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Los retos que enfrenta el sector son verda-
deramente importantes y la misién de ILAC
es cada dia mas relevante: promover el in-
cremento de rentabilidad de las fincas de
cacao en la regién mediante la mejora de la
productividad y la diferenciacién por calidad
y variabilidad de sabores.

En esta edicion se presentan algunos temas
relacionados con los objetivos de la ILAC.
Se recalcan casos en los que la colaboracién
regional para resolver problemas comunes
ofrece esperanza. Las competencias y cer-
tdmenes regionales agregan valor al cacao
de diferentes zonas de América. Los esfuer-
zos de grupos de mujeres ganan premios
en importantes competencias. Las solucio-
nes al problema del cadmio siguen en cons-
truccién y, nuevamente, los esfuerzos co-
munes son importantes de incentivar. Al
mundo y a la regién también le interesan
las buenas préacticas ambientales de pro-
duccién, en especial las que demuestran
el respeto por la biodiversidad y la elimina-
cion de la deforestacion.

Esta edicién recalca que la innovacién es
importante para sobrevivir en este negocio.
Las herramientas tecnoldgicas y digitales

que estan transformando el mundo empre-
sarial y social pueden y deben también
aplicarse al cacao, incluso para los peque-
fios productores. Estas herramientas no
solo pueden aplicarse para mejorar el cul-
tivo sino para establecer nuevas y mejores
formas de comercializaciéon, asi como la
obtencién de subproductos y hasta para la
generacion de energia.

En cuanto al precio, lamentablemente lue-
go del pico alcanzado en mayo, los precios
volvieron a caer y por debajo de USD 2.500
por tonelada desde julio, alimentado por
un fuerte optimismo por la cosecha 2018-
2019 en especial de Africa. Esto afecta a
los productores, en especial los pequefios,
pero ratifica el interés de agregar valor con
trabajos que se vienen realizando desde la
plataforma que intenta crear el mercado
formal de cacao de especialidad. Se des-
taca que la caida del precio del cacao
commodity, refuerza la tesis que es preci-
so y posiblemente sea una oportunidad
ideal desarrollar nuevos canales comercia-
les para la oferta latinoamericana de cacao
fino y de aroma.

Consejo Editorial

Indicadores mundiales

Estadisticas de la produccién y molienda mundial de cacao en los dltimos 5 afnos

Existencias al LEEd
Produccién Total Molienda Total . ~ Existencias/
final del afio X
Afio* Moliendas
(Oct-Sep) .
P Miles de Variacién T':'r:zz::s Variacién (Miles de
Toneladas Anual Métricas Anual Toneladas Ratio
Métricas (TM)  Porcentaje T Porcentaje Métricas TM)
2013/14 4.370 10,8 4.335 3,7 1.543 35,6
2014/15 4.251 -2,7 4.152 -4,2 1.599 38,5
2015/16 3.993 -6,1 4.127 -0,6 1.425 34,5
2016/17 4.739 18,9 4.396 6,6 1.726 39,3
2017/18 4.645 -2,3 4.568 2,0 1.757 38,5

Elaboracién: Observatorio ILAC. Fuente: ICCO! *Afio cacao

Precios internacionales del cacao commodity
(Septiembre 2017- Agosto 2018) — USD por Tonelada
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Elaboracion: Observatorio ILAC. Fuente: ICCO Monthly Averages of Daily Prices?
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Institutos de investigacion cientifica de nueve paises
se reunen para conformar plataforma multiagencia
de cacao para América Latina y el Caribe

Del 28 a 29 de agosto se Ilev6 a cabo en
Ecuador, el taller para la conformacién
de la Plataforma multiagencia de cacao
para América Latina y el Caribe: Cacao
2030-2050. La propuesta fue desarro-
Ilada por el Instituto Nacional de Inves-
tigaciones Agropecuarias (INIAP) y la
Escuela Politécnica del Litoral (ESPOL)
de Ecuador, en conjunto con los institu-
tos de investigacién para la agricultura
de Colombia, Costa Rica, Honduras, Ni-
caragua, Panama, Per(, Republica Do-
minicana; y agencias publicas y privadas.

Durante la reunién se identificaron te-
mas de importancia para el sector de
cacao como produccién, productividad,
calidad, industria, mercados y regula-
ciones; y se prepard una propuesta de
la Plataforma que contempla la inves-
tigacion, el desarrollo tecnolégico y el
intercambio de conocimientos y expe-
riencias para fortalecer la produccién
de cacao de calidad y libre de conta-
minantes en la regién.

Los representantes de instituciones re-
unidos en el taller participaron de ma-
nera activa para consensuar los temas
de trabajo conjunto de la Plataforma
relacionados con mejoramiento genéti-
co, biotecnologia, nutricion de cultivo,
estudios de contaminantes, entre otros.

La conformacién de la Plataforma cuen-
ta con el apoyo de FONTAGRO (Fondo
Regional de Tecnologia Agropecuaria)?
a través de un mecanismo de financia-
miento denominado Fondo Semilla. El
proyecto serd presentado ante el con-
sejo directivo de FONTAGRO, que se
reunira el préximo mes de octubre, para
su aprobacién.

La Plataforma multiagencia de cacao
para América Latina y el Caribe: Cacao
2030-2050, permitira consolidar el po-
tenciamiento y desarrollo de nichos de
mercado para los paises participantes
del proyecto.

