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CAPITULO I



INTRODUCC LCH

Originario de Mesocamérica, el cacao, en el siglo XIV ya se cul
tivaba en méxico, con muy buendss rendimientos. Era tan apreciado-
en el mundo prehisplnico, que los aztecas lo recibian como parte-
del tributo de numerosos pueblos sometidos a la Gran Tenochtitlédn
Hernfn Cortés habla del cacao en sus Cartas de Relacibn, y cn la
quinta de ellas relata su dificil marcha por la cuenca del rio de
Tabagco y escribe con mig frecuencia del cacao porque ahi encon’'=

traba y encuentra su medio natural este cultivo.

Bernal Diaz del Castillo, dejd testimonios del aprecio que te=-
nien 1los indigenas al cacao, que junto con el oro servia para la-
compra de los esclavos: “,,.desde alll pasd otro ric en puentes -
que hicimos de maderos, y luego un estero y llegh a otro gran ==
pueble que se dice Copilco, y desde allf comienza laz provincia --
gue llaman La Chontalpa, y estaba toda muy poblada y llema de . =

huertas de cacao, vy muy de paz. "

Nesde entonces se sabe que La Chontalpa es la regifn donde ~
existen grandes plantaciones de cacao, prevaleciendo en el pafs--

como la de mayor produccién.

Bernal Disz del Caatillo tambidn afirma: '\'... los indios y ca=-
ciques tenian cantidad de indios e indias por esclavos, ¥y que los
vendfan y contrataban con ellos como contrata cualquier mercade--
ri{a y andaban indios mercaderes de plaza en plaza y de mercado en

mercado vendiendolos y troncendolos a oro, mantas y cacaO..."
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Los relatos de los conquistadores demuestran la utilizacién-
del cacao para efectuar los trueques: sin dsjar de ser importan
te en los pueblos precolombinos en cuasnto a alimento y otroa u-

808,

En su gsegunda cartas, Cortéa habla del cacao preparado y en §
11la narrai",..es suficiente una taza de la deliciosa bebidas pa-
ra sostener las fuerzas de un soldsdo durante todo un dfa de ~=

mI'Cha e

Hernfn Cortés fué el primer europeo en advertir las cualida-
des nutritivas del grano, sin imaginar que éste producto de las
tierras tropicales de Amfrica serfs una de lag principalaes apor
taciones para la alimentacibn humana.El grano era elsmento esen
cial en la vida ind{gena, aunque no figuraba como alimento fun-
damental.No obstante, el grano més fino que se obtenia era des-

tinado a la mesa de los grandes sefiores.

Para utilizarlo como alimento, era secado al aire conservan-
dolo eén esas condiciones para degspués tostarlo en vasijes de --
tierra, con 1o que empszaba a desprender su aroma y se podia en
tonces descascarar ffcilmente a mano.Luego se molfa en una pie-
dra rectangular,” mstate ", bién frf{o para prepararlo en polvo-
bién ocaliente, a fin de formar una masa redondeada. Mientras --
era molido se colocaba un pequefio bracero dsbajo del metate, pa
T8 que con el calor 8e deapre_ndiera la manteca, que se eumpleaba
como remedio medicinal para curar heridas y ciertas enfermeda--
des cuténeas. Gl cacao al gser consumido se mezclaba con miz =
tostado, molido, vainilla, chile y otros ingredientes.
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La costumbre de ugar el cacas como moneda no logrd ser elimi-
nada a8 1a llegada de 103 espafioles, porque si bién, el Gltimo em
perador azteca “octezuma y el primer blanco, Fernfn Cortés persg
nificaron un cambio de poder y de civilizacidn: las costuubres =-
indizenas no pudieron ser eliminadas totalmeate, ya que en las =
actividades comerciales la acufiacién de moneda la desplazo como-
medio de cambio: sin embargo, el arraigo que tenla este grano en
tre los indigenas obligh al virrey Antonio de iendoza a iumplan--
tar su uso como moneda fraccionaria en las pequefias transaceio--
nes. ( La base para contarlo era el nlimero 20 y 1600 granos te--

nfa el valor de un peso en oro ).

La m3sa preparada por 1os indigenas fGnica combinacién base en
el c2cao hasta entonces, era demaslado amarga para el gusto eurg
pao, esto di6 lugar a algunas modificaciones en su preparacibn.
Se le egregd azlicar y posteriormente leche, con 10 gue su uso se
extenilS répidamente por europa, nacinndo el chocolate tal y co=
mo se conoce hoy en dfa. Estas innovacioncs dieron lugar a la ex
tencibn del cultivo hacia Filipinas, Java, Ceyldn y la isla Arri

cana Fernando Poo.
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GENBERALIDAZES

En los primeros afios de la conguista, Mfxico tué el principal
abastecedor de cacao para Espaila, que mantuvo en secreio la exis
tencia del grano por casi un siglo. Las riquezas de Aukrica, en-
tre ellas el cacao, originaron la lucha entre espaiioles, iraice-
ses, ingleses, portugueses y holandeses quienes se disputaron -«

lo8 baneficios de las Colonias.

Afirman algunos historiadores que, hacia el aiglo XVII las in
cursionea de la pirateria se miltiplicaron y corsarios ingleses-
deserbarcaron en las costas de Tabesco y robaron entre otras co-
sas el cacao, que sembraron despuds en sus posesiones. A Iinales
del siglo XIX la industria chocolatera alcanz8 gran auge, por 1o
que las freas de cultivo del continente Africano se extendieron-
y fué llevado a la costa Septentrional de Africa para ser planta
do en Camerfin, Costa de Marfil, Gnana y Nigeria.

En 1926 estos paleses se convirtieron en los principales pro-=
ductores del mundo y actualmente controlan el 65 % de la produc-
¢ibn mundial, En México, durante la dominacién espafiola se intro
dujeron nuevos productos como la wvid, el olivo y el trigo y se -
empezd a utilizar el arado y el caballo, sin embargo, el culvivo
del cacao pasd a un segundo término, ya que la economfa en la =~
Nueva Eagpafia se orientb en base a 1a actividad minera y al fomen

to de los nuevos cultivos.

Con el triunfo de la Revolucién se inicib el reparto de tie-=

rras aaf‘ilos campesinos, pero el abandono en que se tuvo por tan--
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tos afios el cultivo del cacao origind la propagacifn de plagas
y enfermecdades que daban como resultado escasos8 I'endluienvos ==
por &rbol. Buscando aumentar el rendimiento por &rbol, se intrg
dujo en 1930 el cacao de tipo " Forastero " uwis resistente a -
las plagas y enfermedades, pero de menor calidad al " Criollo "
cultivado deade antes de la Congquista. E1 eatado de¢ Tabaseco 63~
el primer productor de cacac del pals, siendo este cultivo el -

principal producto agricola de la entidad desde 1960.

El &rbol del cacao crecs en zonas tropicales y requiere de -
humedad en el ambiente y de sombra para desarrollarse adecuada=
mente. En el tronco y en las ramas principales crecen flores cu
yo polen es muy pegaJoso como para dispergarse por el vieanto. -
Hasta muy rec ientemente se ha descubierto que el agente que --

troncfiere el pélen de una tlor a otra es un moIQuito,

Crecen michas flores, sin embargo muy pocas se& desarrollan -
hasta cdnvertirse en vainas. Estas vainas maduran en 5 § & me--
ges y alcanzan un tamafio entre 15 y 25 cms. de largo y de 7 a =
10 cms, de difmetro. Cada una de estas vaines contiene en su in
terior entre 20 y 40 semillas de cacao rodeadas por una pulpa =

tipo mic{lago semejante a la guanabana.

Estas semillas una vez fermentadas y secas o bifn lavadas y-

socas constituyen 10 que comercialmente llamamos " Cacao ¥.

. Bl eacao, como se dijo antes, se divide en tres tipos " Crio

110 " " Forastero " y un tercer tipo conocido como " Trinitario"
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que es bisicamente una mezcla entre Criollo y Forasteiv.

El tipo comercial mAs importante actualmente es el Forastero.
Bl Criollo ¥y elj'l‘rinitario hablan entrado en la categoria de fi
nos o de mejor gabor, exigiendo un precio mayor, sin embargo, -
con el aumento de precio que ha habido en los Gltimos afios,eg--
tos tipos de cacso han ido desapéreciendo, sovre todo por el --
cuidado especial que requiere el cultivo con un menor rendimien

to que el Forastero,
IY-1 METODOS DE BENEFICIO.
JXI-1=a CACAO LAYVADO SIN WERMEINTAR,

Bste tipo de cacao lavado sin fermentar consisie en laver el-
grano y luego ponerlo & secer, sin pasar por el proceso de fere-
mentacibn., El tipo de secado puede ser natural, " secado al sal"

o artificial, con una seczdorz.
IT-1~b CACAO FERMENTADO.

Uns vez que las vainas han sido cortadas del &rbol, se par--
ten y se sacan de su interior las semillas con &l mucilago y 8e
colocan en cajas de madera de aproximadamente 1 }.13 pars que de
inieio su fermentacibén que dura de 6 a 7 dias. Durante el pri--
mer dfa el mucflago se torna 1liquido y se escurre, se desencade

nsn reecciones quimicas que hace que se eleve La temperatura.

Los primeros dfes se lleva a cabo una fermentacién de tipo g

nserbbica, es decir sin ox{geno. Para lograr esto, los dos pri-
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meros dfas no se mueve el cscao y lo3 dias posteriores cambian-
gl cacao g diario de una caja a otra para ponerlo en contacto -

con el aire,

Durante éste proceso hay un desdoblamiento guimico de los --
componentes del cacao, lo cual caracterizard el sabor del mismo.
As{ mismo, se genera fcido acético y se volatiliza, de anf el g
lor fcido que se percibe al entrar en la bodega de cacao, 0 bién

en el tratamiento térmico en las conchas.

Una vez pasados los 6 dias de fermentacibn, el cacao es seca
do y en algunas ocasiones se lleva antes del proceso de secado.
Ta forma en que regularmente se seca esg en grandes charolas v -
mesas de cemento donde se extiende el grano fermentado y se su-
Jeta a temperaturas pera secarlo y posteriormente transferirlo-
a almacenaje, Actualmente se han implementado ya otros tipos de

gecadores.

Un secado adecuado y uniforme es de vital importancia para e
vitar el desarrollo de hongos que impartirén un mal sabor al ==
producto terminado, ademAs de la contaminacibn que puede crear-
por aflatoxinas. Un 8% de humedad es el limite superior crftico
gobre el cual tenderfn 1os hongos a desarrollarse. EL porciento
de humedad fptima en este punto es de 6.5%., Durante la fermen-
tacibn, 1la textura del cotiledbn se modifica de una mesa compac
ta a una masa llena de algunos otros componentes diversos. Tam-
bién el color cambia, por ejemplo, en el tipo Forastero que es=

el que comunmente recibimos, el color del interior del grano pa
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sa de color violeta a color café-violéceo, hasta tener un color
café obscuro. Si el grano no ha sido fermentado correctamente -
puede lleger a tener un color gris pizarroso, debido a que se =~
pasd de fermentacibdn y resultari el producto con un sabor amar-

qo y astringente,
TT-1-c CACAO FER'TMTANO Y LAVADO

En este caso se lava el mucilago desde el moments de extraer
1o de 1la vaina. La diferencia bdsica que hay entre eatos dos ti
pos es que el fermentado ha adelantado su proceso de desarrollo
de sabor mediante el desdoblamiento de componentes quimicos en-
su estado entero que impide la percepcibn de una gran gamm de -

sabores.

Es necesario mantener el cacao en luyar gseco y fresco.3i por
algln motivo el cacao se mojara § bumedeciera, tenderi a facili
tar el crecimiento de hongos que alterarian el sabor, adeamfs de

poder causar enfermedades por sustancias como aflatoxinas,

Tl cacno, como la mayorfe de los alimentos tiende a enveje--
cer, de manera que es necesario mantener localizado e identi.i-
cado cada lote segfin el érden cronolbgico de llegada a la plan~
ta. ©n éste érden deberi ser surtido a produceibn para evitar -

enve jecimiento y alteracibn Adcl schor del mismo.
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DIAGRAMA DE PROCESO

MAZORCA DE CACAQ

DESGRANE

CANASTA

LAVADO

SECADO

N

NATURAL ARTIFICIAL

CACAO SIN FERMENTAR




MAZORCA DE CACAOQO

DESGRANE

CUBAS DE

FERMENTACION

LAVADO

SECADO DEL GRANO

NATURAL

ARTIFICIAL

PROCESO DE SECADO




Procpiedades del cacao,

El grano es rico en calorias, protelnas, grasas, carbohidratos

calcio, hierro y otros; el cacao es unperfecto. complewento dieté

tieo.

La céscara es aprovechada como parte complementaria en la ela-

boracifn de alimentos balanceados para ganado, por su contenido -

de calcio.

Aprovechamiento y valor nutritivo del cacao para consumo humano.

