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RESUMEN

Competitividad del sector cacaotero en la region San Martin al 2020

La investigacidn analiz6 los factores que influyen en la produccion de cacao en la regién
San Martin al 2020, con el objetivo de diagnosticar la situacion actual del sector y
proponer estrategias de mejora. El estudio fue de tipo descriptivo y transversal. Se
aplicaron encuestas a 367 productores y 17 organizaciones cacaoteras de seis
provincias de la region (Tocache, Mariscal Caceres, Huallaga, El Dorado, Lamas y San
Martin). Los instrumentos utilizados fueron un diagrama de flujo de procesos y un
cuestionario estructurado, ambos validados previamente. Entre los principales
resultados, se identificd que la asistencia técnica es ocasional (81.2%), el 36.8% de los
productores alcanza rendimientos superiores a 900 kg/Ha y el 80.7% considera que
estar asociado facilita el acceso a créditos. El 67% comercializa el cacao en baba, el
85.6% recibe capacitaciones ocasionales en postcosecha y el 50.1% cuenta con alguna
certificacion. En cuanto a las organizaciones, el 58.8% dispone con plan de buenas
practicas industriales y el 47.1% posee laboratorios de calidad parcialmente
implementados. Asimismo, el 59.7% de los productores aplica sistemas agroforestales
y el 84.2% recibe capacitaciones ocasionales en manejo de plagas. El analisis revel6
limitaciones en asistencia técnica, adopcion tecnoldgica, estdndares de calidad y acceso
a financiamiento. Sin embargo, practicas como la poda impactan positivamente en el
rendimiento. Se determina que el sector cacaotero tiene potencial competitivo, siendo
necesario fortalecerlo mediante capacitacion, tecnologia y laboratorios de control de

calidad, contribuyendo asi al desarrollo sostenible y al bienestar de los agricultores.

Palabras clave: Competitividad, sector cacaotero, desarrollo sostenible.
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ABSTRACT

Competitiveness of the cocoa sector in the San Martin region by 2020

This research analyzed the factors influencing cocoa production in the San Martin region
in 2020, with the aim of diagnosing the current situation of the sector and proposing
improvement strategies. The study employed a descriptive and cross-sectional design.
Surveys were conducted with 367 producers and 17 cocoa organizations across six
provinces in the region (Tocache, Mariscal Caceres, Huallaga, El Dorado, Lamas, and
San Martin). The instruments used were a process flow diagram and a structured
guestionnaire, both previously validated. Among the main results, it was identified that
technical assistance is occasional (81.2%), 36.8% of producers achieve yields above
900 kg/ha, and 80.7% consider that being part of an association facilitates access to
credit. In addition, 67% market cocoa in pulp, 85.6% receive occasional post-harvest
training, and 50.1% hold some form of certification. Regarding organizations, 58.8%
have a plan for good industrial practices, and 47.1% possess partially implemented
quality laboratories. Likewise, 59.7% of producers apply agroforestry systems, and
84.2% receive occasional pest management training. The analysis revealed limitations
in technical assistance, technology adoption, quality standards, and access to financing.
However, practices such as pruning positively impact yields. It is concluded that the
cocoa sector has competitive potential, and strengthening it through training, technology,
and quality control laboratories is necessary to contribute to sustainable development

and the well-being of farmers.

Keywords: Competitiveness, cocoa sector, sustainable development.
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CAPITULO |
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION

1.1. Planteamiento del Problema

El cultivo de cacao es de relevancia socioeconémica a nivel global, ya que es uno de
los productos mas importantes en el mercado, tanto en términos de materia prima como
en sus derivados. La incorporacién de valor ocurre en la fabricacion de chocolate y otros
productos finales, siendo estos procedimientos realizados por escasas naciones. Gran
parte de la produccién se deriva de la agricultura familiar; por ende, constituye una
fuente de ingresos financieros. Este cultivo representa una opcion para combatir los
impactos del cambio climatico y una alternativa factible para reemplazar los cultivos

ilegales.

La calidad del grano final de cacao depende de tecnologias de tratamiento y almacenaje
para prevenir imperfecciones de calidad; de acuerdo con los especialistas, la calidad
final de un grano fino de cacao se basa en los siguientes elementos: 50% genética, 20%
tras la cosecha o proceso de beneficio (fermentacién y secado), 25% transformacion
(tostado y conchado) y 5% suelo y estacidn (Gutiérrez, 2013). La principal dificultad en
la postcosecha reside en el proceso de fermentacién debido a la falta de uniformidad y
a malas précticas, lo que provoca la aparicion de sabores no deseados y un rendimiento

deficiente en la calidad final del grano.

El cacao, considerado uno de los ingredientes mas finos y apreciados en la industria del
chocolate, presenta una serie de factores que determinan su calidad, y por ende, su
precio en el mercado. Para que el cultivo de cacao alcance altos estandares de calidad,
es fundamental considerar aspectos como el tipo de suelo, el clima, las técnicas de

cultivo, la cosecha y el manejo postcosecha.

Sin embargo, muchos de los cultivadores de cacao en diversas regiones enfrentan
serias limitaciones. La falta de recursos financieros no solo les impide acceder a
herramientas y tecnologias modernas que optimizan la produccion, sino que también
dificulta su capacidad para invertir en la formacion y capacitacion necesaria para mejorar
sus técnicas agricolas. Esta carencia de conocimiento limita su habilidad para
implementar practicas sostenibles y eficientes, lo que puede afectar directamente la

calidad del grano producido.

Ademds, ante circunstancias criticas como cambios climaticos, plagas o fluctuaciones

del mercado, estos cultivadores a menudo carecen de estrategias adecuadas para
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adaptarse y responder efectivamente. Esto no solo restringe su potencial de crecimiento
individual, sino que también impacta negativamente en el desarrollo econémico de toda
la region. El fortalecimiento de la capacitacién de agricultores y el acceso a recursos
financieros son esenciales para mejorar la produccién de cacao. Programas de apoyo
gue fomenten la educacién agricola, la gestién financiera y el acceso a mercados justos
pueden empoderar a los cultivadores, permitiéndoles aumentar la calidad de su producto
Y, en consecuencia, los precios que obtienen al momento de comercializarlo. Esto no
solo beneficiaria a los productores individuales, sino que también contribuiria al

desarrollo sostenible de las comunidades productoras de cacao en su conjunto.

El cultivo del cacao en Perl se presenta como una actividad fundamental para muchas
familias rurales, constituyendo no solo una fuente de ingresos, sino también un elemento
clave en la cultura y la tradicién de diversas comunidades. Sin embargo, a pesar de su
potencial, el sector enfrenta desafios significativos que limitan su desarrollo. Uno de los
problemas mas apremiantes es la brecha tecnolégica que existe en la agricultura familiar
dedicada al cacao. La mayoria de productores pequefios adn utilizan técnicas
tradicionales que son insuficientes para maximizar la productividad y la calidad del
cultivo. Esto se traduce en cosechas menores y en almendras de cacao que no cumplen

con los estandares del mercado, afectando su competitividad.

En los procesos de produccion primaria, muchos agricultores carecen de acceso a
herramientas y tecnologias modernas que podrian optimizar el manejo del cultivo. El
uso de semillas mejoradas, fertilizantes adecuados y sistemas de riego eficientes podria
elevar significativamente el rendimiento por hectarea. Sin embargo, la falta de

capacitacion y recursos limita su implementacion.

Asimismo, en las etapas de postcosecha, que incluyen la fermentacién y el secado de
las almendras, el desconocimiento de practicas adecuadas puede resultar en la pérdida
de calidad. Un mal proceso de fermentacion, por ejemplo, puede arruinar las
caracteristicas organolépticas del cacao, lo que repercute directamente en su
valorizacién en el mercado. Por otro lado, el secado inadecuado puede dar lugar a la

proliferacién de hongos y bacterias, comprometiendo la inocuidad del producto.

La transformacion del cacao en productos finales, como chocolate o pasta de cacao,
también se ve afectada por esta brecha tecnolégica. Muchos productores no cuentan
con los equipos necesarios o la capacitacion para llevar a cabo este proceso de manera
eficiente, lo que limita su capacidad de agregar valor a su produccién y, por ende, sus
ingresos. Para cerrar esta brecha, es imperativo instaurar programas de formacion y

apoyo técnico que faculten a los agricultores para incorporar tecnologias emergentes y
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practicas agricolas sostenibles. Adicionalmente, la cooperacién con entidades no
gubernamentales, entidades académicas y el sector privado podria facilitar el acceso a
recursos Yy financiamiento, fomentando de este modo una mejora holistica en la cadena
de produccion del cacao. Asi, el fortalecimiento de la agricultura familiar en la industria
cacaotera no solo favoreceria la productividad y la calidad del cacao peruano, sino que
también generaria un efecto positivo en los ingresos y en la calidad de vida de los
productores, garantizando asi un futuro mas sostenible para esta relevante actividad

econdmica.

El cultivo de cacao ha cobrado un nuevo aliento en la Gltima década, impulsado por un
enfoque colaborativo entre entidades publicas y privadas. Este esfuerzo se ha
materializado en la actualizacion de las practicas productivas y en la implementacion de
tecnologias innovadoras, dirigidas a maximizar la eficiencia del sector. La recoleccién y
sistematizacion de estas iniciativas es esencial, ya que permitird una reduccion
significativa en los tiempos de desarrollo tecnolégico. Esto se logra mediante la fusion
de habilidades diversas y la coordinacion de esfuerzos entre distintos actores

involucrados en la cadena de produccion del cacao.

Especificamente, la region de San Martin se beneficia de esta dinamica, dado que el
incremento de la competitividad en el sector cacaotero es esencial para su expansion
econdmica. Sin embargo, para garantizar un funcionamiento eficaz y un desarrollo
sostenible, es necesario realizar un andlisis exhaustivo de las condiciones actuales de
los productores. Esto incluye un estudio detallado de los procesos de postcosecha y
transformacion del cacao, que son fundamentales para mejorar la calidad del producto

final.

El diagnéstico de estas circunstancias permitird identificar brechas tecnolégicas y
desigualdades que persisten en la industria. Al abordar estos desafios, se abriran
oportunidades para implementar medidas que aumenten la competitividad a largo plazo
de los productores cacaoteros. Asi, no solo se contribuira al bienestar de las
comunidades locales, sino que también se potenciara la posicion de la region en el
mercado global del cacao, un producto cuyo valor y demanda siguen creciendo. En
resumen, un enfoque integral y colaborativo serd clave para transformar el sector
cacaotero en San Matrtin, alineandolo con las exigencias del mercado contemporaneo y

asegurando su sostenibilidad futura.

1.2. Formulacion del problema

El problema principal es el siguiente: ¢Qué factores influyen en la competitividad del

sector cacaotero en la regién San Martin al 20207
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Los problemas especificos, son:

a) ¢Influyen las buenas practicas agronémicas en el manejo del cacao en campo en la

competitividad del sector cacaotero en la regién San Martin al 2020?

b) ¢Influyen las nuevas practicas en tratamiento postcosecha en la industria del cacao,

en la competitividad del sector cacaotero en la regiébn San Martin al 2020?

C) ¢Se estan realizando nuevas investigaciones en la produccion y en tratamiento

postcosecha del cacao para mejorar su competitividad en la regién San Martin al 2020?

1.3. Hipétesis
H1: Las buenas practicas agrondémicas, los tratamientos postcosecha y las nuevas
investigaciones en produccién y tratamiento postcosecha, permiten conocer y mejorar

la competitividad del sector cacaotero en la region San Martin.

HO: Las buenas practicas agronémicas, los tratamientos postcosecha y las nuevas
investigaciones en produccion y tratamiento postcosecha, no permiten conocer y

mejorar la competitividad del sector cacaotero en la regiéon San Martin.

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo general
Analizar los factores que influyen en el desarrollo de la competitividad del sector

cacaotero en la region San Martin, al 2020.

1.4.2. Objetivos especificos
a) Analizar de qué manera las practicas agrondmicas influyen en la competitividad del

sector cacaotero en la regiébn San Martin, al 2020.

b) Analizar de qué manera las nuevas préacticas en tratamiento postcosecha en la
industria del cacao influyen en la competitividad del sector cacaotero en la regiéon San
Martin, al 2020.

¢) Analizar las nuevas investigaciones que se vienen realizando en la produccién y en
tratamiento postcosecha del cacao para mejorar su competitividad en la regién San
Martin, al 2020.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

Gbdmez (2017) El propésito era evaluar la competitividad mediante dos variables: el
crecimiento econémico y las exportaciones en los paises de ASEAN. Para lograr una
competitividad global, es necesario mejorar la tecnologia de manera continua. Las
relaciones entre las variables de exportaciones y crecimiento de la economia dependen

de la mejoria en las estructuras de exportacion.

Solano (2017) en el estudio de la competitividad de las exportaciones ecuatorianas de
cacao en grano, estudio la competitividad a nivel global en términos de industria, la cual
se mide por medio de la insercion internacional relativa frente a las diez naciones que
mas cacao exportan. En el caso de Ecuador, se observa un posicionamiento del 16% y
una eficiencia del 5%, lo que significa que sigue teniendo una posicién dominante en
relacién a seis de los diez paises analizados. Peru, aunque tiene una cantidad menor
de exportaciones mundiales en la serie, es el pais con las tasas de crecimiento mas

altas y la mayor participacion en el mercado.

Fierro (2017) en el estudio del analisis del sector cacaotero desde los aspectos de la
competitividad sistematica y su insercion en el mercado mundial, estudid la
competitividad sistémica del sector cacaotero en Colombia y el potencial de negocio que
representa para este sector su participacion en el mercado internacional, iniciando con
una etapa de exploracion, considerando tanto los elementos del cacao como los del

mercado global, asi como a los productores y consumidores de cacao en todo el mundo.

Montesinos (2022) en el periodo 2015-2020, se estudié cdmo la competitividad influyd
en las exportaciones de cacao en Junin, a partir de la asociatividad. Se intentd
establecer un modelo positivo que incentivara a las organizaciones a comenzar su
proceso de internacionalizacién. Se concluyé que la competitividad tuvo un impacto

positivo en las exportaciones de cacao en esa region.

Garrido (2020) el analisis del perfil competitivo de la industria cacaotera en Arauco se
enfocd en establecer si el sector tiene las propiedades requeridas para transformarse
en una actividad econémica aglomerante y enclave, que permita impulsar el desarrollo

econdémico y social de la regién.
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Huamanchumo (2013) en su investigacion “Analisis de la cadena de valor del cacao en
la Regién San Martin, administrado por Swisscontact Perd”. En este escenario, la base
productiva y las habilidades técnicas y organizativas desarrolladas hasta el momento en
Peru vy, especialmente, en la Regidon San Martin, presentan a la pequefia agricultura
como el principal actor principal. No obstante, tanto los productores como la mayoria de
sus organizaciones todavia no consiguen lograr niveles de rentabilidad positivos,
situando asi al eslab6n de produccién y, en consecuencia, a toda cadena de valor, en
un estado de gran vulnerabilidad. Para prevenirlo, es necesario actuar en dos
direcciones: El primero; en el ambito de la produccion agricola, a través de la
implementacion de paquetes tecnolégicos respaldados por financiacién a corto plazo
para simplificar el acceso a los recursos y herramientas necesarios para alcanzar niveles
de productividad superiores a los 1500 kilos por hectarea. Simultaneamente reducir los
gastos de produccién derivados, en su mayoria, de la fuerza laboral; y, en segundo
lugar, a nivel organizacional, se integrardn criterios empresariales en su gestion para
permitir que las ventas puedan afrontar los elevados costos operativos a los que
actualmente se ven expuestas y garantizar niveles de rentabilidad adecuados. En
resumen, lo que propone el investigador tiene una validacién significativa ya que primero
evallta el rendimiento de la finca, para lo cual necesita utilizar cultivos tecnificados y
segundo es comercializar el producto a un precio razonable o buscar mercados que

aseguren precios mas favorables.

Barrientos (2015) concluye que, en el contexto actual, las naciones productoras de
cacao estan esforzandose por disminuir la exportacion de grano, promoviendo la
contribuciéon de valor afiadido a las comunidades locales, dentro de las fronteras
nacionales. Adicionalmente, resulta esencial implementar una estrategia de
diferenciacién. Los demandantes a nivel internacional estan ofreciendo estimulos para
la produccion de granos singulares, lo que posibilita a los agricultores de pequefia escala

potenciar su capacidad de comercializacién ante los compradores internacionales.

En esta situacion, el cacao de Perl posee beneficios como: cacao fino o de aroma
(CFOA) (Romero, 2016) “cacao organico e innovacion en productos de cacao, lo cual
debe ser utilizado en beneficio de los agricultores de pequefia escala, el porvenir reside

en los mercados distintos” (p.43).

Alejos y Rios (2019) titulada "Competitividad y los factores que influyen en las
exportaciones de cacao de Per(", sostiene que Peru tiene una alta competencia frente
a otras naciones, lo que requiere mejoras en tecnologia para optimizar un proceso

productivo. En cambio, sefialan que el costo del cacao no es un elemento alarmante,
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dado que el cacao es un commoditie y su precio es parecido en cualquier otro pais,

ademas del tipo de cambio tiene un impacto minimo.

2.2. Fundamentos tedricos

2.2.1. Origen del Cacao (Theobroma cacao L.)

El cacao, como especie botanica, se origind hace aproximadamente 10 millones de afios
(Richardson et al., 2015). “Y ha tenido un periodo muy largo de evolucion como
consecuencia de cambios climaticos pasados y la interaccion con otra fauna y flora
antes de la llegada de los primeros humanos a las Américas hace 15 a 30 mil afios”
(Ardelean et al., 2020, p.51).

El cacao (Theobroma cacao L.) “especie exética que proviene de los bosques tropicales
de América del Sur, especificamente en la zona situada entre las cuencas de los rios

Putumayo, Napo y Caqueta: afluentes del Amazonas” (Duran, 2012, p.83).

Otras teorias sefialan que el centro primario de la diversidad del cacao se encontraria
en la regién nororiental del Pert segun lo sefialado por Krug y Quarter-Papafio, en 1964;
no obstante, la presencia de poblaciones nativas y silvestres repartidas en la parte
central y sur de la Amazonia alta respaldaria la teoria de que el lugar donde surgieron
abarcaba las regiones centro y suroeste del Peru, asi como las cuencas fluviales de los

rios Urubamba, Ucayali y Huallaga (Garcia, 2010).

El género Theobroma es nativo del nuevo mundo; desde México hasta Perl se
argumenta que el centro de origen del cacao se localiza en la cuenca del Amazonas.
“‘Ademas, se sugiere la existencia de dos subespecies que se asocian a los Criollos y
los Forasteros, siendo la primera originaria de América central, y la segunda subespecie
del bajo Amazonas, cada una evolucionando de manera autonoma” (Quiroz, 2002,
p.21).

2.2.2. ldentificacion Taxonémica
“El cacao como especie ha sido ubicado segun la siguiente clasificacién taxondmica”
(Dostert et al., 2011, p.48).

Division: Fanerégamas. Familia: Sterculioideae.
Clase : Angiospermas. Género: Theobroma.
Subclase: Dicotiled6nea. Especie: Theobroma cacao L.

Orden: Malvales.
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2.2.3. Tipos genéticos del cacao
Adriazola (2003); Cueva (2007) sefalan que teniendo en cuenta las propiedades

cualitativas y cuantitativas, se han establecido tres clases de cacao:

Criollos. Estas plantas se distinguen por su tamafo de pequefio a mediano, con una
copa cerrada y hojas de tamafio pequefio y grande. Poseen frutos de forma oval con 10
surcos primarios claramente diferenciados, con pericarpio rugoso, delgado o de gran
tamafio. Poseen cotiledones de tonalidad blanca o levemente pigmentados, y son

extremadamente susceptibles a las enfermedades.

Forasteros. También conocidos como amazonicos, los arboles son robustos con hojas
de tamafio reducido y amplio. Los frutos son amelonados con superficie suave o con
surcos a penas separados de un tono verde palido, el cotiledon es de color violeta y es

mas resistente a las enfermedades.

Trinitarios. Poseen atributos de caracter criollo y forastero debido a su cruce natural.
Los frutos poseen caracteristicas como amelones, cundeamor, angoleta, calabacillo,

criollo y pentagona.

2.2.4. Variedades mejoradas de cacao

Procedente de Ecuador se trajeron los clones CCN10 y CCN51, de estos dos clones el
gue ha tenido un impacto importante en la regién fue el CNN51 con un area estimada
instalada de 40,000 has a través del programa de desarrollo alternativo de la

cooperacion internacional.

Luego se instalaron los cacaos finos de aroma en arreglos clénales de alto rendimiento,
aprovechando la intercompatibilidad sexual de las siguientes variedades trinitarias: ICS
1,ICS6,ICS 39, ICS 95, TSH 565, UF 667, UF 676, entre otras, que se han desarrollado

con ACP (Alianza Cacao Peru) en la region San Martin.

El clon IMC-67, originario del Per(, ha sido utilizado como patrén en las plantaciones de
CCN-51y arreglos trinitarios, y es considerado uno de los mejores patrones disponibles
debido a su resistencia a enfermedades de suelo (Boza et al., 2014).

Finalmente cabe mencionar que todas estas instalaciones se han hecho utilizando
sistemas agroforestales en base a cacao, platano y madera. Es importante destacar que
la regibn San Martin es la que ostenta la mayor superficie dedicada a la produccion de
cacao, con 28 984 hectareas que constituyen el 34% del total. En consecuencia, el 90%
corresponde a plantaciones de cacao pertenecientes a la variedad CCN-51 (equivalente
a 26,086 hectareas), mientras que el 8% corresponde a la variedad Criollo y Nativo (2

139 hectéreas). La regidon Cusco, con una superficie de 21 740 hectéreas, representa
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el 25,6% del total, con un 60% de plantaciones de cacao Criollo y Nativo (13 044
hectareas) y un 38 % de cacao CCN-51. La regi6n Junin, que cuenta con 9 356
hectareas de cultivo de cacao, constituye el 11% del total, alberga el 65% de las
plantaciones de la variedad Criollo y Nativo (6 081 hectareas) y el 33% de la variedad
CCN-51 (3 087 hectareas). Ademas, las regiones de Ayacucho (6 149) y Amazonas (4
459) ostentan plantaciones significativas de cacao de las variedades Criollo y Nativo,

respectivamente (Minagri, 2016).

2.2.5. Cultivo del cacao

El arbol del cacao es comercialmente cultivado entre 15° al norte y 15° al sur de la linea
ecuatorial. No obstante, las latitudes subtropicales pueden alcanzarse hasta las latitudes
de 23°26’ (limite del Trépico de Cancer) al norte y 23°26° (limite del Tropico de
Capricornio) al sur de la linea ecuatorial. El intervalo medio anual de temperatura se
extiende de 23° a 30° C, con la temperatura 6ptima establecida en 25°C (Gémez, 2014).
Se cultiva desde el nivel del mar hasta los 1 200 metros sobre el nivel del mar, con un
Optimo rango de 500 a 800 metros sobre el nivel del mar. Ademas, requiere un promedio

anual de humedad relativa que oscile entre el 70% y el 80%.

En el cultivo de cacao, la precipitacion pluvial maxima y minima que se puede manejar
y esperar es de 3 000 mm y 1 400 mm, respectivamente. La 6ptima es entre 1 500 y 2
500 mm, con una distribucién alta a lo largo del ciclo. En los meses con menos de 100
mm, se produce una escasez de agua que impacta la floracién y el crecimiento de las

hojas, ya que tiene poca tolerancia a la falta de agua (Minagri, 2016).

Para cultivar cacao, es necesario que el ciclo productivo esté libre de vientos fuertes
persistentes. Para ello, se recomienda prevenir su aparicién con arboles forestales como
cortinas rompe viento. La intensidad de la luz varia segun el ciclo productivo en el que
se esté, oscilando entre el 40% y el 50% para las plantaciones en fase de crecimiento
(de menos de cuatro afos) y entre el 60% y el 75% para las plantaciones en produccion

(de mas de cuatro afos).

Segun Agraria.pe (2017) los suelos ideales para el cultivo de cacao deben tener una
profundidad entre 0,60 y 1,50 metros, con una textura franco, franco-arcilloso o franco-
arenoso. Ademas, es esencial que presenten buena aireacién, retencion de humedad y

drenaje adecuado, mientras que los suelos arcillosos pesados son poco recomendables.

2.2.6 Produccién mundial de cacao
Desde la perspectiva de la tecnologia y la industria, el cacao ha experimentado un

progreso muy restringido. Esto es a causa de la pequefia propiedad minifundista, los
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sistemas agricolas de subsistencia poco desarrollados y la incompatibilidad genética.
En ese sentido, cerca del 90% de la producciéon es proveniente de pequefias
propiedades con una superficie inferior a las 5 hectareas. Sus productores son
escasamente organizados, poseen infraestructuras deficientes y utilizan intermediarios
para comercializar sus cosechas. “Se enfrentan a un mercado muy concentrado en el
gue hay pocos compradores, quienes venden el cacao en grano a una industria de
transformacion que también esta muy concentrada. Dos tercios del cacao mundial se

procesan en los paises industrializados” (CEIN, 2012, p.74).

