercados compradores de manteca de
cacao, destacar que Bolivia exportó más
de USD63 mil dirigidos hacia Alemania y a
Suiza USD719 mil.

Principales mercados
importadores de cacao en polvo
del mundo

Las compras mundiales alcanzaron los
USDD1.146 millones, siendo los principales
países demandantes Estados Unidos de
América USD194 millones; seguido por
Alemania USD92 millones y finalmente por
Francia con USD74 millones.

Es importante destacar que Bolivia exportó
cacao en polvo a cuatro de los principales
países importadores del mundo de este
derivado, entre ellos: Alemania, Italia,
Estados Unidos y Suiza. Asimismo, recordar
que Bolivia en la gestión 2008 exportó un
valor total de USD301 mil, representando
los principales países el 90% del total
exportado.

Principales mercados
importadores de chocolate del
mundo

En la actualidad el consumo de chocolate
a n ive l  mundia l  ha  aumentado
notoriamente sobre todo en países
desarrollados ya que estos países se
presentan más interesantes por sus altos
niveles de consumo de chocolate,
constituyéndose en el principal derivado
del cacao importado del mundo por
USD17.580 millones, presentando una
participación del 57% del total comprado
del mundo.

Debe notarse que se trata del principal derivado
del cacao del total de importación desde el
mundo, en el cual Bolivia ha exportado un valor
de 87 mil de dólares dirigidos hacia diversos
mercados internacionales entre los cuales se
puede mencionar a dos de los tres principales
mercados compradores de chocolate como
ser: Francia y EE.UU.

Precio del cacao

En general, el cacao convencional es aquel
que se obtiene del cultivo. El mercado para
este tipo de cacao siempre ha sido inestable.
En la época de los setenta la escasez de
suministro del grano provocó niveles muy
bajos de stock y los precios se mantuvieron
por las nubes. En los años ochenta se vio lo
opuesto, la producción de grano de cacao se

estabilizó y creció mientras que los precios
cayeron a un nivel muy bajo, particularmente
al final de la década.

La década de los noventa encontró
nuevamente escasez en los suministros pero
como el stock era muy alto, los precios no
reaccionaron de acuerdo con los cambios en
los niveles de producción.

La innovación en tecnologías de información
y redes de transporte jugaron un papel
importante en la estabilización del mercado
durante los últimos diez a quince años, por lo
tanto, los precios son más consistentes y el
stock puede mantenerse a niveles más bajos
que antes. Sin embargo, las fluctuaciones
cíclicas del mercado todavía son su
inconveniente más grande. El ambiente político

y las condiciones del clima juegan un papel
muy importante en la inestabilidad del precio.
Las entidades como la Organización
Internacional del Cacao (ICCO - International
Cocoa Organization, por sus siglas en inglés)
trabajan estrechamente con las variables de
producción y consumo para amortiguar
posibles ciclos de subida o caída de los precios.

La ICCO para determinar el precio diario del
cacao convencional, basa su cálculo en el
promedio de los mercados de futuros más
cercanos que comercializan café, azúcar y
cacao, tales como la Bolsa de Futuros de Nueva
York (CSCE - Coffee, Sugar, & Cocoa Exchange)
y el Mercado Cambiario de Contratos Futuros
de Londres (LIFFE - London International
Financial Futures Exchange).

Tomando datos históricos de la ICCO, los
precios para los granos de cacao mostraron
un aumento dramático entre el año 2000 y
2003 alcanzando un máximo de 2.239
USD/tonelada. Sin embargo, hasta el año 2004
los precios disminuyeron, a un nivel muy bajo
de 1.408 USD/tonelada en junio de 2004 con
devastadores efectos para los productores de
cacao a nivel mundial. Al principio del 2007, el
promedio de los precios mensuales
permanecían a un nivel alto, entre 1.700 y
2.000 USD/tonelada.

En diciembre del 2007 el precio para el cacao
se ubicó en 2.113 USD/tonelada debido a los
problemas del suministro relacionados al clima.
En enero del 2008 debido a la especulación e
inversiones en el mercado de productos
básicos, el precio del cacao continuó
ascendiendo hasta un precio promedio diario
de 2.580 USD/tonelada, alcanzando su pico
más alto en junio de 2008 con un precio de
3.022 USD/tonelada.