Cacao
Cacao

Cacao

Cacao
Cacao

Cacao

Cacao
Cacao

Cacao

sin chscara
con céscara

en pasta

ain clscara
con clacara

en pasta

gin cfscara
cou chscara

en pasta

Energia
( X.gal)
566

552
602

Calcio(mg)
85
134,
65

Riﬁoflavina
0. 11

0.10
0.34

Proteinas Grasas Carbon,
() (g) (&)
16.0 49.5 21.1
15.0 47 26.1
17.1 54,2 21.9
Hierro(mg) 1riawina mg)
3.1 0.27
1.0 O.11
3'4 0-22
(mg) Niacina(mg)

0.6

3.0

1.6



Composicién promedio de la semilla de cacao.

Cotiledones Pulpa
Agua 35 64,5
Celulosa 3.2 -
Alwidbn 4, 5 ' R,
Penvosaua 4.9 2.7
Sacarosa —— 0.7
@lucosa,Fructuosa 1,1 10.0
yrags 31.3 —
proveins 8.4 0.6
‘Tenovrowina 2.4 e
Cafeina 0.8 o
Polirenoles 5.2 -nto
Ac100 0.6 0.7
Sales Inorgfnicas 2.6 0.8
% ‘TOIAL 100.0 100.0

FUENTE HARDY , P, n . MANUAL DEL CAGAO *

Caracteristicas y Composicién Quimica.

Cascarilla
9.4
13.8
46,0

3.8
18.0

0.8 :

8.2

100.0

El greno o semilla de cacao estd compusato de empispermo y de~

una almendra constituida por dos cotiledones, en cuya buse viene-

a insertarse el gérmen,es ovolde,aplanada y truncada en su parte-

inferior, mide de 19 a 25 mm de largo, de 11 a 16 mn de ancho y -

de 4 a 8 mm de zrueso, su peso estf entre 0.7 y 1.6 g.
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Recomendaciones para un '&ptimo beneficio del gramo de Cacao.

1. Las mazorcas se cosecherén con un grado deé madurez uniforms,
y un poco antes de alcanzar la plenitud, aunque los cories se -

realicen con una periodicidad menor.

2, Se evitarf el almacenamiento innscesario de las mmzorcas, ya
que en el se deshidrata el micilago una vez efectuado el proce=

so de fermantacibn.

3. Abrir las mazorcas con un machete corto y de poco filo, pro-
curando que un mismo hombre tenga siempre el mismc machete per-
mitiendole familiarizarse con el peso del instrumento y la fuer

za en cada golpe.

4, Antes de iniciarse la fermentacibn se deberén desechar las -

semillas manchadas, negras y germinadas..

5. la duracibén de 1a fermentacién que es un proceso bioguimico,
estf determinada por la sctividad microbiana que se manifiesta-
en la temperatura de la masa, por lo tanto, el rango de tempery
tura de ese proceso deberd mantenerse entre los 35 y 42 °C y --
dentro de un local con una temperatura ambiente prfixime a los -
28°¢.

Cuando 1a temperatura de la mass es inferilor debido a cambios
em 18 temperatura ambiente, se deben cubrir las charolss con ==
mantss u hojas de pléteno y si antes de 48 horas la mmsa no al-

canza una temperatura aceptable, debido a deficiencias en el --
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sustrato natural, debe afiadirse una solucibn azucarsda compues-
ta de 8 Kg. Qe szlicar en 10 litros de ague hervida, esta adi---
cibn debe hacerse antes de transcurrir dichas 48 horas de ini--
ciado 61 proceso y Junto eon la remocidn. Xo debe permitirse ~-
que la temperatura sobrepase los 42°0C, deblondose remover la ma
sa cada vez que se aproxima s dicha temperaiure. Estas remocio-
nes deberén realizarse por las msfianas, la prigera a las 48 ks,
y las siguientes para permanecer en el rango &ptiliao, cada 24 h.
cada vez que ge remieva la mesa también se mover&n las charolas
camblando el orden en que estan colocadas, passndo a los extra-

mos lag que esten en el centro.

El grado de fermentacidn se determina por n2dio de 1as cueg-
tras que alcanzcrén el 80% como minimo y no por la cantidsd de-

dias que dure el proceso.

6. Para evitar en el secado el aspecto arrugado y con la cut{cg
1a adherida a los cotiledones, deberd hacerse graduslment2 y au
mentando poco a poco de acuerdo a 1la intensidnd de la luz solear.
Primero se deberf secar scbre mantas o sacos de arpillera, ==
mientras la mesa no desgrane pars evitar que la semilla se man-
che con un color gris pudiendose continuar sobre el cemento deg

nudo del patio.

7. El grado de humedad de semills adecuado para su almacenamien

to enth entre 6.5 vy 7 %.

La observacifn de estas recomendaciones permitird mejorar el

producto entregado pars su comercializacibn.
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1T-2-a STYBPONUCTOS DSL CACAO.

Ademfs de 1a utilizacibn del cacao como tal para la fabrica-
¢ibn de chocolate,se le puede procesar para fabricar licor de -
cacao, menteca de cacao y cocoa.El cacao tlene en su composi---
¢ibn 52.54% de grasa; el resto es s8lido de cacao y humedad. be
ahi se derivb 1a ideas de separar ambos componentes principales-

pera una utilizacibn especifica de los mismos.

El principio de separacibn es sencillo, consiste en prensar-
el licor obtenido de la molienda de cacao, para que por un lado
escurra 881lo la manteca de cacao y por otro queden solamente --
los 8611d0s. Sin embargo, para llegar a este prensado, s nece-

sario procesar el cacao como sigue:

Primero se tuesta y queda el cacao con una humedsd aproxima=-
da de 0.5%. Una vez tostado se torna quebradizo y la cascarilla
se libera fAcilmente, lo cual ayuda al siguiente paso que es el
descascarado; una vez que se ha quitado la cdscara de cacao, se
miele la granilla obtenida. Dado el contenido alto de gresa cu-~
yo punto de fusibn es bajo, el producto obtenido en la molienda
es liquido, es decir, se presenta 1iquido porque la grasa estf-
fundida y a este 1iguido se ie denomina LICOR DE CACAO.

El licor de cacao es lo que se inyecta & una prenss hidrduli
ca para realizar el prensado. El licor de cacao recibe un trata
miento especial con objeto de conferir cualidades especiales de
sobor, color ¥ solubilided al producto que resulta del prensado

a este tratamiento se le llams Alcalinizado y consiste en ele--

-13..



var el pH de 3 8 7.

Las prensas hidréulicas que son utilizadas, por 1o general --
son horizontales y tienen cavidades que 88 llenan con el licor -
de cacao caliente. Una vez llenas se activa la presibn y comien-
za 8 escurrir la MANTECA DE CACAO hasta el punto de dsjar un ro-
siduo del 12 al 14% de grasa, ncrmalmente la " torta de cocoa "-
que @s un bloque de sblidos de cacao. El punto de fusidn de la -
menteca de cacao esthé en un rango de 31.8 a 33.59 principalmen-
te. Es necesarlo almacenar la manteca de cacao en lugares adecia
dos para evitar su descomposiclbn, Asi mismo es necesario cuildar
que la bolsa o caja que la proteje no se rompa durante el almce

nsmiento para evitar contaminaciones.

Todas las grasaa tienen tendencia a absorfer 10s olores del =~
lugar en que se encuentran aslmacenadas, de ahf sa deriva la necg
gidad de mantenerla almacensds en lugarcs donde no existan 0lo--
res ya sea provenientes de otros ingredientes, por ejemplo chile
u otros sabores o bifn provenientes de otras substanciass como ==

pinturss, thimmer, humo, etc.

LA COCOA de alta calidad se prepsra mediante el molido muy £
no de la torta des cacao, hasta obtener un polvo impalpable,

- 14-



II~3=1 CONTROL DE CALIDAD DEL GRANO DE CACAQ

La Calidad del grano de cacao se defins como todas aquellas pro-
pledades o caracteristices que &ste va tomando através de los dife-
rentes pasos fel proceso que le da ese grado de bondad gque Qeter-
mina su utilidad,

En el sentido en que aqui se emplea, la ocalidad se considera co-
mo un conjunto de especificaciones a ser encontradas dentro de iolg
reancias o 1imites; o sea que debe ser considerada como el mvel de
calidad requerido en el mercado y no necesariamente la mejor cali -

dad que se pueda obtener.

Eato implice una seleccibn que da origen a 1la uniformidad de gra
nos de cacao de acuerdo a pus caracteristicas de calidad cominmente
descrita en términos de tolerancia entre l{mites superiores e infe-

riores de control.

Entonces definimos CONTROL DTE CALIDAD como el sistema que inte
gra los esfuerzos de desarrollo, mantenimiento y mejoramiento de la
calidad entre los diferentes grupos ds una organizacibém, con el ob-
Jeto de permitir una produccifn, que a nivel més econfmico satisga
ga las exigencias de la parte més interesada que es el consumidor-
de los diferentes semielaborados obtenidos del procesamiento del -

grano.

Considerando que al no conocerse los principios del gontrol del-
producto en las regiones productoras es necesario que para que el -~

" cacao mexicano " refleje buenas calidades de sabor, olor y sani--
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dad Geban controlarse las diferentes etapas ds su proceso en 1o =
que al campo corresponde., Esto es, debemos analizar que se pueda-
hacer para desarroller las buenas caracterfaticas y Iqué para evi-
tar las malas, ya que la almendra de cacao influencia fuertemento
la calidad del producto semielaborado § acabsdo y que en la medi
da en que la calidad de 8ste varia, asi también variaré.la acep--
tacibn del plblico consumidor.

Defectos del grano 4e cacao.

Ahora, solamente menclonaremos los defectos que se provecan en
el grano de cacao lavado no fermentado y la clasificacibn que en-
base a su presencia se hace de ellos. para é3to, se define a con-
tinuacibn una serie de defectos o caracteristicas indeseables con

el propfsito de sugerir los medios para evitarlos.

Defectos que se origlran durante el secado,

Grano con Moho. Granos e cacao que a simple vistea presentan - -
moho . 3l desarrollo de los mohos dentro dsl grano es el defacto-
mfs grave, porque afin un pequeflo porcentaje de granos mohosos cay
san al semieslaborado un sabor & Mumsdad. Mis afin, ahora se gabe =
que el orecimiento de¢ mlgunos mohos son capaces de producir subs-

tancias venenosas.

Los mohos frecuentemente se desarrollan en el exterior de los-
granos durante el secado, pero cuando el proceso e8 bifn efactua-
do no permite la penctracibn 4s la cascarilla.Sin embargo, Sato -
puede oourrir ys sea durante el secado si los granos son secados-

muy lentsmente, o durante el almecenamiento cuando los granod sSon
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insuficientemente secados. Durante las primeras etapas del secado,
10s mohos pueden desarrollarse rfpidsmente en el exterior de 108 -
granos y 8l estas etapas indebidameuve se prolongan, favorsecen la-

penetracién ds la cascerills por el moho.

Los mohos pueden desarrollarse en 10S granos con un gontenido =
de humedad superior al 8%, Por lo cual es esencial, que el proceso
de seccdo debe reducir el contenido de humedad de' .todos 108 Jréa=-
nos abajo del 8%, y es recomendable a un 6% y 7%, lo cual puede -~
Juzgarse por &l girple presionar unos cuantos granos ¢on la mANO-

para sentir y oir el crujir caracter{stico.

Granos ahumados. Los granos contaminados por humo tienen un sabor-
obJetable que es virtualmente imposible remover del semielaborado.
La contaninacién puede provocerse del método de secado o por defeg
tos en secadoras que permiten que el humo alcance 108 granot, Lo =

cual se evitarf con el mentenimiento adecuado de las secadoras.

Defactos que se originan en el almacenaje.
Granos con moho. Los grsnos secos pueden absorber humedad, 1a wmig
ma existe en el amhiente en alto grado ocacionando enmohecimien=

to en el grano.

La captscifn ds humedad es un proceso mis o menos lento que ~-
puede retardarse si el volumen G cacao del almcén es cubierto--
con lienzos a pruseba de agua. Sin embargo, en aquellos lugares en
donde el oaceo se mantiene bajo condicionea de alta humedad ambien

tal por mis de un mes, es recomendable que se usen forros de poliy

-17-



rotano en los sacos de yute, Por supuesto los forros de poliureta
no no prevendrén el enmohecimiento de granos deficientemente seca

dos.

Granog e¢on olores extrafios. Los granos de cacao absorben olores -
extraefios deszagradsbles durante su almacenaje y transporte, por 1o
que se debe evitar el exponerlo & dichos olores. Los grenos dew=
ben mantenerse aparte de materiales especificos como la copra que
tlene un olor definido, y no almscenar en condiciones que puedan-

producir el indeseable sabor.

(rsnos dofiadoa por insectos. Los granos de cacao pueden ser atacg
dos por una variedcd de insectos tales como leos gorgoJjos. El ata-
que pucde empezar en las regicnes tropicales en donde éstos in=-
sectos e encuentran comunmente y son mucho mfis activos de 1o que

gon a lag tempsraturas de regionss templadas.

Algunos de estos insectos pueden penetrar el grano, e@speciale-~
mente si 1a cascarilla estf dafiada, Otros se alimentsn de 108 re¢g

tos de pulpa en la cascarilla,

Ambas clases pueaen provocar infestaciones en almacenaje y f£§

bricas.