La produccion de cacao en Perl ha experimentado un crecimiento notable en los Gltimos
afos. Entre las cosechas 2005/2006 y 2019/2020, la produccion aument6 un 548 %,
pasando de 36,800 toneladas en 2010 a 160,289 toneladas en 2020. Este incremento
significativo se atribuye principalmente a la expansién del area cultivada, que pas6 de
66,335 hectareas en 2010 a 176,954 hectareas en 2020, asi como a las mejoras en la

productividad agricola (Agraria.pe, 2021).

Ademas, las exportaciones de cacao y sus derivados también mostraron un crecimiento
sostenido, con un aumento promedio anual del 12 % en los Ultimos once afios,
alcanzando en 2020 las 84,804 toneladas por un valor de 279,785,000 dolares
estadounidenses. Este crecimiento ha posicionado al cacao peruano como un pilar
fundamental dentro de la agroexportacién nacional, destacandose especialmente por su

calidad y sostenibilidad (Agraria.pe, 2021).

Otros Nigena

Ghana

Costa de Marfil

Figura 1
Principales productores de cacao en grano.
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2.2.7 Rendimiento mundial de cacao

Aunque en la Figura 3 no se pueden observar todos los paises con rendimientos
inferiores, es relevante destacar el caso de Costa de Marfil, quien, siendo el primer
productor global, ha experimentado una disminucion en su rendimiento a 580 Kg/ha,
mientras que Ghana exhibe un rendimiento de 520 Kg/ha, Indonesia de 430 Kg/ha y han
experimentado una disminucién aproximada de 350 Kg/ha. Brasil, Ecuador y Nigeria,
entre otras naciones, son significativos productores de cacao a escala global. En el
contexto peruano, se observa un nivel de rendimiento intermedio (650 a 700 Kg/ha),

aunque sobrepasa el promedio global (485 Kg/ha) (Minagri, 2016).

3500+ 3025
3000 1 2667
2500 1
F 20001 1750
£ 15001
1 000 4 485
g l l_l l l L
’ Promedo  Goasternala Tafandia Sants Lucle Madagescar Gurea Ecust Vanuatu ] S Lanks México Granada
Fuente: FAOSTAD Feb-2016 Elaboracién: DGPA-DEEIA
Figura 2

Rendimiento Mundial de cacao en grano en el afio 2013.

2.2.8. Control de calidad

Analisis fisico

Para llevar a cabo el estudio fisico de los granos, es necesario considerar las siguientes
propiedades: color, olor, tamafio, humedad e imperfecciones. De acuerdo con ITINTEC—-

Peru, exhibe las propiedades fisicas de calidad que debe poseer el cacao en grano.

Tabla 1
Caracteristicas de calidad del cacao en grano
Caracteristicas Descripcion
Color Uniforme, de pardo a claro a marrén oscuro
Olor Exento de olores extrafios como ahumado
Tamafo Uniforme de los granos
Humedad, % maximo 7,5
Céscara, % méaximo 12
Impureza visible, % méaximo 2
Granos mohosos, % maximo 3a4
Granos germinados, % maximo 3a6
Granos picados, % maximo 3a6
Granos partidos, % maximo 3a6
Granos violaceos 15

Fuente: ITINTEC-Peru (s.f.)
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Natividad et al., 2007, sefialan que el examen de corte es el mas crucial para establecer
la calidad comercial del cacao. Los granos cortados longitudinalmente que muestran
una tonalidad completa de marrén a chocolate y el cotiledén rasgufiado sefalan una
excelente fermentacion.

Tabla 2

Parametros de calidad de los granos de cacao exigidos por la Unién Europea
Parametros de calidad exigidos

Descripcién del grano Grado | Grado Il
1. Calibre 100 granos/100 gr. (max.) 100 granos/100. (max.)
2. Defectos 5% max. 10% méx.

Granos afectados por insectos
Granos enmohecidos

Granos partidos

Granos pasillas

Granos dobles y multiples

Otros

1. Violaceos 15% max. 20% max.
2. Pizarrosos 5% max. 10% max.
3. Humedad 7% max. 7% max.

4. Acidez 1,5% max. 1,5% max.

Fuente: MINISTERIOS DE AGRICULTURA (2000)

2.2.9. Competitividad de la Industria del Cacao

La habilidad de una entidad para potenciar su competitividad se fundamenta en su
habilidad para diferenciarse de otras en términos de sus valores, estructura econémica,
cultura, historia y estructura institucional. La ventaja competitiva reside en la propuesta
de valor concebida con el objetivo de satisfacer al cliente, procurando que sea una

caracteristica distintiva y singular en comparacion con la competencia (Porter, 2010).

2.2.10. Andlisis Competitivo de la Industria del Cacao

“Laindustria del cacao en Peru se compone de productores, compradores, proveedores,
intermediarios, minoristas, agroexportadores, cooperativas y entidades publicas o
privadas, a través de su interaccién y rendimiento alcanzan el nivel de maduracién o

crecimiento, que en Peru todavia es reciente” (Barrientos, 2015, p.43).

Segun explicod Barrientos (2015) en numerosas situaciones, los agricultores ni siquiera
poseen las parcelas que cosechan, lo que complica el acceso al crédito. Sobre los
insumos para la siembra, también inform6 que los materiales que utilizan para la
cosecha son de mala calidad y el acceso a materiales de calidad es una debilidad que
evidencia la industria del cacao en el Perl. Se podria inferir que el poder del proveedor
en este caso sigue siendo alto, ya que el productor no tiene para comprar y estos no

dan crédito y sus productos no son los mejores.
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Un ejemplo especifico en la industria del cacao en Peru es que los compradores acaban
proporcionando el respaldo que el productor requiere para disminuir la influencia de los
proveedores en la hegociacion (Scott et al., 2015). Como se menciond previamente, las
grandes compafilas que adquieren el cacao en grano de los productores les
proporcionan financiacion para mantener el proceso de produccién sin necesidad de
recursos economicos, los asesoran para mejorar su calidad y productividad y, asi, los
persuaden a cambiar de la cosecha de un cacao tradicional a un cacao con certificacién

y de mejor sabor para los consumidores finales (Scott et al., 2015).

Como el cacao opera en un mercado de productos basicos, los margenes de beneficio
gue se puedan lograr al vender este producto dependeran de los costos y el volumen
de produccién. “Otros factores cruciales para ser competitivo son la productividad y el
incremento de las zonas de cultivo, con el fin de cubrir las necesidades de los clientes
que buscan una fuente de abastecimiento que les garantice volumen y estabilidad”
(Morales et al., 2015, p.32).

La busqueda de zonas de cultivo que cumplan con las autorizaciones pertinentes y que
no generen deforestacion es un obstaculo para el ingreso. Es importante considerar la
inversion requerida no solo para la produccién de cacao, pues ademas de los costos
asociados a la cosecha (terreno, semillas, fertilizantes, pesticidas, etc.), la
implementacion de tecnologia y la formacion, también es importante tener en cuenta
gue su produccién puede oscilar al comienzo entre el segundo y tercer afio, alcanzando
su maximo nivel entre el quinto y séptimo afio. “Es necesario tener cierta capacidad
financiera para aguantar ese periodo y ese es un desafio que la mayoria de los

e

pequefos productores estan enfrentando hoy en dia” (Morales et al., 2015, p.35).

Sobre la curva de aprendizaje técnico y social para los agricultores, se deben considerar
desde el previo analisis del suelo donde se piensa realizar la cosecha y los porcentajes
de metales que podrian afectar el producto final, hasta determinar el grano mas
apropiado para cosechar en la region donde se va a producir. Ademas, estos granos
deben tener la capacidad de resistir la temperatura (cambios climaticos) y las plagas
gue puedan surgir; esto se debe considerar que el objetivo es productividad y calidad
(Morales et al., 2015).

En el aspecto del productor, se presenta la amenaza de los sustitutos, que no solo
ocurren con el producto del grano de cacao, sino también en la oportunidad que el
agricultor tiene de recolectar cualquier otro producto en su propiedad. En relacién con
la recoleccidon de productos alternativos, Scott (2016) hizo una comparacién de la

produccién de cacao con otros cultivos importantes y destacé que, a pesar de que ha
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tenido un crecimiento constante en los Ultimos diez afios, hay otros productos como el
aceite de palma, el café o el caucho que crecen a mayor velocidad; ni hablar tiene con
cultivos de alimentos como el maiz, la yuca, el arroz o el trigo, por lo cual el agricultor

podria cambiar el producto de cosecha.

En cambio, las cooperativas se ven forzadas a realizar un esfuerzo intensivo de
incorporacién de productores en sus filas para que sean capaces de afadir y finalizar el
enorme pedido que reciban de las compafiias foraneas. A esto se le debe afadir los
esfuerzos extra que se destinan a la formacion en la optimizacion de la cosecha, e
incluso proporcionan a los productores financiacion para que puedan mantener su
funcionamiento sin tener que esperar a que el cliente final les abone por entrega (Scott
et al., 2015).

En relacion a los compradores internacionales, existen diversas variables que podrian
influir en las ventas, de acuerdo con lo examinado en el contexto actual y en el andlisis
externo. Variables como la calidad del grano, las exigencias fitosanitarias, el contenido
minimo de metales (actualmente el cadmio), los plazos de entrega y el costo del grano
son cruciales para que las compafiias elijan a sus proveedores. Por lo tanto, Pera debe
aprovechar que se encuentra entre los lideres en la produccién de cacao fino de aroma
y cacao organico, tal como detallan Scott et al. (2015) y Barrientos (2015) en sus
investigaciones sobre el cacao. Es crucial utilizar esa ventaja para ejercer mayor
influencia en la negociacion al establecer los precios de adquisicion y cubrir un mayor

mercado, ademas de posicionarlos en los mercados de cacao.

En cuanto a la competencia entre los productores, de acuerdo con Scott et al. (2015),
estos no enfrentan dificultades de competencia, ya que las compariias de acopiamiento
y las grandes corporaciones buscan acumular la mayor cantidad de produccion posible
para satisfacer el pedido efectuado por las grandes corporaciones internacionales. Si a
esto se afiade que uno de los principales asuntos de la industria es incrementar la
productividad y que en algin momento futuro la demanda superara a la oferta, son

elementos significativos para deducir que la competencia en este nivel es limitada.

2.2.11. Identificacion de las Ventajas Competitivas de la Industria del Cacao
Hay mdultiples ventajas competitivas que la industria del cacao en Peru tiene para

alcanzar las metas de largo alcance propuestas en este estudio. Son estas:
1. Peru se encuentra entre los mayores exportadores globales de cacao organico.

2. Es uno de los exportadores lideres de cacao fino de aroma, bajo la certificacion de

comercio justo.
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3. Posee zonas para la cosecha
4. Aumento constante del rendimiento por hectarea por afio
5. Adecuados terrenos agroforestales para la elaboracion de cacao

6. El cacao CCN-51 producido en Pera es reconocido como de excelente calidad en los

paises europeos.
7. EI 60% de todas las variedades de granos de cacao esta disponible.
8. Diversidad genética y de caracteristicas gustativas
9. Condiciones meteoroldgicas propicias.

2.2.12. Teoria sobre el andlisis competitivo

Modelo de David Ricardo: Teoria de la ventaja competitiva

La ventaja comparativa es mas avanzada que los costos absolutos de produccion, ya
gue considera los costos relativos. Para competir en el mercado internacional, todo este
proceso debe tener una produccion inferior. La especializacion que la compafia
desarrolla para poder competir a nivel global es otro elemento que esta teoria propone.
En este sentido, cualquier pais o empresa es competitivo siempre y cuando existan

politicas de especializacion.

Para complementar el marco conceptual del presente trabajo, se ha revisado las cinco
fuerzas competitivas presentadas por Michael Porter en su obra “La ventaja
competitiva”, las mismas que fueron compiladas por Pérez, en las notas del curso de

Gerencia estratégica.

En estas circunstancias, Santillan sefiala que, en la etapa de expansion, el proposito es
mantener la posicion competitiva relativa en un mercado que se expande rapidamente

y, Si es viable, aumentar la velocidad de expansion del mercado.

En otro parrafo de sus notas Santillan sefiala que son muchos los modos de lograr la
competitividad y mantenerla, sin embargo, es necesario tener presente las estrategias

genéricas definidas por Porter:

i. Estrategias de liderazgo en costos.

ii. Estrategias de diferenciacion.

iii. Estrategia de enfoque o de alta segmentacion.

Por lo general, cualquiera de estas tacticas genéricas es efectiva, siempre que se

implemente de forma consistente y la compafiia esté preparada para enfrentar los
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ue una pequefia empresa, con

acceso restringido a incrementos de capital, intentase competir con empresas de mayor

envergadura basandose en un liderazgo extendido en términos de costos.

La tabla subsiguiente ofrece una sintesis de las caracteristicas méas significativas de las

tres estrategias genéricas.

Tabla 3
Resumen de las estrategias genéricas

Estrategia Habilidades y Recursos Caracteristicas de la Empresa
Liderazgo en - Facil acceso a fuentes de capital. - Drastico control de costos.
costos

Buena ingenieria de proceso.
Buen sistema de distribucion

Diferenciacion Buena capacidad de marketing

Buena ingenieria de producto
Capacidad de investigacién
Creatividad

Prestigio de marca

Concentracion Requiere una combinacién de las

caracteristicas anteriores,
adecuadas al segmento de
mercado elegido.

- Sistema estructurado de

informacion y de control.
- Sistema de incentivos ligado al
logro de objetivos cuantitativos

-Buena  coordinacién  entre
investigacién, desarrollo de
productos y marketing.

- Incentivos ligados a la

creatividad, normalmente poco
estructurados.

Fuente: Pérez Santillan (2014) — Notas del curso de Gerencia estratégica

En la figura 3, se presenta un extracto de algunas mod

autores a las tres estrategias planteadas por (Pérez, 20

ificaciones hechas por diversos
14).
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Figura 3

Las cinco estrategias competitivas genéricas.
Fuente Original: “La ventaja competitiva” - Las Estrategias Genéricas — Port
Estratégica, Pérez Santillan (2014)

er. Compilacion: Notas del curso Gerencia
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En el presente trabajo, utilizaremos estos fundamentos tedricos, para el andlisis
competitivo del sector cacaotero en la region San Martin, al 2020; para que sirva como
herramientas de planificacion para el desarrollo sostenible de la actividad cacaotera de

la region.

El andlisis del diamante competitivo de Porter constituye un enfoque que establece una
interrelacién proactiva entre cuatro factores afectados (Figura 4): 1. La estrategia, la
organizacion y la competencia entre las empresas contribuyen a la formulacion de reglas
de juego claras y estables. 1. La condicion de los factores detalla elementos de ventaja
comparativa, tales como mano de obra, tierra y capital, junto con las condiciones
agrologicas, climaticas y geograficas correspondientes. 2. Las circunstancias de la
demanda de los consumidores a nivel nacional e internacional. 3. Los sectores

relacionados y de apoyo, también conocidos como clusteres (Porter, 1990).

ESTRATEGIA
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" T S omam Y RIVALIDAD
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LA DEMANDA
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CONEXOS =
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Figura 4
Metodologia utilizando el diamante de Porter

2.2.13. Definicidon de términos basicos
Postcosecha. Hace referencia a la correcta gestion para la preservacion de variados
productos agropecuarios, con el objetivo de establecer su calidad y su posterior venta o

consumo, los objetivos de la postcosecha son:
» Conservar la integridad y la calidad fisica de los productos *

» Mantener los productos durante largos periodos para prevenir el deterioro de su calidad

nutritiva y su valor comercial.

Una adecuada gestion del sistema de postcosecha implica llevar a cabo acciones de
almacenamiento del producto, tales como secado, limpieza, eleccion, clasificacion,
almacenaje y control de plagas. Estos procedimientos se llevan a cabo desde el

momento de su recoleccidén en el campo hasta su venta.
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Ventaja competitiva. Hace referencia a cualquier rasgo de una compafia, producto,
nacién o individuo que la distingue de otras, situandola en una posicion relativamente
superior para la competencia. En otras palabras, cualquier caracteristica que la torne

mas competitiva que las otras.

Las caracteristicas que favorecen la obtencion de una ventaja comparativa son
numerosas. Sin embargo, podemos mencionar como ejemplo, la alta calificacion de la
mano de obra, la ubicacion geogréfica, la facilidad para acceder a las tecnologias
emergentes que pueden ser potenciadas si poseemos un producto dificilmente
replicable o si poseemos una marca de gran relevancia. Se considera que una compafia
posee una ventaja competitiva en la diferenciacién de producto cuando proporciona un
producto o servicio que, aunque sea similar al de otra, posee ciertas propiedades o
atributos que lo hacen percibido como Unico por los consumidores. Por esta razon, los
consumidores estan dispuestos a desembolsar mas para adquirir un producto de una

compaiiia en lugar de otro.

Nuevas Tecnologias. Las tecnologias emergentes aluden a todos los nuevos medios
y conocimientos adquiridos en el sector del cacao en afios recientes, los cuales han

optimizado y posibilitado el desempefio en diversos contextos.

Buenas practicas industriales. Se refiere a un grupo de acciones, métodos,
herramientas o técnicas que se han implementado y verificado en un entorno especifico,
con resultados evaluados como aceptables o exitosos, en relacion a los objetivos que
se persiguen. Por lo tanto, son sugeridas y se anticipa que en circunstancias parecidas

puedan producir resultados beneficiosos.

Practicas agrondmicas. Actividades llevadas a cabo en las distintas fases del cultivo

de cacao conforme al ciclo fisioldgico de la planta.

Tecnologias de produccidn. Denota las practicas fundamentadas en la investigacion
y la experimentacion, cuya aplicacién en las plantaciones conduce a un aumento en los

rendimientos y en la calidad de los granos de cacao producidos en las parcelas.



35

CAPITULO 1l
MATERIALES Y METODOS

3.1. Ambito y condiciones de la investigacion

3.1.1. Contexto de la investigacion

El contexto del estudio se bas6 en las zonas plantadas y recolectadas, asi como los
volimenes de produccion para exportacion generados, en 6 provincias de la region de
San Martin: Tocache, Mariscal Céceres, Huallaga, El Dorado, Lamas y San Martin con
la participacion de 41 distritos; estas 6 provincias abarcan en promedio el 87.61% de las

areas y volumenes producidos en nuestra region.

3.1.2. Periodo de ejecucién
Los instrumentos para la compilacion de datos que se utilizé en esta tesis, se aplicaron
durante 6 meses, en el periodo comprendido de marzo a agosto del 2022.

3.1.3. Autorizaciones y permisos
Mediante resolucion decanal N° 066-2021-UNSM/FIAI-D/NLU de fecha 14 de diciembre
de 2021 la FIAI-UNSM, autoriza la ejecucion del estudio.

3.1.4. Aplicacion de principios éticos internacionales

Se aplico los principios éticos de la investigacion, la cual fue ejecutada integramente por
mi persona, asi mismo cabe precisar que se sigue las normas establecidas para evitar
algun tipo de plagio de cualquier naturaleza. De tal manera se asume la responsabilidad
ante cualquier suceso que se muestre 0 errores que se muestren ante las referencias
del proyecto de investigacion sujetandome a las diferentes normas que estén vigentes

en dicha casa universitaria.

3.2. Sistema de variables
3.2.1. Variable principal

Produccion de cacao en la region San Martin.

Tabla 4
Variables intervinientes en el trabajo por objetivos

Objetivo especifico N°1: Analizar de qué manera las practicas agronémicas influyen en la
competitividad del sector cacaotero en la region San Martin, al

2020.
. . . . Unidad de
Variable abstracta Variable concreta Medio de registro .
medida

Buenas Practicas L o

. Aplicacién de buenas Observacion in situ, .
Agrondmicas en . . Porcentaje (%)

practicas agronémicas encuestas

campo
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en la produccion de
cacao

Objetivo especifico N°2: Analizar de qué manera las nuevas practicas en tratamiento
postcosecha en la industria del cacao influyen en la competitividad
del sector cacaotero en la region San Martin, al 2020.

Unidad de

Variable abstracta Variable concreta Medio de registro .
medida

Competitividad del L
Aplicacién de nuevas o
sector cacaotero en . . Observacion in situ,
practicas en tratamiento

la Region San encuestas
. postcosecha
Martin

Porcentaje (%)

Objetivo especifico N°3: Analizar las nuevas investigaciones que se vienen realizando en la
produccién y en tratamiento postcosecha del cacao para mejorar su
competitividad en la regién San Martin, al 2020.

Unidad de

Variable abstracta Variable concreta Medio de registro .
medida

Documento de

i Aplicacion de nuevas
andlisis de la

o investigaciones en Observacion in situ, .
competitividad del g - . Porcentaje (%)
produccion y tratamiento encuestas
sector cacaotero en
postcosecha

la regidon San Martin

3.3. Procedimiento de la Investigacion

Disefio de investigacion

La investigacion se categoriza como no experimental dado que incorpora la descripcién
detallada de los eventos acontecidos y el analisis técnico de los eventos que se
producen a lo largo de todo el proceso de produccion hasta su exportacion. No se
implementé ninguna modificacién en la variable implicada, y no se efectué ninguna
alteracion en la variable en cuestion. Es de caracter transversal, ya que se busca utilizar
el instrumento de recopilacion de datos en un solo instante y se relatan sucesos

presenciados y la perspectiva de la entidad cacaotera y del colaborador productor.

El diagrama es el siguiente:

Donde:

M = Es la muestra del estudio.

V = Variable de estudio

O = Opinidn del usuario acerca de la actividad de produccion, comercio y exportacion
de cacao.

| = Indicadores.
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Poblacion

Se traté la problematica con las familias que viven en las capitales de seis provincias:
En su vida diaria, en sus casas, en las capitales distritales que producen mas cacao de
estas provincias y en Tocache, Mariscal Caceres, Huallaga, El Dorado, Lamas y San
Martin. Es importante destacar que no se busca alterar la variable, y el resultado se

generalizd para aplicarse en toda la region de San Matrtin.

Marco poblacional

Para establecer el contexto poblacional en el que llevaremos a cabo el levantamiento
de informacién, se examind el asunto desde tres perspectivas: 1. regiones y cantidades
de produccion; 2. Namero de productores, ya sean organizados o no, y, 3. Niamero de
entidades activas en la region de San Martin, con su correspondiente nimero de

asociados activos.

En relacion con las zonas plantadas y recolectadas, asi como los volimenes de
produccién para exportacion generados, se puede apreciar en la tabla 5 que estas se
agrupan en 6 provincias: Tocache, Mariscal Caceres, Huallaga, El Dorado, Lamas y San
Martin, conformados por 41 distritos; estas 6 provincias representan en promedio el
87.61% de los territorios y cantidades producidas en la region, tal como muestra en la
tabla 5.

Tabla 5

Areas y volimenes de cacao producidos por provincias en la regién San Martin al 2019
(Hectéareas, TM)

Ne Provincias Distritos  Superficie Superficie Produccion %

Instalada Cosechada (TM) Promedio
(Ha) (Ha)

1 Tocache 5 19,471.00 18,585.00  18,074.00 34.74
2 Mariscal Céceres 5 14,345.30 14,055.30 8,553.00 16.44
3 Huallaga 6 10,688.00 8,565.00 6,209.00 11.94
4 Lamas 11 6,176.00 5,173.00 5,581.00 10.73
5 San Martin 14 4,791.06 4,379.00 4,331.10 8.33
6 Bellavista 6 4,077.80 3,757.75 3,400.00 6.54
7 El Dorado 5 2,972.50 2,947.00 2,823.00 5.43
8 Picota 10 2,063.96 1,824.00 1,783.00 3.43
9 Rioja 9 1,327.00 780.00 467.10 0.90
10 Moyobamba 6 941.20 819.50 799.30 1.54
Total RSM 77 66,853.82 60,885.55 52,020.50 100.00

Fuente: Oficina de Planificacion Agraria — DRASAM

Respecto al nimero de entidades activas de cultivadores de cacao en la region de San
Martin, se puede apreciar en la tabla 6 que la mayoria se agrupan en 6 provincias.

Mariscal Caceres, Tocache, Huallaga, ElI Dorado, Lamas y San Martin, logrando un
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promedio del 91.5% con un numero de socios reducido; a continuacion, Picota, con
escasas organizaciones y un numero de socios mas bajo, les sigue con pocas
organizaciones y un nimero de socios mas bajo.

Tabla 6

Organizaciones de productores de cacao activas por provincia, en la Regién San Martin al
2019

Ne° Provincia Cantidad % N° de socios % %
Promedio
1  Mariscal Caceres 10 17.24 3141 36.43 26.83
2 Tocache 17 29.31 1576 18.28 23.79
3 Huallaga 5 8.62 1509 17.50 13.06
4 El Dorado 8 13.79 978 11.34 12.57
5 Lamas 5 8.62 681 7.90 8.26
6 San Martin 6 10.34 311 3.61 6.98
7 Picota 3 5.17 133 1.54 3.36
8 Moyobamba 2 3.45 190 2.20 2.83
9 Rioja 1 1.72 46 0.53 1.13
10 Bellavista 1 1.72 58 0.67 1.20
TOTAL RSM 58 100.00 8623 100.00 100.00

Fuente: Oficina de Planificacién Agraria — DRASAM

Luego de este andlisis, para definir el marco poblacional, debemos considerar a las 6
provincias cacaoteras mas representativas, igualmente a organizaciones de estas
mismas provincias, que también son las mas consolidadas, y por Ultimo a productores
socios de estas organizaciones, cuidadosamente seleccionados en coordinacion con los

Directivos.