A continuacién las instituciones nacio-
nales e internacionales que participaron
en las mesas de trabajo:

e Corporacion Colombiana de Investiga-
cion Agropecuaria (AGROSAVIA — Co-
lombia)

¢ Direccioén de Cienciay Tecnologia Agro-
pecuaria (DICTA — Honduras)

e |nstituto de Investigacion Agropecua-
ria de Panama (IDIAP)

e |nstituto Dominicano de Investigacio-
nes Agropecuarias y Forestales (IDIAF)

¢ |nstituto Nacional de Innovacién Agra-
ria (INIA — Per()

e |nstituto Nacional de Innovacién y

Transferencia en Tecnologia Agrope-
cuaria (INTA — Costa Rica)

e |nstituto Nicaragliense de Tecnologia
Agropecuaria (INTA)

e Asociacion de Industrias de Chocolate
Fino (FCIA)

¢ Asociacion Nacional de Exportadores
de Cacao e Industrializados del Ecua-
dor (ANECACAO)

e Centro Agronémico Tropical de Inves-
tigacion y Ensefianza (CATIE — Costa
Rica)

¢ Centro Internacional de Agricultura
Tropical (CIAT — Colombia)

e Comité Europeo para la Formacién y
la Agricultura (CEFA)

e Corporacién Alemana para la Coope-
racion Internacional (GlZ)

e Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos (USDA)

e |nstituto Internacional de Nutricion de
Plantas (IPNI)

¢ Fundacién Hondurefia de Investigacion
Agricola (FHIA)

e Ministerio de Agricultura y Ganaderia
de Costa Rica

¢ Organizacion Internacional de Cacao
(ICCO)

e Universidad Nacional de Colombia —
Sede Medellin

e Universidad Nacional de Costa Rica

e Ministerio de Agricultura y Ganaderia
(MAG), ESPOL y el INIAP (Ecuador)

Fuente:

http://bit.ly/PublicacionesFONTAGRO

http://bit.ly/NoticiasINIAP
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Certamen Mesoamericano de
Cacao Amigable con la Biodiversidad

El proyecto Sistemas Productivos Sos-
tenibles y Biodiversidad, ejecutado por
la Comisién Nacional para el Conoci-
miento y Uso de la Biodiversidad (CO-
NABIO) de México, la Fundacién Mucho
A.C. y su Museo de Chocolate, y el Co-
mité Coordinador integrado por institu-
ciones académicas, de fomento a la
produccién, de transformacién de cacao,
asi como de organizaciones y empresas
vinculadas con las cadenas de valor de
la produccién de cacao fino de aroma
de laregién, impulsan el Certamen Me-
soamericano de Cacao Amigable con la
Biodiversidad.

El Certamen busca reconocer la exce-
lencia del cacao fino de aroma mesoa-
mericano en términos de sabor, de las
practicas amigables con la biodiversidad
utilizadas en su produccion y de su po-
tencial en los mercados internacionales.

Pueden participar todas las personas y
las organizaciones productoras de cacao
fino de aroma, procedentes de los 10
paises que forman parte de la Iniciativa
Corredor Biolégico Mesoamericano (Be-
lice, Colombia, Costa Rica, EI Salvador,
Guatemala, Honduras, México, Nicara-
gua, Panamay Republica Dominicana),
que apliquen préacticas amigables con

la biodiversidad para su produccién y
cuyos cacaotales bajo sombra se encuen-
tren cultivados en sistemas agroforesta-
les dentro de corredores biolégicos u
otras éareas, paisajes y zonas de conec-
tividad con alto valor de biodiversidad.

El Certamen Mesoamericano de Cacao
Amigable con la Biodiversidad tiene los
siguientes objetivos:
1. Reconocer la excelencia del
5 cacao fino de aroma mesoameri-
cano en términos de:

a. Sabor

b. Practicas amigables con la bio-
diversidad para su produccién

c. Potencial en los mercados in-
ternacionales

@ 2. Conformar el Sistema de Infor-
macién de Cacaos Mesoamerica-
nos en una plataforma accesible
desde cualquier parte del mundo.

7y 3. Posicionarse internacional-

C(.) mente como autoridad en la se-

leccién de variedades de cacao

fino de aroma producidos con

practicas amigables con la bio-
diversidad en Mesoamérica.

Octubre 2018
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La convocatoria al certamen inici6 el
14 de septiembre y la premiacion se
llevara a cabo el 16 de noviembre de
este afio. La convocatoria y bases del
certamen se encuentran disponibles
en el siguiente enlace:

https://cacaomesoamericano.org/
convocatoria/

Fuente:

https://cacaomesoamericano.org/

convocatoria/

Para saber mas:

WWwWw.cacaomesoamericano.org
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BOLIVIA: Cacao Amazonico - Una oportunidad para
mejorar la economia de productores indigenas y
campesinos en la amazonia boliviana

La produccién de cacao amazdnico se ha
constituido en una alternativa econémica
complementaria para las comunidades in-
digenas de una extensa area ubicada entre
los departamentos del Beni y Pando y nor-
te del departamento de La Paz en Bolivia,
y que ademas forman parte del Biomay la
Cuenca Amazoénica. Elreconocimiento del
cacao boliviano se viene consolidando por
su calidad y aroma intenso, siendo acreedor
del “Premio Internacional de Cacao” en 3
oportunidades los afios 2013, 2015y 2017.

Es una actividad que tiene una extensa his-
toria de idas y venidas desde las primeras
acciones con variedades nativas bajo la or-
ganizacion de las Misiones Jesuitas en los
albores de la fundacién de la Republica,
hasta la introduccién de modelos de produc-
cién con variedades y clones de otros paises,
simultdneamente a la recuperacion de la
recoleccion de cacao silvestre que en los
ultimos 20 afios ha alcanzado cerca de
18.000 has en total, el 14% de las cuales
son plantaciones bajo SAF — Sistemas Agro-
forestales, siempre compitiendo con la ga-
naderia como actividad principal de la region.

En abril de 2017 se inicié el Proyecto “Ca-
cao amazénico (Cacao fino de aroma) —
Restitucién de Recursos y Oportunidades
Econémicas para Familias Indigenas y
Campesinas de la Amazonia Boliviana” en
11 municipios entre los departamentos de
Beni y Pando, con el apoyo de CAF — ban-
co de desarrollo de América Latina, ICCO
— Fundacion Intereclesiastica para la Coo-
peracién al Desarrollo, OXFAM — Oxford
Committee for Famine Relief, CAID — Cri-

thian Aid y CIPCA — Centro de Investigacion
y Promocion del Campesinado, algunas
trabajan en la zona durante casi 2 décadas.

Las principales innovaciones y aportes del
proyecto son:

e 1) sistema territorial intermunicipal ar-
ticulado de asistencia técnica, registro
y monitoreo de los sistemas de produc-
cién y postcosecha;

e 2) sistema integrado de incidencia pu-
blica abarcando actores individuales,
publicos y privados;

e 3)escalar los sistemas de acopio, trans-
formacién y mercado (con criterio em-
presarial); y

e 4) establecer relaciones de trabajo, in-
tercambio e inversién, con una dimen-
sién transfronteriza.