Fara prevenir el acceso de eatas plagas, deben tomrae pracau-
ciones durante el manejo, transporte y almacenamiento de los gra-
ns3. Debe mantenerse un alto nivel de limpleza y, cuando sea necy

sario deben tomarse otras medidas de control.

Granos perminados. Eate es un defacto que tiens su origen fre---

suentemente en la recolecoibn Bde mzorcas sobremadura3, en las -
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cuales 108 granosg ya han germinade o germinan durante 6l lavado e
iniecio del secado. Posteriormente, el germen se desprende, dejan-
do un agujero en la casgcarilla. Los granos germinudos no son gran
demente objJetables pero estan mfs expuestos que los normales a de
sarrollar los defectos mis serios como el enmohecimiento o la ine

featacibn por insectos durante el almacenamiento.

Pachas. Son granos imperfectamente degsarrollados conteaiendo un -
poco de almendra fitil. Son pricticamente desperdicio, y su presen
cia reduce el rendimilento, pudiendo ser removidos por medio da za

randa o por medio de clasificacibn.

Granos sucios. Granos que preasentan en la cascarilla tiorra y ma-
terias extrafias adheridas. Lo cual dehe evitarse rscogiendo los -
granos por la noche y extendidndolos en capas de poco egpesor du-
rante el 4ia en las szcadoras o en superficies elevadas del sue-
lo, para evitar a la vez la contaminacibn por los animales donfs=

ticos.

Grano mal lavado. Granos que por lavado deflclente presentan en -
su cascarilla residuos de mucilago que ha ennegrecide durante el-

aecado.

Grano manchado. Grano que préaent.a en su cascarilla menchas ne @

grisfceas por falta de femocidn o las etapas iniciales del se ..

do.



I1-3-2 CLASIFICACION COMERCIAL DEL GRANO DE CACAQ LAVADO NO
FERMENTADO,
Esta clasiticacibém establecids con fines comerciales tiene -
por objeto lograr la correcta diferenciacibn de las calidades de
grano de cacaoy y los valores que indica son las especificacio--

nes requeridas por el consumidor, de ahi que daban satisfacerse.

Dichas especificaciones al ser zyprobadas oficialiente por la-
SECRETARIA DE INDUSTRYA Y COMERCIO constituyon una norma de Cali
dad del Grano ds Cacao Lavado no Fermentado.

De scuerdo al nlmero de grancs con defectos y al nfimero de gra
nos en peso por kilogramo, el grano de cacao se clasifica ens—--

Clonal, Ceylan de Ia. y Ceylén de 2a.

Un anflisis muy Gtil de la celidad de los granos de czcao pue
de hacerse por un exfmen fisico de los granos y especialmente =
por su apariencia cuando se cortan, pero es recomendable que el-
control de calidad que debe efectuar toda Asoclacibn de Cacaote-
ros en la recepcifn de grano se efectfie solamente de acuerdo al-
temafio v a los defectos exteriores del grano, esto §ltimo con el

fin de una répida valoracibn.

Clonal. Este cacao tiens como principsl caracteristica el tamafio
eproximado de 670 granos/kilogramo y que deberd cumplir las espe
cificaciones del Ceylfin 1a. por haber sido seleccionado a partir
de 8ste.

Caracteristicas del Ceylén la. Granos dafiados por inssctos 2.0%
granos germinados 2,0%, granos negros 0.5%, pachas 2.,0%, granos
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rotos 0.5%. Respecto al tamafic del grano deberd estar dentro del
rango de 830-1150 granos por kilogramo.

Cuando un grano tengs mis de un defecto debe inclulrsele en u~
na clase nada mhs y precisamente en la del defecto wmia grave que=

63 la de 1los granos mohosos.

Megtreo. Con objeto de clasificar correctamente el cacao entrega
do por cada productor, deberfd tomarse una muestra representativa-

de 109 habas de 1la siguiente manera:

Tomar una peguefla porcidn de la parie superior de cada saco, @
tra de 1a psrte media y una mis de la interior. Mezclar perfecta-
mente las tres porciones y tomar al azar 100 habas de las cuales-

ge enunerardn los defectos exteriores.

Almacenamiento. El cacso debs almacenarse en locales mantenidos a
menera que la humeded del grano sea lo mis baja posible conside-=-

randq las condiciones locales.

E1 cacao se debe almecenar sobre tarimas o tablados que dejen-

entre ellos y el suelo un espacio libre ds por 1o menos 7 cm.

Deberin tomarse las medidas necesarias para evitar la iuresta-

eibn por insactos, roedores y otras plagas.

Ingecticiaas. Cuando el uso e insecticidas sea nacesario para -

corbatir una infestaciln, se debe tener el miximo cuidado en la -

eleceibdn do tales productos y en el procedimiento de su aplicacibn
para evitar que se incurra en el pelizro de manchar el cacao 0 dg

jar en 81 residuos tbxicoa.
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Los insecticidss usados serdn aquellos aprovados por la Secrs

tarla de Salubridad y Asistencia y la Secretaria de Agriculuura-

y Ganaderia,

Enveses. El cacso se debs aenvasar en sacos de 70 Kg. wmiximo, cuan
do el producto no se maneje a granel en sacos de yute que deben -

estar limpios, intactos y biln cosidos, sxpidibndose Ginicamente -

an 8aco08 nNuevos.
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II~3+3 RORMAS Y REQUERIMIENT(OS I CALIDAD DEL GRANO IR CACAQ,

Las normas que rigen la calidad del grano de cacao en sus di-
ferentes clases son:
Naclonales :NO'LF-339-5
Tnternacionales: Las que posee cada pais ademfs de las especifi-
caciones Alinorm 74/10
Fuonte: Diario Oficial B-ag-79
Articulos de cacao UNCTAD~GATT

Lista de normas que sobre Cacao en grano y sus productos ge -
tienen en el Lahoratorio de Investigaciones Tecnolbgicas ds la -

Comisibn Nacional del Cacso.

MEXICO

Secreteria de Industria y Comercio. Direceibén Nacional de Norm:3.
1, Nerma oficial de calidad para "Cacao Comercial Lavado Fermenia
do" D.G.N.F. =129-1G66

- 2, Norza oficial para meateca de Cacao, D,G.N. =R-46-1960

3. Norma oficlal para cocoa D.G.N, ~F-54-1959

4, YNorma oficlal de Calidad para " Chocolate de mesa ' D.G.N, ~F
1970

5. Norma oficial de calidad para " Chocolate tipo amargo " D.G.MN.
F-£9-1971

6, Norma oficial para "Chocolate con lechs mmciso, adicionade §
para Cobertura" D,G.N., =F-An.1714

-23-



ESTADOS 'UNIDOS

1. Cocoa Beans-Sampling ( International organitatifn Standariza-
tion 150 2292 First adition -~ 1972-12-01 )

2. Cocoa Beans Specificatibn ( 150 First Edition 1973=12-15)

3. Cocoa Beans-Detormination of moistore content (routime method)
( 150 2291 First Edition 1972-12-=01)

4, Cocoa Beans-Cut Test ( 150-recomendation~R 1114-1369 )

5., Butter-150 Recomendation-Determinstion of the acid value of —-
the fat ( raeferencs method 150-R1740-1971)

6. Butter 'riers ( 150 11y3-19/3 )

7. Determination of salt content ( Reference method 150-R173~ =
1971 )

8. Misk and Milk Products ( sampling 150 R 1738-1968 )

Esgprafa

1. Articulos segundo y tercero: ( acerca de las suspenciones de -
reposicifn & importaciém )

Ref, al Decreto 2169-64 s/ impuesto a la importacién)

Normas para importar Cacao

2. Artfculos 10,20 y 30 ( Ref. condiciones de calidad para su ig
portacibn)

(Ref. a partidas arancelarias:)

A: cacao crudo y cacao crudo pertido.

B: Cacao tostado entero y cacao tostado partido.

C: Chscara, cascarilla etc.

111. Ref. a granos enterosg, sanos, secos limpios.
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A. Ref. a granos : snmohecidos,negros,apolillados, pizarrozce,
resecos, germinados, unidos, prematuros, bufados y cubiertos.
3. Articulo 5o0: Clasificacibn por categorias comsrciales: (ex-
tra, primera y segunda )

4, Artienlo 6o: Tolerancias en las diferentes categorial;

5. Artficulo 70: Importancia del cacao crudo partido pera su im-
portacibn.

6. Articulo 8o: Ygual calidad en el grano entero como en 8l par
tido.

7. Articulo 9o. Categorias en el cacao partido.

8. Articulo 10o.: Tolerancias vacav/parL1do.

9. Artlculo 1lo: Conaiciones ae homogeneidas y envasado

10. Articulo 120. Normas de ‘calidad en grano entero y tostado.
11. Artfculo 13o: Condiciones minimas de calidad para cacao ente
ro tostado.

12.- Articulo 140, Definicién y agrupacién de defectos.

13. Articulo 150. Clasificacidn couercial

14. Articulo l6o. Tolerancias.
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TI-3-4 FRODUCCION EN MEXICO.

La produccibén del cacso en nuestro pais se concentra princi-
palmente en dos estados que son: Chiapas y Tabasco; en &ste Ul-
timo se localiza fundamentalmente en dos zonas: La Chontalpa, -
en 13 que se cultiva la mayor parte de la produccibén eatatal, -
comprendiendo los municipios de Cunduscén, Comalcalco, Hulmane--
guillo, Paraiso y Cérdenas; y la regién eur de la entidad inte-
grada por lo8 municipios de Teapes, Xalpa y Tecotalpa.

La regidn de 1a Chontalpa tiene uns temperatura media anual-
de 26,5°C, con una precipitacibn de 3805 m enuales. Las carag
teristicas sefialadas hacen Sptinms estas regiones para el culti

vo del cacao,

También en los estados de Veracr(z, en la regifn de los Tux-
tlas se cultiva el grano de cacao aunque en menor proporcién --
que en Chiapas y Tabasco, as{ como también en algunas zonas del
estado de Hidalgo. y Oaxaca.
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MEXICO: PRODUCCION DE CACAO EN GRANO

- ( TONELADAS )
MES 1981 1982 1983 1984
Enero 5,271.1  8,461.4  2,328.4  6,292.4
Febrero 2,665.1 4,245.4 2,468,1 1,654.7
Marzo 1,487.7 3,449.5 1,945.9 8,032,2
Abril 2,062.1 2,157.9 3,230.5 . 4,106.3
Mayo 1,801.8 3,682.5 4,213.3 2,842.4
Junio 826,1  1,887.8 2,955.3 983.7
Julie 637.8  1,721.8 891.4 730.7
Agosto 166.9 719.7 242.7 228.3
Septiembre 649.5 2,080.8 1,152.5 146.4
Octubre 2,334.0 6,869.1 2,224,6 547.1

Noviembre  4,368.8  4,688.2  3,715.0  6,375.8
Diciembre 8, 150-2 2,6810? 4’09505 9,145.7

TOTAL 28,421,1 42,645,8  29,463,2  41,085.7

Fuente: CONADECA DEPTO. IE ASUNTCOS INTERNACIONALES Y -
ESTADISTICOS
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MEXICO: PRODUCCION DE CACAO EN GRANO

( TONELADAS )
HRS 1985 1986
Fnero 11,180.3 - 8,069.0
Febrero 31096.7 31591.0
Varzo 876.1 1,989.0
Abril 830.0 2,389.0
May o 1,686.5 3,031.0
Junio 1,453.5 1,389,0
Julio 1,787.1
Agosto 1,189.0
Septiemnre 3,914.9
Octubre 5,862.7
Noviembre  5,058.9
Dicismbre 3,257.0
TOTAL 40,192,7

Fuente: CONADECA DEPTO. If ASTNTOS INTERNACIQGNALES Y
ESTADIATIZCS
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MES

Oc tubra
Noviembre
Diciembre
Enero
Febrero
Merzo
Abril
uByo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre

TOTAL

Fuente : CONADECA

MEXICO: PRCDUCCION DE CACAO EN GRANO
( TONELADAS )

1982/83

6,869.1
4,688,2
2,681.7
2,382.4
2,468.1
1,945.9
3,230.5
4,213.3
249553

819.4

242,7
1,152.5

33,667.1

1983/84

2,224, 6
3,715.0
4,095.5
6,292.4
1,656.7
8,032.2
4,106.3
2,842.4
983.7
730.7
228.3
146.4

35,052.2
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1984/85

547.1
6,375.8
92145.7

11,180.3
3,096.7

876.1

830.0
1,686.5
1,453.5
1,787.1
1,189.0
3,914.9

42,082.7

1985/86

5,862.7
54058.9
3,257.0

DEPTO, DE ASUNTOS INTERWACIONALES Y ESTA~
DASTICOS.



MEXICO: PRODUCCIN MENSUAL DE CACAO FLRi&I ZADO

MES

Octubre
Noviembre
Diciemdre
Enero
Febrero
Marzo
Abril
Wayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre

TOTAL

1981/82

1,029.0
2,061,0
3,042.0
4,219,0
1,878.0
875.0
649.0
1,010,0
506.0
359.0
27,0
311.0

( TONELADAS )

1982/83

2,098.0
2,203.0
889.0
900.0
1,132.0
893.0
1,526.0
2,182,0
1,318.0
245,0
31.0
108.0

15,966,0 13,525.0

1383/84

823.0
2,240,0
1,538.0
3,202.0

731.0
4,347.,0
2,5135.0
1,197.0

469.0

266,0

42,0
21.0

17,011,0

1984/85

261.0
2,801.0
3,406.0
4,390.0
1,210.0

278.0

178.0

592.0

689.0

801.0

422.0
1,879.0

16,907.0

Fuente s CONADECA DEPTO, DE ASUNTOS INTERNACIONALES Y
ESTADISTICOS.
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Produccibn de grano Nacional.