Entonces el marco poblacional comprendié a la poblacién cacaotera de San Martin, de
las provincias de mayor produccion de cacao, es decir, Tocache, Mariscal Caceres,
Huallaga, El Dorado, Lamas y San Martin, en las cuales se concentran la mayor cantidad

del total de areas sembradas y de voliumenes producidos de cacao en la regién al 2019.

Asimismo, con la finalidad de asegurar la calidad de los datos obtenidos, los productores
seleccionados para la muestra, serdn socios de las organizaciones cacaoteras
existentes en estas 6 provincias, en las cuales se concentran el 91.5% de las mismas,

con lo cual se tendréa una solida referencia para extrapolar a toda la regién San Martin.

Con ello, el tamafio de la poblacién es finito pues se conoce cuantas organizaciones y
cuantos productores socios constituyen la base productora de cacao en las provincias

sefaladas.
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Tabla 7
N° de organizaciones y N° de socios productores de cacao para el marco poblacional en la
region San Martin al 2019

Ne° Provincia Cantidad % N° de socios %
1 Tocache 17 33.33 1576 19.23
2 Mariscal Caceres 10 19.61 3141 38.32
3 Huallaga 5 9.80 1509 18.41
4 El Dorado 8 15.69 978 11.93
5 Lamas 5 9.80 681 8.31
6 San Martin 6 11.76 311 3.79
TOTAL RSM 51 100.00 8196 100.00

Fuente: Oficina de Planificacion Agraria — DRASAM

Marco Muestral y muestra
Se empleara la formula descrita en el libro del autor William G. Cochran (Sampling
Techniques, 1977), teniendo en cuenta que el tamafio de la poblacién es limitado, se

determina el tamafio de la muestra mediante la siguiente formula:

@’ x (P x(@xN

N = mcmmmmeee
E ?x (N-1) + (2’ x (p) x (a)

Donde:

n: Tamarno de la muestra

Z: Coeficiente de confiabilidad.

En un nivel de confianza del 95 %, Z es 1.96

p: Proporcion positiva estimada. Asumiendo p = 50 %
q: Proporcion negativa estimada. Asumiendo q = 50%
E: Error o precision. Asumiendo E=5%

N: Total de poblacién de estudio.

Para determinar la cantidad de organizaciones a tratar, de acuerdo con la tabla 7,
establecemos el valor de N = 51; con este dato, se obtiene la cantidad de la muestra de

organizaciones: n =45

(1.96)% x (0.5) x (0.5) x 51

(0.05) 2x (51-1) + (1.96)2 x (0.5) x (0.5)
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48.9804
N = -oeeeeeeees
0.125 + 0.9604
n=45.12=45

Para determinar la cantidad de productores asociados a trabajar, de acuerdo con la tabla
7, establecemos el valor de N = 8196; y, con esa informacién, determinamos la cantidad
de la muestra de productores: n = 367

(1.96)2 x (0.5) x (0.5) x 8196

[ P —
(0.05) 2x (8196-1) + (1.96)2 x (0.5) x (0.5)
7871.4384
[ P —
20.4875 + 0.9604
n = 367.00

En la tabla 8 muestra la distribucién de la muestra de 45 entidades y 367 productores

asociados a dichas entidades, distribuidos en las 6 provincias escogidas.

Tabla 8
Muestra de organizaciones y de socios productores de cacao en la Region San Martin al 2019
Ne Provincia Cantidad % N° de socios %
1 Tocache 16 35.56 86 23.43
2 Mariscal Caceres 9 20.00 120 32.70
3 Huallaga 4 8.89 55 14.99
4 El Dorado 7 15.56 45 12.26
5 Lamas 4 8.89 33 8.99
6 San Martin 5 11.11 28 7.63
TOTAL RSM 45 100.00 367 100.00

La muestra de organizaciones se seleccioné de acuerdo al nimero de socios, es decir
se selecciond a las organizaciones con mayor nimero de socios de cada provincia,
guedando asi la muestra determinada por cada provincia; ejemplo: de la provincia
Tocache son 17 las organizaciones existentes en cacao, aplicando el criterio de
seleccionar a las organizaciones con mayor numero de socios, determinamos la muestra
de 16 organizaciones.

Para determinar la muestra seleccionada de socios de cada provincia, y de cada
organizacion cacaotera se aplicé el muestreo aleatorio sisteméatico, descrita por Fisher
(1890-1962) y Cochran (1909-1980): En su libro Sampling Techniques (1953), que
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consiste en determinar un intervalo regular y un nimero de arranque; ejemplo: de la
provincia de Tocache, se tiene un total de 1576 socios productores distribuidos en las
diferentes organizaciones existentes, lo cual se seleccion6é 86 socios productores de
dicha provincia, calculando el intervalo seria 1576/86 = 18,3; significa que por cada 18
socios productores, tomamos uno para la muestra, el nUmero de arranque o de inicio
considerado, estuvo entre 1 y 18, seleccionando 2 como numero de arranque, el
siguiente niumero serd: 2 + 18 = 20; el otro nimero ser4 20 + 18 = 38 y asi

sucesivamente.

Técnicas de procesamiento y analisis de datos
a. Se establecié comunicacion con los encargados de cada entidad de cacaoteros de

las provincias escogidas.

b. Se mejor6 los dos instrumentos de recopilacidon de datos: el esquema de flujo del

procedimiento y el formulario de la encuesta de opinién del productor.

c. Se determiné el grupo de productores asociados a los que se realizara la encuesta,

siguiendo el procedimiento previamente mencionado.

d. Se recopilo datos sobre los sucesos acontecidos en la Organizacion Cacaotera,

relacionados con el proceso de venta y exportacion de cacao.

e. Se realizé una visita a los productores elegidos y se revisé de nuevo los dos
instrumentos de recopilacién de datos: el esquema de flujo de proceso y el sondeo

de opinién del usuario.

f. El cuestionario se realizo a los productores asociados durante 30 minutos en cada

evento.
g. Los datos hallados en la hoja de célculo Excel fueron procesados.

La figura 5 muestra el citado esquema de flujo, cuyo uso nos facilitd, ademas de
recolectar datos, mejorar la muestra para las entrevistas que se realiz6 a organizaciones

y productores de cacao.



Tomar contacto por organizaciones de
productores

erfeccionamiento
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datos
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Definir muestra de productores a
quienes se aplicara la encuesta

I

Levantamiento de informacion en la
organizacidon de productores

h J
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h
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seleccionaods
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Figura 5
Diagrama de flujo del proceso de recoleccion de datos
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3.3.1. Analizar de qué manera las practicas agrondémicas influyen en la
competitividad del sector cacaotero en la regién San Martin, al 2020

El presente objetivo se desarroll6 mediante el analisis de informacién, recopilada a partir
de las buenas practicas agronémicas que los cacaoteros entregaron a través de
encuestas relacionadas a la edad de la plantacién predominante, sobre si recibieron
asistencia técnica adecuada y cada cuanto tiempo, sobre las variedades que disponian
y cual es el predominante, sobre el estado de maduracién de los cacaos, si se realizé
cosecha por clones o diferenciados por los cacao de aroma fino, sobre el intervalo de
tiempo de cosecha, si disponian de sistema de riego, sobre los niveles de produccion
gue lograron los cacaoteros, si disponian de un sistema de transporte para trasladar el
cacao, si los precios que recibieron los productores de cacao eran justos, si fueron
afectados por la pandemia, si contaban en ese momento con un plan de bioseguridad
para afrontar la pandemia, si manejaban otro cultivos antes de dedicarse al cacao, los
beneficios que se obtienen al ser asociados en alguna organizacién, sobre la

implementacién de algan plan para mitigar el cadmio.

3.3.2. Analizar de qué manera las nuevas préacticas en tratamiento
postcosecha en la industria del cacao influyen en la competitividad del
sector cacaotero en laregién San Martin, al 2020

El presente objetivo se desarroll6 mediante el andlisis de informacion, recopilada a partir
de las nuevas practicas en tratamiento postcosecha en la industria del cacao que los
cacaoteros entregaron a través de encuestas relacionadas sobre la manera de
comercializar su cacao ya se en baba o grano seco, como realizan su fermentacién, ya
sea en manta o cajones, sobre los tiempos de fermentaciébn que consideraron
apropiados, sobre el secado de los granos de cacao, si disponian de algin almacén
temporal para el cacao, sobre el manejo de residuos del cultivo de cacao, si recibieron
capacitacion en temas de postcosecha, si disponian de alguna certificacién en su cacao,
si las organizaciones de productores de cacao cuentan con aliados estratégicos, si las
organizaciones realizaban sus propios procedimientos para exportacion, si las

organizaciones disponian de un pan de buenas précticas industriales,

3.3.3. Analizar las nuevas investigaciones que se vienen realizando en la
produccion y en tratamiento postcosecha del cacao para mejorar su
competitividad en la region San Martin, al 2020

El presente objetivo se desarroll6 mediante el andlisis de informacion, recopilada a partir
de las nuevas investigaciones que se vienen realizando en la produccion y en
tratamiento postcosecha que los cacaoteros entregaron a través de encuestas
relacionadas sobre la frecuencia en que realizaron las podas en sus plantaciones, si

recibieron capacitacion en el manejo integrado de plagas, si disponian de un sistema
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agroforestal en las plantaciones de cacao, si las organizaciones tenian implementado
laboratorios de control de calidad, si las organizaciones disponian de nuevas
investigaciones en desarrollo o aplicadas para mejorar la calidad, si las empresas tenian
algun derivado de cacao, si habia transporte de carga disponible, que estuviera
asegurado y certificado para transportar el cacao hacia la planta de produccién o al
puerto de embarque, si existia acceso a servicios sanitarios certificados para exportar,
si se emitieron los certificados de origen para la exportacion, si ofrecieron servicios
aduaneros para la exportacion, si las compafiias estaban al tanto de los términos
contractuales internacionales para negociar el cacao, cémo financié cada entidad las
operaciones de compra y venta del mismo, cuales eran los beneficios que brindaban a

los productores y cuantas certificaciones tenia cada organizacion.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados de las Buenas Practicas Agrondmicas en campo que
influyen en la produccién de cacao en la region San Martin, al 2020

Edad de la plantacion de cacao. Los datos obtenidos sobre la edad de las plantaciones
de cacao revelan que una proporcion significativa de productores, aproximadamente el
43.1%, tiene cultivos cuya edad oscila entre 11 y 15 afios, ver anexo (tabla 10), este
fendmeno puede atribuirse a los diversos proyectos implementados en la region durante
los afios 2008 a 2010, particularmente al Proyecto de Desarrollo Alternativo (PDA). Esta
iniciativa, promovida por organizaciones no gubernamentales, tenia como objetivo
principal erradicar el cultivo de coca, ofreciendo como alternativa sostenible el cultivo de
cacao. Las zonas de Tocache y Mariscal Caceres fueron especialmente favorecidas, lo

gue explica la prevalencia de estas edades en las plantaciones actuales.

De acuerdo a Lopez y Gémez (2020), manifiesta que el 30% tiene cultivos cuyas edades
oscilan entre 8 y 20 afos, este resultado contradice lo encontrado en campo, puede

darse el caso que la diferencia se deba a los diferentes rangos estudiados.

Sin embargo, es importante destacar que, en las Ultimas temporadas, algunos
agricultores en Tocache y Mariscal Caceres estan optando por renovar sus parcelas.
Este proceso de renovacion se lleva a cabo con el fin de homogenizar los cultivos
mediante la implementacién de un solo clon de cacao, lo cual no solo busca mejorar la
productividad, sino también facilitar el manejo fitosanitario, especialmente en la lucha
contra plagas, como el mazorquero. Este enfoque refleja una tendencia hacia la
modernizacion y optimizacidn de las practicas agricolas en la regiéon, garantizando asi

la sostenibilidad y competitividad del cultivo de cacao en el mercado actual.

La edad de las plantaciones, no influye mucho en cuanto se refiere a produccion, ya que
se encontré plantaciones de 18 a 20 afios donde los productores manifiestan que no
afecto mucho en sus produccion pese a la edad de sus parcelas, se debe tener en
cuenta que una parcela en promedio lo éptimo son 25 afios, ya que después, si bien es
cierto existe produccion pero requieren de mayor gasto y cuidado en cuanto a
fertilizacién y son mas vulnerables a las plagas y enfermedades, es asi que se inician
con larenovacion de las parcelas, seleccionados las plantas donde se observd un mejor

comportamiento frente a plagas, enfermedades y en produccion.
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Asistencia Técnica. La situacién de la asistencia técnica para los productores de cacao
en la regién es un tema complejo que refleja tanto las oportunidades como los desafios
gue enfrentan. Segun los datos proporcionados, ver anexo (tabla 11), un alto porcentaje,
el 81.2%, de los productores solo recibe asistencia de manera ocasional, lo que sugiere
gue el apoyo no es lo suficientemente constante ni sistematico para satisfacer las

necesidades del sector.

De acuerdo a los resultados de la Encuesta Nacional Agraria (ENA), entre 2014 y 2016,
se brind6 asistencia técnica a 18.2% de productores de cacao. Este resultado coincide
con lo encontrado en campo, refleja que no existe una capacitacidn permanente y

adecuada asistencia técnica.

Este panorama puede atribuirse a la implementacién de varios proyectos en los Ultimos
afios, tales como el Proyecto Cacao del Gobierno Regional y los proyectos de DEVIDA
a través de PIRDAIS, que han focalizado sus esfuerzos en mejorar la produccién
cacaotera en provincias como Tocache y Mariscal Caceres. Ademas, iniciativas de
colaboracion publico-privada, como el Proyecto FONDO EMPLEO impulsado por la
ONGD Soluciones Précticas, han contribuido al bienestar de los productores en Lamas,
evidenciando que existe un interés y un esfuerzo por parte de diversas entidades en

apoyar este sector.

Sin embargo, la falta de personal técnico suficiente sigue siendo una limitante
significativa. Aunque los profesionales técnicos realizan visitas a las parcelas, la
demanda supera ampliamente la disponibilidad de estos expertos. Este déficit puede
estar asociado a la falta de recursos financieros para contratar mas profesionales, lo
gue complica alin mas el acceso a una asistencia técnica adecuada y permanente para

todos los productores.

En resumen, aunque existen iniciativas valiosas para potenciar la produccién cacaotera,
es fundamental abordar la escasez de recursos humanos y asegurar una cobertura mas
equitativa en la asistencia técnica. Solo a través de un enfoque integral que resuelva
estas carencias se podra garantizar un desarrollo sostenible y un mayor beneficio para

los productores de cacao en la region.

Variedades de cacao. La informacion presentada sugiere una clara tendencia hacia la
homogeneizacioén del cultivo de cacao entre los productores, con el clon CCN-51 como

la opcién predominante, al ser utilizado por el 98.9% de ellos ver anexo (tablal2).

Segun el Ministerio de Agricultura y Riego del Pera (MINAGRI 2014), alrededor del 44%

de la produccién corresponde a cacao fino y el 56% de la produccién es CCN-51, este
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resultado no concuerda con lo encontrado en campo de las 6 provincias intervenidas,

ya que se ve una tendencia a renovacion de un solo clon que es el CCN-51.

El interés por las variedades de cacao nativas, el crecimiento de los productos gourmet
peruanos y la modernizacion del sector como estrategia para impulsar a Peru, famoso
por su biodiversidad, son factores que han contribuido a que el producto peruano sea

mas visible fuera del pais.

Esto refleja no solo una preferencia por esta variedad, sino también un reconocimiento
de sus ventajas significativas en términos de productividad y resistencia a
enfermedades, que son factores criticos para la sostenibilidad y rentabilidad de los
cultivos. La hegemonia del CCN-51 en comparaciéon con otras variedades, como el ICS
95 e ICS39, indica que los productores estan optando por maximizar la eficiencia de sus

cosechas.

El hecho de que las cooperativas no ofrezcan diferencias de precio significativas entre
los clones finos de aroma contribuye a esta tendencia. Los productores parecen estar
priorizando un enfoque mas homogéneo que les permita optimizar costos y simplificar
la gestion de sus cultivos. Esta estrategia de renovacion y concentracion en un dnico
clon puede tener implicaciones tanto positivas, como una mayor uniformidad en la
produccién y facilidad de manejo, como negativas, como la vulnerabilidad ante plagas o

enfermedades especificas que podrian afectar a un solo tipo de planta.

En resumen, la preferencia casi unanime por el CCN-51 resalta una tendencia hacia un
modelo agricola mas eficiente y productivo, aunque es crucial que los productores
consideren la importancia de la diversidad genética para garantizar la resiliencia del

cultivo frente a futuros desafios agricolas.

Para poder optimizar los rendimientos de las plantaciones de cacao, es necesario
realizar una adecuada segmentacion de estas variedades, ya que es muy importante
para poder ofrecer mayor calidad y otorgar mayores rendimientos. Con la iniciativa de
la Alianza Cacao Peru, que introdujo los llamados sistemas agroforestales con arreglos
clénales de alto rendimiento se pudo ver que hubo una mejora en cuanto a calidad, ya
que se ofrecia un precio diferenciado por estos clones, pero esto poco a poco se fue
dejando de lado por el tema de precios, hoy en dia incluso se pudo verificar que muchos
de los productores estan renovando sus parcelas y homogenizando a una sola variedad,
el principal clon que es usado es el CCN-51, ya que los productores aseguran que es la
mejor variedad en cuanto a resistencia a plagas y enfermedades y en cuanto a

rendimiento.
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Cosecha, estado de maduracidn. La recoleccién del cacao es un proceso crucial que
impacta directamente en la calidad del producto final y, por ende, en la rentabilidad de
los productores. Segun los datos recopilados en la encuesta, un notable 81.5% ver
anexo (tabla 13) de los productores asegura que cosechan el cacao en su estado 6ptimo
de maduracién. Este enfoque en la madurez se traduce en un mejor sabor y
caracteristicas organolépticas del cacao, factores que son altamente valorados en el

mercado.

Ademas, la mayoria de los productores, un 76.8%, practican la separacién de las
mazorcas sanas de las enfermas durante la cosecha. Esta practica no solo garantiza
gue la calidad del cacao obtenido sea superior, sino que también ayuda a prevenir la
propagacion de enfermedades entre las plantas, contribuyendo asi a la sostenibilidad
de su cultivo. En contraste, solo un 12.8% de los encuestados admitieron mezclar todas
las mazorcas, lo que indica una clara tendencia hacia la mejora de las practicas

agricolas.

El papel de las cooperativas en este proceso es fundamental. Estas organizaciones
como el ACOPAGRO y Allima Cacao, imponen estandares rigurosos de calidad que
deben ser cumplidos para satisfacer las exigencias del mercado. Como resultado, los
cacaoteros se han visto obligados a elevar sus estandares y a convertirse en
productores mas responsables y competitivos. La presién para cumplir con estos
requisitos evita que sean penalizados con reducciones de precios o, en el peor de los
casos, que sus productos sean rechazados. Esto refleja una evolucion significativa en
la cultura de produccion cacaotera, donde ahora ofrecer altas calidades es considerado
no solo una ventaja, sino una obligacion para asegurar la viabilidad econémica de sus

actividades.

En resumen, la creciente conciencia sobre la importancia de la calidad en la cosecha
del cacao hallevado a los productores a adoptar mejores practicas, beneficiandose tanto
a ellos como a las cooperativas y al mercado en general. Esta transformacién en la
forma de abordar la cosecha es un indicativo de cémo la industria cacaotera esta

evolucionando hacia un futuro mas sostenible y rentable.

Cosecha por clones. El analisis de la cosecha de cacao revela un cambio significativo
en las practicas de los productores. Segun los datos recogidos ver anexo (tabla 14), solo
un 2.2% de los productores afirma realizar su cosecha por clones, mientras que un
notable 50.1% opta por mezclar todas sus cosechas. Un 47.7% adicional no realiza la

cosecha por clones, lo que indica una tendencia hacia la mezcla de variedades.
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Este cambio se puede atribuir a varios factores. Anteriormente, los productores
seleccionaban rigurosamente sus clones, impulsados por las exigencias de las
cooperativas que valoraban y pagaban una prima de hasta S/1.00 por encima del precio
normal del cacao convencional por los llamados "finos de aroma". Esta estrategia fue
incentivada con la llegada de la Alianza Cacao Peru (ACP) y su enfoque en sistemas

agroforestales que incluian arreglos clénales de alto rendimiento.

Sin embargo, la investigacion de campo ha demostrado que hoy en dia esta practica es
cada vez menos comun. La diferencia de precios entre los clones finos de aroma y otros
tipos de cacao ha disminuido considerablemente, con pagos que ahora oscilan entre
S/0.10 y S/0.20. Esta reduccion en la prima ha llevado a muchos productores a optar
por mezclar sus cultivos, principalmente por razones econdémicas y para evitar el gasto

adicional en mano de obra.

La combinacion de variedades, incluyendo el CCN-51 con los finos de aroma, resulta en
una disminucién de la calidad percibida del producto, pero permite a los productores
optimizar recursos y maximizar su rentabilidad en un contexto donde los costos de
producciéon son cada vez mas presionantes. Este fendbmeno pone de relieve la
complejidad del mercado del cacao y como factores econdmicos pueden influir en las
practicas agricolas tradicionales, planteando retos para la sostenibilidad y la

diferenciacién de productos en el futuro.

Intervalo de tiempo de cosecha. La recoleccién del cacao es un proceso crucial que
incide directamente en la calidad del producto y el bienestar de los productores. Segun
datos recopilados ver anexo (tabla 15), el 86.6% que representa la mayoria de los
agricultores mantiene un intervalo de cosecha de cada 15 a 20 dias, lo que representa
un compromiso significativo con su cultivo y una practica alineada con las mejores
recomendaciones agronémicas. Este periodo es esencial, no solo garantiza la obtencién
de frutos de alta calidad, libres de plagas y enfermedades, sino que también optimiza la
rentabilidad del cultivo, la prolongacion del tiempo de cosecha incrementa la
probabilidad de infestaciones y enfermedades, que pueden devastar las parcelas de

cacao, generando pérdidas significativas para los cultivadores.

Ademads, reunir y vender la produccién dos veces al mes permite a los agricultores
contar con un flujo de ingresos regular, fundamental para satisfacer sus necesidades
bésicas y mantener la estabilidad econdémica de sus familias. Este ciclo de cosecha, por
tanto, no es solo una cuestién agronémica, sino también social y econémica, reflejando
un equilibrio delicado que los productores deben gestionar para obtener el maximo

beneficio de su labor. La educacion y el acceso a recursos adecuados podrian contribuir
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a mejorar alun mas estas practicas, asegurando asi un futuro sostenible para la

produccién de cacao.

Sistema de riego. El analisis de la utilizacion de sistemas de riego en la plantacién de
cacao revela una clara tendencia entre los productores, donde una mayoria (94%) no
hace uso de esta tecnologia ver anexo (tabla 16). Solo el 6% de los encuestados, que
equivale a 22 productores, adopta algun tipo de sistema de riego, siendo apenas 3 de

ellos los que utilizan el sistema de fertirriego.

Segun Torres y Sdnchez (2020), indica que el 60% de los productores no hacen uso de
la tecnologia de algun sistema de riego, esto contradice los resultados encontrados en
campo, principalmente a consecuencia que se considera un método de riego por

gravedad, ayudado por los rios o quebradas cercanas a las plantaciones.

Este dato es revelador y pone de manifiesto una falta de conocimiento sobre la
aplicacion de sistemas de riego mas avanzados. La mayoria de los productores basa su
estrategia de cultivo en un calendario agronémico tradicional, donde se confian a las
estaciones de lluvia y sequia. Sin embargo, el cambio climatico ha alterado
drasticamente estos patrones climaticos, afectando negativamente la produccién
esperada. De hecho, muchos productores se ven obligados a replantear sus
proyecciones de produccion, ya que las condiciones climaticas ya no son tan

predecibles.

Interesantemente, aunque hay un deseo generalizado entre los productores de
implementar sistemas de riego, se enfrentan a mdultiples obstaculos. Uno de los
principales es la idoneidad del terreno, ya que no todos los terrenos son aptos para la
instalacion de estos sistemas. Ademas, el costo significativo de implementar un sistema
de fertirriego representa un desafio considerable. Muchos productores optan por
permanecer en la zona de confort de sus métodos actuales, prefiriendo no arriesgarse

a invertir en tecnologias que desconocen.

No obstante, existen ejemplos alentadores de aquellos productores que han decidido
dar el paso hacia la modernizacion mediante la instalacion de un sistema de fertirriego.
La evidencia sugiere que estos innovadores logran superar la barrera de los 2000 kg de
produccién por hectérea, lo que no solo mejora sus rendimientos, sino que también
incrementa sus ganancias. Segun testimonios de estos productores, el sistema ha
demostrado ser altamente beneficioso y rentable, subrayando la importancia de la
formacion y el acceso a tecnologias adecuadas para fortalecer la produccion agricola

en el contexto actual.
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La situacion actual de los productores de cacao presenta una clara oportunidad para
fomentar la educacién y capacitacion sobre sistemas de riego y fertirriego. Facilitar el
acceso a esta informacién y proporcionar soporte financiero para la instalacién de estos
sistemas podria no solo aumentar la produccién y rentabilidad, sino también ayudar a
los agricultores a adaptarse a las nuevas realidades impuestas por el cambio climatico.
En consecuencia, este enfoque podria transformar significativamente la forma en que
se cultiva el cacao en la region, mejorando tanto las practicas agricolas como la calidad

de vida de los productores.