Los productores de esta region tienen como
fuente principal de ingresos la comerciali-
zacién de madera, la ganaderia extensiva y
la extraccion de oro en los bosques y rios
ejerciendo presién permanente en los eco-
sistemas de la Cuenca Amazdnica, razéon
por la cual se plantean procesos de trans-
formacion diferentes que permitan mejorar
los ingresos de los productores por la co-
mercializacién de cacao fino y de aroma a
mercados nacionales, aplicando tecnologia
innovadora y adaptada a las condiciones
climéaticas y mediante practicas que permi-
tan mantener las caracteristicas de calidad
del cacao. En ese sentido, las experiencias

logradas en Bolivia pueden constituirse en
un aporte valioso para el intercambio trans-
fronterizo de conocimientos que también
pueden ser replicados y enriquecidos en
territorios con condiciones similares en
paises vecinos a través de la Iniciativa La-
tinoamericana del Cacao — ILAC promovida
de manera bastante activa por CAF.

Mario Guari Cartagena (derecha),
Recolector de cacao y Socio

Daniel Sanchez (izquierda), Productor y
Gerente

APARAB - Asociacion de Productores
Agroforestales de la Amazonia Boliviana

“Yo pago la universidad de mis hijos con la venta del grano de
cacao fino que obtengo y con la venta de productos que elabora
mi esposa como el jabdn y las pastas. Cada ano implemento
media parcela porque sé, que estos arboles no me fallaran”.

Contribucion de:

Miguel, Guzman

DAETSP — Direccién de Analisis y
Evaluacién Técnica de Sector Privado
VSP — Vicepresidencia de Sector
Privado

MGUZMAN@caf.com
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PERU: Grupo de mujeres del VRAEM ganan medalla
de oro en el Salon de Cacao y Chocolate 2018

Una cooperativa de mujeres respaldada
por Lutheran World Relief (LWR) obtie-
ne los principales premios en compe-
tencia de cacao en Perd.

Q’'Ori Warmi, una cooperativa de cacao
para mujeres respaldada por LWR, se lle-
vé dos de los principales premios en la
reciente competencia nacional de choco-
late organizada en el IX Salén de Cacaoy
Chocolate de Perd, en colaboracién con
los International Chocolate Awards.

La cooperativa, cuyo nombre significa
“mujeres de oro” en quechua, proviene
de un area en las tierras altas del sur
del Per( llamada VRAEM, o Valle de los
Rios Apurimac, Ene y Mantaro. VRAEM
es una de las regiones mas desfavoreci-
das de Perl y es el epicentro de la pro-
duccion de hoja de coca utilizada para
la fabricacién de cocaina.

La cooperativa Q'Ori Warmi presen-
té tres barras de chocolate hechas de
granos de cacao que cultivaron a partir
de una variedad regional nativa llamada
VRAEM 99. Las barras tienen un conte-
nido de cacao del 65%, 75% y 100%;
y se comercializan bajo la marca Tsina-

ne (“mujer” en la lengua indigena As-
haninka). Ganaron oro en las principa-
les categorias por sus barras de 75% y
100% y obtuvieron un premio de bronce
por la categoria del 65%.

Lutheran World Relief brinda asistencia
técnica a la cooperativa Q'Ori Warmi en
el manejo de su cultivo de cacao, inclui-
do el manejo post cosecha, las practicas
y protocolos de fermentacion y la admi-
nistracién comercial.

Esta asistencia es parte de los esfuerzos
de Lutheran World Relief para promover
el cacao como una alternativa legal y de
alto valor para cultivos comerciales a la
produccién de coca en Peru. Estos pro-
gramas se llevan a cabo con un enfoque
particular en la integraciéon de género.
Perl es el segundo mayor productor de
cocainay cultivador de coca del mundo,
con aproximadamente 44.000 hecta-
reas de coca en cultivo, segun el Infor-
me de Estrategia de Control de Narcéti-
cos 2018 del Departamento de Estado
de Estados Unidos.

La cooperativa Q'Ori Warmi se formé
en 2017 por 31 mujeres empresarias

productoras de cacao. Actualmente tie-
ne una membresia de 140 productoras
de fincas que varian en tamafio desde
tan solo 1 hectérea hasta tanto como 8
hectéreas. Se benefician del suelo fértil
del valle y son capaces de producir una
variedad nativa de cacao fino aromético
que es reconocido en el mercado mun-
dial del cacao por su alto valor genético.

Contribucién de:

Carolina Aguilar
Subdirectora América Latina-LWR

CAguilar@lwr.org

Para saber mas:

https://lwr.org/

https://salondelcacaoychocolate.pe/

INICIO
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MEXICO: Industria del chocolate genera mas de
26.000 millones de pesos anuales

La industria del chocolate en sus tres ca-
tegorias: golosinas, polvo y de mesagenera
26.000 millones de pesos anuales en Mé-
xico, sefial6 el director de la Asociacién
Nacional de Fabricantes de Chocolates,
Dulces y Similares, Jorge Castafieda Alba.

En entrevista para Notimex, en la reciente
edicién del Salén del Chocolate y Cacao
de México, Castafieda se refiri6 a la im-
portancia de la industria del chocolate para
el pais y la necesidad de promover la cul-
tura del consumo del cacao y chocolate a
nivel nacional.

Para Castafieda, siendo el cacao un pro-
ducto emblemaético del pais, considerado
como alimento de los dioses, su consumo

local es muy bajo. “El consumo per cépita
en México es de 700 gramos al afio com-
parado con paises en Europa que consumen
de 8 a 12 kilogramos y en Latinoamérica
de 1,5 a 4 kilogramos; México es uno de
los que menos consume chocolate”. Cas-
tafieda indic6 que no es un alimento mila-
gro que cura todo, sin embargo, tampoco
es dafiino para la salud y no estéa relacio-
nado con indices de obesidad.

De igual manera, resaltd que este sector
genera casi 33.000 empleos y perciben al
afio alrededor de 4.500 millones de pesos
y pese a ser una industria superavitaria, ya
que exporta mas chocolate de lo que se
importa, generando por lo tanto més em-
pleos y divisas para el pais, Castafieda hace

énfasis en impulsar el consumo local “tra-
tando de abatir que el chocolate es malo,
para que la industria pueda crecer, porque
tiene mucho margen de crecimiento”.