Afio Toneladss

1970 24 972
1971 24 871
1972 32 218
1973 ’ 25 146
1974 28 586
1975 32 825
1976 38 200
1977 23 769
1978 35 765
1979 37 642.8
- 1980 32 293.8
1981 28 421.1
1982 & 42 645.8
1983 & 29 463.2
1984 41 085.7
1985 40 192.7

& Problema del volcén Chichonal.

Puente: CONADECA.
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Exportaciones de Manteca de cacao, Pusts de cacao y Cocoe.

Afio Toneladas.
1970 13 257.57
1971 7 041.3
1972 20 598.23
1973 12 386,27
1974 - 8 174,81
1975 7 148.25
1976 ' 14 822,49
1977 7 824.7
1978 - 8 328.8
1979 8 783.1
1980 ; 7 960.1
1981 | 1 660.8 &
1982 6 545.0
1983 17 252.2
1984 7 548.3

1985 s 7 648.1

& Cafda de precioes.

Fuents: CORADECA
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EXxportaciones de Mantecs de cacao, Pesta de cacao y Cocos.

Afio Toneladas.
1970 13 257.57
1971 7 041.3
1972 . 20 598.23
1973 12 386.27
1974 AR 8 174.81
1975 | 7 148.25
1976 14 822.49
1977 | | 7 824.7
1978 8 328.8
979 | 8 783.1
1980 7 960.1
1981 1 660.8 &
1982 6 545.0
1983 17 252.2
1984 7 54843

1985 ' T 7 648.1

& Calda de precios.

FPuente : CORADECA
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CAPITULO IIX



DESCRIPCIGN DEL PRODUCTO

Fl cacao tieneen su composicién de 52 a 54% de grasa, de ahi-
que podamos obtener los subproductos o semielaborados como son:-

1icor de cacao, manteca de cacao,torta de cacao y cocoa.
IIY-1 LICOR DE CACAO

Nespués de tostado el caceo, se torna quebradizo y la casca--
rilla se libera fhcilmente, lo cual ayuda al sigulente paso que-
es el descascarado. Una vez que se le ha quitado la céscara, se-
miele la granilla obtenida, Dado el contenido de grasa cuyo pun-
to de fueibn es bsjo, el producto obtenido en la molienda es 1i-
quido, es decir, se presenta 1iquido porque la grasa estf fundi-
da, este liquido es 1o que se conoce como licor de cacao, €l ===
cual se inyecta & una prensa hidrdulica pars reaslizar el prensa-

do.
JII-2 MANTECA DE CACAO

La mantece de cacao es la grasa que se obtiene a partir de ca
cao en pasta 0 licor de cacao. La manteca de cacac se utiliza co
mo ingrediente en la férmula del chocolate y de otros alimentos.

La manteca de cacao, asiendo una grasa vegetal como muchasg o--
tras tiene un comportamiento muy especifico que la hace diferen~-
ts de cualquier otra grasa. Este comportamiento consiste en la -
propiedad particular de cristalizacifn de la grssa cuando comiep
za a solidificarse bajo un patrén de cristales que 1‘ hace qua =

se contraiga ligeramente al enfriarse, esto permite su moldeo o-
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desmoldec. También tiens 1a propiedad de pesar mfs répidamente -
del estado 881140 a 1iquido y viceversa. La manteca de cacao se-
fabrica por un prineipio de seperacibn que es sencillo, eonsiste
en prensar el licor obtenido ds 1la melienda del caceo, pera que-
por un lado escurra sflo menteca y por otre quedem solamente los
8b1idos de cacao. La manteca de¢ eacao no deberd contensr grasa -
de céscara ni grasa de germen en santidad superior a la propor—-
cifén en que se presente en el grano entero. La manteca de cacao-
puede ser tratada como sigue;
a) filtrada, centrifugada
b) desgomada, desodorizada por vapor en vaclo y todos loa otros-
métodos comnes de descdorizacién.
¢) tratada con lejla o substancia anfloga comunmente utilizada -
para neutralizar.
d) tratade con bentonita, carbdm activado y otros compuestos co-
manmente usados somo blanqueantes,
La manteca de cacao se trata comunmente bajo las sigulentes -
categorias:
Manteca de prensado de cacao: Es la grasa que se obtiene por pre
sién a partir de caceo min cfscara ni gérmen o cacao en pasta ob
tenido de granos de cacao y que cumple con la calidad minima y g
demfs unicamente puede ser tratada como (a) y (b) de mnteca de-
cacao,
Manteca de cacao por expulsibn: Es la grasa que ha sido prepara-
da por el procedimiento de expulsibn a partir del grano de ecacao
cacno sin chscara ni glrmen, cacao en pasta y torta del premsado

de cacao, solos 6 en combinacién y que cumple con la calidad mi-
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nime establecida., Unicamente se trata como (a) y (b) de la defi-
nicibn general de menteca de cacao. La manteca de cacao prepara-
da por expulsibén a partir de otras materias prims no se incluye
en esta descripeibn.

Vanteca de cacao extralda por disolventes: Es la grasa obtenida-
por extraccibn con Aisolventes permitidos a partir de cecao en-
grano y/o de otras materias primes.

Especificacionea de 1a manteca de cacao:

MIN MAX.
Densidad 60/-1% 0.8823 0.4830
Indice de refraccibn a 400C 1.4465 1.4530
Punto de fusibn 27.0C 34.5C
Punto de solidificacibén 21.5C 26.0C
Indice de yodo 32.0 40,0
Indice de saponificacibn 190.0 202.0
"Indice de acidez 1.0 4.0
Indice de Reichert leissel 0.2 1.0
Punto de fusién de los ac-grasos 45.0C 52.0¢C
lggz;gg.d; soliaificecibn do los - 45.0C  51.0 C
Investigacibn de Colesterin negativo
Punto de ablandamiento cero
Residuos de sblidos de cocoa . gero

& Especificaciones de la S,.I.C.



Y1I-3 TORTA DE CACAOC

Una vez llenas las prensss hidriulicas se activa la presibn-
y comienza a escurrir la manteca de cacao hasta el punto de de-
Jor un residuo de 12-14 % de grasa, en un blogue de sbiidos de~

cacro que e8 10 que se comoce como torta de cacso.

Ls torta de cac2o resultante de la presibn es muy compacta,«
dense y dura. Se pasa por un quebrador que la hace pequerios pe-
dezos como del tamafio de un chicharo aproximedamente y después=

es molido mfs finamente al pasarlo por molinos de martillos.

ITI-4 COCOA

La pulverizacién de 1a‘ torta de cacao es lo gue da lugar a la
formacibn de cocos y que se logra mediante im ruptura de 108 8==
glomerzdoes compactos formados durante el prensado. De shf la im-
portancia de controlar la molienda., La coco& &8 un polvo impalpa
‘ble color café con sabor amargo carscteristico y se utiliza como

complemento alimenticio en las bebidass y a2limentos con sabor & -

chocolate.



gepecificacionss de 1a SECRETARIA IR INDUBTRIA Y COMERCIO pare
1a Cocoa de tipo natural, sin tratar.

%
Pumedsd y substancias volftiles 4.4 a 6.2
Cenizas totales 4.3 a 7.5
Cenizas solubles on agua ' 1.7 & 6.5
Cenizas solubles en agua,Alcalinidad
de 1as cenizas en ml de H,80, N/10 por
g ds muestra © 2.2 & 7.0
Nitrbgeno total 2,1 a 4.7
Fibtra cruda 0.1 a 1.5
Alnidén por hidrblisis boida 8.0 a 16.5
Almidén por disstesas 3.8 & 12.5
Teobronins y cafeina 0.6 a 1l.4
Coeoa tipo "B" tratada.
Humedad y substancias volétiles 4.4 a8 7.0
Cenizas totales 5.5 8 9.5
Cenizes sclubles en agua 4.5 a 7.6
Alcalinidad de las cenizas en ml de
32804 N/10 por g de mueatra 7.0 a 12.3
Nitrbgeno total 2.1 a 4.7
Fibvra cruda 0.1 a 1l.5
Almidbn por hidrblisis Acida 8.0 a 16.5
Almidén por diastasas : 3.8 a 12.5
Teobronina y cafeina 0.6 a 1.4
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1.

2.

4.

5.

6.

OFERACIONES A DESARROLIAR EN EL PROCESO DEL CACAO PARA
LA OBTENCIM DE LOS SEMIELABORAD(S

Tostado. Tratamiento con ealor para provocar el desdoblamien

to de las substancies tb&xicas.

Descascarillado. Quebrado y separacién neumdtico de la céscg

ra.

Trituracién 6 molido primario. Se tritura la semilla a fin -

de obtener un granulado.

Refinado & molido secundario. La pasta obtenida en el molino

primerio se transforms en una pesta suave homogénea.

Neutralizacibn o alecalinizado. Se neutralizan los 4cidos gra
808 ¢on carbonsto de sodio y se acondicions el licor de ca--

cao, para la separacibn.

Prensado del licor de cacac. La pasta acondicionada y refina

es sometida a prensado pars extiraer la grasa.
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Procesamiento del cacao fermentado y secado, para la obtencidém-~

de los semielaborados, llanteca de Cacac y Cocoa.
Descripcibn del procegso y del equipo de operacibn.

De acuerdo con la capacidad nominal de nuestra planta benefi
ciadora de cacao, que como ya dijimos antes estaré sgituada en =
el municipio de Pichucalco, en el estado de Chispas, la capaci-
dad serd de 1269 toneladas por afio.

Podemos dimensionar el equino de proceso teniendo priweraueiy
te que el proceso de produccidn de semielaborados cvusta princi
palmente de las sigulentes operaciones:

1. Tostado del cacao fermentado y secado.

2. Descascarillado del grano de cacao ya tostado.

3. Molido y triturado del cacao ya descascarillado.

4, Preacondicionamiento del Licor de Cacao.

5. Prensado para la obtencién del Pan de Cacao y la Manteca de

Cacao,

Estas cinco oparaciones fundamentales en la obtencibn de se-
mielaborados van acompafiadas por equipos especificos para obte-
ner en cada caso, la eficiencia y calidad requerida y que por-
ende, la obtencifn de un producto que sea aceptado y reconocido

en el mercado Nacionzl y también en el Internacionzl.

La primera parte en el proceso de los semielaborados, como -
ya mencionamos es el tostado del grano. El grano de cacao es --

suministrado por la CONADECA, en costales de yute y con un peso
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aproximado y no mayor de 70 Kg. Una vez recibido el grano se -
coloca en el local destinado para almacén de materia prims, cui
dando qﬁe la existencia sea siempre constante para evitar parar
innecesariamente la planta, Como la capacidad nominal 3¢ produg
cibn de la deneficiadora de cacao es de 1269 ton/afio esperamos-
procesar 3.5 ton/dfa, 10 que mnos darfa 0.160 ton/horay o sea -~
gue requerimos procesar 160 Kg/hora durante los 365 dfas del -~
afio. Pero as{ mismo, debemos considerar la capacidad inicial de
arranque de le planta beneficiadora, ya que no trabajard al 100
por ciento de la capacidad de disefio, por las condiciones de ti
po econdmico y de produccibn de cacao en esta zonz, es razona--
ble penssr en un 70% de la capacidad de disefio, con posibles am
pliaciones en el tiempo de vida de la planta, Por esto es tam--
bién aceptable iniciar el dimensionamiento del equipo para el -
procesémiento de 160 Kg/hora.

Bl primer paso para la obtencibn de semielaborados del cacao

es3 el tostado del grano.

El grane, una vez proporcionado por el almacén de mteria —-
prime es cargado menuelmente a un tostador de tipo tambor, rota
torio y calentado a tuego directo por medio de gas natural. La-
temperatura de tostado es de amroximadamente 70-80°C, una temps
ratura mayor provocaria pSrdidas en el grano de la menteca lo -
que disminuiria 1a eficiencia y calidad en los pasca posterio--
res, Una vez terminado el tostedo se procede al descascarillado
del grano.MEl equipo gue necesltamos en este paso es un molino-

de martillos y equipo de ventilecibn., E1l grano una vez tostado-
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ge deja enfriar mientras se oarga el siguiente lote de cacao al
tostadorg. una vez frio se pasa al molino de martillos, alimsn--
tando: 8l cacmo por uns tolva en la parte superior y que pesa a-
1a zona de golpeteo donde se separa la cascarilla del grano y g
demfs es quebrado por la accibn del golpe, con los martillos.

pPor gravedad cAe la cascarilla y el grano, &ste 6ltimo més pesa
do que la cascarilla. Alimentando en sentido transversal una cg
rriente de aire, elimina 1a cascarilla y obtenemos el cacao qug

bredo y liwmplo.