Hectareas en producciéon. La informacién proporcionada sobre los niveles de
produccién de cacao en la region de San Martin revela un panorama optimista para los
productores locales. Con un 36.8% de los productores logrando rendimientos superiores

a los 900 kilogramos por hectarea ver anexo (tabla 17),

Segun MIDAGRI (2020), el rendimiento tocé un minimo de 834 kilogramos (Kg) por
hectarea en 2019 y un maximo significativo de 835 Kg por hectarea en 2020, este
resultado se afianza con lo encontrado en campo, se vislumbra un crecimiento

significativo en comparacion con afios anteriores.

Este avance puede atribuirse, en gran medida, a practicas agricolas mejoradas,
especialmente en lo que respecta a la poda y el abonamiento, dos factores cruciales
gue afectan directamente la productividad del cacao. La correcta aplicacién de estas
técnicas no solo optimiza el rendimiento, sino que también contribuye a la sostenibilidad
del cultivo, asegurando que los productores mantengan su competitividad en el

mercado.

En conclusion, los datos reflejan una tendencia positiva en la produccion de cacao en
San Martin, sugiriendo que los esfuerzos realizados por los productores en la adopcion
de técnicas agricolas eficientes estan dando frutos. Para consolidar este crecimiento,
seria beneficioso continuar promoviendo la capacitacién y el acceso a recursos que
permitan a todos los productores elevar sus niveles de produccién, contribuyendo asi al

desarrollo econdémico de la region.

Medio de transporte para trasladar su cacao. La informacién proporcionada muestra
gue existe disponibilidad permanente de un medio de transporte para trasladar su cacao
al centro de acopio que se le asignd, ver anexo (tabla 18), siendo un resultado bastante

aceptable.

La informacion recopilada nos muestra que la mitad de productores disponen de una

movilidad propia o de la familia, ya sea motokar o furgdn en su gran mayoria, uno que
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otro ocupan la acémilas, mayormente en parcelas donde los caminos son casi
inaccesibles, lo usan para llevar su producto al centro de acopio asignado, ya que
alquilar una movilidad es muy costoso, es asi que los productores hacen un esfuerzo en
comprar estas movilidades, también hay algunos productores que esperan que la
cooperativa llegue a sus parcelas para recoger el cacao, esto muchas veces al productor
no le conviene, ya que necesitan sacar la materia prima de sus parcelas para seguir con

la cosecha.

Precio del cacao. Se obtuvo informacién que el 63.8% considera que le pagan un buen
precio por su cacao ver anexo (tabla 19), la informacién obtenida es muy reveladora, ya
gue se puede apreciar, que en su mayoria los productores estan de acuerdo con el
precio que se les paga por su producto que ronda entre los S/.7.50 a S/9.00 como valor

maximo.

De forma similar MIDAGRI (2020), indica que el precio del kilogramo de cacao en chacra
ha exhibido una tendencia ascendente constante durante el periodo 2019-2020.
Asimismo, se constata que en 2020 se registré el precio mas elevado del cacao,
alcanzando S/ 6.86 por kilogramo, lo que representa un incremento del 9.28% en el
precio del cacao en comparacién con los datos correspondientes al afio 2019. Este
resultado se contradice con lo encontrado en campo, ya que los productores

encuestados afirman obtener un mejor precio en campo.

Esto es muy cambiante ya que el precio por Kg de cacao en baba varia de acuerdo a la
cotizacion de la bolsa de valores de New York, en la época méas cruda de la pandemia
el precio de cacao bajo hasta S/5.00, luego se fue regularizando, hasta llegar a costar
en promedio S/8.00, esto varia mas o menos en céntimos de acuerdo a la politica de
cada cooperativa, donde existe un desnivel en precios es cuando intervienen los
intermediarios, que compran el cacao por encima de lo que ofrece cualquier cooperativa
aunque sea minima la diferencia de precios, es asi que muchos cacaoteros optan por

vender a los intermediarios para obtener mayores ganancias.

Afectaciéon y contexto actual de la pandemia. Respecto al efecto que pudo haber
generado la pandemia por COVID 19 a los agricultores, el 62.7% afirman que dicho

efecto o impacto fue leve ver anexo (tabla 20).

Segun AgroRural, aproximadamente un 40% de las familias productoras de cacao
enfrentaron inseguridad alimentaria durante el confinamiento, debido a la caida de
ingresos y el cierre de mercados locales, esta informacion se afianza con lo encontrado
en campo, ya que los productores encuestados en su mayoria manifestaron que no

fueron afectados durante la pandemia.
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La mayoria de los productores coinciden en que la pandemia no los afecté gravemente
en términos de ventas. A pesar del contexto, pudieron continuar extrayendo su materia
prima de las parcelas y vendiéndola a sus respectivas cooperativas. Sin embargo, si se
presentaron dificultades logisticas, especialmente para transportar el producto hacia los
centros de acopio, debido a las restricciones impuestas por el gobierno en ese periodo.
Aun asi, los productores de cacao consideran que la situacion fue manejable, ya que

lograron mantener ingresos econémicos durante la emergencia sanitaria.

Plan de bioseguridad. El resultado muestra que el 75.5%, no cuentan con un plan de
bioseguridad para afrontar la pandemia ver anexo (tabla 21), esto debido a que ellos no
lo consideran necesario ni esencial para sus cuidado, ellos afirman tener otra manera
de cuidarse, otro factor determinante es que mencionaron no tener ningin apoyo por
parte de sus cooperativa para poder afrontar esta pandemia, no hay una adecuada
concientizacion por parte de la cooperativa hacia sus productores, muchos de ellos solo
recibieron mascarillas, o alguna otra medicina como paracetamol o la ivermectina, pero

no se entregd este kit de medicinas a todos los socios por igual.

Antes del cacao que otro cultivo manejaba. El andlisis de las practicas agricolas
previas al cultivo de cacao revela una transicién significativa en la estrategia de
produccion de los agricultores. Al observar los cultivos que predominaban antes del
cacao, se detalla que el 47.1% de los productores cultivaban maiz y un 38.4% platano

ver anexo (tabla 22).

Segun el Informe de la Asociacion de Productores de Cacao de la Region San Martin
(APC_SM, 2020): Este informe detalla la situacién agricola de la region, resaltando que,
si bien el cacao ha ido ganando terreno, cultivos como el café, platano y arroz aln tienen
una participacion importante en la estructura productiva agricola. Segun este informe, el
café representaba alrededor del 40% de la produccién agricola en los afios previos al
crecimiento del cacao, estos resultados coinciden con la informacién encontrada en
campo, los productores encuestados afirmaron que el cacao no era rentable y se

desconocia sus beneficios que pudiera aportar.

Este cambio hacia el cultivo del cacao se justifica por su rentabilidad superior en
comparacion con otros cultivos tradicionales. Histéricamente, el café fue un cultivo
importante en la regidn, pero la llegada de la plaga conocida como "la roya amarilla"
forz6 a muchos productores a abandonar esta opcion. En la zona del bajo Huallaga,
donde la coca era comun, los productores optaron por el cacao como una alternativa

mas segura y provechosa.
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En la actualidad, es evidente que los cultivos de cacao conviven con otras plantaciones,
como la naranja, y se implementan sistemas agroforestales que incluyen platano. Esta
estrategia dual permite a los agricultores obtener ingresos inmediatos mientras el cacao
alcanza su etapa productiva. Asi, se observa una adaptacion y diversificacion en la
produccién agricola que no solo responde a las condiciones del mercado, sino también

a la busqueda de sostenibilidad y seguridad econdémica para los productores.

Beneficios de ser asociado. La percepcion de los productores de cacao sobre los
beneficios de pertenecer a una organizacion revela un panorama claro y en gran parte
positivo. Un 80.7% de los encuestados reconoce que uno de los principales beneficios
es el acceso a créditos ver anexo (tabla 23), lo cual les permite financiar sus actividades
agricolas de manera mas efectiva. Este acceso no solo les ayuda a mejorar su
produccién, sino que también les brinda la posibilidad de adquirir insumos esenciales

como fertilizantes y abonos, cruciales para el mantenimiento de sus parcelas.

En segundo lugar, se encuentra la asistencia técnica, valorada por el 76.3% de los
productores. Esta ayuda es fundamental para mejorar las practicas agricolas y optimizar
la calidad del cacao, lo que puede traducirse en mejores precios en el mercado. La
formacion y el asesoramiento son elementos clave que fortalecen las capacidades de

los productores, permitiéndoles enfrentar los retos del cultivo.

Segun un estudio de ProCacao (2020), un 60% de los productores asociados tuvieron
acceso a financiamiento para mejorar sus fincas, y un 50% recibieron capacitacion
técnica sobre manejo de cultivos, lo que contribuyé a una mayor productividad y
sostenibilidad. Los resultados mostrados se acercan a lo encontrado en campo,

respecto al acceso a financiamiento y a asistencia técnica.

Asimismo, el reintegro, que un 70% de los productores menciona como un beneficio,
funciona como un incentivo para aumentar su productividad. Aunque no todos los
productores reciben este reintegro, ya que depende de cumplir ciertas metas
establecidas por cada cooperativa, la posibilidad de obtener un retorno econémico por
su esfuerzo motiva a muchos a mejorar su rendimiento. Generalmente, el incentivo se
establece como una compensacion de S/0.60 por kilogramo de cacao entregado,
distribuidos en dos pagos anuales, lo que refuerza la idea de que la cooperacién vy el

trabajo conjunto pueden traer beneficios tangibles.

Por ultimo, el acceso a ferias, que es destacado por un 47.1% de los productores, ofrece
una plataforma para comercializar su cacao directamente al consumidor, lo que puede

resultar en mejores margenes de ganancia. Este acceso es importante, ya que permite
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a los productores posicionar su producto en el mercado y establecer relaciones directas

con compradores.

A pesar de los progresos, se mantiene un nivel reducido de asociatividad, dado que
cerca del 85% de productores de cacao carecen de estructuras organizativas, lo que
resulta en una participacion insuficiente en espacios de dialogo publico privado, una
representatividad limitada y una capacidad de negociacion insuficiente en los mercados
(MIDAGRI, 2022), este resultado se contradice a lo que se obtuvo, ya que la mayoria de
productores de alguna u otra manera se encuentra asociado a alguna organizacion que

generalmente toman la decision de hacerlo por la facilidad de acceso a créditos.

En resumen, la motivacién principal para los productores de cacao al asociarse es la
seguridad de tener un espacio garantizado para la venta de sus productos. A pesar de
las adversidades, el respaldo de una organizacion les otorga ventajas significativas que
contribuyen a su desarrollo y sostenibilidad econémica. Estos beneficios no solo
fortalecen la produccion, sino que también fomentan un sentido de comunidad y
colaboracion entre los productores, esencial para enfrentar juntos los desafios del

sector.

Mitigacion de impacto de metales pesados (cadmio). El analisis de la situacién
respecto al manejo del cadmio en las organizaciones de la regién San Martin revela un
panorama preocupante. Con un notable 64.7% de las organizaciones sin un plan
implementado para mitigar el impacto negativo de este metal pesado ver anexo (tabla
24), el hecho de que la mayoria no se sienta motivada a actuar se debe a la percepcion

de que los niveles de cadmio son aceptables segun las regulaciones de exportacion.

Esta falta de preparacién puede ser peligrosa; aunque actualmente los niveles de
cadmio en la regién sean bajos, las variaciones en el contexto ambiental y en los
requerimientos del mercado podrian cambiar, haciendo que las organizaciones se
enfrenten repentinamente a exigencias mas estrictas. Ademas, el desconocimiento o la
subestimacion de los riesgos asociados al cadmio pueden llevar a consecuencias

graves para la salud publica y el medio ambiente.

Es crucial que las cooperativas reconozcan la importancia de implementar planes de
mitigacién no solo por la regulacion, sino también por la responsabilidad social y la
sostenibilidad a largo plazo. La formacion y concienciacion sobre el cadmio y sus efectos
deberian ser prioridades, incluso si la region no enfrenta un problema critico en este
momento. Fomentar un enfoque proactivo podria ayudar a prevenir futuros problemas y

garantizar que las organizaciones estén preparadas para cualquier eventualidad.
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En la region San Martin se pudo evidenciar, que no tenemos problemas de cadmio en
nuestros granos, se realizdé una investigacién en nuestra region a cargo de la Alianza
Cacao Peru (ACP) para: Determinar la contribucion de cadmio extractable en suelos
agricolas a la presencia de Cd en granos de cacao, en tres regiones cacaoteras: San
Marin, Huanuco y Ucayali, con el objetivo de establecer la de correlacién entre el
contenido de cadmio en el suelo y su presencia en los granos y hojas de cacao, las
parcelas estudiadas en san Martin fueron 112, del Bajo Huallaga (11), Huallaga (23),
Lamas-El Dorado (26), Mariscal Caceres (23), Moyobamba (2), pongo de Caynarachi-
Barranquita (7) y Tocache (30). Las conclusiones del trabajo fueron:

1. Los niveles de cadmio hallados en los suelos son muy bajos en la mayoria de campos

evaluados.

2. Los contenidos de cadmio en las dos capas de suelo analizadas son similares, con

poca evidencia de acumulacion antropica de cadmio.

3. No se ha encontrado relacién entre los niveles de cadmio presentes en la hoja y

acumulacion en las almendras.

4. No se ha encontrado una relacién directa entre los contenidos de cadmio extraible

en el suelo y en los tejidos vegetales.

5. Los resultados obtenidos indican que las concentraciones de cadmio en el suelo no
pueden ser empleadas como referencia para estimar el cadmio foliar, ni el contenido

foliar para estimar la concentracion en la almendra.

Es por eso que las empresas no cuentan con ningun plan para mitigar el impacto
negativo de estos metales pesados, sim embargo si tienen guias para conocimiento y
estar informados, esto es gran alivio para la industria del cacao, ya que ayuda a seguir

mejorando en calidad y a ser mas competitivo.

4.2. Resultados de las nuevas practicas en tratamiento postcosecha que
influyen en la produccion de cacao en laregion San Martin, al 2020

Comercializacién del cacao. La principal forma de comercializacion del cacao entre
los productores es en baba, con un 67% de los encuestados optando por esta modalidad
ver anexo (tabla 25). Esto equivale a aproximadamente 2 de cada 3 productores, es
relevante mencionar que algunos de estos productores eligen vender su cacao en

ambas modalidades (baba y grano seco).

Segun el MINAGRI (2020), la regién San Martin comercializa principalmente cacao en

grano seco, con un porcentaje de 70% del total producido, lo que reafirma la tendencia
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a la venta de grano para la exportacion. En cuanto a la baba, el informe estima que
alrededor de un 20% del cacao se comercializa como pulpa o baba, principalmente para
mercados internos o para industrias de fermentacién. Los resultados encontrados no
coinciden con lo que se obtuvo en campo, los productores encuestados manifiestan que
Sus organizaciones 0 sus cooperativas son los que recolectan el grano en baba para

realizar su fermentacion de acuerdo a los parametros que establece cada comprador.

Los testimonios recolectados en el campo reflejan una clara preferencia por la venta en
baba, ya que los productores consideran que el pago por el cacao en grano seco no
compensa el esfuerzo adicional requerido. Al vender en seco, ellos reportan una
diferencia de ingresos de aproximadamente S/0.10 a S/0.20 por kilogramo. Esta
diferencia no parece significativa, especialmente al considerar que la comercializacién
en grano seco implica una mayor inversion y dedicacion, asi como el dominio de

técnicas adecuadas de postcosecha.

Ademas, se destaca que algunas cooperativas solo aceptan cacao en baba, ya que
tienen un plan estandarizado de postcosecha disefiado para cumplir con las exigencias
del mercado. Esto refuerza aiin més la tendencia de los productores a optar por la
comercializacion en baba, buscando maximizar sus ganancias sin incurrir en los gastos
adicionales que conlleva la venta en seco. En este contexto, se evidencia que la
simplicidad y la menor carga de trabajo asociadas a la venta en baba son factores

determinantes en la decisién de los productores.

Reforzando el punto anterior, existen diversas investigaciones que han evidenciado que
la comercializacion del cacao en baba responde a factores como la simplificacion del
proceso postcosecha, la reduccion de carga laboral y la posibilidad de cumplir con
estandares de calidad mediante planes estandarizados de las cooperativas (UDEP,
2018).

Otros estudios han explorado sistemas de trazabilidad basados en RFID e IoT,
facilitando el control del estado del cacao durante su almacenamiento y transporte
(Garcia et al., 2020).

Estas innovaciones apoyan la decision de los productores de comercializar en baba, al
reducir costos operativos y abrir nuevas posibilidades de valorizacion sin requerir

procesos de secado intensivo.

Fermentacion de cacao. El sector del cacao es fundamental para la economia de
muchas comunidades productoras, donde el manejo postcosecha representa un

aspecto crucial en la calidad del producto final. En este estudio sobre 130 productores
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de cacao que comercializan su producto en grano seco, se encontré que un notable
80% de ellos opta por fermentar el cacao en sacos ver anexo (tabla 26). Este método,
aunque comun, puede presentar variaciones en términos de calidad y sabor

dependiendo de las condiciones ambientales y la técnica aplicada.

Segun MINAGRI (2020), menciona que el 60% de los productores de cacao en San
Martin emplean métodos tradicionales de fermentacion (cajas de madera y sacos), los
resultados mostrados se afianzan a los encontrados en campo, principalmente la
similitud del hallazgo se debe a que no existe una adecuada capacitacion en temas de

postcosecha.

Por otro lado, el 18.5% de los productores utiliza cajones para la fermentacién, un
método que, aunque menos prevalente que el uso de sacos, puede permitir un mayor
control sobre el proceso, contribuyendo potencialmente a una mejor calidad del cacao.
Solo un reducido 1.5% de los productores opta por la fermentacion en ruma, un método
tradicional que, aunque efectivo, requiere de un conocimiento mas especializado sobre

Su manejo.

A pesar de la variacién en los métodos de fermentacion, se observa que los productores
tienen acceso a cierta capacitacion en postcosecha por parte de sus cooperativas. Sin
embargo, esto no siempre se traduce en la adopcion de practicas 6ptimas, ya que
muchos de ellos realizan la fermentacién de manera empirica. La falta de equipos
adecuados limita su capacidad para manejar el proceso de forma mas controlada y
cientifica. Esto sugiere una necesidad urgente de invertir en tecnologia y formacién
adicional, lo que podria mejorar significativamente la calidad del cacao producido y, por

ende, su competitividad en el mercado.

En conclusién, la fermentacion del cacao es un proceso clave que, a pesar de ser
mayoritariamente empirico entre los productores, tiene el potencial de ser optimizado
mediante una mejor formaciéon y equipamiento. Las cooperativas juegan un rol
importante en este sentido, ofreciendo capacitacion que podria ayudar a elevar los

estandares de calidad y rentabilidad del cacao en grano seco.

Dias de fermentacion. Aquellos productores que comercializan su cacao en grano
seco, el 65.4% afirmaron que su proceso de fermentacion dura entre 5 a 6 dias, mientras
que el 20% dicho proceso lo realiza en el rango de 7 a 8 dias y el 10.8% soélo tarda en

fermentar de 3 a 4 dias, ver anexo (tabla 27).

Segun el protocolo de fermentacion de cacao de (Loor, 2006; Martinez, 2015; Ramos

2017), manifiestan que el proceso tiene una duracién de 6 dias, para todos los
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tratamientos. Los resultados encontrados en campo coinciden con los tratamientos

respecto a los dias de fermentacion.

Generalmente el tiempo de fermentacion se encuentra entre los 5 a 8 dias de
fermentacion, esto si hablamos del clon CCN-51, dltimamente hay investigaciones
donde el tiempo de fermentacion esta entre 3 a 4 dias para este clon, que generalmente
el intervalo de dias de fermentacién son para los finos de aroma, si el tiempo de
fermentacion pasa los 8 dias, se podria decir que el producto no presentara sus
caracteristicas organolépticas propias del clon, ya que estaran inmersos otros agentes

que afectaran la calidad del grano.

Secado de cacao. Todos los productores que cacao que comercializan su producto en

grano seco, realizan el secado del cacao en mantas.

El INIA (2020) en su estudio sobre practicas tecnolégicas y de postcosecha para el
cacao en San Martin, informa que el 80% al 85% de los productores utilizan el secado
al sol en superficies planas como mantas o lonas, este resultado se afianza a lo

encontrado en campo, de acuerdo a los datos obtenidos por parte de los productores.

La informacion obtenida demuestra que los productores tomaron conciencia de la
importancia de hacer esta actividad en mantas, porque puede haber contaminacién
cruzada al realizarlo de otra manera, ademas de que el cacao si es secado en otros
suelos, como el piso, la calle, puede absorber otros elementos no deseados y generar

mas adelante que su producto sea rechazado.

Almacén de grano seco de cacao. De igual forma, de aquellos productores que
venden su cacao en grano seco, el 73.1% no cuentan con almacén temporal para grano
seco ver anexo (tabla 29), constituyéndose uno de los principales factores para que los

productores no vendan su producto en grano seco.

Generalmente se pudo observar que la gran mayoria no dispone de un almacén
apropiado para este fin, muchos de ellos cuentan parcialmente, se pudo verificar que la
mayoria de productores almacenan su cacao en pequefios cuartos o en algun rincén de
su casa, que muchas veces almacenan otros productos, ocasionando que pueda existir
una contaminacién cruzada, es por eso que en su mayoria los productores prefieren
comercializar su cacao en baba, ya que genera menos gastos y no se corre el riesgo de

perder el producto por algin mal manejo que pueda existir por parte los cacaoteros.

Manejo de residuos del cultivo de cacao. Con respecto al manejo de los residuos de

su cultivo de cacao, el 71.1% de los productores deja dichos residuos en el campo,
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mientras que un 24.3% utiliza como abono dichos residuos, un dato importante, es que

nadie quema dichos residuos, ver anexo (tabla 30).

La informacion obtenida muestra una cierta cultura en el manejo de estos residuos,
principalmente impulsado por sus cooperativas, ya que ellos exigen que cada productor
maneje una compostera con los residuos de cacao mas otros elementos adicionales,
gue son impartidas por el técnico de campo cuando se realiza actividades de
capacitacion, donde muestran como realizar una adecuada compostera, esto
principalmente lo realizan los productores porque el abono obtenido es de buena calidad
y ayuda al suelo a mejorar su capacidad de absorcion de nutrientes, el otro punto
importante es que esto ayuda a obtener la certificacién organica, muchos de ellos
destinan en su parcela un lugar donde colocar sus residuos y esperar que se
descomponga con el tiempo, esto también ayuda al suelo, lo relevante es que no se

encontr6é que ningun productor queme sus residuos.

Recibe capacitacién en postcosecha. Se obtuvo que el 85.6% de los productores
afirman que recibieron capacitacion en temas de postcosecha de forma ocasional, ver

anexo (tabla 31).

La mayoria recibié capacitaciébn en temas de fermentacion, dias de fermentacion,
secado, principalmente, muy pocos en determinar la calidad del grano, en temas de
corte u otros métodos para determinar la calidad del grano, pero estas capacitaciones
eran de forma ocasional, una vez cada mes o cada dos meses, esto es un tema muy
recurrente ya que la cooperativa no dispone de personal suficiente de campo para poder
cubrir en su totalidad a todos los productores, a muchos de ellos no llega estas
capacitaciones porque sus parcelas estan muy alejadas o simplemente porque el

personal de campo no llega a ellos, por muchos temas de logistica, factor clima.

Cuenta con alguna certificacién. En relacion a la certificacién de su cacao, se puede
apreciar cierta paridad, pues 1 de cada 2 productores afirman tener alguna certificacion

en su cacao, ver anexo (tabla 32).

Segun Vera (2019), indica que al menos el 50% de productores cuenta con alguna
certificacion, ya sea organico, comercio justo, Rainforest Alliance, Cacao Fino de Aroma.
Estos resultados coinciden con lo encontrado en campo, ya que los productores en su

mayoria afirman poseer al menos una certificacion.

La informacién obtenida muestra que los productores cuentan con la certificacion
orgénica, que es esencial para los socios, ya que esto exigen las cooperativas para

poder exportar el producto, es asi que existe todo un plan para que un productor se
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pueda certificar, en temas de abonamiento, fertilizacion, manejo de sus residuos, entre
otras cosas, depende principalmente del productor, ya que la cooperativa plantea esta
alternativa con las determinadas condiciones a cumplir por el productor, en muchos
casos el productor no suele cumplir, principalmente porque sus parcelas son manejadas
con fertilizantes quimicos o sustancias no aptas para el cultivo, todo esta informacion
sale en los andlisis que la cooperativa realiza a cada plantacién por cada socio, es asi
gue muchos no llegan a obtener esta certificacion, existe el caso que muchos luego de
haber conseguido la certificacion aplican quimicos a sus parcelas muchos alegan esto
porque la plaga es muy fuerte para poder ser controlado de manera biolégica o de
manera convencional, por eso optan por aplicar quimicos para erradicar la plaga, que si
bien erradica la plaga, pero con consecuencias fatales para el cultivo y para el socio, ya
que al ser analizado su suelo o producto se evidencia los quimicos aplicados y por

consiguiente pierden la certificacion organica.

Cuenta con aliados estratégicos. El 70.6% de las organizaciones de productores de
cacao, afirman contar con aliados estratégicos a través de convenios, ver anexo (tabla
33), quienes les brindan las facilidades en sus actividades de la cadena productiva de
cacao, dentro de los principales aliados estratégicos se encuentran el programa DEVIDA
y los proyectos o programas del Gobierno Regional San Martin pertenecientes a la

Gerencia de Desarrollo Econémico.