Principales mercados importadores de cáscara de cacao
Gestión 2008. (Expresado en toneladas y en miles de USD)

Fuente: *   Instituto Nacional de Estad�stica (INE)  **   Trade Map
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009

Principales mercados importadores de pasta de cacao
Gestión 2008. (Expresado en toneladas y en miles de USD)

Fuente: *   Instituto Nacional de Estad�stica (INE)  **   Trade Map
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009
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En cuanto al futuro, la ICCO predice un
aumento en los precios entre 2009 y 2012.

Estas proyecciones están basadas en los
inventarios (basada en los cambios en la
demanda y oferta para los granos) y el
tamaño del inventario comparado con la
molienda. Entre 2006 y 2012 se espera
que los precios aumenten un 11% por
encima del precio promedio en la estación
2007/2008 (a l rededor  de 2 .260
USD/tonelada).

Precio del cacao orgánico

En el caso de este tipo de cacao, no hay
ningún precio fijo “Premium” y está sujeto
a las fluctuaciones del mercado. Los
precios para el cacao orgánicos se

desplomaron en el año 2001 entre USD100
- USD200 la tonelada por encima de los
precios del cacao convencional. El precio
del cacao orgánico empezó a recuperarse
en el año 2003, logrando alcanzar los 200
- 300 USD/tonelada métrica (tonelada) al
final del año. Según otras fuentes el precio
para el cacao orgánico fluctuó entre 1.300
y 1.500 USD/tonelada (FOB puerto de
origen) durante la temporada 2001.

Para muchos exportadores un precio de
200 USD/tonelada adicional al precio del
grano  convencional es el mínimo valor
que ellos pueden apoyar para la
producción orgánica. Hay que tomar en
cuenta que si el productor no es parte de
una Cooperativa agrícola bien organizada
o no puede encontrar un comprador

apropiado para su producto, estará
forzado a sufrir una pérdida y vender su
producto al precio del mercado
convencional.

El cacao orgánico se compra a precios de
mercado convencional o ligeramente por
encima del nivel de Nueva York, ya que
los productores no ven en el acopio de
cacao en almacenes una buena
alternativa. Sólo los productores con
grandes reservas de capital pueden
permitirse el lujo de hacerlo. Estos grandes
productores se han convert ido
recientemente a la producción ecológica
ya que parecía ser una gran oportunidad
de mercado.

Comercio Justo del cacao

A diferencia del cacao orgánico, existe un
precio fijo para el cacao del Comercio Justo
establecido por las agencias de
coordinación y certificación internacional,
miembros de la Organización Internacional
para el Comercio Justo Fairtrade (FLO -
Fairtrade Label l ing Organizat ions
International). El precio para el cacao de
Comercio Justo está fijado en 150
USD/tonelada. Hay un precio mínimo
absoluto para el Comercio Justo certificado,
fijado en USD1.750.-. Por lo tanto, si el
precio de mercado para el cacao
convencional se eleva por encima de 1.600
USD/tonelada, el precio por tonelada de
cacao de Comercio Justo se convierte en
el precio del mercado para el cacao
convencional más un adicional de USD150.-

Si el cacao es también orgánico, se añade
un adicional de USD200.- al precio fijo
(1.950 USD/tonelada como precio mínimo).
De aquí que los agricultores están
produciendo el cacao orgánico pueden
garantizarse un precio fijo si el cacao es
también certificado para el Comercio Justo.
Sin embargo, los precios del cacao del
Comercio Justo están vinculados al
mercado del cacao convencional.

Cacao fino o de aroma

De las variedades explicadas anteriormente
se desprenden los precios de mercado
para el cacao fino o de aroma, los cuales
fluctúan con los precios del mercado
mundial. Sólo cantidades muy pequeñas
alcanzan los sobreprecios extraordinarios
del 200% al 300% por encima de los precios
de los granos ordinarios de cacao que
pagan los compradores cuando los precios
mundiales están bajos.

La falta de criterios universalmente
aceptados y claros para determinar si un
grano de cacao entra en la categoría de
cacao ordinario o en la de cacao fino o de
aroma complica la situación del mercado.
Los sobreprecios elevados están
esencialmente determinados por la
escasez del producto cuando éste se
necesita en los mercados de los países
consumidores.

Un aumento incluso ligero de la oferta de
un grano muy cotizado hará que la
diferencia de precios a su favor disminuya
rápidamente. De todas maneras, los altos
márgenes beneficiarán más al revendedor
que al productor o al exportador.