Estos son temas estratégicos que deben ser
parte de una agenda integral de gestion
para la cadena, marcando asi la linea de
articulacién de esfuerzos entre los distintos
actores vinculados con la actividad.

El Plan Nacional de cacao 2018-2028 esta
siendo finalizado, el mismo sera presenta-
do ante el sector durante la realizacién del
Il Congreso Nacional de cacao a desarro-
llarse en la sede central del IICA y de la
Escuela de Agricultura de la Regi6n del
Tropico Himedo (EARTH).

Fuente:

http://bit.ly/ForbesNewsIndustriaChocolateMX
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COLOMBIA: Iniciativa Cacao, Bosques y Paz,
cacao sin deforestacion

El Gobierno de Colombia, junto con su ma-
yor empresa de cacao, Casa Luker y los
miembros de la Federacién Nacional del
Cacao, se comprometio a eliminar la defo-
restacion de la cadena de suministro de
cacao del pais hasta el 2020. El compro-
miso sera respaldado por el World Resour-
ces Institute (WRI) y la Iniciativa Comercio
Sostenible (IDH).

Colombia se uni6 a la Iniciativa Cacao y
Bosques de World Cocoa Foundation, un
esfuerzo mundial para garantizar el cacao
libre de deforestacion. Ghana y Costa de
Marfil, productores del 60% del cacao mun-
dial, fueron los dos primeros paises en fir-
mar e implementar el acuerdo en 2017.
Hoy, Colombia se convierte en el primer
pais de América Latina en adherirse a los
principios de la Iniciativa Cacao, Bosques
y Paz, en honor al papel del cacao en el
proceso de paz, al proporcionar empleo
rural a agricultores y comunidades anterior-
mente involucrados en el conflicto.

Las tasas de deforestacién de Colombia han
aumentado rapidamente desde la conclu-

sién del proceso de paz, ya que las areas
remotas del campo, antes prohibidas, han
experimentado una rapida expansién agri-
colay ganaderay desarrollo de infraestruc-
tura. Hasta la fecha, el cacao no ha sido un
importante impulsor de la deforestacion en
Colombiay la iniciativa pretende garantizar
que esto continule asi.

El cacao es considerado un cultivo estraté-
gico para cerrar la frontera forestal y res-
taurar las tierras agricolas degradadas a
través de sistemas agroforestales y silvo-
pastoriles que comprenden cacao, ganado
y arboles. Colombia se ha comprometido a
restaurar un millén de hectareas de tierras
degradadas en su Plan Nacional de Desa-
rrollo y en la Iniciativa 20x20, un esfuerzo
regional para cambiar la dindmica de la
degradacién de la tierra en América Latina
y el Caribe.

La Iniciativa Cacao y Bosques fue lanzada
en 2017, en un esfuerzo liderado por la
World Cocoa Foundation, la Iniciativa Co-
mercio Sostenible y la Unidad Internacio-
nal de Sustentabilidad de Prince. La ini-

ciativa se ha coordinado estrechamente
con varias organizaciones, incluido el World
Resources Institute. La adhesién de Co-
lombia se produjo como resultado de la
participacion del pais en la Coalicién de
Alimentos y Uso de la Tierra, un esfuerzo
de colaboracién publico-privado para de-
sarrollar estrategias para el desarrollo eco-
némico rural sostenible.

Las variaciones del precio del cacao, repre-
sentaran un desafio adicional para mante-
ner el impulso a la siembra de cacao, como
alternativa a cultivos ilicitos. EI desarrollo
de la cadena de valor del cacao fino y de
aroma, tendra un papel clave en el éxito.

Fuente:

http://bit.ly/WRINewsCacaoBosquesyPaz

INICIO
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Mitigacion de altos niveles de cadmio en el cacao de
la region andina - Una agenda para investigacion y
desarrollo de soluciones a nivel regional

En enero 2019, la Unién Europea(UE)
aplicara una nueva regulaciéon que es-
tablece limites estrictos a la concentra-
cién maxima de cadmio en los produc-
tos de cacao. El cadmio es un metal
pesado presente en forma natural en el
suelo, que es absorbido por la planta
y se acumula en los granos de cacao.
Si se consume en altas cantidades, el
cadmio puede tener efectos nocivos en
la salud humana.

El cacao producido en América Latina,
especialmente en los paises andinos,
tiene en promedio un nivel de cadmio
mas alto que el cacao producido en otros
continentes. Un reciente estudio cientifi-
co realizado en Ecuador, por las Univer-
sidades ESPOL de Ecuador y Leuven de
Bélgica, indica que el 45% de los granos
de cacao, de una muestra tomada a nivel
nacional, superaron una concentracion
de 0,60 mg/kg y se ha reportado niveles
igual preocupantes para Colombiay Peru.

El valor de 0,60 a 0,80 mg/kg se asume
como el umbral de concentraciéon per-
mitida para la fabricacién de productos
que cumplan con la regulacién de la UE.
Claramente, dentro de la regién los nive-
les de cadmio presentes en los granos de
cacao muestran una gran variacién de un
lugar a otro y no todas las areas produc-
toras corren el mismo riesgo.

Entre productores, empresas exporta-
doras y gobiernos de estos tres paises,
existe una gran preocupacion sobre las
implicaciones econémicas y sociales de
la préxima regulacién de la UE. Es com-
prensible, especialmente cuando tene-
mos en cuenta que la mayoria del cacao
es producido por pequefios agricultores
y también se promueve como una alter-
nativa para reemplazar la produccién de
cultivos ilicitos en las zonas de conflicto.
Por esta razén se necesita con urgencia
informacién clara sobre los riesgos aso-
ciados al cadmio, asi como soluciones

costo-efectivas para reducir sus niveles
en los granos de cacao.

La evidencia alin esta dispersa e incom-
pleta. Con apoyo de la Agencia France-
sa de Desarrollo (AFD) y la Cooperacién
Regional Francesa, se reunieron insti-
tutos de investigacion agricola naciona-
les e internacionales, universidades de
Colombia, Ecuador y Peru, y expertos
de Europa, Estados Unidos y El Caribe
(Trinidad), con el fin de compartir expe-
riencias y perspectivas de trabajo. Este
taller regional CacaoCdFREE se llevo
a cabo en marzo de 2018 en la sede
del Centro Internacional de Agricultu-
ra Tropical (CIAT) en Cali, Colombia, y
fue organizado conjuntamente por el
CIRAD y el CIAT. EI Taller conté con la
participacién de 50 representantes de
federaciones de productores, agencias
gubernamentales, de cooperacién para
el desarrollo y la industria del cacao
que opera en los tres paises.