Esto es muy importante para las cooperativas, ya que, a través de estos convenios, se
financia centros de beneficios o algunos otros intereses de cada organizacion,
generalmente en temas de infraestructura o equipos de laboratorio, esto para
fortalecerse como cooperativa, ademas de recibir asesoramiento en temas de campo,

como cosecha, abonamiento, fertilizacion.

A continuacién, con objetivos educativos, realizaremos una breve descripcion de
algunos de estos recursos que pueden ser utilizados en la Cadena Productiva del cacao

en nuestra regioén, con el objetivo de optimizar su desarrollo.

Agroideas. programa del MINAGRI, el cual cofinancia la puesta en marcha de Planes
empresariales dirigidos a incrementar la competitividad de las actividades de produccion

de pequefios productores, mediante sus entidades.

AgroRural. El programa del MINAGRI tiene como objetivo disefar, fomentar y
administrar modelos de desarrollo agrario que promuevan la articulacion de las
inversiones publico-privadas y que ayuden a disminuir la pobreza e incluir a las familias

rurales.
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Inndvate Peru - FIDECOM - Fondo de Investigacion y Desarrollo para la Competitividad,
Iniciativa del Ministerio de la Produccion que emplea recursos destinados a cofinanciar
proyectos de innovacidbn en los procesos de produccion (produccién primaria,
procesamiento y transformacion), con el propdsito de potenciar la competitividad de las

pequefias y medianas empresas.

FINCyT, Programa del Ministerio de la Produccion que aporta fondos a Proyectos de
Investigacion Basica y Aplicada, con el objetivo de potenciar el saber cientifico y el

progreso tecnolégico en la nacion.

CONCYTEC, Consejo Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovaciéon Tecnoldgica,
organismo subordinado al Ministerio de la Produccién, cuyo objetivo es atraer,
administrar y dirigir recursos mediante becas y financiacién de investigaciones,
proyectos y/o actividades que potencien el progreso de la ciencia, tecnologia e

innovacién tecnolégica nacional.

PNIA, Programa Nacional de Innovacion Agraria, Programa del INIA-MINAGRI, que
fomenta la competitividad en el sector agropecuario mediante la creacién y difusion de
saberes, la adaptacion de opciones tecnoldgicas, la expansion agraria y la formacién de

empresas semilleristas.

Sierra y selva exportadora, programas nacionales de innovacién e industria del
MINAGRI.

Programa de Reconversion Productiva, Programa del MINAGRI que incluye fondos
de competencia que financian la transformacion productiva, permitiendo a los
productores cambiar una actividad productiva por otra que les brinde mayores ventajas,

econdmicas, medioambientales y sociales.

SERFOR, Servicio Nacional Forestal y de Fauna Silvestre, Bosques Productivos para la
vida, Programa del MINAGRI, presenta el PRODEFAP, Programa de Desarrollo Forestal
de la Amazonia Peruana. Este programa se enfoca en potenciar las habilidades de las
comunidades en la creacion de sistemas de produccién comunitaria sostenible,
coordinacion con el mercado y optimizacion de habilidades de negociacion, respaldo a
la formacion y administracion de bosques locales, con el fin de formalizar la utilizacién

de los recursos.

Procompite, La Ley 29227, respaldo a la competitividad en la produccién, es una
normativa que autoriza a los Gobiernos Regionales y Locales a establecer Fondos

Concursables para la cofinanciacibn de Propuestas Productivas enfocadas en



63

incrementar la competitividad de la cadena productiva (Planes de Negocios)

presentadas por pequefos productores de forma relacionada.

Procesamiento de exportacion. Mas de la mitad de las organizaciones (52.9%),
realizan su propio procesamiento de su cacao para lograr las condiciones para su

exportacion, ver anexo (tabla 34).

Las organizaciones certificadas son las que realizan un procesamiento propio,
generalmente por cada exigencia del cliente en cuanto a determinada calidad del grano,
las organizaciones que tienen algun derivado de cacao en cuanto a transformacion,
generalmente tienen un laboratorio e infraestructura equipado para realizar todos los
requerimientos exigidos tanto por el cliente como por las normas existentes de
exportacion. En el tiempo de pandemia algunas organizaciones dejaron de exportar por
el cierre de mercado, perjudicando a muchas cooperativas, hoy en dia recién se esta
reestableciendo este flujo de mercado, muchos de ellos volvieron a exportar y otras

cooperativas no pudieron hacer frente la pandemia y la crisis econémica generada.

Plan de buenas préacticas industriales. Se obtuvo informacion que el 58.8% de las
organizaciones, cuentan con un plan de buenas practicas industriales con el fin de

garantizar la calidad de su cacao, ver anexo (tabla 35).

La informacion obtenida revela que en su mayoria las organizaciones se preocupan por
desarrollar un buen manejo postcosecha, para poder obtener un grano de calidad, por
cada zona y organizacion existe diferentes maneras de manejar un plan, esto varia
generalmente por la zona y por los requerimientos que exige cada cliente, lo que si se
pudo observar es que la mayoria de organizaciones no lo tiene plasmado en algun
articulo o en su documentos que maneja cada organizacion, en su mayoria usan estos
conocimientos de manera empirica, solo le aplican en su momento que se desarrolla,
gue seria muy perjudicial para la organizacién si no hay un documento donde se pueda

guiar cualquier persona que desee aplicar o replicar estos conocimientos.

El panorama es diferente en las cooperativas, en su mayoria no cuentan con
documentacion donde sustenten un plan de postcosecha con los pardmetros
establecidos por cada etapa del proceso, solo cuentan con personal calificado para
realizar esta labor, pocos cuentan con un manual de postcosecha establecido y los que
disponen de esta informacion no quieren compartirlo, algunos se encuentran en la web,
como la de ACOPAGRO, que tiene un manual de BPM publicado el 2017, un proyecto
de desarrollo de cooperativas con la participacion de USAID. EQUAL EXCHANGE,
TCHO, ACUERDO COOPERATIVO N° AID-OAA-A-10-00024, el cual contiene como

ejes principales de intervencion:
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e Mejora de la calidad
e Incremento de la productividad

e Capitalizacién de las organizaciones

En este manual se especifica los parametros especificos que ellos manejan en las
diferentes etapas de este proceso, aqui el enlace: Chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://equalexchange.coop/sites/default
/files’ACOPAGRO_BPM_2017.pdf

Por otro lado, tenemos a la cooperativa agraria Allima cacao de Chazuta, que manejan
su plan de postcosecha por medio de un especialista en el tema, no hay datos en la
web, salvo en forma general, mediante un folleto informativo, que se puede encontrar

con el siguiente enlace: https://issuu.com/marcafabdiseno/docs/folleto institucional -

allimao

Donde describe de manera general todas sus actividades y sus pardmetros que exigen
sus compradores, no existe un manual donde ellos describen sus parametros por cada
etapa del proceso, existe si cuadernos y fichas de control, pero aun nada plasmado o
documentado en algun articulo, esto es una constante en la mayoria de cooperativas de
la region, siendo algo inadecuado, ya que esta valiosa informacion se puede perder y
es importante compartirla para poder mejorar la calidad de nuestro grano y ser mas

competitivos.

4.3. Resultados de nuevas investigaciones en produccién y postcosecha
qgue influyen en la produccién de cacao en laregién San Martin, al 2020

Realiza poda en su plantacién de cacao. El 96.2% de los productores afirman que
realizan poda a su plantacion de cacao, de los cuales el 51.8% realizan una poda
sisteméatica, mientras que el 44.4% realizan la poda tradicional, sélo el 3.8% de los

productores no realizan ningun tipo de poda en sus plantaciones, ver anexo (tabla 36).

Segun Reategui (2019), observa que cerca del 30-35% de los productores en la region
aplican la poda de formacion de manera adecuada y que alrededor del 40% se enfoca
en la poda de mantenimiento, lo que concuerda con la tendencia general en la region.
Los resultados obtenidos se afianzan a lo encontrado en campo mediante las encuestas

realizadas a los productores.

La informacion obtenida refleja que los productores mejoraron en este aspecto con el
manejo de sus parcelas, se debe en gran medida que al realizar la poda, les genera

mayor produccién y disminuye la proliferacién de plagas y enfermedades, hoy en dia los
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productores manejan los TAPS (Técnicas de abono y poda sincronizada) que es lo mas
aplicado y conocido por los productores, recientemente se esta introduciendo el NIPO
(Nutricion integral y poda oportuna) impulsado por la Alianza Cacao Peru, que de cierta
manera los productores afirman que es o mismo en cuanto a aplicacion y metodologia,
lo importante de todo esto es que los productores ahora pueden ver que la poda es muy
importante en sus parcelas para poder tener mayores ingresos y poder hacer frente a

las diferentes plagas que existen.

Manejo integrado de plagas. El 84.2% de los productores de cacao, expresaron que
s6lo reciben capacitaciones en el manejo integrado de plagas de forma ocasional,
mientras que el 8.7% afirma que dicha asistencia técnica la reciben permanentemente,

finalImente, el 7.1% expresaron no recibir dicha asistencia, ver anexo (tabla 37).

Segun la cAmara peruana del cacao - CPC (2020), alrededor del 85% de los productores
en San Martin recibieron capacitacién en técnicas de manejo integrado de plagas en
forma ocasional, mientras que el 15% lo recibié de forma permanente. Estos resultados
se afianzan con los hallazgos en campo segun las encuestas desarrolladas a los

productores.

Se pudo observar en campo que los productores conocen en cierta manera cOmo
manejar las plagas y enfermedades de acuerdo a la capacitacion que reciben,
generalmente realizan esta actividad de manera cultural, es lo que mas se sienten
cémodos los productores, esto ayuda de cierta manera a controlar las enfermedades y
plagas presentes en el cultivo de cacao sin usar ningun quimico perjudicial para el

cultivo, ayudando a mantenerse en la linea de parcelas con certificacién organica.

El Manejo Integrado de Plagas (MIP), es una combinacion de principios cientificos y
buenas préacticas que ayudan a proteger los cultivos de cacao del ataque de las plagas.
Dentro del MIP, encontramos 4 tipos de controles: Cultural, Mecénico, Fisico y Biolégico,
esto es una de las herramientas mas usadas en todo el cultivo del cacao, para poder
contrarrestar las distintas plagas que aparecen a lo largo del desarrollo del arbol de

cacao.

Las distintas plagas generan una pérdida de hasta el 30% en los cultivos, segun
declaraciones de autoridades de las diferentes cooperativas, como los representantes
de la cooperativa Allima Cacao Carlos Angulo Gonzales y ACOPAGRO Gonzalo Rios
Nufez; las plagas que se pueden encontrar son: Monilia, escoba de bruja, pudricion
parda, mazorquero, entre otros, el manejo cultural es el mas utilizado por los cacaoteros
en la region San Martin, entierran o ponen en bolsas y sacos todos los frutos con plagas

o con indicios de alguna enfermedad, generan una compostera agregando agua, sal y
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ceniza y en ocasionas se agrega cal, incluye también la poda fitosanitaria, poda de
mantenimiento, poda de rehabilitacion, manejo de sombra, fertilizacion, usos de
microorganismos eficiente en el suelo, esto de acuerdo al andlisis de la gravedad de las
plagas o enfermedades encontradas en las parcelas de cacao, se tomara diferentes
decisiones y planes para combatir y minimizar las distintas enfermedades y plagas que

se puedan encontrar.

Se requiere realizar analisis de suelo cada dos afios, esto con la finalidad de poder dar
un oportuno tratamiento a las parcelas, ya sea agregando gallinaza, guano de isla,
caldos minerales, biol, de acuerdo a los resultados de la calidad del suelo, se realizara
un tratamiento adecuado para mejorar la productividad de los granos de cacao, ya que
los suelos en la region San Martin son muy variables, cada sector tiene diferentes

maneras de realizar el abonamiento.

Sistema agroforestal con arreglos clonales de alto rendimiento. Con respecto a si
los productores poseen un sistema agroforestal con cacao, el 59.7% lo tiene, es decir 6
de 10 productores confirmaron tener este tipo de sistema, el cual se constituye en un

resultado favorable en relacion al cuidado del medio ambiente, ver anexo (tabla 38).

El 18% de los productores en la region de San Martin adoptan sistemas agroforestales
con arreglos clonales, segun el INIA. La adopcién de estos sistemas es parte de una
estrategia mas amplia de fomento de la agricultura sostenible y la mejora de la
productividad. Estos resultados contradicen lo que se obtuvo en campo, ya que los
hallazgos muestran mejor posicionamiento de estos sistemas y sus grandes ventajas en

la produccion y diferenciacion.

En el ambito ambiental, el cacao es importante por la sostenibilidad que genera su
produccién debido a los sistemas agroforestales en donde se cultiva, lo cual permite un
mayor rendimiento y captura de carbono, asi como sostenibilidad de los ecosistemas
(MIDAGRI, 2018), esta acotacion refuerza el resultado en campo de la investigacion, ya
gue mas de la mitad de productores encuestados afirman tener este sistema en sus

plantaciones de cacao.

En campo se pudo observar que una gran parte de productores posee este sistema que
fue implantado por la Alianza Cacao Peru (ACP), generalmente se usa este sistema
agroforestal con arreglos clénales, para optimizar la produccion de parcelas y disponer
de diversas variedades, en este caso los finos de aroma, ademas este sistema fortalece
el suelo y ayuda a la planta de cacao en su crecimiento, muchos productores lo usan
para generar sombra y como rompe viento, ademas en un futuro los arboles madereros

gue fueron sembrados generara un ingreso adicional para el productor, en este sistema
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también se siembra en un inicio platano esto para generar un ingreso adicional hasta

gue la planta de cacao empiece a producir.

Laboratorio de control de calidad. Del total de las organizaciones de productores de
cacao, el 47.1 afirmaron que cuentan parcialmente con un laboratorio de control de
calidad fisica y organoléptica del cacao, reflejando que dichos laboratorios no se
encuentran implementados adecuadamente, por su parte, el 29.4% no cuenta con dicho
laboratorio y el 23.5% representado por 4 organizaciones, cuentan con dicho laboratorio

mejor implementado, ver anexo (tabla 39).

Segun INIA (2020), el 25% de los laboratorios estan totalmente implementados y operan
con un acceso relativamente estable para ciertos productores. El 75% restante de los
laboratorios esta parcialmente implementado, y su uso se limita a ciertos grupos de
productores. Los resultados coinciden con los hallazgos en campo, entregados por los

productores mediante las encuestas.

Se pudo conocer que en nuestra region hay organizaciones que estan por el camino de
implementar sus laboratorios, ya que es muy necesario para poder exportar y asi poder
generar mayores beneficios a sus asociados, este proceso requiere de capital y muchas
organizaciones no generan lo suficiente, existe programas que ayudan a financiar a las
organizaciones para poder implementar sus laboratorios entre otros requerimientos de

acuerdo a su plan que presente cada organizacion.

Nuevas tecnologias en fermentacion y secado. Con respecto a la existencia de
investigaciones en desarrollo o aplicadas en la organizacién para la mejora de la calidad
del grano de cacao y su transformacion, el 41.2% de organizaciones afirman que no
existen, mientras que el 29.4% confirmaron que si se realizaron este tipo de estudios o
investigacion y en igual medida (29.4%) expresaron que estas actividades se realizaron

parcialmente, ver anexo (tabla 40)

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion —
FAO (2020), el 30% de los productores en San Martin estan investigando o probando
nuevas tecnologias de fermentacion y secado del cacao. La mayor parte de estas
investigaciones se encuentran en etapas experimentales o de difusién a través de

proyectos especificos.

Muchas de las organizaciones aun son deficientes en este aspecto, existen algunas
cooperativas entre ellas APROSEVI, COOPALGSA Y ABISAM que, si lo realizan, pero
de forma muy superficial y solo es aplicada en determinados espacios o lugares, ciertas

organizaciones como Allima Cacao y ACOPAGRO tienen investigaciones desarrolladas
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en temas de postcosecha o de algun derivado de cacao, pero que no estan plasmados
en ningun documento, que a la larga se perdera dicha informacién ya que generalmente

solo una persona conoce de estos temas.

Derivado de cacao. De las organizaciones encuestadas, el 52.9% procesa chocolate,
mientras que el 29.4% elaboran licor de cacao, asimismo, existe una organizacion que
procesan manteca de cacao y otra empresa procesa cacao en polvo, mientras que el
11.8% de las organizaciones afirman procesar otros productos, finalmente el 29.4% so6lo
comercializa su cacao en baba o grano seco, y no realizan ningin proceso de derivados

del cacao, ver anexo (tabla 41).

Segun Reategui (2019), manifiesta que el porcentaje estimado de los derivados son:
Chocolate 50% del total de los derivados del cacao en San Martin, licor de cacao 20%,
manteca de cacao 15%, polvo de cacao 10%, otros derivados (como cosmeéticos,
cremas, etc.) 5%. Estos resultados afianzan con lo encontrado en campo ya que revelan
una clara tendencia que el chocolate es el derivado por excelencia en Peru gracias a

sus distinguidas propiedades por parte de los cacaos finos de aroma.

Se pudo conocer que actualmente ya se puede observar que va creciendo esta parte
del mercado en el Perd, eso es muy importante ya que ayuda a dinamizar nuestra
industria, la gran mayoria procesa chocolate, ya que es un producto muy consumido a
nivel internacional y nuestro cacao es considerado de calidad, también se pudo conocer
gue se procesa alcohol de 40° y 70°, muy interesante proyecto que ayuda a posicionar

a nuestra region en lo mas alto.

Disponibilidad de trasporte de carga al puerto de embarque. El 58.8% de las
empresas u organizaciones sostiene que en la actualidad hay una amplia disponibilidad
de transporte de carga, certificadas y con los seguros necesarios para llevar el cacao a
la planta de proceso o al puerto de embarque. Sin embargo, el 17.6% piensa que esta
disponibilidad no es adecuada y el 23.5% opina que no hay esas facilidades de

transporte, ver anexo (tabla 42).

Segun Reategui (2019), manifiesta que el 60% de los productores tienen acceso
adecuado al transporte hacia los puertos de embarque, en tanto el 40% de los
productores enfrentan dificultades debido a la falta de infraestructura o la inseguridad

del transporte. Estos resultados se afianzan con la informacién encontrada en campo.

Es una informacion muy importante, ya que demuestra que hay mucha afluencia de
transporte del producto exclusivamente para cacao, que ayuda a preservar la calidad

hasta el consumidor final, esto se vio afectado durante el inicio de la pandemia, no se
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pudo contar con estos transportes debido al cierre de fronteras y mercado, pero
actualmente la situacion se regularizé y todo vuelve a la normalidad lentamente, con

ciertas restricciones.

Servicio de certificado de sanidad para la exportacién. Con respecto a que si en la
region se brindan servicios de sanidad que se requiere para la exportacion del cacao, el
41.2% de las organizaciones consideran que, si se brinda dichos servicios hasta la
propia emision del respectivo certificado, mientras que el 17.6% afirman que sélo se
brinda el asesoramiento, en la misma medida existen organizaciones que percibieron
gue no se brindan esos servicios. Por su parte, 4 empresas expresaron que no realizan

exportaciones, por lo tanto, desconocen de dicho aspecto, ver anexo (tabla 43).

Un dato muy importante para poder exportar es conocer que entidad brinda estos
servicios de sanidad, en su mayoria de los entrevistados manifestaron que dicha entidad
es SENASA, la encargada de esta importante labor, la obtencién de este certificado es
muy importante ya que al obtener dicho certificado acredita que el producto es inocuo y
esté listo para ser exportado.

Certificado de origen para la exportacion. De similar forma, casi el 60% de las
organizaciones afirman que en la region San Martin se expiden los certificados de origen
los cuales forman parte de los requisitos para la exportacion de cacao, mientras que
existen 3 organizaciones que expresaron gue en nuestra region no se expiden dichos

certificados, quizas por desconocimiento, ver anexo (tabla 44).

En nuestra region la que otorga este certificado es la camara de comercio, este
certificado es indispensable para poder exportar, ya que es un requisito que exigen los
clientes al momento de realizar la compra, algunas organizaciones como CP Cacao
Tocache, Sol Naciente y ACEPROX, no la conocen porgue aun no tienen en sus planes

exportar.

Servicios aduaneros. Respecto a la que, si en San Martin se brindan servicios
aduaneros requeridos para la exportaciébn de cacao, todas las organizaciones que
exportan sus productos coinciden en que no se brindan ese tipo de servicios, mientras

gue 4 empresas no realizan exportaciones a la fecha, ver anexo (tabla 45).

Todos los servicios aduaneros requeridos para exportar son contratados en la ciudad
de Lima, nuestra provincia no dispone de dicho servicio aun, quizas en un futuro este
servicio pueda habilitarse en nuestra region para agilizar el tema de exportacion, por el
momento se realiza todo en los puertos de embargue de la capital.
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Términos de contrataos internacionales. El 47.1% de las organizaciones afirma
conocer plenamente los términos de los contratos internacionales para comercializar
cacao, mientras que el 11.8% expresaron tener un conocimiento relativo y el 17.6%

desconocen dichos términos, ver anexo (tabla 46).

Ahora bien, conocer los términos internacionales es esencial para poder cerrar un buen
trato en beneficio de la organizacion, se pudo conocer que las personas responsables
de realizar los tratos conocen de cierta manera todos los términos de contratos usados
en la industria de cacao, unos mas que otros, esto es fundamental para poder agilizar

los contratos de venta.

Como financia sus operaciones de compra y venta. Respecto al financiamiento de
las operaciones de compra y venta de cacao, el 41.2% de las organizaciones lo realizan
a través de recursos de la banca formal con acceso a créditos, mientras que el 35.5%
financia sus operaciones de compra y venta con recursos propios de la organizacion, el
17.6% lo ejecuta a través de recursos del importador o del broker y sélo el 5.9%

expresaron que no realizan dicho financiamiento, ver anexo (tabla 47).

Los resultados de la Encuesta Nacional Agropecuaria 2016 sefialan que solo 19.9% del
total de productores de cacao solicitaron y obtuvieron crédito, siendo Agrobanco la
principal entidad que les brindé recursos (32.7% del total). Este resultado se afianza a
lo encontrado en campo, considerando que el desarrollo de la investigacion se realiz

en el afio 2020.

Es muy importante conocer de dénde disponen de financiamiento las organizaciones,
mas del 40% lo hacen a través de bancos, ya que no se genera mucho interés, como
cuando se hace a través del broker que muchas veces el Unico beneficiario es el
importador, es asi que mas del 30% de organizaciones como APROSEVI, ABISAM,
ACOPAGRO y Allima Cacao hacen un esfuerzo para que ellos mismos financien sus

operaciones.

Otorga beneficios a sus asociados. Finalmente se demuestra que el 88.2% de las
organizaciones de productores de cacao otorgan beneficios a sus asociados, mientras

gue el 11.8% no lo hacen, ver anexo (tabla 48)

La informacién obtenida muestra que las organizaciones se preocupan de una u otra
manera por sus asociados, brindando diferentes beneficios a sus socios entre ellos
tenemos, acceso a créditos a una tasa baja de interés a través de otros bancos, acceso

a capacitaciones con profesionales capacitados en diversos temas, acceso a ferias para
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mostrar su producto, el reintegro esto es determinante para que un agricultor se decida

a ser socio de determinada organizacion.

Para una adecuada asociatividad, se prevé establecer una segmentacién por niveles en
las zonas de produccion de cacao en la regién San Martin, informacion obtenida en las
entrevistas realizadas a gerentes y presidentes de organizaciones cacaoteras, coinciden
en realizar y trabajar dicho modelo de segmentacion, a continuacion, la idea

estructurada y elaborada de acuerdo a los testimonios recogidos en campo.

Nivel tradicional, Este productor es de naturaleza extractiva, fundamentalmente
siembra y cosecha hasta que se produzca la plantacién. Su periodo de cosecha suele
oscilar entre 45 y 60 dias, sin requerir ninguna inversion, es asi que estos productores
se caracterizan por tener plantaciones con muchas plagas y enfermedades que no
pueden ser manejados por el productor por desidia y desinterés, sucede que muchos
venden sus parcelas para poder deshacerse de estos problemas, no estan organizados
y no desea organizarse y su rendimiento es muy bajo, entre 150 a 300 kg/Ha., en
promedio.

Nivel basico, Este productor realiza al menos una deshierba, realiza una poda anual a
su parcela, su ciclo de cosecha varia entre 25 a 45 dias, utiliza al menos un abono de
cualquier tipo, ya sea foliar o de suelo, usualmente fertilizan con productos quimicos que

no estan certificados y obtienen entre 400 a 700 kg/Ha., en promedio.

Nivel intermedio, este productor deshierba, su intervalo de cosecha se encuentra entre
20 a 30 dias, realiza poda sistematica (3 veces al afio), hace abonacion de flores y
terrenos al menos una vez al afio y control de plagas y enfermedades. Estan
estructurados y poseen certificacion organica y consiguen entre 800 y 1500 kg/Ha., en

promedio.

Nivel avanzado, no son numerosos; implementan un plan de gestion de la plantacion,
su periodo de cosecha varia entre 8 a 15 dias, y un plan de fertilizacién (3 veces al afio,
foliar y de suelo), plan de control de plagas y enfermedades (MIP), plan de poda
sistémica (3 veces al afo), plan de manejo de residuos organicos, disponen de un
sistema de riego avanzado, gestionan registros de compras, ventas, gestion de
inventarios, establecen rentabilidad y consiguen entre 1500 y 3000 kg/Ha, incluso

algunos alcanzan los 4000 kg/Ha.