Sobreprecios más modestos pero más
estables para el cacao fino o de aroma
pueden obtenerse utilizando los métodos
que se requieren después de la recolección
para lograr sobreprecios análogos para los

Principales mercados importadores de manteca de cacao
Gestión 2008. (Expresado en toneladas y en miles de USD)

Fuente: *   Instituto Nacional de Estad�stica (INE)  **   Trade Map
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009

Principales mercados importadores de cacao en polvo
Gestión 2008. (Expresado en toneladas y en miles de USD)

Fuente: *   Instituto Nacional de Estad�stica (INE)  **   Trade Map
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009
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granos ordinarios de cacao producidos
por agricultores en régimen de
subsistencia, particularmente en África

La exportación  del “Cacao
Silvestre boliviano”

Bolivia actualmente cuenta con una gran
oportunidad para posicionarse en el
mundo como un productor de “Cacao
Silvestre” o “Wild” al contar con cerca de
12.115 hectáreas que le permitirían
obtener según el CIPCA cerca de 1.672
toneladas de grano de cacao para ser
procesadas por la industria boliviana. Sin
embargo, en base a la información
recabada anteriormente se debe realizar
una adecuada lectura a las tendencias

internacionales para poder definir el
camino que se debe seguir para alcanzar
una rentabilidad adecuada que beneficie
a las familias y comunidades indígenas
relacionas con el sector cacaotero
boliviano.

En este sentido, la pregunta a realizarse
es cómo aprovechar las 1.672 toneladas
de grano de cacao silvestre boliviano, ya
que si bien podríamos fácilmente exportar
todo como grano de cacao, también se
podría llegar al eslabón final de la cadena
productiva, la fabricación del chocolate.
Por lo tanto, es adecuado iniciar este
proyecto consolidando la base productiva
del cacao, desarrollando la competitividad
del sector.

Tendencias del Mercado

El consumo del cacao esta íntimamente
ligado a la producción de chocolate en
el mundo, se estima que el 90% del
cacao se consume de esta manera,
destinándose tan sólo el 10% en la
producción de saborizantes, bebida y
cosméticos (Global Exchange).

El tendencias de consumo de cacao se
pueden evaluar en la relación directa
con la producción de cacao y al
observar la cantidad de molienda de
este, según el ICCO esta mantiene un
crecimiento anual del 3,8%, esto
“gracias a una fuerte demanda de
manteca de cacao para reponer

existencias, además de un aumento en
el consumo de chocolate en mercados
emergentes y de industrialización
reciente y de los cambios en las pautas
de consumo de chocolate en los
mercados maduros (Estados Unidos de
América y países Miembros de la Unión
Europea) hacia productos de chocolate
con un mayor contenido de cacao”.

Entre los distintos factores que muestran
un incremento en el consumo de
chocolate destaca la “conveniencia” y
las “pequeñas porciones”, ya que son
cada vez más las personas que trabajan
fuera de casa (incluidas las mujeres) y
estas tienen vidas sociales muy
ocupadas, lo cual a originado un
aumento en la demanda de productos
de consumo rápido como las barras de
chocolate; lo cual viene acompañado
por la tendencia a consumir “snacks”
(pequeñas comidas) ya que no solo se
limitan a las tradicionales tres comidas
diarias sino que tienen pequeñas
meriendas rápidas en el transcurso del
día, siendo el chocolate uno de los
snacks más apetecidos.

La salud es otro factor que ha marcado
una tendencia creciente para el
consumo de cacao y sus derivados ya
que las personas buscan productos
cada vez más saludables, lo cual es
alentado por campañas de marketing
que muestran al chocolate como un
producto saludable. Incluso la ICCO,
cuenta con un “Comité de Promoción
del Cacao” el cual se creó en virtud del
Convenio Internacional del Cacao de
2001 para fomentar el consumo de
chocolate y de los productos de cacao,
en este marco el Comité mencionado
ha organizado distintos congresos como
ser el “Cacao y Chocolate: Alimentos
para la Buena Salud”. Además, muchas
investigaciones están resaltando los
atributos nutricionales y saludables de
consumir el cacao y el chocolate, como
ser la reducción del colesterol, la
prevenc ión de enfermedades
cardiovasculares, su alto contenido de
antioxidantes que ayudan a reducir el
riesgo de cáncer (incluso superan a los
encontrados en el vino y el té).