Posterioermente lo pesamos por medio de una banda transporta-
dora a un molino de bolas de dos compartimientos, una con bali-
nes de ncero de 2.5 pulgadas de difmetro para el molino inicial
y el segundo con balinea de acero de 1.9 pulgadas de didmetro -
para el molido final. En realidad en esta caso 10 que pasa es U
na molienda por el choque entre los balines y las paredes del. -
molino, donde es molido el grano ya gquebrado, Como la menteca 2
cacao tiene un bajo punto de fusibn, obtenemos une pasta color-
café, esta es la primera apariencia de lo que es el Licor de Ca
cao, ¢on un tiempo de reténcibn de 30 min. suficiente para el -
molido.

Como la pasta obtenida es afin grumosa, se pasa a un pre&c:n-
dicionador. Este equipo es un triturador de rodillos provis:s -
de agua de enfriamiento, ya que la friccibén producida antre --
los rodillos al paso de la pasta produge calor, y harfa qus 1z
pasta perdieras manteca 1o que nuevamente haria bajar el ren’i--

miento. Este refinado se continfia hasta que la pasta obtenida -
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sea homogenes. El principal cuidado que 5e debe tener en esta g
tapa del proceso es el sontrol de la temperatura de la pasta.

Una vez obtenids una pasta homogbnea, es transbasada & un ==
tanque recolector acondicionador. Este tanque es una parte im--
portants en el proceso de obtencién de semielaborados. Ya que -
1a pasta es en 8! el licor de cacao y 3¢ ells obtendremos la ~-
manteca de¢ cacao, muy usada en la infustria alimenticia y de -~
cosmbticos, 1a cogcoa por otra parte es la base fundamental de -
todo tipo de chocolate. |

Ia pasta de cacao es calentada gradualments en un tanque, eg
te tanque es construido de acero inoxidable se encuentrs pro--
visto de une chaqueta de calentamiento, una flecha y propela.La
agitacibn es también importante en el cocimiento. Toda la pasta
deberf calentarse homogeneamente, ya que también es el punto en
¢l que se neutralizan los fcidos grasos contenidos en 8l cacao,
La neutralizacifn se realiza por medio de carbonato de sodio a-
£in de alcanzarun pH de entre 5.5 y 7 2 una temperatura de 60°C
Los 6cidos grasos deben de neutralizarse ya que des lo contrario
provocarian el enranciamiento del producto, provosando con ello
1a pérdida total del producto y por lo tanto ds la inversién -=-

realizada.

Una vez alcanzada la neutralizacifn total, se continfla ¢l oa
lentamiento hasta alcanzar los 85°C, la temperatura deber{ man-
tenerse entre los 85-95°C. Si por algfin motivo la temperatura -
se gale de estos l{mites y es iniciado el proceso de separacién
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gse puedem provoear problemss muy variados, como es la plediom -
exesiva de manteca de oacao, y tambiém problemas en la separa--

cibn de 1a misma, taponamiento de los filtros, etc.

El calentamiento se lleva a cabo por la alimentaciln de va--
por a baja presibn, la agitacién es continua y a une velocidad-
de 30 rpm. As{ mismo recomendamos un tiempo de residencia no mf
nimo de 12 hra., para que la separacibén sea mis répida y mfa e--

fectiva.

Cuando se ha terminado el cocimiento del licor de cacao, se-
procede a la separacibn de la manteca de cacao y de 1a cocoa, =

suxilidndonos con una bomba y una prensa hidréulica,

En este caso en particular nos inolinamos poer uns bombe moda
lo ¥ DUP/2 " que corresponde segln el catdélogo de la Cla. Sen--
tisl a una bomba de engranas helicoidales, cuya succibn y des--
cargas es de 2 pulgadaas, damos a continuaciQn las grificas co---

rrespondientes a las curvas operacionales normeles.

Las bombas "SENTINELY estfn construidas con dos engranes
heliccidales en aleacién de hierro, provistas de uns vdlvula de
seguridad o de alivio integral en la tapa. Los ejes trabajan sQ
bre chumaceras de bronce, ademis el eje 4 transmisibén estf apo
yado sobre un balero que permite pueda ser accionada por bandas
cadena, ruedas dentadas etc. Tiene una presibn mixima de 400 --
Kg/ema y velocidad mAxima 4000 rpm y la vélvula 88 alivio esta-
regulads a 350 Kg/emz.
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La bomba es accionada por un motor de 3 HP que transmite el -
wovimiento por medio de cintas helicoidales. Este modelo ea el -
cue corresponde al de dos émbolos horizontales cuya retencibn es
asegurada por empagues de cuero. Al iniciar el :mncionamiento,se'
forman en el interior donde se encuentran las vAlvulaa aspiran--
tes e impelentes, unas burbujas de aire que perjudicarfan el fun
cionamiento, por lo que es necesario " purgar " para eliminar di

cho aire.

La bomba, como ys mencionamos tiene una vdlvula de seguridac,
que cuando 1la bomba alcanza la presibn establecida, descarga la-
cantidad de 1{quido exedente, dejando asi constante la presién -
deseada, La bomba permite una presibén miximn de operacibn de 420
Kg/cm2 y se regula el aparato a la presibn de 340 atmbsferas por
medio de una virola y por un &mbolo, permitiendole al &mbolo cen
tral de la prensa adelantar mAs lentamente dejando asi salir la-
menteca, se debe cerciorar que el aceite lubrique giempre 21 éx
bolo-gula y todas las partes en movimiento. ( &rbol,ccdo, bieles
&mbolo-guia ).

Se recomienda su instalacién en un zbcalo alto, cuando menos-

25 cm del piso, colocado cerca de la cabeza de la prensa.

Fn el caso de la prensa se recomienda gea instslades sobra un-
piso uniforme y capaz de resistir un peso de 6.5 toneladas repar
tidos en dos pilastras. La altura de las pilastras es recomenda-
da por los fabricantes de la prensa es de 500 mm del suelo. Se -

debe cuidar que la prensa no sea fijada con pernos de anclaje ya
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que la dilatacibn que sufre al calentarse provocaria un aumento-
en 1la tensidn entre el perno y los soportes de la prensa, causan.

do rupturas a los soportes de los pernos,

La prensa antea de ser usada se debe lubricar con manteca de-
cacao & las dos columas gulas sobre las gue escurren 1los vasos-

y los contravasos.

Cada 15 dlas habréd que limpiarse diches columnas y guitar la=
caps de manteca ennegrecida, evitando asi oloreé desagradables.
Cuidar también que el aceite que lubrica las partes mbviles de -
la prensa y en general de todo el equipo para que sea incoloro e
inodoro a fin de que si llegan a caer algunas gotas no altere la
manteca de cacac. La bomba es cargada con 60 Kg de aceite. Una -
vez lubricada la bomba y la prensa, se procede al calentamiento-
de la prensa a una temperatura entre los 95 y 1009, el tiempo -
de calentamiento debe ser de cuando menos 3 horas y el calento--
miento debe ser gradual, la presibn de vapor deberd ser entre =--
1.0 ¥y 1.5 K¥g/cr?, De esta manera se pueden evitar dilataciones =
irregulares que perjudicarien a los anillos de bronce de 1los con
travasos y causarian frotamientos en os 6}ganos de escurrimien-
to. A la entrads del vapor habr4 que colocar una vilvula de re--

gulbci&n de presibn y a la salida una trampa de vapor.

Para que el funcionamiento de la prensa sea el éptimo, debe--
mos culdar que el cacao 1fquido ( licor de cacao ) contenga el -
minimo de céscara, ya gque provocarfa la obstruccién al paso del-

licor por los filtros. También se debe tener cuidado con el tiem
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po de retencibn en los tangues acondicionadores no menos de 12 -
horas y & una temperatura de 95/100%, con el fin de favorecer -

1a eliminacibn de agua y 1a geparacién esponténea de la manteca.

S1 el licor de cacao contiene una cantidad exesiva de hume--
dad, se encuentran dificultades en la extraccién de la manteca,-

por ello el porcentaje de humedad no deberd ser mayor del 1.5%.

La prensa se encuentra provista de un dispositivo de presién-
que al concluir la cargs, interrumpe el circuito de la bomba de-
alimentacibn y al mismo tiempo hace funcionar una alarme aclsti-
ca. Ademis cuenta con un cursor que para la carrera del émbolo -
principal en el punto deseado, permitiendo de esta msnera, esta-
blecer de antemano la cantidad de manteca que gseri extraida. No-
obstante eatos dispositivos es necesario tener cuildade en 1lag --
cantidades de licor que se desee procesar, ya que sl se varia, -
afm en una minima cantidad la alimentacibn, manteniendo el por--
centaje de manteca constante, se tendrén diferentes resultados -
del esperado y por lo tanto también se tendrd baja calidad o no-
se cumplird con las especificaciones requeridas. Por ejemplo si-
a 1007 Kg de licor o pasta de cacao, con un contenido de 54% de -
manteca,y queremos producir un polvo de cacao que contenga el 22
% de pgrasa, habrf que extraer 41,03 Kg de manteca, Si en lugar -
de introducir 100 Kg usamos 99 § 101 Kg y mantenemos la canti--
dad de manteca a extraer, se tendrf respectivamente el polvo de=-
cacao a un porcentaje de 21.44% y 22.53 %. Por lo tanto se acon-

seja en los cuatro puntos siguientes tener especial cuidado:

~46-



1. Cerclorarse alempre que la temperatura del licor de cacao y -
de la prensa sea de 95/100°C,

2. E1 tiempo minimo de retencién en los tanques acondicionadores
sea de 12 horas. ‘

3. Nunca emplear licor de cacao con un porcentsaje de humedad del
1.5% y cuyo pH sea menor de 5,

4, Estahlecer exactamente el porcentaje de menteca en el cacao -

11quido que hay que prensar,

Una vez cumplido 1o anterior, se procede & 15 alimentacién de
la prenga. Dejar 1ibre el orificio de entrada a los vasos, poner
en marcha la bomba de alimentacibn. Despus de llenos los vasos-
se levanta automaticamente la v8lvula oprimiendo el congctor, -
que a su vez detiene la bomba de aslimentacibdn. Es recomendable -
revisar que la manteca salga de todos los vasos en los tubos de-
salida, 81 la manteca no saliera de alguno de 8llos puede deberw
se a.la presencia de grumos que estan obstruyendo los tubos -

flexibles, impidiendo al tubo llenarse.

Una vez ejecutada la carga se pone en warcha el motor de la =
bomba DUP/2, El émbolo central avanza y una vez que ha llegado -
al 1imite fijado para el motor de la bomba y una sefial acfatica-
se produce, es cuando se termina el prensado y se procede a la -
extraceién de las tortas; para ello basta con poner nuevamente -
el émbolo central en su posicién primitiva por medio. de la bomba
DUP/2.

S1 en 1la extraccidn hubiera pérdidas de pasta o fuera dificil
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a pesar da que los filtros estén en buenas oondiciones, lea cau=
sas podrian ser: -

1., Tnsuficiente réfinaci6n de 1la pasta.

2, Temperatura de la pasta y la prensa inferior a 95°C.

3. Elevado porcentaje de humedad.

4, Presencia de chscara.

5. Obgtruccibn de filtros metflicos.

Si hublera pérdidss en la pesta, posiblemente sea debido al =
desgaste de los filtros; o bién si durante el prensado existen -
trazas de¢ pasta mezclada a la mantecea que sale por 1oa tubos, es

posible qQue hays ruptura en los filtros.

Normalmente, la manteca tendrfd un color pajizo al salir de -
los tubos que la hacen escurrir en el canal colocado debajo y di
.vidido en dos partes. Cuando se inician los primeros prensados-

es necesario poner eapecial cuidado en los filtros.
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PRENSA PARA O3TENER
COCOA Y MANTECA DE CACAO




PARTES DE LA PRENSA.

4.

5e

6.

7

8.

9.

Tapa semieliptica con entrada pera alimentecién del licor.

Reglillm para control de dezplasamiento del émbolo princi-

pal.
Soporte de la reglilla,

Conductos de descarge de la manteca de cacao.
Cenaleta para retencibn para la torta de cacao,
Cuerpo de retencién para la torta de cacao.

rfuia para la carrera del &mbolo.

Conductos ds purga del aire.

Tablero de control,

10. Cuerpo del émbolo principal.

11. Soportes de 1la prensa.



Anklisis econbmico de la planta.

Ya macho hemos heblado sobre las operaciones a desarrollar -
durante el proceso de secado y fermentado d.ll cacao, asi miswo-~
gobre el procesamiento de semielaborados, la cocoa ¥ la manteca
de cacao. Nuestro siguiente objetivo es el plantear, desarro-~--
11ar y concluir el anflisis econbmico que nos llevaria a un cog
pleto panorama sobre la cuestién inversionista en la instala.---
cibn de una planta beneficiasdora de cacso aunada a una planta de

semielaborados .de) mismo.