Existen productores estructurados en todos los estratos; sin embargo, al establecer
estrategias para impulsar el sector del cacao, es necesario tener en cuenta estrategias

distintas dependiendo del nivel de los productores. El desempefio de las zonas de
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produccién se relaciona con diversos factores, entre los que sobresalen el tipo de
plantacion, o sea si se trata de areas tradicionales, organicas o de plantaciones recién

establecidas.

No obstante, hay plantaciones que obtienen rendimientos considerablemente elevados,
y al examinar estos rendimientos, es evidente que los factores que inciden de manera
determinante son los relacionados con el empleo de semillas certificadas, las optimas
practicas agronémicas como las podas ordenadas en la siembra de cacao y arboles de
sombra, la gestion integrada de plagas (MIP), la implementacion de planes de

fertilizacion completos y oportunos, y una administracion completa de la planta.

Certificaciones obtenidas. Se pudo obtener que las certificaciones con las que
frecuentemente cuentan las organizaciones de productores de cacao en la regién, en
primer lugar se encuentra la certificacidbn organico, que lo poseen el 76.5% de las
organizaciones, lo sigue la certificacibn de comercio justo con el 70.6% de las
organizaciones, en menor proporcién se encuentran las certificaciones UTZ y otras
certificaciones con el 17.6% y 11.8% respectivamente, finalmente el 23.5 de las

organizaciones no cuentan con ninguna certificado de su cacao, ver anexo (tabla 49).

Segun la camara peruana de cacao — CPC (2020), manifiesta un porcentaje estimado
de la certificacion organico del 55% de los productores, certificacién Fair Trade 25% de
los productores, Rainforest Alliance 10% de los productores, certificacion UTZ 5% de
los productores, otros 5% de los productores. Estos resultados se acercan a lo
encontrado en campo, con ciertas variaciones que pueden fluctuar dependiendo de la

muestra evaluada.

Esto es importante para determinar la calidad del cacao, ya que esto demuestra que los
productores en su mayoria se preocupan en dar cada vez mayor calidad y cumplen los

requerimientos exigidos por la organizacion, ya que asi ambos saldran beneficiados.

Andlisis de la competitividad del sector cacaotero en la Regiéon San Martin

En el andlisis de la competitividad del sector cacaotero, es fundamental segmentar a los
diferentes actores involucrados en todo el proceso para identificar deficiencias y
oportunidades de mejora. Cada eslabén de la competitividad juega un papel crucial,
desde el productor hasta el exportador, y entender sus interacciones y limitaciones es

esencial para potenciar el desarrollo del sector.

El Productor, este actor, al estar enfocado en la produccion y entrega del cacao al

acopiador, a menudo carece de informacion sobre las etapas subsiguientes del proceso.
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No solo desconoce cOmo se realiza la seleccién del grano y el porcentaje de descarte
generado, sino que también ignora las dinamicas de fijacién de precios que afectan al
grano en el mercado internacional. Esta brecha de conocimiento puede llevar a
percepciones distorsionadas sobre la rentabilidad de su labor, creando una sensacién

de desconfianza hacia otros actores de la cadena.

El Acopiador, similarmente, el acopiador, quien actia como intermediario entre el
productor y los mercados mas amplios, suele estar limitado en su comprensién de los
procesos de procesamiento, comercializacion y exportacion. Esta falta de visibilidad
sobre los beneficios que se generan en etapas posteriores puede generar

malentendidos y percepciones de desigualdad.

La situacion descrita resalta la importancia de la comunicacion y la transparencia entre
los diferentes actores de la competitividad del sector cacaotero. Las percepciones
erréneas y la falta de confianza pueden obstaculizar el trabajo en equipo, esencial para

mejorar la competitividad del sector.

Otros Actores, en este contexto, también es importante incluir a procesadores,
comerciantes y exportadores. Cada uno de ellos aporta un conjunto de habilidades y

conocimientos que son vitales para el éxito de la competitividad.

Por lo tanto, es imperativo fomentar espacios de didlogo y capacitacion donde cada
actor pueda aprender sobre las funciones de los demas. De esta manera, se puede
construir una visién compartida que no solo mejore la confianza entre los actores, sino
gue también potencie la competitividad del sector cacaotero en su conjunto. La
educacion y la creacidn de redes deben convertirse en prioridades para garantizar que
todos los actores comprendan su rol dentro de la competitividad y asi puedan contribuir

al éxito colectivo.

Aplicando el andlisis del diamante competitivo de Porter, los factores responden
a:

1. En el estudio de las 6 provincias seleccionadas de Mariscal Caceres, Tocache,
Huallaga, El Dorado, Lamas y San Martin, se ha observado una blusqueda activa de
competidores entre si, centrando la atencién en los agricultores con el fin de fomentar

una competencia saludable y equitativa.

2. Este analisis también ha buscado determinar si existe una relacion entre la dotacion

de recursos naturales y el desarrollo econémico de cada provincia, asi como la
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especializacion de los recursos humanos en tecnologias especificas que potencien la

produccién cacaotera
3. Los consumidores estan mostrando un nivel creciente de exigencia en el mercado.

4. Es crucial que las agrupaciones de instituciones, empresas y organizaciones trabajen
en conjunto. Estas colaboraciones no solo identifican y maximizan las funciones de cada
factor involucrado, sino que también facilitan el intercambio de informacion, abordan
problemas de procesamiento y promueven ideas innovadoras que pueden transformar

el sector del cacao.
Por lo que se definird cada factor de la competitividad del cacao:

Integrando el andlisis de la competitividad y el diamante competitivo de Porter
Basado en las encuestas estructuradas realizadas en las é&reas cacaoteras
seleccionadas de cada provincia, se identifican elementos comunes que pueden
considerarse genéricos entre los productores de cacao, revelando deficiencias en la
gestion organizacional. No obstante, actualmente se observan mejoras en la logistica
interna, que incluyen la seleccion de terrenos, uso de sustratos nutricionales, viveros y
almécigos con pequefas plantas de cacao de semillas mejoradas, las cuales se estan
introduciendo de manera progresiva. Un ejemplo de esto son las experiencias en la
region de San Martin, donde los agricultores estan siendo organizados y mantienen
vinculos con organizaciones mejor posicionadas como la Cooperativa Agraria
Cacaotera ACOPAGRO, CP CACAO, y AFUSEL.

Las actividades relacionadas con los factores de produccién, como la preparacion del
terreno, la instalacion, el manejo de viveros, el trasplante, la poda, el control de plagas,
la fertilizacion, la cosecha y el manejo postcosecha, presentan serias deficiencias que
resultan en una calidad inconsistente del grano de cacao. Los agricultores necesitan
capacitacion técnica en el manejo del suelo, especialmente con el CCN 51, introducido
por su alta productividad y eficacia industrial. Las plantaciones estan siendo
rehabilitadas y renovadas para superar plagas como la moniliasis, la escoba de bruja y
la mazorca negra. Actualmente, se estan utilizando hibridos o varietales trinitarios, como
el ICS 1, ICS 6, ICS 39, ICS 60 e ICS 95 (seleccion del Colegio Imperial de Trinidad y
Tobago), que ofrecen mayores rendimientos de productividad y niveles de grasa.
Ademas, es urgente aprender sobre practicas culturales como el manejo de la sombra
permanente e introducir cultivos frutales, especies leguminosas y arboles maderables

como acompafantes.
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Ante problemas fitosanitarios persistentes como la moniliasis, la escoba de bruja y la
mazorca negra, se ha avanzado en la rehabilitacion y renovacién de plantaciones,
incorporando clones mas resistentes o productivos. Entre ellos, se destacan hibridos o
variedades trinitarias, como ICS 1, ICS 6, ICS 39, ICS 60 e ICS 95, que combinan buen
rendimiento con alta calidad de grano, especialmente en términos de contenido de grasa
y perfil sensorial (Bekele et al., 2009; Lockwood & End, 2009).

La logistica externa en el sector agroalimentario, especialmente en el transporte del
grano desde el lugar de cosecha hacia las zonas de almacenamiento o procesamiento
(como las éareas de fermentacion y secado), enfrenta mdultiples deficiencias
estructurales. Entre las principales limitaciones se encuentran el mal manejo
postcosecha por parte del agricultor, el mal estado de las vias rurales, la falta de medios
de transporte adecuados y las condiciones inadecuadas en cuanto a higiene y
seguridad, lo que puede impactar negativamente en la calidad del producto final (FAO,
2003).

A pesar de estas acciones iniciales, en las actividades de apoyo se realizan notables
esfuerzos para mantener la asistencia técnica en areas como el suministro de insumos,
como yemas de cacao para el proceso productivo, la capacitacion y la introduccion de

paquetes tecnoldgicos accesibles y viables.

Actividades primarias. La logistica del cacao fermentado y seco presenta deficiencias,
los costales de yute y rafia utilizados para pesar y transportar el cacao son de segundo
o tercer uso; ademas, las operaciones de seleccion y manejo del grano de cacao
requieren un secado adicional. No se conocen los protocolos y normas peruanas para
el manejo postcosecha del cacao, negociandose Unicamente con el valor de humedad
maxima del grano seco (7.5 %) (INACAL, 2016). Durante el secado del grano de cacao,
se alcanza un 8 % de humedad; sin embargo, en la mayoria de los casos, se
comercializa con humedades del 12 al 16% en la regién de San Martin (Centros de
Produccién Leoncio Prado y Juanjui) (MINAGRI, 2003), lo que pone en riesgo bioldgico
al grano debido a la posible contaminacién por hongos y produccién de toxinas. Estos
problemas surgen porgque los comerciantes intermediarios compran el cacao en estas
condiciones, siendo ellos quienes finalmente terminan el procesamiento del producto.
Esto fomenta practicas inadecuadas de postcosecha y les permite obtener beneficios al
no secar el cacao correctamente, incrementando su peso y, por ende, sus ingresos a
costa de una baja calidad del cacao (alta humedad). Segun observaciones realizadas
durante visitas in situ, esta situacién es comun en la regién de San Martin (Tocache,

Juanjui). En este aspecto de la competitividad, se busca una negociacién integradora
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gue beneficie a ambas partes (productor y acopiador), aunque esto no ocurre, ya que el
acopiador tiene mayor poder de negociacion frente al agricultor debido a la calidad

variable del grano de cacao.

La logistica interna abarca actividades de valor relacionadas con la adquisicion de
granos cosechados tanto por socios como por no socios de cooperativas y asociaciones
en todo el pais, en cada regién. Las actividades esenciales en este proceso incluyen el
pesaje, la determinacion del contenido de humedad y el grado de fermentacién del
cacao, con el fin de aplicar descuentos en el precio si no se cumplen los parametros

establecidos.

La logistica de salida abarca el transporte del grano almacenado, ya sea en depdsitos
pequefos o de gran capacidad, para su envio a la capital de la provincia o del pais. Los

costos de flete impactan negativamente en el precio del producto en el lugar de origen.

La competitividad en Peru tiene el potencial de ser altamente lucrativa. Actualmente, se
estan impulsando el comercio justo y la produccién organica de cacao, junto con la prima

de calidad (diferencia en el precio), con el objetivo de obtener un precio méas favorable.

En los estudios de Pefialoza (2002), se demuestra que en la region San Martin el precio
pagado al cacaotero esta sujeto a la variacion del precio promedio nacional pagado por
las empresas procesadoras del grano, la calidad del grano producido, los fletes y

también el tipo de cambio.

Los procesadores, las actividades principales incluyen dos tipos de procesadores:
Procesadores primarios, que son los actores responsables de fermentar y secar los
granos de cacao antes de venderlos a los procesadores secundarios. Las cooperativas

regionales se encargan de recolectar el cacao fresco para luego fermentarlo y secarlo.

Los procesadores secundarios, que incluyen tanto industrias como microempresas, se
enfocan en el mercado nacional ofreciendo productos diversificados en diferentes
formatos: pasta de cacao o licor de cacao, manteca de cacao y cacao en polvo como
productos industriales, ademés de una variedad de chocolates como productos finales.
Su publico objetivo abarca desde personas con capacidad adquisitiva media hasta

aguellas que buscan productos con alto valor agregado.

La tecnologia de procesamiento en las plantas actuales es tradicional y de nivel

intermedio. Existen areas donde no se dispone de tecnologias.

Servicios de apoyo en la competitividad, contamos con servicio publico y privado.
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Sector Publico. En colaboraciébn con agencias internacionales, ofrece asistencia
técnica a los productores de cacao a través del programa de Desarrollo Alternativo,
liderado por el Estado Peruano y representado por la Comision Nacional para el
Desarrollo y Vida sin Drogas (DEVIDA), con el apoyo de la cooperacion internacional de
EE. UU. y la Agencia de los EE. UU. para el Desarrollo Internacional (USAID) (Rios,
2017). Los servicios logisticos, financieros, administrativos y de certificaciébn son
responsabilidad de los actores que trabajan de manera independiente en la

competitividad productiva.

Desde 2014, el gobierno ha estado implementando su Plan Estratégico Nacional
mediante mesas técnicas en cada regién productora de cacao, enfocdndose en cinco
lineas estratégicas: asociatividad y organizacion; tecnologia y calidad; agroindustria y
valor; gestion empresarial y negocios; y financiamiento. Sin embargo, hasta ahora no se
han logrado resultados significativos, como se destacé en la presentacion del proyecto
cacao seguro en julio de 2018, cuyo objetivo principal es abordar y resolver el problema

del cadmio en los productos de cacao.

Las universidades nacionales y privadas han realizado investigaciones sobre el cacao
a través de INNOVATE PERU (Programa Nacional de Innovacion para la Competitividad
y Productividad del Ministerio de la Producciéon) y PRODUCE (Unidad Ejecutora del
Ministerio de la Produccién). Actualmente, la Universidad Nacional Agraria La Molina
(UNALM) en Peru colabora con la Universidad de Tolima en Colombia en el proyecto
FONTAGRO, titulado "Mejoramiento de la competitividad del sector cacaotero andino a
través del desarrollo y la innovacion tecnoldgica en la produccion y transformacion de
productos de mayor valor agregado-innovacién tecnolégica cacao andino". Ademas, la

UNALM ha estado ofreciendo el curso "Catadores en cacao y chocolate" desde 2017.

Se pueden considerar experiencias internacionales, como el andlisis de la cadena de
valor del cacao en Colombia, que proponen proyectos de investigacion y transferencia
de tecnologia e innovacién para cerrar las brechas en la situacién actual (Contreras,
2017).

Sector privado. Las diversas entidades, organizaciones, empresas y personas que
proporcionan todos los servicios esenciales para llevar a cabo la actividad del cacao a
un determinado nivel pertenecen al sector privado. Los servicios mas solicitados a lo
largo de la competitividad incluyen certificacion, asistencia técnica, logistica,

mejoramiento genético y marketing.

Las asociaciones de productores y las empresas dedicadas a la transformacion

secundaria siguen siendo los principales clientes de los proveedores de servicios
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privados. Para los productores en general, tanto pequefios como medianos, contar con
servicios de certificacion es crucial para ingresar a mercados internacionales que
imponen una serie de especificaciones y requisitos enfocados en el método de
produccién y transporte del producto. Estos requisitos estan relacionados con el uso de
agroquimicos e insumos durante la produccién, el manejo de recursos naturales por

parte del productor, asi como los procesos sanitarios y de inocuidad.

La asistencia técnica es esencial para lograr una certificacion exitosa, lo que permite a
las empresas involucradas en la produccién y a las que ofrecen servicios de asistencia
técnica y consultoria obtener una ventaja competitiva en los mercados nacionales e
internacionales. Las empresas dedicadas a la transformacién secundaria y
comercializacion contratan servicios logisticos principalmente para la exportacién (como
transporte y envio de muestras), dado que en el mercado nacional estos servicios suelen

ser proporcionados por los actores directos.

En general, todos los actores utilizan, en diferentes medidas, servicios de transporte,
certificacion (ya sea organica o de comercio justo), seguros, envio de muestras e

investigacion de mercados.

Deficiencias en los factores de la competitividad. Del andlisis realizado a los factores
de la competitividad del cacao por criterio estructural, se pudo identificar las siguientes

deficiencias:
a. La competitividad de produccion de cacao carece de consistencia.

b. La competitividad esta compuesta por diversos actores con capacidades productivas
gue fluctdan entre pequefias y medianas, y que aun no satisfacen la demanda de los

transformadores y comercializadores de productos terminados.

c. Desde la perspectiva del gobierno, la participacion estd aumentando, pero se limita
principalmente al aspecto productivo agronémico, abarcando desde el MINAGRI y
pasando por ONG hasta organizaciones internacionales, con actividades que han

promovido la capacitacion en el campo y el apoyo técnico.

d. A nivel nacional, tanto los procesadores industriales grandes como los pequefios en
el sector del cacao son muy pocos, y se centran Unicamente en la obtencién de

productos industriales, sin considerar productos con mayor valor agregado.

e. El problema persiste debido a los tipos de organizacion, la falta de diversificacion en
los productos, la calidad y el volumen de produccion como ventaja competitiva, y la

relacionada con su actividad econémica.
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f. La mayoria de los actores se sitla en la etapa de produccion, organizados en
asociaciones que representan casi la totalidad de los productores de cacao en grano del
pais. La productividad enfrenta desafios, principalmente debido a cultivares susceptibles
a enfermedades, el uso de insumos de baja calidad, una capacidad limitada para
gestionar el conocimiento sobre practicas de produccién mas eficientes y la presencia
de contaminantes quimicos como el cadmio. Ademas, en el ambito de la produccion, se
deben considerar las exigencias del suelo y del clima, asi como el tratamiento del fruto

durante el proceso productivo y ciertas practicas culturales.

g. El eslabon de transformacion primaria enfrenta desafios en infraestructura, ya que
muchos productores carecen de instalaciones adecuadas para el fermentado y secado
del cacao, lo que impacta en la calidad del producto final. Como resultado, solo un
pequefio grupo de productores, que poseen mayores capacidades y recursos, se
encarga de llevar a cabo la fermentacion y secado del cacao de calidad, siendo ellos
guienes suministran la materia prima a los que se dedican a la transformacion

secundaria.

h. Se han identificado otros factores, como la escasez de recursos para desarrollar o
expandir la capacidad instalada. Esto abarca la necesidad de maquinaria, herramientas
y personal capacitado para gestionar adecuadamente los recursos. Las pequefas
empresas enfrentan dificultades para establecer relaciones con proveedores constantes

de insumos esenciales para el procesamiento del chocolate en sus diversas formas.

Propuestas de mejora en la competitividad del sector cacaotero. Del estudio

realizado se desprenden las siguientes propuestas:

a. Seguir fortaleciendo la cadena de valor del cacao, tal como lo asevera (Gonzalez,
2014), cuando dice que el desarrollo de cadenas de valor tiene que centrarse en
fortalecer las relaciones entre todos los actores que participan en la mismay asegurarse
de que toda la informacién fluya desde los destinatarios finales del producto hasta los
productores de base y viceversa, pues ayudara a los pequefios productores a identificar

las oportunidades de mercado y mercadeo.

b. Es fundamental afiadir valor al cacao mediante la produccidn intermedia y artesanal
de productos finales como chocolates y trufas, tal como sefiala Barrientos (2015). Los
paises productores estan trabajando para reducir la exportacion de grano, fomentando
el valor agregado en las comunidades locales y dentro de sus fronteras. Ademas, es
crucial implementar una estrategia de diferenciacion, ya que los compradores

internacionales estan ofreciendo incentivos para la produccién de granos diferenciados,
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lo que permite a los pequefios agricultores mejorar su capacidad de comercializacion.
En este contexto, el cacao peruano presenta ventajas como el cacao fino o de aroma
(CFOA), el cacao organico y la innovacién en productos, lo que debe ser aprovechado
para beneficiar a los pequefios productores. El futuro radica en los mercados

diferenciados.

c. Esfundamental reforzar el respaldo a los factores vulnerables de la competitividad a
nivel nacional, incluyendo a los procesadores primarios, secundarios y de
comercializacién. Se ha identificado una concentracion de recursos y apoyo, tanto de
entidades nacionales como internacionales, para mejorar el cultivo de cacao en San
Martin. En la actualidad, organizaciones como Alianza Cacao Perd, INIA, SENASA,
DEVIDA, colaboran en la provision de recursos financieros, técnicos y humanos,
orientados a la renovacion de cacaotales, la evaluacion de cultivares resistentes a
enfermedades, el aumento del rendimiento y la calidad, asi como la capacitacién y la

transferencia de mejores practicas productivas con un enfoque organico y sostenible.

d. Es fundamental continuar respaldando iniciativas como la de Garcia (2012), en
"Catdlogo de Cultivares de Cacao del Perd”. Menciona un total de 73 cultivares
organizados en cuatro grupos genéticos: Trinitario (11), Forastero (7), Criollo (4) y
Nacional (6). A estos se suman los cultivares Miscelaneos (5), Huallaga (10), Ucayali-
Urubamba (10), Marafién (9) y Nativos (2). Ademas, se incorporan nueve arboles

promisorios de Selecciones Hibridas de la UNAS (SHU).

e. Es fundamental establecer laboratorios especializados en cacao, que incluyan
instalaciones para el procesamiento de cacao en planta, en grano, en pasta y en
chocolate. Ademas, se requiere la creacion de laboratorios destinados al control de la

calidad microbiol6gica, toxicolédgica, nutricional, funcional, fisicoquimica y sensorial.

f. INNOVATE PERU y PRODUCE deberian enfocarse mas en proyectos de
investigacion y transferencia de tecnologia e innovacion relacionados con el cacao. Un
analisis de la megabase Springer Link revela que entre 2000 y 2017 se publicaron
aproximadamente 1,461 articulos cientificos sobre el tema, de los cuales cerca del 25%
se relacionan con ciencias agricolas y solo un 7% provienen de Latinoamérica. Es
importante destacar que mas del 85% de las investigaciones sobre cacao en la regién

estan asociadas a la agricultura (Arvelo et al., 2017).

g. Es fundamental que las organizaciones dirijan su atencién hacia mercados que
prioricen la certificacion ambiental, el bienestar de los productores y la conservacion de

la biodiversidad en las areas circundantes a las fincas de cacao.
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El andlisis indica que la competitividad del cacao en Pert emplea la "diferenciacién”
como estrategia para posicionarse en el ambito global. Segun Rueda et al. (2018), la
demanda de cacao esta creciendo a un ritmo sin precedentes, impulsada por mercados
gue requieren una calidad mas especializada. En este contexto, no solo son relevantes
las caracteristicas objetivas del producto, sino también la informacién sobre su origen,
métodos de produccion y sostenibilidad ambiental, lo que resalta la necesidad de

productos diferenciados.

El cacao organico como estrategia de posicionamiento. El cacao organico, segun la
Consultora SASE-KIPU (2007), se cultiva en condiciones que respetan el medio
ambiente, principalmente en areas de bosques himedos. A diferencia del cacao
convencional, se siembra en combinacibn con otras especies vegetales y se
implementan practicas que preservan los ecosistemas locales. Aunque estos métodos
de produccion permiten un mejor manejo de las enfermedades que afectan a los cultivos
extensivos, suelen resultar en un rendimiento por hectarea inferior. El cacao peruano,
que se clasifica como aromético y se distingue por su elevado contenido de grasa (Chire,
et al, 2014), posee un alto valor comercial en el &mbito internacional y presenta un
considerable potencial para el cultivo de cacao organico dentro de sistemas

agroforestales.

La certificacion del cacao organico y de comercio justo representa una ventaja
econdmica significativa para los productores peruanos, ya que permite obtener precios
superiores en comparacion con el cacao convencional. Por ejemplo, el cacao organico
se ha comercializado con un precio adicional de hasta 350 USD por tonelada sobre el
precio de mercado, mientras que las transacciones en el mercado de comercio justo han
crecido a una tasa promedio anual del 20 % (Redalyc, 2020; Gestion, 2019). Sin
embargo, la implementacién de normativas internacionales, como la regulacién europea
sobre limites méximos de cadmio en el cacao importado, ha afectado negativamente los
precios y la demanda de cacao organico peruano (Gestion, 2019). A pesar de estos
desafios, el mercado continla mostrando un crecimiento sostenido, y los beneficios
derivados de estas certificaciones son reinvertidos en proyectos comunitarios que

promueven el desarrollo social y ambiental en las zonas productoras.