En este marco, el consumo de
“chocolate negro” y chocolate con un
“alto contenido de cacao” va en
aumento. Esta tendencia tiene un
impacto directo en la demanda del
cacao debido a que: a) se incrementa
la demanda del cacao, ya que para la
fabricación de chocolate negro requiere
un contenido de cacao más alto (licor
de cacao y manteca de cacao,
especialmente) que las demás barras
de chocolate; y, b) además aumenta la
demanda de granos de cacao de alta

Principales mercados importadores de chocolate
Gestión 2008. (Expresado en toneladas y en miles de USD)

Fuente: *   Instituto Nacional de Estad�stica (INE)  **   Trade Map
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009

Evolución del precio del cacao por mes
Gestión 2003 - 2005. (Expresado en dólares estadounidenses por tonelada métrica)

Fuente: Organizaci�n Internacional del Cacao (ICCO)
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009
(a): Avance enero - abril
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calidad, para lo cual es necesario
obtener materia prima clave (licor de
cacao) para la producción del chocolate,
puesto que este juega un papel
fundamental en la determinación del
sabor final del chocolate.

Una fuerte tendencia por el consumo
de productos que cumplan con una
p r o d u c c i ó n  “ s o c i a l m e n t e
responsable”, como resultado del
aumento en la consciencia de las
personas sobre temas sociales y
medioambientales; esto conlleva a que
toda la cadena productiva deba certificar
sus procesos y productos, que
garanticen al comprador el buen manejo
y cuidado de estos factores. Un ejemplo
de este tipo de certificaciones es la
Etiqueta de Comercio Justo (Fair Trade
Label) que es un sistema que potencia
el papel de los productores menos
favorecidos afrontando la injusticia de
los precios y garantizando a estos
productores acuerdos comerciales y
precios justos con sus clientes.

Es oportuno destacar lo que la ICCO
menciona en relación al tema citado
anter iormente : “Los  cambios
observados en la demanda no se han
limitado a una mayor demanda de
chocolate de calidad física superior. La
demanda de chocolate que satisface
normas sociales, éticas, ecológicas, de
seguridad alimentaría y/o económicas
ha seguido aumentando con mucha
rapidez. El fenómeno se manifiesta en
una demanda en rápida expansión de
cacao de comercio justo, ecológico y
de origen único. Cada vez con mayor
frecuencia, los consumidores no exigen
únicamente chocolate de calidad física
superior, sino que también quieren estar
seguros de que el cacao con el que se
ha elaborado el chocolate ha aportado
mayores ingresos a los agricultores que
lo cultivaron y que se ha producido
siguiendo unos métodos socialmente
aceptables, sin perjudicar el medio
ambiente”.

De acuerdo a las tendencias mundiales
de consumo de chocolate analizadas

anter io rmente  las  cond ic iones
internacionales favorecen a Bolivia para
situarse en un nicho de mercado como
el que recomienda la ICCO y otros
organismos como son el poder contar con
un producto de “COMERCIO JUSTO,
ECOLÓGICO Y DE ORIGEN ÚNICO”.

En este marco, se plantea como una
alternativa producir la mayor cantidad de
productos con valor agregado, de
preferencia “barras de chocolate” que
permitan resaltar el origen del producto
“cacao silvestre boliviano”. Para poder
llegar a posicionar el cacao boliviano se
debe trabajar en todo el eslabón de la
cadena productiva, por lo cual a
continuación se desarrollan algunos
puntos que son requeridos para llevar
adelante este cometido.

La Cadena del cacao en Bolivia

En primera instancia, se debe desarrollar
un programa en el que participen todos
los sectores involucrados en la cadena,
donde las asociaciones / cooperativas,
entidades de apoyo, comunidades /
familias, procesadores / fábricas y el sector
gubernamental a nivel regional y nacional,
desarrollen una sinergia para promover
el sector del cacao en Bolivia, teniendo
como punta de lanza al “cacao silvestre
boliviano” y poder ingresar a los
denominados “Mercados Especiales”.

Por lo tanto, el Programa deberá fortalecer
la cadena de valor del “cacao silvestre
boliviano” mediante una ejecución
articulada y coordinada en los siguientes
puntos:

Programa de “Protección del cacao
silvestre” se debe crear la conciencia

en las familias recolectoras de cacao,
en no mezclar el cacao con otras
variedades que no provengan de la zona
ya que se perdería la peculiaridad de
silvestre, y se podría importar a la zona
enfermedades y plagas que podrían ser
devastadoras para el cacaotal.