Pars ello tomaremos en cuenta varios aspectos, todue ellos do
vital importancia para la formmcibn de uns empresa, como un ente
en la sociedad econbmica, que proveria dado su fin, de un produg
to, gque en el transcurso de su elaboracibn a pertir de una mate-
ria prima natural, el cacao, genéra un valor agregado en cada ==
punto de transformaecibn, para finalmente 1legar a un proaucto=-
comarcial de aceptacibén popular, el eual cargaria con los costos
como son el de produccidn, de materia prim, de conversibn y que

ademfs debe gco .ar utilidades al o a los inversionistas,

Por ejerplo, en los costos de conversibn, se debe inciuir la-
mano de obra de spupervisibn, en la produceidn directa, Tamdién -
zenc  de obra de 1la supervisibn en control de calidad, manteni-
miento y previsibn, los servicios fundam ntales en cualquier em~
presa, como 8on ague, encrgia eléctrica, gas, combustdleo, vapor

aire, etc.
También se busca un apoyo directo en el nivsl administrativo-
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Todo esto y sumado a la inversifn directa, costo del equipo, te-
rreno y cuestiones de legaliracibn, formen un capitsl considera-
ble, el inversionista es quien ecuenta con eate capital necegario

para la generacibén de uma nueva enpresa.

Lo mencionado hasta aqui es una ligera explicecifn del proce-
80 sconbmico formado duranta el desarrolle pera la inatalacibn -
de una empresa, por esto en este trabajo daremos los costos mis-
importantes y necesarios en la instalacifn de la beneficiadora y
1a procesadora de semielaborados de cacao instalada en la regiln
de Chiepas, en el municipio de Pichucalco.
Los costos generados en el desarrollo de la instalacifn de um -
plants, los podemos resumir en la siguienta forma
Costos d¢ Insumos y Servieios Auxiliares.
Estos costos son 103 generados por: agua, energia eléetrica, com
bustible, lubricantes ( grasa, aceite ), material de empague.
Costos de uano de oora Directa e Indirecta.
La‘mno de obra directa es considerada como equella que partici-
pa directamente en los procesos de beneticio as{ como transform:
cién s semielaborados, hasta la obtencién del producto final a -
vartir de 1a materia prima, para su venta en el mercado,
Y 1a mano de obra indirecta es considerada como aquella en lo --
que las personss no interviensn directamente en el proceso cor-
son las actividades administrativas y de supervisibn.
Costos generados por Asistencis Técnica y Mantenimiento.
La asistencia técnica es considerada por la impericsa necesidad-
de 1a capacitacifn del personal de la planta para el buen manejo
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de la maquinaria y su mentenimiento durante el proceso de trans-
formacibn. . _

Mantenimiento. Accién preventiva para evitar posibles problemms-
§ fallas mecénicas durante el procesamiento de 1la mteria prim-
relizado por personas previamente capecitadas.

Costos de Maquinaria y Equipo.

Son los costos generados por la adquisicibn del equipo y maquina
ria de acuerdo a las necesidades regueridas emn el proceso de elg
boracibén de un producto, en base a una serie de puntos importan-
tes para su seleccibn como son:

a) Capacidad y versatilidad de utilizacibn de Los equipos.

b) Costos iniciales de adquisicibn.

¢) Necesidades de mantenimiento,

d) Facilidades de operacién. _

£) Integraciln Nacional de los equipos selecoionadss.

g) Tiempo de entrega.

Costos por Cbra Civil.

Se consideran gastos causados en la adquisicifn del terremo ea -
un lugar adecuado que disponga de los servicios auxiliares espen
ciales, como son: agua, energia eléctrica, caminos accesibles etlc.
También son considerados 1o0s gastos por cuestifn de acondiciona-
miento del terreno, como es la nivelacién,delimitacién, sumdos-
a los gastos generados por el levantamiento de 1a infraestructu-
ra, castillos, trabes, muros, cimientos, etc. Junt6 con los gas-
tos ds adquisicibn de material para ello como: el cemento, arena

gravs, varilla, lsmina, piedra, armaduras, alambre, etc. y 1los ¢
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lementos tsles como tinmcos, lavsbos, re;aderas, tasas sanita---
rias etc.

Costos de Neteriales de Instalacién y Montaje.

Son aquellos que se originsn por concepto de instalacifn de ma-~
quinaria de proceso y el material necesario para 1la instalacién-
( acometida de energia elbctrica ),

Costos de Preoperacibn y de Operacibn de la planta.

Son aquelles ocacionados por el proyecto en algunos casos antes-
del muntaje y puesta en marcha, pero que no se puede prescindir-
de ellos por ser los que reafirmen y dan la visbilidad técnica.

A continuacifén daremos une serie de tablas en las que se dan~-
los resfimenes de la presupuestacifén para cada uno de 108 costos-
generados en el desarrollo de la instalacibén de 1la beneficiadora

de cacao Junto con la procesadora pera los semielaborados.

Consideramos presentar el resfinen, ya que el desarrollo snall
tico para cada ceso en la presupuestacibn, sale de los contextos
y obletivos en el presente trabasjo. Hacemos notar que cada pregu
puesto requiere de conceptos ingenieriles y econdmicos mis prc--
fundos, como por ejemplo para el presupuesto en el consumo de e=
nergia eléctrica, es necesario consultar las tarifas de la CiT,~
conocer 108 cargos en relacibn & la energis consumida, cerg.s a-
dicionales por 1a energifa consumida, nivel de iluminacibn, coefi
ciente de utilizacibn, reflectancias de techo, pared y suelo. Rg
flectancias efectivas, factores de conservacidn o factor de man+

tenimiento, randimiento de 1la reactancia, factor de tensiln, co-
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rrecaiones por temperaturs, etc,

As{ mismo, el conoepto sdministrativo, operacional y la cons=-
titucibn legal de 1a empresa, forman un complejo sistems que re-
quiere d¢ un gran nfigero de personas especializadas en cada raue

r:ra clegir la mejor opcibn de inversidn.



PRESUPUES TACION

CAPACIDAD INSTALADA: 1296 Tons/afio
TOCALIZACION: PICFUCALCO, CHIAPAS.

Presupuesto de obra civil ( meno de obra y material )

Obre Civil

Area de fermentacibn

Area de Secado

Almacén

Area de precessmien-

to de semielaborados

Oficinas: (recepcibn,
pasillos etc)

Servicios:( taller,WC )

. POTAL
Posible amplimcibn
Total Cerrado

2

149
2138
300
217

36

21

250

81

3059

NOTA: Precios de diclembre de 1985.

-5l

Material
d! constr.

61533, 586.
8'205'220.

13'271,337.
9'971,454.
11951,135

17138,163.

Costo
Total.

61989,372.
81933,262.
141189,037.
101655,257.

21061,259.
1202, 402.
441010, 549,

7644 750.
441775,339.



Presupueato de equipo de procesos ( con accesorios )

CONCEPTO

Caja triple de
madersa.

Secadora doble.

Limpiador para
gr:go: 150 %g.,

Horno rotatorio.

Deacascarillado-
ra nmeclnica.

Molino de bolas
ecap: 180 Kg.

Refinadora de =«
cacao molido,con
rodillos.

Tanque acondicio
nador en acero -
inox. 150 L.

Prensa hidréulica
PUP/420/B con bom
ba DUP/2

Subtotal

Flete 3%

Seguro

Total Cerrado.

CANTIDAD

20

VALOR UNITARIO

324935.0

31234,687.5

382,281.25

11800, 007.0

800, 000.0

21200, 000, 0

11300,000,0

11000, 000, 0

97174,000.0

VALR TOTAL

658, 700.0

61469,375.0

382,281.25

1'800,000. 0

800, 000, 0

21200,000.0

1'300,000.0

11000,000,0

9'174,000.0

231754,356,00
713,530.68
475,687.12

24'973,573.00



Equipo Auxiliar ( con accesorios )

CONCEPTO

BAscula mechnica por
thtil cap:500 Xg.

Carretillas diablo, -
cap. 300 Kg.

Ternbmetro bimetfli-
co,rango 0-100 C.
L 24!! Y g 3|t

Refractbmetro porté-
til con tablas de in
dice de refraccién.

Cubetas plésticas de
15 Ll

Tangue para combusti
dle 11q. 10,000 L,

Tanque para cqmbusti
ble gas 300

Tarimas de madera.
3,00%2.50%0,15

tote de tuberla 2t de
diam., y aditamentos -
para distribucibn de-
agua y combustible.

Lote de material eléc
trico para distridb. y
control de energla.

CANTIDAD PRECIC UNITARIO

16

223,487.5

55 ] 8710 87

22,000.00

250,000, 00

2,350.00

587,500, 00

150,000.00

11,750. 00
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PRECIO TOMAL
446,975, 00

335,4231.00

132,000, 00
250, 000, 00

14,100, 00
587, 500400
150,000, CO
188, 000, 00

176,437.50

185’ 950.00



Equipo Auxiliar ( con accesorios )

CONCEPTO CANTIDAD  PRECIO UNITARIO  VALOR TOTIL

Potencilmetro por 1 650,000,400 650,000. 00
tatil,con electro

do de vidrio,ran-

go pH de 0-13.

Planta gencradora 1 8t 812,500,00 81812, 500.00
de energla(25Kw)-
de emergencia.

Norba centrifuga- 1 64,625,00 64,625.00
de 1/2 FP,

Calilera de combus 1 7' 500,220,00 71500,000.00
tibn Ciessel. L :

Subtotal 201074,454.30

Fletes 3% ’ 602’24502
Seguro e i 401,495.8



Presupuesto de equipos de servicio y seguridad.

CONCEPTO CANTIDAD PRECIQ UNITARIO CWBTO TOTAL

Extinguldor 2 58,815.5 117,625.09
Vanguera con 1 2,500/ 50,000, 00
tra incendio

20 M,

Extractor 1 252,625.00 252,625.00
Subtotal 420,250.00
Flete 12,607,500
Seguro ‘ 8,405.00
Total o o 441,262, 5



Muebles y equipos de oficina.

CONCEPTO CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Yguina de escribir 2 250,000.00 500,000, 00
Escritorio 3 105,750.00 317,250.00
Sillas 8 30,000,00 240,000, 00
Caleuladora 2 176,437, 50 382,475, 00
Locker 2 85,000, 00 170,000, 00
subtotal ‘ 1'610,125.00
Fletes ' 44,303.75
Seguro o 32,2025

Total : o 11690,631.20



Material de instalacifn.

CONCEPTO COBTO TOTAL

Acometide de ener- 11,875.00
gla eléctrics.

Inatalacibn de la- 23,525.00
bomba para agua,

Tnstalacibn del equi _ 114,618.00
po de proceso y equl :
po suxiliar.

Total 129,018, 00

Gastos preoperatives y operstivos.

PREOPERATIVOS
CONCEPTO C0STO TOTAL
Contratacién de energia elée 22,230,

tricajconatitucibn legal de-
la empresa 12.5 de la inver=-
£16n fija,maquinaria y equi~
po mAs obra civil, 21323,975.6

Total 21346,205. 6
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Gastos Operativos ( puesta en marchs )

CONCEPTO COSTO TOTAL

Mano de obras

Nirecta | 25,000.00
Tndirecta e 12,000, 00
Insumos

Energia eléctrica ' . 10,242.32
Combustible 274550, 00
Gastos grales. de admbn. 9,550, 00
Total ‘ B4,342.00
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RESUMEN TOTAL DE LA TNVERSION

CONCEPTO VALOR ORIGINAL O COSTQ TOTAL
Terreno ' | 3t 704, 449,00
Obra Civil 441 775, 339,00
Yaquinaria y equipo 92' 959, 271.00
Gastos Preoperativos 21 346, 205.60
(astos de montaje 2' 497, 357.30
(10% equipos de pro- -

ceso)

Yaterial de instalacibn 129, 018,00
Puesta en marcha 84; 342,00
Fouipo de Seguridad 441, 262,50
COSTO TOTAL 146' 893, 362.40
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Hasta este punto hemos analizado el costo de la inversién to-
tal. Fl1 andlisis econdmico no sblo es saber cuanto se invierte -
deade el momento en que sme inicia el procesc hasta el momento --
del arranque, tembién debemos considerar el gesto oeacionado por

el presupuesto operacional.

Este presupuesto incluye gastos ocacionados por la energla e-
18ctrica, agua y combustible, material de empaque, refacciones,-

meno de obra, lubricantes durante la operacién.

Los gastos considerados aqui son generalmente anualesy une -=-
vez considerados todos los gastos generados durante la operacibn
y antes del arranque de 1la planta, se procede al presupuesto de-
ingresos y recuperacidn de la inversibn.Este §ltimo punto correg
ponde al estudio completo de la inversibn en 1a instalacién de -
una planta, hagiendo un profundo estudio de mercado y delos indi
cadores como son el TIR ( tasa interna de retorno), ROI ( rentu-

bilidad sobre la inversibn ) etc.

En este trabajo tratamos de elaborar una forma conceptual del
procedimiento a seguir en la instalacién de una planta. Los prip
ciplos son generales y no solamente se aplican & plantas benefi-
ciadoras y procesadoras de semielaborades de cacao. Ya se ha tra
tado tanto el proceso de secado y fermentado de) ¢acao como 8l =
de roduceibn de semielaborados del mismo. Se ha hablado sobre e
ouipo, materia prima, condiciones Sptimss y el anflisis econbmi-
co en la inversién para 1a planta. A continuacibén se da un read-

men de los gastos en la forme operacional.
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Presupuestos' de gastos de operacibn.