A continuacion, en la tabla 9 se presenta un cuadro comparativo actualizado del sector
cacaotero de la region San Martin (Perd) con paises de Latinoamérica (Ecuador,
Colombia, Venezuela, Brasil y México) al afio 2020, incluyendo los principales

indicadores.
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Comparativo del sector cacaotero de la region San Martin (Perd) con paises de Latinoamérica al afio 2020, incluyendo los principales indicadores

Indicador San Martin (Per() Ecuador Colombia Venezuela Brasil México
Produccién
~68,000 ~330,000 ~70,000 ~18,000 ~275,000 ~28,000
(toneladas)
. . . . Altamente Enfoque
o Enfoque en calidad, Lider en cacao fino y Crecimiento . . a . n qu en
Competitividad . o . En declive industrializad calidad
diferenciacion y nichos aroma moderado .
o] regional
. . hocol
. Pasta, licor, manteca, Pasta, manteca, Chocolates Licor, manteca Chocolates Chocolate
Derivados del cacao . . . artesanal,
chocolate chocolates premium artesanales artesanal industriales mole
Sistema de riego (%) 5.2% 20% 30% 15% 35% 18%
o L. Limitado,
Manejo integral de Program,asf locales, Enfgqge organlgo, En crecimiento Escaso Avanzado esfuerzos
plagas organicos asociaciones activas
locales
Abonamiento Predomina organico Organico en 70% Ixto (qu!m|co y Quimico e,n su Mixto Mixto
organico) mayoria
i
Cacaofino y de 60% del total 75% del total 35% 100% 5% 15%
aroma (%)
Productividad (kg/ha) ~900 ~660 ~500 ~400 ~500 ~400
Sostenibilidad Agroforesteria, Agroforesteria . L, - .
. o g .,I g ! En implementacién Limitada Mixta Rezagado
ambiental reforestacion avanzada
Asist ia técni
(OZ')S encia tecnica 81.2% 80% 50% 30% 85% 45%
. Nacionales, fi . o . L Hibri ioll
Variedades de cacao acionales, finos de aroma Nacional, CCN-51 Trinitario Criollo, Trinitario fbridos, C.”? 0.’
y CCN-51 Forastero Trinitario
Precio del cacao
~2 ~2,4 ~2 ~2 ~2,2 ~2
(USDVton) ,500 ,400 ,300 ,800 ,200 ,600
Beneficios de ser Certificaciones, acceso a . - I - Financiamien .
Mejor precio, insumos Apoyo técnico Limitados Certificaciones

asociados

mercados, financiamiento.

to, mercado




83

Comercializacion
(grano seco/en baba)

Postcosecha

Certificaciones de
cacao

Sistema de poda
Sistema agroforestal
(%)

Laboratorio de
control calidad
Principales
mercados

Mayormente en baba

Fermentacién avanzada
con limitaciones

Organico, Comercio Justo

Sistematica y regular

59.7%
Escasos

Europa, EE.UU.

Grano seco

Fermentacion
avanzada

Organico, Rainforest
Alliance

Regular

65%
Bien distribuidos

Europa, EE.UU., Asia

Grano seco

Basica

Organico limitado

Irregular

50%

Escasos

Europa, interno

En baba y seco

Tradicional

Limitadas

Tradicional

30%
Muy escasos

Interno, Europa

Grano seco

Altamente
industrializad
o]
uTZ,
Rainforest
Alliance
Avanzado

55%
Amplios

Asia, Europa

En babay
seco

Limitada

Orgénico,
Comercio
Justo
Tradicional

40%

Limitados

EE.UU.,
interno

Analisis Resumido

1. Producciény Competitividad: Ecuador lidera en volumen y calidad, mientras San Martin y México se destacan por calidad y enfoque

en nichos. Venezuela, con cacao criollo de alta calidad, enfrenta una produccion limitada por problemas estructurales.

2. Sostenibilidad y sistemas agroforestales: San Martin, Ecuador y Brasil lideran en practicas agroforestales, mientras que Venezuela

y México presentan rezagos.

3. Certificaciones y derivados: San Martin y Ecuador lideran en certificaciones y en la produccion de derivados como manteca y licor.

Brasil se especializa en industrializacion.

4. Infraestructura: Brasil y Ecuador tienen la mejor infraestructura para laboratorios y sistemas postcosecha. San Martin estd mejorando

en estas areas.
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CONCLUSIONES

Los factores que involucran las practicas agronémicas aun son deficientes, para
mejorar la competitividad es necesario realizar una asistencia técnica que sea mas
dirigida en el manejo del suelo, se observa que por ahora solo el 81.2% de los
productores recibe asistencia de forma ocasional y limitada, solo el 36.8% logran
rendimientos superiores a los 900 kg/Ha, para esto se debe tener una fertilizacion
adecuada, un sistema de riego tecnificado, ya que el 94% no hace uso de esta
tecnologia, introducir cultivares hibridos resistentes a las diferentes amenazas, se

evidencio que por ahora el 98.9% usa el clon CCN-51.

A pesar que la asociatividad permite a los productores que cuenten con acuerdos
formales para la venta de su produccién a sus cooperativas 0 a compafiias de

exportacion todavia es necesario fortalecer este aspecto por ser muy importante

Los factores que involucra las nuevas practicas en tratamiento postcosecha se
puede afirmar que el proceso postcosecha son deficientes. Se evidencié que el
85.6% solo recibié capacitaciébn en postcosecha de manera ocasional, lo que se
refleja que el 80% fermenta su cacao en sacos, el 73.1% no cuenta con almacenes
aptos para la conservacion del cacao, en consecuencia, no se sigue
recomendaciones de las normas técnicas peruanas, por lo tanto, se debe capacitar
constantemente al cacaotero en buenas practicas de postcosecha para obtener

cacao en grano con contenido de humedad maximo de 7.5%.

Los factores que involucran las nuevas investigaciones en produccién y en
tratamiento postcosecha que han influido en el rendimiento de las &reas de
produccion del sector cacaotero en San Martin son, la cultura de la poda tanto
sistemética como ocasional, que hacen un total de 96.2% de las plantaciones de
cacao, los sistemas agroforestales que representan el 59.7% de los productores
gue manejan este sistema, los derivados de cacao siendo el producto bandera el

chocolate con un 52.9%.

El acceso a financiamiento todavia es limitado no permitiendo la implementacion de
tecnologias emergentes y, en particular, la compra y uso de fertilizacion integral en

las plantaciones.

El precio del grano de cacao y sus derivados industriales esta supeditado al precio

de las bolsas de productos en el mundo, siendo bajo el margen asignado a los
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actores de la cadena, este depende de cada zona productora y de la calidad, por lo
gue se propone una estrategia de diferenciacién como cacao fino o de aroma, cacao

organico e innovacion en productos de cacao.



86

RECOMENDACIONES

Para incrementar la competitividad del sector cacaotero, es necesario considerar la

Segmentacion de los productores de acuerdo a su evolucion tecnoldégica.

Es fundamental considerar los variados fondos de competencia, ya sean publicos,
privados o de la cooperacion internacional para el desarrollo, disponibles para su
uso, es necesario que las instituciones financieras oficiales se involucren en el
financiamiento de ese segmento de productores que ha conseguido ventajas
competitivas y que podrian invertir en nuevas areas de cacao a establecerse en

areas deforestadas mediante sistemas agroforestales.

La competitividad del sector cacaotero esta en la transferencia tecnoldgica que

debe estar relacionados con las Buenas Practicas Agronomicas:
Buenas préacticas de manejo,
Uso de semillas mejoradas y/o certificadas
Planes de abonamiento completos,
Planes de podas sistematizadas de las parcelas
Planes de poda de los arboles de sombra permanente,
Cosecha selectiva,
Buenas practicas de postcosecha y secado del grano, entre otros.

Se requiere un mayor compromiso para fomentar la asociatividad de los
productores, especialmente en Cooperativas de productores, potenciando sus
habilidades organizativas para integrarse exitosamente en los segmentos de la

cadena de valor en los que opten por participar.

Se aconseja promover la inversion privada en la produccién de semillas de cacao
mejoradas y/o certificadas mediante alianzas publico privadas entre el INIA y

productores sobresalientes.

Se sugiere que el Gobierno Regional de San Martin, en colaboracion con los
Gobiernos Locales, desarrolle un plan de rehabilitacion de las carreteras vecinales
que conducen a las plantaciones de cacao; los productores pierden una
considerable cantidad del valor de su producto al sacarlo debido al estado

lamentable de estas carreteras vecinales.
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ANEXOS

Anexo 1. Ficha para organizaciones de productores

A. ldentificacién de la entrevista semi-estructurada

Entrevista Nro. Fecha

Nombre del encuestador

B. Introduccion

El presente estudio realizara el andlisis en la competitividad del sector cacaotero en la
region San Martin, al 2020, identificando en toda la cadena de valor, los actores y factores
gue vienen contribuyendo en la mejora de la productividad, superando la crisis causada
por los indices de cadmio en el grano de cacao 2018-2019 y la presente pandemia del
covid-19, tomando como referencia las acciones de los productores y su relacionamiento
con los actores publico-privados, hasta diciembre del afio 2020, con la finalidad de plantear
estrategias técnico-empresariales para lograr la sostenibilidad de esta actividad en base a

productividad, calidad y articulacion empresarial

C. Confidencialidad de la Informacion

La informacion recopilada a través de la entrevista serd totalmente confidencial v,
analizada por el tesista del proyecto de tesis “Competitividad del sector cacaotero en la
region San Martin, al 2020” de la Universidad Nacional de San Martin — Tarapoto, Facultad
de Ingenieria Agroindustrial, Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, la misma

gue servira para proponer ajustes y mejoras de las estrategias en curso.

D. Consentimiento del representante de la organizacion para hacer la entrevista, marcar

con una x sobre la respuesta: Si__ / No___

E. Datos generales del entrevistado: Cooperativa Empresa

Nombre del representante:

Cargo: Teléfono /celular

Organizacién NUmero de socios
Area total de su terreno____ (Has); Area con cacao______ (Has);

Area con otros cultivos (Has);

Densidad de siembra : Distrito : Provincia
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Opinién de las organizaciones de productores (Cooperativas) y empresas
exportadoras de cacao, sobre los bienes y servicios logisticos existentes en la region
San Martin para el desarrollo del sector cacaotero:

1. ¢,Cuentan con laboratorio de control de calidad fisica y organoléptica del cacao?

a. No cuenta [] 1
b. Cuenta parcialmente [] 2
c. Sicuenta [] 3
Comentario: ¢Cuenta con personal especializado y en qué consiste su
infraestructura?

2. La organizacion ¢ Cuenta con algun plan que implemento para mitigar el impacto
negativo del cadmio?

a. No cuenta []1
b. Cuenta parcialmente [] 2
c. Sicuenta [] 3

Comentario: ¢Cuenta con personal especializado y en que consiste su plan?

3. La organizacion, ¢cuenta con aliados estratégicos que facilitan sus actividades en
la cadena productiva de cacao?

a. No cuenta []1
b. Si, através de convenios [] 2
c. Si, através de consorcios D 3

Comentario: ¢Cuenta con personal especializado y cudles son esos aliados?

4. Para ventas de exportacién ¢ Dénde realiza el procesamiento del cacao para lograr
las condiciones de exportacion?
a. No procesa

b. Proceso propio

c. Servicios dentro la region

LI

A W N P

d. Servicios fuera de la region

Comentario:

5. Para garantizar la calidad del cacao ¢.cuenta con algun plan de buenas préacticas
industriales?
a. No cuenta

b. Cuenta parcialmente

100

1
2
c. Sicuenta 3

Comentario: ¢,en qué consiste su plan, por favor describame?

6. ¢ Existen investigaciones en desarrollo o aplicadas en su empresa para mejorar la
calidad del grano y su transformacion?
a. No existe []1

b. Existe parcialmente [] 2
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c. Existe [] 3

Comentario: ¢ Cuales son, por favor describame?

7. ¢La organizacién procesa algun derivado de cacao?
Manteca de cacao

a.
b. Cacao en polvo
c. Licor de cacao

d

Chocolate

R
g A W N P

e. Otros

Comentario: ¢,Cual es el proceso, por favor describame?

8.  La organizacion ¢De qué manera fue afectada y cual es su contexto actual ante
la pandemia?

a. Leve []1

b. Moderado [] 2

c. Fuerte [] 3
Comentario:

9. ¢ Existe algun plan de bioseguridad para afrontar la pandemia?

d. No cuenta []1
e. Cuenta parcialmente [] 2
f. Sicuenta [] 3
Comentario: ¢Cuenta con personal especializado y en que consiste su
plan?

10. ¢Existe disponibilidad de transporte de carga, certificadas y con los seguros
requeridos para el transporte del cacao a la planta de proceso o puerto de
embarque?

a. No existe []

[]
[]

b. Poca disponibilidad

1
2
c. Alta disponibilidad 3

Comentario:

11. La regién, ¢brinda los servicios de certificado de sanidad requerida para la
exportacion de cacao?

a. No brinda [] 1
b. Sélo brinda asesoramiento [] 2
c. Sibrinda, hasta la emision del certificado [] 3

Comentarios: ¢,Quién lo brinda?

12. En laregion, ¢se expide certificado de origen, requeridos para la exportacion de
cacao?
a. No []1



13.

14.

15.

16.

17.

18.

Comentarios: ¢, Qué institucion?
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b. Sélo asesoramiento [] 2
c. Siexpide certificado, [] 3

La region, ¢brinda los servicios aduaneros requeridos para la exportacion de
cacao?
a. No brinda

b. Soélo brinda asesoramiento

10T
w N e

c. Sibrinda, hasta la emisiéon del certificado

Comentarios: ¢En qué lugar?

¢ Conoce usted los términos de los contratos Internacionales para comercializar
cacao?

a. Desconoce [] 1
b. Conoce algo [] 2
c. Conoce plenamente [[ 3

Comentario:

La organizacién ¢informa a sus asociados del precio y destino del cacao que

exporta?

a. Nunca []1
b. A veces [] 2
c. Constantemente [] 3
Comentario:

La organizacion ¢, Como se informa de la cotizacién diaria del cacao en el mercado
internacional (bolsa de valores de Nueva York)?
a. Por el intermediario []

1
b. A través del broker [] 2
c. Utilizando la Internet [] 3

Comentario:

La organizacion, ¢,como financia las operaciones de compra - venta de cacao?

a. Recursos del importador o del broker [] 1
b. Recursos de la banca formal [] 2
c. Recursos propios [] 3

Comentario: ¢ha accedido a fondos concursables que oferta el estado peruano?

La organizacion, ¢ Con que certificaciones cuenta?
a. UTz

[]1
b. Comercio Justo [] 2



19.

20.
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c. Organico [] 3
d. Otros [] 4

Comentario: ¢, En qué consiste la certificacion obtenida?

La organizacion, ¢Otorga beneficios a sus asociados?

a. Si []1
b. No [] 2
Comentario: ¢ Cuales son esos beneficios?

¢ Desea agregar algo que le parece relevante para mejorar la competitividad de la
actividad cacaotera en la RSM?
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Anexo 2. Ficha para productores

E.

Identificacion de la entrevista semi-estructurada

Entrevista Nro. Fecha

Nombre del encuestador

Introduccién

El presente estudio realizara el analisis de la competitividad del sector cacaotero en la
region San Martin, al 2020, identificando en toda la cadena de valor, los actores y
factores que vienen contribuyendo en la mejora de la productividad, superando la crisis
causada por los indices de cadmio en el grano de cacao 2018-2019 y la presente
pandemia del covid-19, tomando como referencia las acciones de los productores y su
relacionamiento con los actores publico-privados, hasta diciembre del afio 2020, con
la finalidad de plantear estrategias técnico-empresariales para lograr la sostenibilidad

de esta actividad en base a productividad, calidad y articulacién empresarial

Confidencialidad de la Informacién

La informacién recopilada a través de la entrevista sera totalmente confidencial v,
analizada por el tesista del proyecto de tesis “Competitividad del sector cacaotero en
la regién San Martin, al 2020” de la Universidad Nacional de San Martin — Tarapoto,
Facultad de Ingenieria Agroindustrial, Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial,

la misma que servira para proponer ajustes y mejoras de las estrategias en curso.

Consentimiento del productor para hacer la entrevista, marcar con una x sobre la

respuesta: Si__ /No___

Datos generales del entrevistado:

Nombre del productor: teléfono /celular

Area total de su terreno (Has); Area con cacao (Has); Area

con otros cultivos (Has); Densidad

de

siembra: Altitud msnm;

Georreferenciacion de la parcela X

Organizacion: ; Distrito: ; Provincia:

Opinion de los productores para la produccién de cacao:

1.

¢, Cual es la edad de su plantacion de cacao?:
a. 3-5arfos
b. 6 - 10 afios

1]

N B



4.

5.

6.

7.

c. 11 -15 afios
d. 16— 20 afos
e. 20 a mas anos

Comentarios: ¢ Su produccién ha mejorado con los afios?

100

g~ W
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¢, Recibe algun tipo de Asistencia Técnica?:
a. Ninguna
b. Ocasionalmente
c. Permanentemente

Comentarios:

100

¢,Qué clon de cacao cultiva en su finca?:
a. CCN-51

b. ICS 95

c. ICS1

d. ICS 39

e. TSH 565

f. Otros

Comentarios: ¢ Qué tipo de patrén ha utilizado?

IR

o 01~ WN B

¢, Realiza o practica poda de su plantacién de cacao?:
a. No poda
b. Poda tradicional (una sola vez)

c. Poda sistematica

[]
[]
[]

1
2
3

Comentario: ¢ Conaoce los TAPS (Técnicas de abono y poda sincronizada) o NIPO

(Nutricibn  integral y poda oportuna)?; ¢Cuantas

poda)

¢ Realiza labores de abonamiento a su plantacion de cacao?:

a. No abona

b. Siabona (foliar, suelo)

[]
[]

veces

1
2

al

afno

Comentario: ¢ Cuantas veces al afio abona y que abonos utilizo?; ¢ Realiza analisis

de suelo?

¢ Recibe capacitacion en el manejo integrado de plagas?:
a. Ninguna

b. Ocasionalmente

c. Permanentemente

[]
[]
[]

1
2
3

Comentario: ¢Qué método aplica: Quimico, cultural, biolégico, mecanico o

etolégico?

¢, Coémo cosecha su cacao?
a. Realiza su cosecha en estado 6ptimo de maduracion

b. Separa mazorcas sanas de enfermas

[]1
[] 2



10.

11.

12.

13.

14.

15.

c. Mezcla todo

Comentario:

¢ Realiza cosecha por clones?
a. Si

b. No
c. Mezcla todo

Comentario:

¢ Usted tiene un sistema agroforestal con cacao?:
a. No

[]1
b. Si [] 2

Comentario: ¢ estaria interesado en instalar un SAF?

100

w N

¢, Cada cuéanto tiempo realiza la cosecha en su plantacion de cacao?:

a. 15 - 20 dias [] 1

b. 25-30 dias [] 2

c. 30dias a mas [] 3
Comentario:

¢ Utiliza el sistema de riego?:
a. No

b. Si
c. Fertirriego

1010
w N e

Comentario: ¢ estaria interesado en instalar el SRG?

100

¢De las Has en produccion, cuantos kg de cacao produce por hectarea

/campaia?:
a. 400 - 500 []1
b. 600 - 800 []
c. més de 900 [] 3
Comentario:

¢, Como comercializa su cacao?:
a. Engrano seco

1

b. Baba
c. Otro 3
Comentario:

¢, Como fermenta su cacao?:
a. Ensacos

b. En cajones

I
w N

c. Enruma

Comentario:

¢, Cuantos dias fermenta?:
a. 3a4 [] 1
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b. 5a6 [] 2
c. 7a8 [] 3
d. 8amaés [] 4
Comentario:

16. ¢CoOmo seca su cacao?:
a. En manta

b. Mddulos de secado (parihuelas y techo)

0]
W N e

c. Modulo parcial

Comentario:

17. ¢ Cuenta con algun almacén temporal para grano seco?:

a. No cuenta []1
b. Parcialmente []
c. Permanente D
Comentario:
18. ¢ Cual es su manejo de sus residuos de su cultivo?:
a. Quemalincinera [] 1
b. Usa como abono [] 2
c. Deja en el campo [] 3
d. Usa como alimento para animales [] 4
e. Bota []5
f. otro [] 6
Comentario:
19. ¢Recibi6 capacitacion en temas de poscosecha?
a. Ninguna []
b. Ocasionalmente []
c. Permanentemente [] 3

Comentarios:
20. ¢Cuenta con algun medio de transporte para trasladar su cacao al centro de
acopio designado?:

a. Ninguna []1
b. Ocasionalmente [] 2
c. Permanentemente D 3

Comentarios:
21. ¢Su cacao cuenta con alguna certificacion?:
a. Si

b. No

Comentarios: ¢ Con que certificaciones cuenta?
22. ¢Cree usted gue le pagan un buen precio por su cacao?:

c. Si []1

1]




23.

24.

25.

26.

27.

28.

d. No [] 2

Comentarios: ¢,Cual es el costo?

¢,De qué manera fue afectado y cuél es su contexto actual ante la pandemia?

a. Leve []1
b. Moderado [] 2
c. Fuerte [] 3

Comentario:

¢Maneja algin plan de bioseguridad para afrontar la pandemia?
a. No cuenta []1
b. Cuenta parcialmente [] 2
c. Sicuenta [] 3

Comentario ¢,Cuenta con el apoyo de su cooperativa?

¢SAntes de ser productor cacaotero, que otro cultivo manejaba?
a. Maiz

[]1
b. Platano [] 2
c. Yuca [] 3
d. Algodén [] 4
e. Otro cultivo []5
Comentario
¢Ahora como productor cacaotero, su calidad de vida ha mejorado?
a. Si []1
b. No [] 2
c. Algo ha mejorado [] 3

Comentario ¢ El cacao es rentable?

¢ Usted como productor de cacao como se califica?

a. Excelente []1
b. Muy bueno [] 2
c. Bueno [] 3
d. Regular [] 4
e. Muy malo []5
Comentario

¢ Usted como productor de cacao como califica a su organizacion?

a. Excelente []1
b. Muy bueno [] 2
c. Bueno [] 3
d. Regular [] 4
e. Muy malo []5

Comentario




29.

30.

¢,Cuales son los beneficios de ser asociado?

a.
b.
C.
d.
e.

Comentario: ¢ Cuanto es su reintegro?

Recibir reintegro

Recibir Asistencia técnica
Acceso a créditos
Acceso a ferias

Otros

IR

a A W N P
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¢, Desea agregar algo que le parece relevante para mejorar la competitividad de la
actividad cacaotera en la RSM?



Anexo 3.

Recoleccién de Datos

1. Datos generales.

1.1 Apellidos y nombres del experto:

Ficha 3 - Opinion de Experto de los

104

Instrumentos de

1.2 Titulo de la investigacion:
“Analisis competitivo del sector cacaotero en la region San Martin, al 2020”

2. Aspectos de evaluacion.

Indicador Criterio Deficiente | Regular | Buena btﬂgga Excelente
Lenguaje Entendible
Objetividad | EXPresa
conductas
.. | Secuencia
Construccion | . .
I6gica
Respuestas Expresa_
escenarios
Coherencia an I.OS
objetivos
Se
Consistencia | sustenta
en teorias
Tiempo No agota

Calificacion promedio:

Comentarios:

Lugar y fecha:
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Respecto al cuestionario destinado a los productores, organizaciones y empresas

exportadoras de cacao, es imprescindible crear y presentar la matriz de validacién de

constructo:
Indicador indice Preguntas
1.Buenas 1.Edad de la plantacién 1.¢Qué edad tiene la plantaciéon?
précticas 2.Variedades: CCN51, finos 2.¢Qué variedades de cacao cultiva?
agronomica de aroma 3.¢Desarrolla o implementa un plan de
s en campo 3.Labores culturales cultivo?
4.Cosecha (Estado 6ptimode  4.¢Qué tipo de cosecha realiza?
maduracion) 5.¢Recibe algun tipo de asistencia
5.Recibe asistencia técnica técnica?
6.Utiliza sistema de riego por 6.¢ Utiliza el sistema de riego por goteo?
goteo 7.;Realiza andlisis de suelos? ¢Qué
7.Mitigacion de impacto de abonos utiliza?
metales pesados.
2.Nuevas 1.Recibe capacitacion en 1.;Recibe algin tipo de capacitacion en
practicas postcosecha temas de postcosecha? ¢ Cada cuanto
de 2.Cuenta con algun plan de tiempo?
postcosech buenas practicas 2.¢;Cuenta con algun plan de buenas
a industriales practicas industriales?

3.Conoce los estandares de
calidad del cacao

4.Beneficio del cacao

5.Investigaciones que se
estan usando en la
transformacién del cacao.

3.¢Conoce los estandares de calidad del
cacao?

4.;Existe algun plan de beneficio del
cacao?

5.¢Cudles son las investigaciones que se
estan aplicando para mejorar la calidad
del grano y su transformacién?

3.Tecnologia

1.Sistema agroforestal con

s de arreglo clonales de altos 1.;Conoce el SAF? ¢estariainteresado en
produccion. rendimientos instalar?

2. Manejo  integrado de 2.¢;Recibe capacitacibn en manejo
plagas - MIP integrado de plagas?

3.Técnicas de abonamientoy 3.¢Conoce los TAPS? ¢ Estaria interesado
podas sistematizadas - en ser capacitado en el tema?
TAPS 4.¢ Existe inversion en innovacion para la

4.Nuevas tecnologias de produccién de derivados de cacao?
fermentacion y secado 5.¢Cuenta con laboratorio de control

5.Laboratorio de control de calidad? ¢ propio o de su cooperativa?
calidad.

Tabla 10

la matriz de validacién de constructo
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Anexo 5. Resultados de los indicadores por cada objetivo expresados
en porcentajes

Descripciéon de la Buenas Practicas Agronémicas en campo que influyen en la

produccién de cacao en laregidon San Martin, al 2020

Con respecto a la edad de la plantacién de cacao de los 367 agricultores encuestados
el 43.1% poseen plantaciones cuyas edades se encuentran entre 11y 15 afios, seguido
de aquellos productores con plantaciones de cacao con edades entre 6 a 10 afios,
representando el 35.1%, es decir, dentro de estos dos rangos, se ubican
aproximadamente 8 de cada 10 productores de cacao (tabla 11).