Programas de “Producción Orgánica”
amigable con el medio ambiente y la
salud del productor. Lo cual requiere de
un esquema productivo que permita la
adecuación de la oferta exportable de
cacao a través del mejoramiento de la
productividad y control de la calidad.

Cuidar la recolección postcosecha ya
que -según el CCI- en su manual de
“cacao fino o de aroma” indica que hay
pruebas abundantes de que la
manipulación adecuada después de la
recolección del cacao permite conservar
el aroma y la propiedades del grano,
por lo cual, hay que extremar el cuidado
en el tratamiento al que se somete el
cacao después de la recolección de los
granos. Se recomienda que “La
inspección de los cacaotales y los
procedimientos sanitarios deben cuidar
de que se retiren de la cosecha los
frutos de cacao enfermos antes de
proceder a la elaboración. El grano debe
alcanzar el grado justo de fermentación,
ni más ni menos. Luego, debe dejarse
secar al sol tanto tiempo como sea
posible, pasa ser resecado después
hasta reducir su contenido de humedad
al 6,5%. Después de la preparación,
debe guardarse el cacao lo más pronto
posible en un lugar adecuado protegido
contra los insectos”.

Mejorar el posicionamiento del “cacao
silvestre boliviano” en los mercados
internacionales para lo cual, se debe
trabajar primero en realizar estudios
para conocer su composición química
organoléptica y definir el tipo de cacao
por regiones, desarrollando un mapa
de sabores y aromas de cacao, para
gestionar derechos de propiedad
inte lectual  del  cacao bajo la
Denominación de Origen que se
establezca luego de los estudios, como
ser la de “Cacao Amazónico Boliviano”.

Promover la implementación de un
sistema integral de manejo y control de
la calidad del cacao desde el productor
intermediario hasta el exportador. A
través de la implementación de sistemas
de control interno en la organización y
seguimiento a la trazabi l idad.

Fortalecimiento organizativo y la
asociatividad a nivel local, regional y
nacional, a objeto de consolidar las
alianzas entre diferentes actores de la

Evolución del precio del cacao por mes
Gestión 2006 - 2009. (Expresado en dólares estadounidenses por tonelada métrica)

Fuente: Organizaci�n Internacional del Cacao (ICCO)
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), enero 2009
(a): Avance enero - abril
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cadena que permita articular un “cluster
del cacao en Bolivia” que incluya a
todos, mejorando la cooperación
e m p re s a r i a l  q u e  f a c i l i t e  l a
implementación de estrategias
regionales y nacionales.

Industrialización del Cacao
Silvestre

La elaboración de chocolate es un proceso
muy costoso y complejo, y necesita
experiencia técnica. Es importante
destacar, que el objetivo es desarrollar un
chocolate industrializado, no un chocolate
artesanal. En este marco, se requiere de
producción de chocolates de alta calidad,
lo que requeriría de inversiones superiores
a los USD1,5 millones (fábrica nueva).

A pesar de las altas inversiones y de las
limitaciones del sector, a continuación se
realiza una proyección estimada de los
volúmenes que se pudieran exportar, bajo
el supuesto hipotético de que se estuviera
explotando todas las hectáreas disponibles
de Cacao Silvestre en Bolivia.

El escenario ideal que Bolivia se debe
plantear es llegar a explotar las 12.115
hectáreas de “Cacao Silvestre” o “Wild”
con las que cuenta el país, lo que según
estimaciones del CIPCA permitiría
recolectar cerca de 1.672 toneladas de
grano de cacao que podría beneficiar a
cerca de 6.000 familias. Sin embargo,
cuando se plantea llegar al eslabón final
de la cadena productiva para la fabricación
del chocolate el beneficio para las familias
involucradas se duplicaría fácilmente al
igual que el número de participantes.
Lo anteriormente expuesto se puede

corroborar en el volumen de dinero que
circularía entre los distintos actores de la
cadena ya que bajo el supuesto hipotético
de que se vendiera sólo cacao en grano
se generaría un poco más de USD5
millones (vendiendo 1.672 tonelada como
orgánico a USD3.000 la tonelada) y como
cacao si lvestre USD6,7 mil lones
(vendiendo 1.672 tonelada en USD4.000
la tonelada) y en la situación óptima que
todo el Cacao Silvestre se produzca barras
de chocolate de 100 gramos se obtendría
réditos por USD61,4 millones vendiendo
las barras en le mercado orgánico a 2
Euros o USD2,82 cada unidad, o
ascendiendo a USD184 millones si se
exporta como cacao silvestre (USD6 cada
barra de chocolate).