Participantes del Taller
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PAISES INICIO

Colombia: Internacional:

e AgroSavia e CIAT

e U. EAFIT e CIRAD (Francia)

e U. de Medellin e |RD (Francia)

e U. Nacional e U. Catdlica de Leuven (Belgica)

e U. Industrial de Santander e U. de Wageningen (Holanda)

e (Consejo Nacional Cacaotero e PennState (USA)

e Fedecacao e Cocoa Research Center (Trinidad)

e |nstituto Colombiano Agropecuario e Agencias de cooperacion

e  Ministerio de Comercio, Industria 'y internacional de la UE, EEUU y
Turismo de Colombia companiias cacaoteras.

Ecuador: : Perui:

e Escuela Superior Politécnica del e |Instituto de Cultivos Tropicales
Litoral H e (Centro de Innovacién del Cacao de

e Anecacao Per(

e |INIAP e Alianza Cacao Per(

En el taller se desarroll6 una agenda de
investigacién regional dirigida a gene-
rar soluciones para mitigar el proble-
ma del cadmio. Los temas prioritarios
de investigacion fueron elaborados de
acuerdo con tres grupos que se concen-
tran en:

e (i) SUELOS
e (ii) PLANTA
e (iii) SOCIOECONOMICO

El grupo acordé que es crucial mejorar
la accesibilidad, armonizacién y cali-
dad de los datos y protocolos de inves-
tigacion en los paises para facilitar el
intercambio de informacion y sintesis
de los resultados. De igual manera se
evidenci6 la necesidad de una evalua-
cién cientifica y sélida, de soluciones
agrondmicas prometedoras para redu-
cir los niveles de cadmio en el sistema
suelo-planta en condiciones de campo
que representan diversas condiciones

del suelo y el clima. La investigacion y
la evaluacion de campo, de variedades
comerciales y nuevos genotipos, para
una baja acumulacién de cadmio ofre-
cen una perspectiva muy prometedora,
aunque con un horizonte de tiempo
mas largo, pero debe comenzar ahora.
Finalmente, la evaluacién de los im-
pactos socioeconémicos esperados de
la regulacion en los tres paises es ur-
gente, pero todavia no existe, asi como
también los costos-beneficios de las
posibles medidas de mitigacién. Las
inversiones para apoyar el intercambio
efectivo de conocimiento y la adopcién
de practicas recomendadas entre las
partes interesadas son esenciales para
generar impacto.

Contribucion de:

Mirjam Pulleman, CIAT.
m.pulleman@cgiar.org

El cacao producido

en América Latina,
especialmente en los
paises andinos, tiene en
promedio un nivel de
cadmio mas alto que el
cacao producido en otros
continentes.


mailto:m.pulleman@cgiar.org
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Programa Cocoa of Excellence y los International
Cocoa Awards- 2019

Los socios del Programa Cocoa of Ex-
cellence anuncian la edicién 2019 de
los International Cocoa Awards, cuya
celebracion se llevard a cabo durante
el Salon du Chocolat en Paris, el 30 de
Octubre de 2019.

El Programa Cocoa of Excellence reco-
noce y valora el trabajo de los producto-
res de cacao mediante un reconocimien-
to mundial a los productores de cacao
de gran calidad y destaca la diversidad
de los sabores provenientes de diferen-
tes origenes en el mundo. Ofrece opor-
tunidades de mercado y proporciona in-
centivos para conservar la diversidad del
cacao que beneficia a toda la cadena de
valor, desde las comunidades producto-
ras a los consumidores.

El Programa, que celebra su décimo
aniversario en esta ediciéon 2019, esta
coordinado por Bioversity International
y organizado conjuntamente con Event
International, en colaboraciéon con Gui-
ttard Chocolate, Seguine Cacao, Cocoa
and Chocolate, Barry Callebaut, Puratos,
Cocoa Research Centre of the University
of the West Indies, Valrhona y con el
patrocinio y contribucién de CocoaTown.

Su visién es asegurar la sostenibilidad
de la cadena de suministro de cacao y
sus objetivos son:

]

1.

Aumentar la toma de conciencia y
promover educacion sobre la cadena de
suministro de cacao sobre la oportuni-
dad de producir cacao de gran calidad y

preservar los sabores que resultan de
diversidad genética, terroir y saber hacer
de los productores de cacao.

e

2.

Facilitar la comunicacién y los enlaces
entre los productores de cacao y los
operadores en la cadena de suministro
para promover oportunidades de mercado.

%

3.
Aumentar la capacidad de los paises
productores a reconocer, buscar y preser-
var la calidad y diversidad del cacao.

El Programa Cocoa of Excellence alienta
fuertemente a los paises productores de
cacao a organizar competiciones nacio-
nales de cacao de calidad. Esta es una
oportunidad Unica para promover el ca-
cao de gran calidad y la diversidad a ni-
vel nacional, y para celebrar la habilidad
y el saber hacer de los hombres y muje-
res que lo producen. Las competiciones
nacionales pueden ser la oportunidad
de seleccionar las mejores muestras
para enviarlas a los International Cocoa
Awards 2019. La fecha limite para la
recepcion de muestras el 28 de febrero
de 2019.

Las directrices para ayudar en la orga-
nizacién de competiciones nacionales
estan disponibles en espafiol, inglés y
francés en el siguiente enlace:

http://www.cocoaofexcellence.org/info-
and-resources/national-cocoa-quality-
competitions/

Estas incluyen sugerencias que pueden
ser adaptadas a las necesidades espe-
cificas de actividades como: establecer
los objetivos, anunciar el evento, selec-
cionar las muestras, premiar a los ga-
nadores, proveer una retroalimentacion
y participar en el Programa Cocoa of
Excellence y en los eventos de Paris en
octubre 2019.