Tabla 11
Edad de la Plantacién

¢,Cual es la edad de su plantaciéon de cacao?

Rango de edad Frecuencia Porcentaje
De a 3 a5 aflos 26 7.1

De 6 a 10 afios 129 35.1

De 11 a 15 afios 158 43.1

De 16 a 20 afos 33 9.0
Mas de 20 afios 21 5.7
Total 367 100.0

180
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Figura 6

Edad de la Plantacién

El 81.2% de los productores afirman que sélo reciben algun tipo de asistencia técnica
de forma ocasional, mientras que el 10.4% consideran que, si la reciben
permanentemente, mientras que solo el 8.4% manifestaron que no reciben asistencia

técnica para el manejo de su cultivo de cacao (tabla 12).
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Recibe Asistencia Técnica
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¢Recibe algun tipo de asistencia técnica?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Ninguna 31 8.4
Ocasionalmente 298 81.2
Permanentemente 38 10.4
Total 367 100.0
350
298
3 300
®
+ 250
[0}
=}
S 200
()]
§ 150
b
S 100
3 38
© 31
o TN
Ninguna Ocasionalmente Permanentemente
Asistencia Técnica
M Frecuencia M Porcentaje
Figura 7

Recibe Asistencia Técnica

Respecto a los clones de cacao, practicamente todos los productores (98.9%) cultivan
el clon CCN-51, la sigue la variedad ICS 95 con el 36.5% de los productores y el ICS 39

con el 10.9% de los productores. El clon menos usado por productores es el ICS 1 con

el 6.3% vy otros tipos de clones que representan el 9.8% y 9% de los productores

respectivamente (tabla 13).

Tabla 13
Variedades de Cacao

¢, Qué clon de cacao cultiva en su finca?

Respuesta Frecuencia

CCN-51 363
ICS 95 134
ICS1 23
ICS 39 40
THS 565 36

Otros 33

Porcentaje

98.9
36.5
6.3
10.9
9.8
9.0
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Figura 8

Variedades de Cacao

Con respecto a la forma o0 manera en que realizan la cosecha de su cacao, el 81.5% del
total de productores encuestados realizan su cosecha en estado 6ptimo de maduracion
del cacao, en similar magnitud, al realizar su cosecha separan las mazorcas sanas de
las enfermas, representado por el 76.8%, mientras que sélo el 12.8% expresaron que
en la cosecha mezclan todo (tabla 14).

Tabla 14
Cosecha, Estado Optimo de Maduracion

¢,Cémo cosecha su cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Realiza su cosecha en estado 6ptimo de maduracion 299 81.5
Separa mazorcas sanas de enfermas 282 76.8
Mezcla todo 45 12.3
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Figura 9

Cosecha, Estado Optimo de Maduracion
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Sélo el 2.2% de los productores afirman realizar su cosecha por clones, mientras que el
50.1% expresan que mezclan todo, finalmente el 47.7% de los productores de cacao
encuestados, expresaron que no realizan su cosecha por clones (tabla 15).

Tabla 15
Cosecha por clones

¢ Realiza cosecha por clones?
Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 8 2.2
No 175 47.7
Mezcla todo 184 50.1
Total 367 100.0
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Figura 10
Cosecha por clones

La gran mayoria de los productores de cacao afirmaron que cada 15 a 20 dias es el
rango de tiempo con el cual cosechan su cacao, mientras que el 11.4% lo hacen en el
rango de 20 a 30, sdlo el 1.9% realizan su cosecha en un rango superior a los 30 dias
(tabla 16).

Tabla 16
Intervalo de tiempo de cosecha

¢Cada cuanto tiempo realiza la cosecha en su plantacién de cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
De 15 a 20 dias 318 86.6
De 20 a 30 dias 42 114
Mas de 30 dias 7 1.9

Total 367 100.0
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Intervalo de tiempo de cosecha

Con respecto a la utilizacién de un sistema de riego para su plantacion de cacao, el 94%
de los productores expresaron que no lo utilizan, mientras que 22 productores que
representan solo el 6%, si utilizan un sistema de riego, de los cuales, 3 de ellos utilizan
el sistema Fertirriego (tabla 17).

Tabla 17
Sistema de riego

¢Utiliza el sistema de riego?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No 345 94.0
Si 19 5.2
Fertirriego 3 0.8
Total 367 100.0
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En relacion a los niveles de produccién que logran los productores de cacao, se puede
observar que el 36.8% superan los 900 kilogramos de cacao por hectarea, que lo
representan un total de 135 productores, por su parte, existe un 36% de los productores
cuya produccién se encuentra en el rango de 500 a 900 kilogramos de cacao por
hectéarea y el 27.2% cuya produccion se encuentra entre 400 y 500 kilogramos (tabla
18).

Tabla 18
Hectareas en produccion

De las hectéareas en produccion ¢Cuantos kilogramos de cacao produce por

hectarea/campafia?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
De 400 a 500 Kg. 100 27.2
De 500 a 900 Kg. 132 36.0
Mas de 900 Kg. 135 36.8
Total 367 100.0
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Figura 13

Hectareas en produccién

Més de la mitad de los productores de cacao, tiene la disponibilidad permanente de un
medio de transporte para trasladar su cacao al centro de acopio que se le asignd, siendo
un resultado bastante aceptable, sin embargo, el 43.9% no cuentan con ningdn tipo de
transporte, generandoles un gasto para transportar su producto. El 5.7% cuenta con un
medio de transporte, pero no de forma permanente (tabla 19).

Tabla 19
Medio de transporte para trasladar su cacao

¢,Cuenta con algun medio de transporte para trasladar su cacao al centro de acopio

designado?
Respuesta Frecuencia Porcentaje
Ninguna 161 43.9
Ocasionalmente 21 5.7
Permanentemente 185 504

Total 367 100.0
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Figura 14
Medio de transporte para trasladar su cacao

La percepcion del valor monetario que recibe el productor por la venta de su cacao,
demuestra que el 63.8% considera que le pagan un buen precio por su cacao, mientras
que el 36.2% aun no se encuentran satisfechos con el precio que reciben por la venta
de su producto (tabla 20).

Tabla 20
Precio del cacao

¢ Cree usted que le pagan un buen precio por su cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 234 63.8
No 133 36.2
Total 367 100.0
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Figura 15

Precio del cacao

Respecto al efecto que pudo haber generado la pandemia por COVID 19 a los

agricultores, el 62.7% afirman que dicho efecto o impacto fue leve, mientras que el 30%
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consideran que fue de grado moderado y sélo el 7.4% afirman que la pandemia ha

causado un efecto fuerte, asociado principalmente al factor econémico (tabla 21).

Tabla 21
Afectacion y contexto actual de la pandemia
¢De qué manera fue afectado y cual es su contexto actual ante la pandemia?

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Leve 230 62.7

Moderado 110 30.0

Fuerte 27 7.4

Total 367 100.0
230

= NN
u o wu
o o O

110

(%2
o

30.0 27 .
7.
I [

Leve Moderado Fuerte

o

cacaoteros encuestados
=
o
o

Afectacion ante la pandemia

M Frecuencia M Porcentaje

Figura 16
Afectacién y contexto actual de la pandemia

El presente resultado guarda relacion con la tabla anterior, pues dado que el efecto
generado por la pandemia fue leve para la gran mayoria de los productores de cacao,
se observa que 3 de cada 4 productores, no cuentan con un plan de bioseguridad para
afrontar la pandemia, el 6.5% lo tiene parcialmente y sélo el 18% afirmaron si contar con
dicho plan, siendo un resultado moderadamente alarmante, teniendo en cuenta las

actuales cifras de contagios que se dan en la region (tabla 22).

Tabla 22
Plan de Bioseguridad
¢Maneja algun plan de bioseguridad para afrontar la pandemia?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No cuenta 277 75.5
Cuenta parcialmente 24 6.5
Si cuenta 66 18.0

Total 367 100.0
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Figura 17
Plan de Bioseguridad

Por otro lado, se tomé conocimiento de los cultivos que manejaban los productores
antes del cacao, arrojando que el 47.1% cultivaban maiz, seguido del 38.4% que
cultivaban platano, en menor proporcién lo siguen la yuca y el algodén, sin embargo, el
47.7% expresaron que cultivaban otro cultivo, dentro de los cuales se encuentra el café,
la naranja y la coca, principalmente (tabla 23).

Tabla 23
Antes del cacao que otro cultivo manejaba

Antes de ser productor cacaotero ¢Qué otro cultivo manejaba?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Maiz 173 47.1
Platano 141 38.4
Yuca 52 14.2
Algodoén 9 25
Otro cultivo 175 47.7
Total 367 100.0
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Antes del cacao que otro cultivo manejaba
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Finalmente, la percepcion de los productores de cacao respecto a los beneficios de
pertenecer o ser socios de una organizacion, se observa que el 80.7% de los
productores considera como beneficios el poder acceder a créditos, en segundo lugar
se ubica el beneficios de recibir asistencia técnica con el 76.3% de los productores, lo
sigue el beneficios de recibir reintegro representado por el 70% y posteriormente se
ubica el acceso a las ferias con el 47.1% del total de productores de cacao encuestados
(tabla 24)

Tabla 24

Beneficios de ser asociado
¢ Cuales son los beneficios de ser asociado?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Recibir reintegro 257 70.0
Recibir asistencia técnica 280 76.3
Acceso a créditos 296 80.7
Acceso a ferias 173 47.1
Otros 30 8.2
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Figura 19

Beneficios de ser asociado

Un resultado alarmante, es que el 64.7% de las organizaciones no implementd ningun
plan para mitigar el impacto negativo del cadmio, mientras que el 29.4% si lo
implementaron y sélo el 5.9% lo hicieron, pero parcialmente (tabla 25).

Tabla 25
Mitigacion de impacto de metales pesados (cadmio).

La organizacion ¢, Cuenta con algun plan que implementd para mitigar el impacto
negativo del cadmio?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No cuenta 11 64.7
Cuenta parcialmente 1 5.9
Si cuenta 5 29.4

Total 17 100.0
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Mitigacion de impacto de metales pesados (cadmio)

Descripcidn de las nuevas practicas en tratamiento postcosecha que influyen en

la produccion de cacao en la regién San Martin, al 2020.

En la (tabla 26) se observa que la forma de comercializacion de cacao que prevalece en

los productores es en baba, que representa el 67% del total de encuestados, es decir,

aproximadamente 2 de cada 3 productores comercializan su cacao de esta forma, el

35.4% de productores, afirmaron que comercializan su cacao en grano seco, que esta

representado por un total de 130 productores, cabe sefialar, que existen algunos

productores que venden su cacao de las dos formas: baba y grano seco.

Tabla 26
Comercializacién del cacao

¢Cémo comercializa su cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
En grano seco 130 354
Baba 246 67.0
Otro 0 0.0
Total 367 100.0
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Comercializacién del cacao
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De los 130 productores de cacao que comercializan su producto en grano seco, el 80%
fermenta su cacao en sacos, mientras que el 18.5% realiza esta actividad en cajones y
s6lo el 1.5% lo hace en forma de ruma (tabla 27).

Tabla 27
Fermentacién de cacao

¢Cémo fermenta su cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
En sacos 104 80.0
En cajones 24 185
En ruma 2 1.5
Total 130 100.0
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Figura 22

Fermentacion de cacao

Similarmente, aquellos productores que comercializan su cacao en grano seco, el 65.4%
afirmaron que su proceso de fermentacion dura entre 5 a 6 dias, mientras que el 20%
dicho proceso lo realiza en el rango de 7 a 8 dias y el 10.8% sdélo tarda en fermentar de
3 a 4 dias (tabla 28).

Tabla 28
Dias de fermentacion

¢;Cuantos dias fermenta?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
De 3 a 4 dias 14 10.8
De 5 a 6 dias 85 65.4
De 7 a 8 dias 26 20.0
Mas de 8 dias 5 3.8

Total 130 100.0
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Dias de fermentacion

El 100% de los productores encuestados comercializan su producto en grano seco y

realizan el secado del cacao en mantas (tabla 29).

Tabla 29

Secado de cacao

¢Cbémo seca su cacao?

Respuesta
En manta
Total
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Figura 24

Secado de cacao
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De igual forma, de aquellos productores que venden su cacao en grano seco, el 73.1%
no cuentan con almacén temporal para grano seco, constituyéndose uno de los
principales factores para que los productores no vendan su producto en grano seco, por
su parte, el 16.2 afirman que cuentan con este tipo de almacén parcialmente y el 10.8%
permanentemente (tabla 30).

Tabla 30

Almacén de grano seco de cacao
¢Cuenta con algun almacén temporal para grano seco?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No cuenta 95 73.1
Parcialmente 21 16.2
Permanente 14 10.8
Total 130 100.0
Fuente: Encuesta aplicada a 367 productores
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Figura 25

Almacén de grano seco de cacao

Con respecto al manejo de los residuos de su cultivo de cacao, el 71.1% de los
productores deja dichos residuos en el campo, mientras que un 24.3% utiliza como
abono dichos residuos, un dato importante, es que nadie quema dichos residuos (tabla
31).

Tabla 31

Manejo de residuos del cultivo
¢,Cual es el manejo de los residuos de su cultivo?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Quema/incinera 0 0.0
Usa como abono 89 24.3
Deja en el campo 261 71.1
Usa como alimento para animales 0 0.0
Bota 17 4.6
Otro 1 0.3
Total 367 100.0
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Manejo de residuos del cultivo

Se observa que el 85.6% de los productores afirman que recibieron capacitacion en
temas de postcosecha de forma ocasional, asimismo, el 10.9% respondieron que no
recibieron ninguna capacitacion en dicho tema, mientras que sélo el 3.5% consideran
que son capacitados permanentemente (tabla 32).

Tabla 32

Recibe capacitacion en poscosecha
¢ Recibié capacitaciéon en temas de postcosecha?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Ninguna 40 10.9
Ocasionalmente 314 85.6
Permanentemente 13 3.5
Total 367 100.0
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Recibe capacitacion en poscosecha
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En relacion a la certificacion de su cacao, se puede apreciar cierta paridad, pues 1 de
cada 2 productores afirman tener alguna certificacion en su cacao (tabla 33).
Tabla 33

Cuenta con alguna certificacion
¢Su cacao, cuenta en alguna certificaciéon?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 176 50.1
No 175 49.9
Total 351 100.0
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Figura 28

Cuenta con alguna certificacion

El 70.6% de las organizaciones de productores de cacao, afirman contar con aliados
estratégicos a través de convenios, quienes les brindan las facilidades en sus
actividades de la cadena productiva de cacao, existiendo una brecha de 5

organizaciones, quienes expresaron no contar con aliados estratégicos (tabla 34).

Tabla 34
Cuenta con aliados estratégicos
La organizacién ¢ Cuenta con aliados estratégicos que faciliten sus actividades en la
cadena productiva de cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No cuenta 5 294
Si, através de convenios 12 70.6

Total 17 100.0
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Figura 29
Cuenta con aliados estratégicos

Mas de la mitad de las organizaciones (52.9%), realizan su propio procesamiento de su
cacao para lograr las condiciones para su exportacion, mientras que el 23.5% no
realizan el proceso y en igual magnitud existen 23.5% de organizaciones que a la fecha
aun no realizan exportaciones (tabla 35).

Tabla 35
Procesamiento de exportacion

Para las ventas de exportacion ¢Donde realiza el procesamiento del cacao para lograr
las condiciones de exportacion?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No procesa 6 23.5
Proceso propio 9 52.9
No exporta 2 23.5
Total 17 100.0
Nota: Encuesta aplicada a 17 Gerentes y/o Presidentes de Cooperativas de Cacao
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Procesamiento de exportacion



123

En la tabla se observa que el 58.8% de las organizaciones, cuentan con un plan de
buenas préacticas industriales con el fin de garantizar la calidad de su cacao, un 35.3
poseen dicho plan de forma parcial y sélo el 5.9% no cuenta con dicho plan (tabla 36).

Tabla 36
Plan de buenas practicas industriales

Para garantizar la calidad del cacao ¢Cuenta con algin plan de buenas practicas
industriales?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No cuenta 1 59
Cuenta parcialmente 6 35.3
Si cuenta 10 58.8
Total 17 100.0
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Plan de buenas practicas industriales

Descripcién de nuevas investigaciones en producciéon y postcosecha que

influyen en la produccion de cacao en la regién San Martin, al 2020.

El 96.2% de los productores afirman que realizan poda a su plantacién de cacao, de los
cuales el 51.8% realizan una poda sistematica, mientras que el 44.4% realizan la poda
tradicional, sélo el 3.8% de los productores no realizan ningun tipo de poda en sus
plantaciones (tabla 37).

Tabla 37
Podas
¢Realiza o practica poda de su plantacién de cacao?
Respuesta Frecuencia Porcentaje
No poda 14 3.8
Poda tradicional (una séla vez) 163 44.4
Poda sistemética 190 51.8

Total 367 100.0
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Figura 32
Podas

El 84.2% de los productores de cacao, expresaron que solo reciben capacitaciones en
el manejo integrado de plagas de forma ocasional, mientras que el 8.7% afirma que
dicha asistencia técnica la reciben permanentemente, finalmente, el 7.1% expresaron
no recibir dicha asistencia (tabla 38)

Tabla 38
Manejo integrado de plagas

¢ Recibe capacitacion en el manejo integrado de plagas?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Ninguna 26 7.1
Ocasionalmente 309 84.2
Permanentemente 32 8.7
Total 367 100.0
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Manejo integrado de plagas
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Con respecto a si los productores poseen un sistema agroforestal con cacao, 6 de 10
productores confirmaron si tener este tipo de sistema, el cual se constituye en un
resultado favorable en relacion al cuidado del medio ambiente (tabla 39).

Tabla 39

Sistema agroforestal con arreglos clénales de alto rendimiento
¢Usted tiene un sistema agroforestal con cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 219 59.7
No 148 40.3
To 367 100.0
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Figura 34

Sistema agroforestal con arreglos clénales de alto rendimiento

Del total de las organizaciones de productores de cacao, el 47.1 afirmaron que cuentan
parcialmente con un laboratorio de control de calidad fisica y organoléptica del cacao,
reflejando que dichos laboratorios no se encuentran implementados adecuadamente,
por su parte, el 29.4% no cuenta con dicho laboratorio y el 23.5% representado por 4
organizaciones, cuentan con dicho laboratorio mejor implementado (tabla 40).

Tabla 40
Laboratorio de control de calidad

¢Cuentan con laboratorio de control de calidad fisicay organoléptica del cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No cuenta 5 29.4
Cuenta parcialmente 8 47.1
Si cuenta 4 23.5

Total 17 100.0
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Laboratorio de control de calidad

Con respecto a la existencia de investigaciones en desarrollo o aplicadas en la
organizacion para la mejora de la calidad del grano de cacao y su transformacion, el
41.2% de organizaciones afirman que no existen, mientras que el 29.4% confirmaron
gue si se realizaron este tipo de estudios o investigacion y en igual medida (29.4%)
expresaron que estas actividades se realizaron parcialmente (tabla 41).

Tabla 41
Nuevas tecnologias de fermentacion y secado

¢Existen investigaciones en desarrollo o aplicadas en su empresa para mejorar la
calidad del grano y su transformaciéon?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No existe 7 41.2
Existe parcialmente 5 29.4
Existe 5 29.4
Total 17 100.0
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De las organizaciones encuestadas, el 52.9% procesa chocolate, mientras que el 29.4%
elaboran licor de cacao, asimismo, existe una organizacién que procesan manteca de
cacao y otra empresa procesa cacao en polvo, mientras que el 11.8% de las
organizaciones afirman procesar otros productos, finalmente el 29.4% s6lo comercializa
su cacao en baba o grano seco, y no realizan ningin proceso de derivados del cacao
(tabla 42).

Tabla 42

Derivado de cacao
¢Laorganizacion procesa algun derivado del cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Manteca de cacao 1 5.9
Cacao en polvo 1 5.9
Licor de cacao 5 29.4
Chocolate 9 52.9
Otros 2 11.8
Ninguna 5 29.4
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Derivado de cacao

El 58.8% de las empresas u organizaciones sostiene que en la actualidad hay una
amplia disponibilidad de transporte de carga, certificadas y con los seguros necesarios
para llevar el cacao a la planta de proceso o al puerto de embarque. Sin embargo, el
17.6% piensa que esta disponibilidad no es adecuada y el 23.5% opina que no hay esas
facilidades de transporte (tabla 43).



Tabla 43

Disponibilidad de trasporte de carga al puerto de embarque
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¢Existe disponibilidad de transporte de carga, certificadas y con los seguros
requeridos para el transporte del cacao a la planta de proceso o puerto de embarque?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No existe 4 23.5
Poca disponibilidad 3 17.6
Alta disponibilidad 10 58.8
No exporta 17 100.0
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Disponibilidad de trasporte de carga al puerto de embarque

Con respecto a que si en la region se brindan servicios de sanidad que se requiere para

la exportacion del cacao, el 41.2% de las organizaciones consideran que, si se brinda

dichos servicios hasta la propia emisién del respectivo certificado, mientras que el 17.6%

afrman que sélo se brinda el asesoramiento, en la misma medida existen

organizaciones que percibieron que no se brindan esos servicios. Por su parte, 4

empresas expresaron que no realizan exportaciones, por lo tanto, desconocen de dicho

aspecto (tabla 44).

Tabla 44

Servicio de certificado de sanidad para la exportacion

Laregién ¢Brinda los servicios de certificado de sanidad requerida para la

exportacién de cacao?

Respuesta
No brinda
So6lo brinda asesoramiento

Frecuencia

Si brinda, hasta la emision del certificado

No exporta

3

3
7
4

Porcentaje
17.6
17.6
41.2
235
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Servicio de certificado de sanidad para la exportacion

De similar forma, casi el 60% de las organizaciones afirman que en la regién San Martin
se expiden los certificados de origen los cuales forman parte de los requisitos para la
exportacion de cacao, mientras que existen 3 organizaciones que expresaron que en

nuestra regién no se expiden dichos certificados, quizas por desconocimiento (tabla 45).

Tabla 45
Certificado de origen para la exportacion

En laregidn ¢Se expide certificado de origen, requeridos para la exportacion de

cacao?
Respuesta Frecuencia Porcentaje
No 3 17.6
Se expide certificado 10 58.8
No exporta 4 23.5
Total 17 100.0
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Certificado de origen para la exportacion



130

Respecto a la que, si en San Martin se brindan servicios aduaneros requeridos para la
exportacion de cacao, todas las organizaciones que exportan sus productos coinciden
en que no se brindan ese tipo de servicios, mientras que 4 empresas no realizan
exportaciones a la fecha (tabla 46).

Tabla 46
Servicios aduaneros

Laregion ¢Brinda servicios aduaneros requeridos para la exportacion del cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
No brinda 13 76.5
No exporta 4 235
Total 17 100.0
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Servicios aduaneros

El 47.1% de las organizaciones afirma conocer plenamente los términos de los contratos
internacionales para comercializar cacao, mientras que el 11.8% expresaron tener un
conocimiento relativo y el 17.6% desconocen dichos términos (tabla 47).

Tabla 47
Términos de contrataos internacionales

¢ Conoce usted los términos de los contratos internacionales para comercializar cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Desconoce 3 17.6
Conoce algo 2 11.8
Conoce plenamente 8 47.1
No exporta 4 23.5

Total 17 100.0
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Figura 42
Términos de contrataos internacionales

Respecto al financiamiento de las operaciones de compra y venta de cacao, el 41.2%
de las organizaciones lo realizan a través de recursos de la banca formal con acceso a
créditos, mientras que el 35.5% financia sus operaciones de compra y venta con
recursos propios de la organizacion, el 17.6% lo ejecuta a través de recursos del
importador o del bréker y sélo el 5.9% expresaron que no realizan dicho financiamiento
(tabla 48).

Tabla 48
Como financia sus operaciones de compra y venta

La organizacion ¢ Coémo financia las operaciones de compra - venta de cacao?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Recursos del importador o del bréker 3 17.6
Recursos de la banca formal 7 41.2
Recursos propios 6 35.3
No financia 1 5.9

Total 17 100.0
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Como financia sus operaciones de compra y venta
Finalmente se demuestra que el 88.2% de las organizaciones de productores de cacao

otorgan beneficios a sus asociados, mientras que el 11.8% no lo hacen (tabla 49).

Tabla 49
Otorga beneficios a sus asociados

La organizacion ¢Otorga beneficios a sus asociados?

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Si 15 88.2

No 2 11.8

Total 17 100.0
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Figura 44
Otorga beneficios a sus asociados
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Se puede observar las certificaciones con las que frecuentemente cuentan las
organizaciones de productores de cacao en la regién, en primer lugar se encuentra la
certificacion organico, que lo poseen el 76.5% de las organizaciones, lo sigue la
certificacion de comercio justo con el 70.6% de las organizaciones, en menor proporciéon
se encuentran las certificaciones UTZ y otras certificaciones con el 17.6% y 11.8%
respectivamente, finalmente el 23.5 de las organizaciones no cuentan con ninguna
certificado de su cacao (tabla 50).

Tabla 50
Certificaciones obtenidas

La organizacion ¢Con qué certificacion cuenta?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
uTz 3 17.6
Comercio justo 12 70.6
Organico 13 76.5
Otros 2 11.8
Ninguna 4 23.5
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Certificaciones obtenidas
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