Cabe recordar que de acuerdo a la ICCO
en su manual de productos cacao fino o
de aroma, “la elaboración del grano de
cacao fino o de aroma es una operación
individualizada, estableciendo cada
fabricante de chocolate sus propias
especificaciones respecto al grano y
respecto a los productos intermedios y
acabados. Estas especificaciones que en

genera l  están patentadas , son
particularmente importantes en las fases
de descascarillados y fabricación de la
pasta del proceso de elaboración”. Este
es uno de los factores, por los cuales los
fabricantes de chocolate de cacao fino o
de aroma visitan el lugar de origen del
cacao y establecen sus requisitos de
compra.

En este sentido, Bolivia puede optar por
realizar alianzas estratégicas con
productores de experiencia de “chocolate
silvestre o wild” para poder ingresar en

este tipo de mercado; también, puede
iniciarse como un proveedor de
semielaborados (torta, polvo o manteca
de cacao) e ir realizando de a poco
inversiones en tecnología y desarrollando
su propia receta para el chocolate, e ir
conociendo los mercados internacionales,
para poder desarrollar una buena
estrategia de promoción que permita
posicionar el producto y desarrollar
canales de distribución adecuados.

En el presente estudio se realiza un análisis
de acuerdo a las variables más relevantes
del comercio internacional para un
producto emblemático para Bolivia el
“cacao amazónico boliviano” como mejor
se lo conoce. La variedad existente en
Bolivia, se encuentra en una categoría
muy especial de cacao, denominado como
“Wild” o “Cacao Silvestre”, siendo escaso
y muy apetecido, especialmente por
considerarlo un regalo de la naturaleza,
además del buen aroma y sabor que tiene.

El buen gusto por el cacao se encuentra
prácticamente incluido en la dieta de
todos los habitantes del planeta a

excepción de algunos países, alcanzado
las importaciones mundiales  a cerca
de USD31.724 en la gestión 2008.

Las  d i s t i n tas  ce r t i f i cac iones
internacionales como la etiqueta de
Comercio Justo Fair Trade y la
certificación orgánica están marcando
la tendencia en los mercados más
i m p o r t a n t e s  p a ra  e l  c a c a o,
especialmente en la UE, donde el
interés de los consumidores en la salud,
en los aspectos sociales y en el cuidado
del medio ambiente son factores

determinantes al momento de tomar
la decisión de comprar algún producto.

En general existen buenas oportunidades
en el mercado debido a que el consumo
de este producto y sus demás
preparaciones está íntimamente ligado a
la producción y consumo de chocolate,
cuya industria es bastante grande y
requiere de grandes volúmenes para la
producción. Algunos países poseen una
mayor ventaja frente a otros por el
posicionamiento de sus productos; tal es
el cado de Ecuador, pero aún así, la
i n d u s t r i a  e s  t a n  g ra n d e  q u e
constantemente se están buscando
nuevos proveedores. Obviamente la
calidad del producto y el cumplimiento
de normas específicas, así como la
aplicación para una certif icación
internacional le otorgan al productor una
mayor ventaja frente a sus competidores
al momento de la selección de
proveedores por parte de un gigante
chocolatero.

* Este documento ha sido elaborado
por la Gerencia Técnica del Instituto
Boliviano de Comercio Exterior (IBCE)
para la Consultoría “Evaluación del
Impacto Comercial del Biocomercio en
Bolivia - Situación Actual y Perspectivas”,
financiado por la Secretaria de Estado
de Economía de la Confederación Suiza
(SECO).

Cuadro comparativo del beneficio económico de exportar
grano de Cacao Silvestre y barras de chocolate

(Expresado en dólares estadounidenses y Euros)

Fuente:   *  Relevamiento de Campo, entrevistas y reuniones (CIPCA 2007)
             **  Los precios son estimados de acuerdo a consulta de expertos (Ing. Erland Camacho), los mismos que pueden variar de  acuerdo
a las cotizaciones de los mercado de valores (Bolsa de Futuros de Nueva York (CSCE - Coffee, Sugar, & Cocoa Exchange) y el Mercado
Cambiario de Contratos Futuros de Londres (LIFFE - London International Financial Futures Exchange)
           ***  Fuente OANDA: el tipo de cambio utilizado es USD1,4122 por 1 Euro
Elaboraci�n: Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE)
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