Datos de Contacto:

Brigitte La Liberte
Bioversity International
brig.lalib@gmail.com

Para saber mas:

www.cocoaofexcellence.org



http://www.cocoaofexcellence.org
mailto:brig.lalib@gmail.com
http://www.cocoaofexcellence.org/info-and-resources/national-cocoa-quality-competitions/
http://www.cocoaofexcellence.org/info-and-resources/national-cocoa-quality-competitions/
http://www.cocoaofexcellence.org/info-and-resources/national-cocoa-quality-competitions/
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Costa de Marfil podria utilizar cacao para
producir energia

El proyecto es establecer una planta de
biomasa con una capacidad de generar
60 a70 megavatios (MW) que funcione
con desechos de las vainas de cacao.

Costa de Marfil es el mayor productor
mundial de cacao, ingrediente base del
chocolate, esa golosina universal. Los
desperdicios del cacao, el oro de Costa
de Marfil, podrian servir en un futuro
préximo para generar electricidad de
aprobarse un plan para construir un
nuevo proyecto de reciclaje.

El esquema, valorado en USD 273 mi-
Ilones propone aprovechar la biomasa
derivada de la producciéon del famoso
cacao marfilefio, su principal fuente de
ingresos en moneda fuerte, para la ge-
neracion de electricidad.

De conseguirse los fondos, la primera
planta generadora entraria en produccion
en 2023, estaria localizada en la ciudad
central de Divo y seria capaz de producir
entre 60 y 70 MW ademas del ahorro de
la emisién a la atmosfera de 250 mil to-
neladas de diéxido de carbono.

Fuente:

http://bit.ly/NoticiasProyectoCostaMarfil

Costa de Marfil es el mayor productor mundial de cacao, ingrediente
base del chocolate, esa golosina universal. Los desperdicios del
cacao, el oro de Costa de Marfil, podrian servir en un futuro préximo
para generar electricidad



http://bit.ly/NoticiasProyectoCostaMarfil
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El truco que convirtio siete bolsas de cacao en 25

La tecnologia digital estda ayudando a
transformar las vidas y los beneficios
de los agricultores. Desde aplicaciones
hasta la tecnologia blockchain detras
de bitcoin, los agricultores y pequefios
propietarios estan descubriendo nuevas
formas de hacer negocios.

Este es el caso de Muhammed Adams,
un productor de cacao en la remota re-
gién occidental de Ghana, que ha esta-
do cultivando cacao de la misma mane-
ra durante 25 afios y que actualmente
con la ayuda del Sistema de Informa-
cion para Granjeros OFIS de Olam, el
gigante de los productos basicos, ha lo-
grado triplicar su produccién y reducir
la dependencia de los pesticidas.

“Antes de recibir mi plan de desarrollo
agricola OFIS, estaba cosechando siete
bolsas de cacao”, dice Adams. “Pero
el afio pasado logré 25 bolsas gracias
a los cambios que hice”. La tecnologia
Olam lo pone en contacto directo con
los asesores para recibir capacitacién o
asistencia puntual y oportuna.

Simon Brayn-Smith, director de sos-
tenibilidad del cacao en Olam, indica
que en los Gltimos 18 meses se han
centrado en iniciativas digitales. La

aplicacion OFIS recopila datos de la
granja y utiliza algoritmos para hacer
recomendaciones personalizadas a los
agricultores sobre como aumentar sus
rendimientos.

Las aplicaciones Olam permiten ras-
trear los productos al salir de la granja,
y los agricultores pueden controlar los
precios del cacao y comerciar en linea,
logrando un mejor precio para sus cul-
tivos. De igual manera, Olam Traceabi-
lity esta habilitado para pagos digitales,
por lo que los agricultores reciben sus
pagos directamente en sus billeteras de
dinero movil.

Una nueva aplicacién, Olam Direct, ac-
tualmente en fase piloto en Indonesia,
permitira ofrecer a los agricultores un
precio diario mucho mejor en el que
pueden vender directamente de acuer-
do al volumen.

Todavia queda un largo camino por re-
correr antes de que los pequefios pro-
ductores puedan aprovechar todas las
ventajas de la economia digital. La ma-
yoria de las aplicaciones de Olam se
pueden ejecutar mediante mensajes de
texto, pero la cobertura de internet si-
gue siendo un desafio en algunas partes

del mundo, al igual que la construccién
de infraestructuras locales para que los
agricultores puedan comprar suminis-
tros digitalmente.

Para los agricultores en paises en desa-
rrollo, asegurar un mejor precio no es el
Unico beneficio de vincularse a la econo-
mia digital. El hecho de que se les pague
digitalmente también les ofrece la opor-
tunidad de acceder a servicios bancarios
y micro créditos por primera vez.

Finalmente, Olam espera que la cadena
de suministro estara totalmente digitali-
zada en 10 afios, sin embargo para lo-
grar el aumento en los ingresos y asegu-
rar que los productores de cacao tengan
un futuro viable, la tecnologia necesita
hacer mas que solo vincularlos al mer-
cado global; debera también ayudarlos a
mejorar la productividad y alentar prac-
ticas sustentables.

Fuente:

http://bit.ly/NoticiasProyectoCostaMarfil
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Cadmio en los comités de CODEX y FAO

El Codex Alimentarius, es un conjunto de
normas, directrices y c6digos de practicas
aprobados por un Comité (CAC), que cons-
tituye el elemento central del programa
conjunto FAO-OMS sobre normas alimen-
tarias y que fue establecida para proteger
la salud de los consumidores y promover
practicas leales en el comercio alimentario.
Tiene implicaciones de gran alcance para
laresolucion de diferencias comerciales con
reconocimiento de la OMC. Si sus miembros
desean aplicar medidas mas estrictas que
las del Codex, se les puede exigir una jus-
tificacién cientifica de las mismas.

Bajo este marco, en marzo del presente afio
se llevé a cabo en Utrecht, Holanda, la XII
sesion del Comité del Codex sobre conta-
minantes en alimentos, en la que se pre-
senté un documento de discusién sobre el
“Desarrollo de un cédigo de practicas para
la prevencién y reduccién de la contamina-
cién de cadmio (Cd) en el cacao”, prepara-
do por un grupo de trabajo que lider6 Peru,
y en el que se concluye que*:

La ingesta humana de cacao es
baja, de manera que los riesgos
de exposicion al Cd a través de
su consumo son bajosy “no con-
siderados como preocupantes
para la salud” FAO-OMS (2013).