Los gastos de operacidn incluyen el suministro de insumos pa-
ra los servicios suxiliares como son: agua, energia eléctrica,=--
combustibles, materiales de empaque para el cacao fermentado y -
secado, asl como para los semielaborados manteca de cacao y co=-
coa. Las refaceiones necesarias para un buen mantenimiento en ag
¢1bn preventiva. Los costos por mano de obra, la que incluye una
accibén directa y una accién indirecte en el proceso de prnduce--

cién.

Asi mismo ge deben tomar en cuenta las depreciaciones en el @
quipo, 8 lo largo del tiempo de vida fitil del mismo.
La depreciacibn lineal gse encuentra definida como:

D;. IO - CR

10: Inversibn original.

CR = Coste de rescate

VU = Vida (iti1 del equipo

donde 1a VU es diferente para cada fraccibn de depreciacidn para
ventea,administracién y produccién.

Y asd como este tipo de cuestiones, el anflisis econbmico en-
globs muchos y variados conceptos que auxilian a los inversionig

tes en ledecisibn de imstalar o no una nueva plamta.

Siguiendo con el desarrollo planteado, damos un res@men del =
gasto ocacionado por operacifn a 1o largo de la vida Gtil de la-
planta. Considerando un tiempo de vida Gtil de 10 afios.
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Los gastos serfn asnuales, tomando como afio de referencia 1Yc¢5
esto quiere decir que 1985 serf el afio cero del inicio del deca-
rrollo del proyecto: 1986 serf contahilizado como afio uno. La ==
cantidad en pesos generads por los costos serén referidos a pe--
sos de 1985. Esto es, al afio primero de la inversifn, log pesos-
de 1986 tendrén un poder adquisitivo proporcional a los pesos de
1985: relacionados ambos por un factor de descuento causado por-
el Indice inflacionario.

085 = Pgue ¥ b
donde 1 es el indice inflacionario y n es el nfimero de periodos-
y que esta dada en afios.

Resumiendo a términos generales:

Pesos constentes: Pesogs Corrientes x Factor de descuento,

TNe acuerdo a lo anterior remlizamos la sigulente tabulacidn -
de costos en base a pesos constarnies de 1945. Si queremos el va-
lor en pesos corrientes, necesitamos el indice de inflacibén. Es-
te dato es proporcionado por las revistas mensuales publicadas--

por el Banco Wacional de *éxico.

Tomando entonces 1986 come afto nlimers uno en el desarrollo o=
peracional de la planta, tencmos 1los siguientes resultados de =

los costos de operacién por insumos para serviciocs auxiliares.

De scuerdo a la tarifa # 2 de la C¥E, aplicada a touos 108 -~

servicios de energia en baja tensién, destinados para cualquier-
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uso con demanda hasta de 25 Kw. Las eatimaciones consicderadas -
para la planta son de: |

Fuerza 15,139 ¥

Alumbrado 6,167 W

Carga total 22 Xw

Consumo mensual considerando un factor minimo de demenda y u-
na operacifn ininterrumpida 1as 24 horas del dfs. Tendriamos ---
9,504 KW-h y cuyo costo nos representaria el gasto por consumo -
de energfa eléctrica, pudiendo hacerlo por mes o por afio. Asi cg
mo esta parte del cflculo pars datsrminar el costo en gasto ope-
racional por consumo de energia eléotrica, serin similares los -

costos genersados por agua, refacciones, combustible, ete.
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Costo de produccidn

CONCEPTO . COSro  TUAL
Tnsumos auxiliares A0 #1 ANO #2 ANO #3=10
Agua 21057,500.0 21211,812.5 21222,100.0

Combus%ible (diessel 29'545,518, 31'613,704.0 34'142,800.0
Y gas

Refacciones 11000, 090. 11200,000.0 1'350,000.0
Tubricantes 650, 000.0 800,000.0 1000, 000.0
Mano de obre:directa. 5'583,600. 5¢583,600.0 51583,600.0

Subtotal 33'811,378.00  411'409,116.0  44'298,500.0
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Depreciaciones,

CONCEPIOQ ARO A1
Obra Civil 1'343,260.0

Equipo ds Procaesos 51104,598.3

Equipo auxiliar 41308,388.5

Equipo ds Seguridad 90,247.27
Equipo Admanistrativo 334,889.17
Subtotal 11'191,383.00
Total. 45'012,761.00

ARo #2
11343,260.0  1'343,260.0
51104,598.3  11104,598.3
41308,388.5  4'308,388.5
90,247.27 90,247.27
334,889.17 334,889.17

11'191,383.0  11'191,383.0

521600,499.00 551449,883.0

% Referidos a pesos ctes, de afio cero de operacién.
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(Gastos de Operacibn

CONCEPTU

Mano de obra

Papeleria y G-
tiles de escri
torio.

Taprevistos

Subtotal

Amortizaciones

Naterial de insta-
lacibn

Costo de montajs

Gastos preopera-
tivos

Puepta en marcha

Subtotal

Total,

COSTO  TOTAL
ARO # 1 AtO # 2 AXO # 3-10
21309,860,0 21309,860.0 21309, 860.0

938,760.0 938,760.0 938, 760.0

822,937.5 822,937.5 822,937.5

3'330,913.7  3'330,913.7  3'330,913.7

26,371.27 26,371.27 26,371.27
249,735.73 249,735.73 249,735.73
234,620.56 234,620.56 234,620.56
8,434.20 8,434.20 8,434.20
519,161.76 519,161.76 519,161.76

3'850,075.4 3'850,075.4 3'850,075.4

% Referidos a pesos ctes, del. afio cero de operacién.
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Como podemos apreciar el costo de operacién, Gue corresponde-
a 1a sums de los totales ds las (ltimas dos taplas incluye todo-
lo que requerimos para tener funcionando la planta. Por lo gue -

también corresponde a una parte de 1s inversi’n.

4
La inversifn ests dividida en Gos partes; la inversién peram-
nente (costo del equipo) y capital de trabajo.Los costos ds pro-

duccidn son incluidos en la inversién permancnge.

Finsimente, el producto obtenido tiene 1la funcibn de recupe--
rer parte de 1la inversibn por periodo estzblecido, no esperames-
recuperar el total invertido en el primer periodo, a lo largo -
del tiempo de vida (itil de 1a planta se debe recuperar la inver-
sibn mis 1as ganancias generadas por el valor agregado en cada-

parte del procesamiento de semielaborados a partir del cacao.

Tensmos varlos indicadores a lo largo del deasrrollo de ven--
tas y por lo tanto de entradas y salidas de capital, para segulr
el transcurso de 1a situacién econbmica y por ende, determinar -
en cuanto tiempo tendremos ganancias y habremos recuperado el tg
tal de 1a inversidn. Ademfs debemos tenser en cuenta que las ga--
nanc ias obtenidas asf, son mayores que lcs interecses que se gens
rarian si el capital en lugar de invertirse en las instalacilones

de una plante se tuviera invertido en el Banco.

Psra €110y los economistas se guian por indicadores tales co-

mo el flujo de caja, flujo de caja descontadn, ctc.



Flujo de caja = (utilidades depreciacibén) -~ (inversién permanente
+ capital de trabajo .

De acueroc a los afios de operacién, ge tendrén flujos de cajas
diferentes, empezando con valores negativos, pasar por cero y teg

ner valores positivos ei existe recuperacién de capital.

La suma de cada flujo de caja anual con sus respectivos sige-
nos aritméticos, nos darén el desarrollo de nuestro producto en-
forma comercial y la recupsracién del capital invertido en la em

presa.

Otro indicador usado es el ROI, rentabilidad sobre inversidn.

- ROY. g&il;dadeg Netas
" Inversidtn total
Ademfs contamos con otros como song

Relacifn de liquides .. Acg%vg 14quido
= Pasivo Circulante

con un margen Sptimo entre 0.6 y 0.8

Relacién de circulante .. _Activo c%gglante
sivo circulante

con un margen Sptimo de 1.5

Apalancamiento — Pag}vg 1913%
apital contable

" eon un rango Sptimo entre 0.8 - 1

Relacién de inventarios - _Inventarios de pdto. tarmimedo

ventas

con rango bptimo entre 0.2 - 0.3
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Recuperecifn de cuentas por cotrar ( CC ). _ _s,g_.__
entas

Con un rango dptimo de 0.2 - 0.3

Todos estos indicadores nos dan uma ides de la forme en que =

ae recupsrs el capital en el transcurso operacicmal de la empre-

Hacemos notar nuevamente que &ste anflisis requiere de conoci
mientos mia profundos y personal mAs especializado, ademfs de un
tiempo considerable para la investigucién en el desarrollo de un
proyacto de esta indole,



CAPITULO V



LOCALIZACION TE LA PFIAKTA

El cacao précticamente se produce em dos zonas econbmicas en
el estado de Chiapas, al norte colindando con el estado de Tabes
co ¥ 1a regibn denominsda Socomisco al sur de la entidad. Estas~
dos regiones hen sido tradicionalmente zonas cacaoleras, entre -

otras actividadea.

En 21 norte del esatado, los municipios de Pichucalco y Refor-
ma, constituyen el eje princi{pal de las asctividades econdmicas y
politicas de 1a regibn. El primero de ellos se caracteriza por =
el Aesarrollo aleanzado en el sector agropesuario, principalmen-
te por el crecimiento dinfmico e la ganaderia, que absorbe wis-
del 70% de la poblacifim economicaments activa; en el caso del mu
niclpio de Reforma, en los Gliimos efios se ha consolidado, como-
gran productar de pstrbleo, gas y aceite, teniéndose en la actup
11628 mfs de 60 pozos en explotacidn. Esta regifn ha resentido -
los efectos de la erupciln volcénica del Chichenal, 10 cual ha -

venido a cembiar incluso las condiciones ecollgicas de la zona.

La cominicacibén entre diversos municipioe, como Ostuacln ===
Francisco Labn { précticamente desapsrecido), Micapa, Jufrez y ~
Reforma, con el municipio de Pichucalco, es de gran dificultad,-
dado el msl estado de les carreteras, que en la mayoria de €llod
son de terraceria y en la época de lluvias abundantes en esta -~

zona, implde todo acceso terrestre, teniéndose que recurrir a -
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1a comunicacién aébrea.

La zona norte del estado, se corzunica con el Distrito Fedsral-
y ¥Wrida, por medio del ferrocarril, que toca dos municipios, Pi-
chitealco y Jufrez, Por otra part.e, la zona es atravesada por la =

carretera que va de Tuxtla Gutiérrez a Villahermosa.

El presente trabajo sitlia la planta beneficiadora en el ot

niciplo de Pichucalco.
Descripeibn de la regibn de Pichucalco.

El municipio cuenta con un frea de 1,078.1 Kms. cuadrados, 1%
mita con el estado de Veracruz sl S.0; con el Edo. de Tabasco -
8l Oy RO, Ny E; con el municipio de Reforaa al Ny NE y Ej con-
Jubrez ¢ Ixtapangajoya al Ey con Ixtacomitén al E y SEj con Ca--
pultenango al SE y S con Ostuacsn al SO, S y O y con Slinuapa al
0.

Cuenta con ura poblacifn de 18,709 habitentes ( 1.1G% del to-
tal del Estado ) 9,143 hombres y 9,556 mijeres. Su densidad de =
poblacién es de 17.3% habiteates pcr Km cuadrado,

E1l mnicipio es atravesado de N a S, por }a carretera federal
195 Villahermosa, Turxtle Gutiérrez, el resto del municipio estd-
comnicado por medio de carreteras secundaries, las que también-
lo comunican con el resto del estedo. Cuenta ¢on una administra-
cibn de Correos, una administracifn de Telégrafos y una Central-
de Teléfonos integrada al Sistems Tada. El servicioc de transpor-
te forfneo de carga ¥y pasajeros ea prestado. por § 14ipeas., Circy
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lan en 1la localidad 2 peribdicos Bstatales y 4 Nacionales. Reci-
bela ceflal d¢ los canales 2,13 y TRM de T,V. del D.F. y canal 9-

de Villahermosa.

El mnicipio euenta con dos escuelas, que izparten educacidén-
media terminsl, trabajan en sus aulas 155 maestros; los habitan-
tes del municipio se alojan en 3,104 viviendas de les cuales ¢l-
56.56% son propias y el 43.44% gon alquiladas.

Dispone de agua entubada el 31.44% ds los habitantes 4,413 --
dentro de la vivienda 5 109 fuera de ellas y 961 en un hidrante
pliblico, 68.56 % no Aispone del servicio.

La altitud media de municipio es de 117 mts. sotre el nivel -
del mar. Su topograf{a estf conformeda en un 20 % por planicies~
o Valles, 38% lomerfos, 32% de terrenos montafiosos, 37% de terre,

nos pantancsos y 7% de terrencas accidentados.

La principal actividad econfmica del municipio es la ganadera
en la que se ocupa el 79.7 % de la poblaciln econSmicamente acti
va, se cultiva maiz, cacao, caf y plétenc. Se cria ganado bobi-
" no, equino, mular, porcino y ovino. Sus pricipsles industrias --
son Aserradora Pichucalco que cuenta aon 3 establecimientos y 4-

trituradoras de piedra.