Los limites para derivados del
cacao no han sido establecidos
a la fecha (marzo 2018) por el
Codex, de manera que los paises
exportadores de Latinoaméricay
el Caribe podrian ser afectados
por estandares especificos por
pais. Las intervenciones en cur-
so por FAO-OMS son esenciales
para asegurar que se adopten
Iimites razonables.

Se requiere mas investigacion
sobre medidas de mitigacién y su
correspondiente validacién en
diferentes agro ecosistemas para
prevenir y reducir la contamina-
cién por Cd en granos de cacao y
derivados. Con mayor énfasis en
desarrollar trabajos de investiga-
cion para validar el uso propues-
to de organismos microbiolégicos

(micorrizas, acetomicetos, etc.)
en condiciones de campo para
reducir la absorcién en granos.

Se requiere desarrollar habilida-
des en tecnologias de cosechay
post cosecha (investigacion, ma-
sificacion, estandarizacién de
criterios, personal especializado).

Es muy importante la implemen-
tacién de sistemas de trazabili-
dad de Cd a través del uso de
registros y la mejora de su utili-
zacion a través de la cadena de
produccién, desde la plantacion,
cosecha, post cosecha e indus-
trializacion.

Se deben reevaluar las medidas
existentes y adaptarlas a los agro-
ecosistemas de produccion con
la participacion de especialistas.

Es necesario que las medidas de
mitigacion sean costo efectivas.
Se requiere un analisis costo-be-
neficio para comprender la apli-
cabilidad de las tecnologias de
mitigacién como soluciones en el
corto y largo plazo; especialmen-
te para pequefios productores.

Contar con un Cédigo de Practi-
cas para prevenir y reducir la
o contaminacién de Cd en granos

de cacao, sera beneficioso para

el comercio global.

Posteriormente - el 06 de julio - sesiond la
Comisién en Roma, ltalia poniendo a con-
sideracion los limites para Cd en Chocola-
te y productos derivados y un documento

de discusion sobre un “Cédigo de practicas
para prevencion y reduccién de contamina-
cién de cadmio en cacao”. Ecuador liderd
el grupo de trabajo, acomparfiado por Brasil
y Ghana como colideres.

En 2010, FAO habia ya establecido una
ingesta mensual tolerable provisional de Cd
para humanos de 25 pg (microgramos) por
kg de peso corporal. Sobre la base de esta
evaluacion, en un esfuerzo por reducir la
exposicion, la Comisién establecié limites
para el Cd en diferentes tipos de chocolate
de 0,8 0 0,9 mg/kg, en funcién del conte-
nido en cacao y se precisan limites para
cada tipo de derivados.

Teniendo ya la formalidad de este alcance
técnico, cobra urgencia la propuesta de
FAO-OMS para consolidar un codigo de
practicas global para mitigacién y reduc-
cién de Cd en cacao, la que tendra que
apalancarse en las iniciativas y gestion de
recursos en los paises involucrados para
acompafiar los procesos de adecuacién de
sus productores.

Contribucién de:

Nelson Larrea, CAF.
nlarrea@caf.com

Para saber mas:

http://bit.ly/JointFAOWHOStandards

http://bit.ly/Report12thCodexCommittee
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El impacto del cambio climatico en el cacao
en Centro América y el Caribe en 2050

La producciéon de cacao adaptada al
clima aumenta de manera sostenible la
productividad, mejora la resiliencia al
riesgo climético y reduce o elimina los
gases de efecto invernadero (GEI). El
grado de esfuerzo de adaptacién reque-
rido para la produccién sostenible de
cacao esta relacionado con la intensi-
dad de los impactos del cambio clima-
tico. Para apoyar la adaptacion eficien-
te, el CIAT desarrollé6 un gradiente de
impactos especifico para cacao, a partir
de la proyeccién de estos impactos cli-

maticos al 2050. El gradiente muestra
el grado méas probable de esfuerzo de
adaptacién necesario en diferentes fu-
turos escenarios climaticos posibles.

El método empleado hizo una compara-
cién entre la distribucién de las zonas
climaticas en las que se produce ac-
tualmente el cacao y su distribucién en
futuros escenarios climaticos. Por otra
parte consideré el rango adaptativo uti-
lizando préacticas de produccién actua-
les, pero no una posible expansiéon de

este rango a causa de la introduccién
de nuevas tecnologias. La adopcién
de préacticas sostenibles adaptadas al
clima para el cacao puede dar lugar a
desarrollos alternativos. Igualmente, el
clima se definié como un promedio de
las condiciones climaticas de varias dé-
cadas. La variabilidad climatica como
la variacion ENSO no fue considerada.

Se requeriran tres grados distintos de
esfuerzos de adaptacién en diferentes
regiones:



ADAPTACION INCREMENTAL
donde es mas probable que el
clima siga siendo favorable y la
adaptacién se lograra mediante un
cambio de practicas.

donde es mas probable que el clima
siga siendo adecuado, pero con un

estrés considerable para los sistemas
de produccién actuales y la adap-
tacion requerira un cambio integral
de précticas y redisefio del sistema,
junto con el apoyo externo para la

implementacién de cambios.

ADAPTACION TRANSFORMACIONAL
donde es mas probable que el clima
haga que la produccién de cacao sea
inviable bajo los sistemas actuales de
produccién y la adaptacioén requerira
un redisefio del sistema de produccién
o la transformacion a nuevos cultivos.
Los habilitadores externos seran funda-
mentales para apoyar el cambio.

Observatorio del Cacao Fino y de Aroma para América Latina

Contribucion de:
Christian Bunn,
CIAT.

c.bunn@cgiar.or,
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Para saber mas:

http://bit.ly/CacaoyCambioClimaticoPeru

http://bit.ly/CacacyCambioClimaticoGhana

http://bit.ly/CacaoyCambioClimaticoAfricaOeste
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Agenda de Eventos 2018
Septiembre

Salén Internacional del Chocolate de
Madrid

13 al 16 de septiembre

Madrid, Espafia
http://saloninternacionaldelchocolate-
demadrid.com/index.html

Expo Food Tech

26 al 27 de septiembre

Ciudad de México, México
http://foodtechnologysummit.com/

The Big Chocolate Show

29 al 30 de septiembre

New York, EEUU
http://bigchocolateshow.com/

Octubre

Dia internacional del cacao y chocolate
1 de octubre

Coteca 2018

10 al 12 de octubre

Hamburgo, Alemania
http://www.coteca-hamburg.com/en/

Fine Cocoa and Chocolate Institute
(FCCI) Chocolate Conservatory

11 al 22 de octubre

Cambridge, Massachusetts, USA
https://chocolateinstitute.org/

conservatory/

Eurochocolate Festival of Perugia
19 al 28 de octubre

Perugia, ltalia
http://www.eurochocolate.com/

Observatorio del Cacao Fino y de Aroma para América Latina

CIBB IV: International Congress on
Biotechnology and Biodiversity 2018
22 al 25 de octubre

Guayaquil, Ecuador
http://www.cibb.espol.edu.ec/es#

Salon du Chocolat Paris 2018

31 octubre al 4 noviembre

Paris, Francia
https://www.salon-du-chocolat.com/

Noviembre

FCCI Cacao Grader Intensive Courses
5 al 7 noviembre

Seattle, EEUU
https://chocolateinstitute.org/shop/

Programa de Campo Cacao Ecuador
12 al 14 de noviembre

Guayaquil, Ecuador
https://www.aprocafa.net/diplomado-
de-cacao

Premiacion Certamen Mesoamericano
de Cacao Amigable con la Biodiversidad
16 de noviembre

México
https://cacaomesoamericano.org/
certamen/

Reunién Preliminar del Panel Ad Hoc
Cacao Fino y de Aroma

28 al 30 de noviembre

Guayaquil, Ecuador
https://www.icco.org/events/154-icco-
events.html

Diciembre

Il Competencia de Chocolate de Centro
América

1 al 5 de diciembre

Ciudad de Guatemala, Guatemala.

Choco Tec 2018

3 al 5 de diciembre

Colonia, Alemania
http://choco-tec.com/programm-2018

ChocolArt

4 al 9 de diciembre
WhereTiibingen, Alemania
https://www.chocolart.de/

Enero

FCIA Fine Chocolate Industry Associa-
tion- Elevate Chocolate Event

12 de enero

San Francisco-CA, EEUU
https://www.finechocolateindustry.org/
events

Febrero

Chocoa 2019

21 al 24 de febrero
Amsterdam, Holanda
http://www.chocoa.nl/

Referencias

(1]

International Cocoa Organization ICCO, Table 1 - World cocoa bean production, grindings and stocks, 2018. [En
Linea] https://www.icco.org/about-us/icco-news/394-august-2018-quarterly-bulletin-of-cocoa-statistics.html

(2]

International Cocoa Organization ICCO, Statistics-Cocoa Prices- ICCO Monthly Averages of Daily Prices [En Lineal
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FONTAGRO es un mecanismo Unico de cooperacion regional que promueve la innovacién de la agricultura fami-
liar, la competitividad y la seguridad alimentaria. Fue creado en 1998 y esta integrado por quince paises miembro
que han contribuido con un capital cercano a los US$100 millones. Es patrocinado por el Banco Interamericano
[31 de Desarrollo (BID) y el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA). Su Secretaria Técnica
Administrativa tiene sede en las oficinas del BID en Washington, D.C. Los paises que lo componen son Argentina,
Bolivia, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Espafia, Honduras, Nicaragua, Panama, Paraguay, Perd, Republica

Dominicana, Uruguay y Venezuela. Pagina web https://www.fontagro.org/es/

[4] Traduccion libre del autor.
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Pais Institucién Contacto Email
1 Bolvia  Viceminsteriode Comercio, . GaudioMarcelo  gjguinma@gmai.com
. Ellxitneirsitoérrigéjgr\llpg%gs:[r,iv'ab%mércio Nizar Raad nizar.raad@mdic.gov.br

° ol Ellxitneirsi’%érrié)éi:r\lngcloljss:[r,iwab%mércio Rita Milagres rita.milagres@mdic.gov.br
'\Dﬂeigiasr&gﬂg CRlir/g r_'cl\h'}_{gg y William Granados william.granados@minagricultura.gov.co

3  Colombia
éggggirgcl?g?]siﬂ?ggglci%%al Luz Marfa Lépez luzlopez@apccolombia.gov.co

4  Costa Rica &rﬁ]gé?grl%Igzc’&%r;fclucll&%a_c&%é Oscar Brenes obrenes@mag.go.cr

5  Ecuador g/lai]?]iaségrriig_c'\lﬂe/_\/-c\;gricultura y Luis Rueda Lruedad@mag.gob.ec

6 Panama midnli?[?iraics) Ejl\?l l%cl)mercio € Yelsica Caballero ycaballero@mici.gob.pa

7 Pert Pﬂ,\}lﬂi\f}\%r'i?ol)de Agriculturay Ri€g0  carmen Rosa Chavez  cchavez@minagri.gob.pe

8 epublice.,  Comision Nacional gel Caceo gy ATmando Cuello. Jeueliconz@holpancony

9 T{L@ggg Y Cocoa Development Company Winston Rudder winrud@yahoo.com
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Vicepresidencia de Desarrollo Sostenible

Ligia Castro de Doens

Directora de Sostenibilidad, Inclusiéon y Cambio Climatico

René Gomez-Garcia

Coordinador Unidad de Negocios Verdes

Federico Vignati

Ejecutivo Principal / Responsable ILAC

Consejo Editorial
Puntos Focales ILAC
Ann-Kathrin Zotz (ITC)

Lorena Jaramillo — David Vivas (UNCTAD)
Charlotte Martin - Laetitia Aney (ICCO)

Sistematizacion, desarrollo de
contenidos, edicion y revision:
Giovanni Ginatta

Darin A. Sukha (Cocoa Research Centre CRC)

Emills Tapia (Tadix Dominicana)

Brigitte Laliberté (Bioversity International)

Moisés Gémez (Experto)
Miguel Guzman, CAF
Nelson Larrea, CAF
Luis Toro, CAF

Freddy Puente, CAF

Federico Vignati
Maria del Carmen Rodriguez

Para suscribirse o tener mas informacion: www.biocomercioandino.org

El Observatorio del Cacao Fino y de Aroma para América Latina es una herramienta de inteligencia
de mercado, producida por el Proyecto Iniciativa Latinoamericana del Cacao
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