La superficie del municipio es regada por el Rio Grijalva y -
por gran nlmero de sus afluentes. Sus aguas son utilizadas para-
1a agricultura. El clima del municipio ha sido clasificado como-
chlid0 de inviarnos templados. La precipitacién pluvial escila -
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entre 1os 800 y los 1,500 mm3siendo los messs con mayor precipi
tacibn Ge julio a noviemtre. Las temperaturas en el municipio -
varian de 18 grados centigrados en invierno a 40 grados en vera

no.

Consideraciones sohrs los aspectos técnicos de la empress.

Lai benefiado;'aa y fermentadoras del cacao, requieren éstar-
précticamente en las zonas de produccifn, ya que consumen grano
recidn sacado de 1a mazorca, en verde y afin con' el micilego, mg
diante el cual se fermenta el grano. Conviene sefialar, que por-
1a propie estacionalidad de la cosecha, el trabajo se concentra
en algunos medes del afio, principalments en el perfodo octubre-
enero, tenlendo que trabajar & toda su capacidad. '

El proyecto de nuestro trabesjo :lmluyu la captacibén de grano
de dos asociaciones, que se espera esten incrementando au cose-
¢ha en un determinado poreentaje por ciclo de recoleccidn, ya -
due Pichucalco fué afectsdo por la erupcibn volcénica, pero se-

espera una racuperacién en el futuro.

Por 10 anterior hemos descidido que la plantsa beneficiadora -
sea ubicada estratégicamente en este municipio de Pichucalcoy -
ya que es de fheil acceso al prodictor, con disponibilidad de -
servicios, adecuados costos de procesamiento y con 1los egténda~
res de calided estadlecidos por las normas espec{ficas Nacionma-

les & Internacionales.
La capecidad y el tamefio de 1a planta estarin en funcién de-
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la disponibilided de la materia prima, o ses una capacidad ade-

cuada pars los centros produstores.

Las alternativas a tomar en consideraciln en este caso en -~

particular serfa:

1. Grano de cacaso producido en las zonas donde se proyecta esty
blecer la. planta. beneficiadora.

2. Produccién de zonas aledafias & estas y de posible concurren-
cla.

3. Cepacidad de los equipos seleccionados.
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CAPITULO VI



ESTODIO ECINOMICO

Con 1; ayuda del estudio econbmico.podemos analizar las condi
oiones de mercado y comreializacidn del oacao fermntado, tante
a nivel Nacional como Internacional, para sevaluar las posibilidg
des y limitantes que ge presentan en el campo del desarrollo de-

nuestro proyecto.

Asi como determinsr la potencialidad del cacao Mexicano en el
mercado Internacional y -examinsr la vialidad de incrementar la =~
exportacién de éste producto, através de mejorar la técnica de -

beneficio.
Fectores determinantes del 4rea de mercado.

1. La procuccidén Nacional abastece eén gu totalidad al mercado in
terno y posibilita oxedent,e§ exportables, por 1o que la dzuan
da estaré en funcibn del aumento de la poblacibn y el ingreso
perclpita as! como de las condicidnes del mercado Internacio=

nal.

2. La evolucibn de los precios Nacionales y de las cotizaciones-

en el mercado Internscional,

3. El crecimiento de 1a industria chocolatera asf como de toda g
quella que utilice cacao en grano, pasta de cacao, mantcca de

cacao & algfin otro samielaborado como materia prima.

4. E1 apoyo Gubernamental pera la exportacién de cacao en grano-

y de los productos semielaborados.
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Area de Mercado.

a) Mercado Internacional

Estados Unidos ds Norteambrica Espafia
Alemanie Federal Japbn .
Bélgica Holanda
Suizs Chile
Alemania Demoerhtica Argentina
Reino Unide _ 4 China
Tuxemburgo | Guatemala
Dinawarce Francia

b) Mercado Nacional

Ventas al mercado Nasicnal: aproximsdamente el 60% de la pro--
ducciln se déstina al consumo de la industria chocolatera del ===
pais, ésta se locsliza principalmente, en los estados de Néxico,-
Jaliseo ¢ Hidalgo.

Las ventas al mercado Nacional representan alrredsdor del 60%-
y el resto se destina a la exportacibn.
Los factores limitativos para la comercializacibn son
- Deterioro de los ingresos percépita.
~ Bvolucibn de los precios internce
- La mala calidad del grano
- Fluctuaciones ciclicas de lcs precios

« Receailn d¢ la economfa Internacional,

Anflisis de 1a demenda.

Fn loa Gltimos seis afios, la demanda del mercado interno proms
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dio 21,913 teneladas por afio, con un incremento amal del 9.9%.

Por otro 1lado, 1a produccibn del cacao Nacional ha sido en -
promedio, para el mismo periodo de 33,849 tomeladss, con un in-
cremento del 12,4%, '

Situacibn Actual de la Demanda.
La demanda interna para 1982 fué de 24,635 tonelades y las -
exportaciones de 10,063 representando las ventas el mercado Li.-

cional el 58% de 1a produccibn y las exportaciones el 24%,

DATGS HISTORICOS DEL CQNSUMO NAL.

( TONELADAS )

ARO

1977 23,769 15,392 91943
1978 35,765 20,891 12,921
1979 --37,652 21,947 15,120
1980 12,477 21,483 13,455
1981 28,421.1 27,133 1,288
1982 42,645 24,635 18,010
1983 29,463 23,779 5y 684
1984 41,085 25,062 16,023
1985 40,192 24,517 15,675

Fuente‘ CONADECA.



CQSUMO NACICONAL APARENTE DE CACAO EN MEXICO

(TN )
AfO - FRODUC, - EXPORTAC. CONS. APAR.
1977 , 23,769 S 9,943 15,392
1978 35,765 N 12,921 20,491
1979 374652 15,120 21,947
1980 32,477 13,455 21,4483
1981 28,421 12,881 27,133
1982 42,645 18,010 24,635
1983 29,463 5,684 23,779
1984 41,085 16,023 25,062
1985 40,192 15,675 24,517

Fuente: CONADECA
SITUACION FUTURA IE LA DEMANDA

Yercado Internacional. E1 mercado Internacional del cacao en-
1o0s filtimos afios, habia mostrado una situacién de superdvit per-
manente. De 1953 a 1985 el mayor crecimiento de la produccién --
mundial, en relacibfn a la demanda, habia generado una situacién-
de sobre oferts, ya que en los Gltimos tres afios promedid mfs de
109 mil toneladas,

Durante el ciclo agrfcola 1984-1985, el panorams vari$ nota--
blemente, ya que la produccién resistrd un descenso, nientras --
que la demanda mndial de grano mantuvo su tasa de creciwmiento ~

normal. . te comportamiento de las variables econbmicas del wcr-
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cado, propicib un déficit de la oferta con 1o cual 8e provocd -
1a recuperszeifn del precio internacional.

La espectativa del mercado mindial pera los préximos afios se~
ha reflejado en el precio del producto eén el mercsao internacio-
nal, el cusl presenta um ncupqrac:lbn. Por otra parts se prevé-
un ¢recimiento econdmico mayor en los psises industrializedos, -
lo que representeré para los productores una mayor demanda para-

gu Cc8Cao0.

Se estim que en los afios subsecuentes la molienda munaial --
mantendrf una tasa de crecimiento superior al 2%, mientras que -
la oferta tendsrf a bajar,especialmente en los pafses africanocs,
oomo Ghana que en loa filtimos 10 afios muestra uns calda permansn
te. En o1 mismo caso se encuentra Nigeria que de 215 mil tonela-
-das anuales de produccibn, en la actualidad su volumen es de 170

mil toneladus,

Consumo Nacional Proysec tado
El consumo Nacional de cacao, de 1972 a 1985 crecil a un rit-
mo anual del 5,1% y su tendencia al futuro ss observa con mayor-

dinamismo, ya que para 1990 se estima llegard a 32 214 tonsladas.

Esto implica necesariaments un aumento de la aportacifn de --
Chiapeas, al abaato de 1la industria Nacional por Lo que se requi-
re ampliar la capacidad de benerieio, uno de los principales obg
téculos para lograr una mejorfis de la calidad y una mfs eficlen-

te comercializacibn.
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La proyecc1bn Gel Consumo Nacionsl, ee realizl en base al au-
mento da la poblacibn que en la fltima década, regisird una tasa
amual cel 3.3 %. Bllo no obstante, el ritmo anterior fud de 5.1%
se optd por la taass menor debido a 1la contraccifn de la economia
en hase B 1o anterior ae estima que el consumo Nacional de cacao

svolucionarf de la aiguiente menera:

Ao CONSUMO PROYECTADO
1983 24,366
1984 25,416
1985 26,489
1986 27,586
1987 28,707
1988 29,852
1989 31,021
1990 32,214

Consumo Nacional Percépita.

De acuerdo con los datos del censo de poblacibén de 1980 y to
mando como base la estimacibn del Consumo Nacionel se proyectd-
que para 1986, el consumo perclpita del pafs ascenderf a 0.331-
Kg. por habltante, con un crecimientoc anual apenas del 1%, Sin-
embargo, este consumo puede ger Incrementado, una vez que sea -
restaurada la situacibn econbmica del pals., De esta manera es -
factible que la estimacibén para 1990 de 0.346 Xg. por habitante

pueda ser superada.
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RECOLECCION DE CACAO EN GRANO PARA 1986 ( TON )

MES ESTINADO
Enero 8, 069.0
Febraro _ 3y 591,0
Varzo 1, 989.0
Abril - 2, 389.0
Mayo 3, 031.0
Junio 1, 389.0
Julie " 1, 491.0
Agosto 1, 440.0
Septiembre 2, 450.0
Octubre 4, 980.0
Noviembre 6, 000.0
Diciembre 5, 181.0
TOTAL 42, 000.0
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Situacién futura de la demanda de '¥xico por consump domSatico.

Como ya 81 Jimos, es de espersrse una reacciSn favorable de la
economfa, lo que consecuentemente se raflejarf en un inoremento-
de 1los ingresos de la poblacibn, de tel manera que sea factible-
una mejoris substancial de la Aieta alimenticia. Una vez supere-
do el cosumo blsico de la familia, se puede sumenter la demanda

de productos complementarios como el chocolate.

Este incremento en la demsnda ds chocolate, repercutirf en un
mayor Jesarrolle de la industria beneficiadora del cscso, que rg
currird a los prodictores en busea de un volumen mis importante-

de pasta 0 cualquier gemieladborado.

Anflisis de 1la oferta.

Produccidn mundial. Bl ciclo mundisl de cacao, Se elevla -
1 590 000 toneladas, lo que permite prever una tendencia decre--
cients, ya que practicamente se inicia el descengo ciclico en la

produceién mindial,

De scuerdo al anflisis histSrico de la produccidn, se observa
que en el ciclo 1581-32, se alcanzd una produccidn record de «--
1 €97 00 toneladas, 1o que 8ignifiocd un aumento del caai 2% en~

relacifn a 1a cosecha pasada.

En los 61timos dlez ciclos, 1a evolucién &2 la produceién mun
dial de cacao en grano, presentd diversas fluctuaciones en el ps
riodo 192@-75’ que se Incremsntd a 1 550 000 toneladas) sin embar

go en los dos ciclos postariores inicia un fuerte descenso haata
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el cioclo 1976-77 cuando la cosecha mundial 1llega a su mfs bajo-
nivel en la dfcada alcansands 1 344 000 toneladas.

RENDIMIENTO POR FECTAREA DE CACAO EN MEXICO

ARO RENDIIENTO (Xg x Ha) PRODUCCION (TQN)
1977 321 23,769

1978 483 35,765

1979 509 37,652

1980 439 32,477
19814 384 28, 421,1
1982 577 42, 645.8

& Factores climatoldgicos adversos afectaron la proci.iila.

Fuente: CONADECA

REGIONES PRODUCTCRAS IE CACAO EN EL PAIS
( Mwunicipios )

Estado de Tabasco,

Comalcaleo Cundiacén

Paraiso Teapa

Cérdenas ' Tlacotalpa

Ruimenguillo Jalpa de Mindez
Nacajuca
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Estado de Chiaspas

Suchiate

Frontera Hidalgo
Meteapa
Cacahoatan
Tuxtla el Chico
Tapachula

Mazatén

Huixtla

Villa Comltitlan
Acapetahua

Estado ds Veraoruz

San Andrés Tuxtla
Santiago Tuxtla

Cosamaloapan

Estado de Qaxaca

Putla de Querrero
Duquilla
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Ixtaconitém
Pichucalco
Solosuchiaps
Chapul tenango
Ostuachn
Juérez
Ixtapangsjoya
Tecpatan
Acacoyagua
Mapastepec

Catemco
Cintepec
Jaltipan

Pochutla
Sen Pedéro Mixtepec



VENTAS IE CACAQ EN GRANO 1985/1986

( TONELADAS )
MES PROYECTADO ESTIMADO REAL ACU.dIL.
Qo tubre 2,560.5 2,560.5 2,56L.0 2,561.0
Noviembre 3,184.3 3y 184.3 3,050.9 5,611.9
Dicieubre 3,184.3 3918443 3936745 8,979.4
Enero 2,583.8
Febrero 2,583.8
Marzo 2,583.8
Abril 2,068.5
Mayo 2,0M0,2
Junio 2,010,2
Julio 2,010.2
Agosto 2,010.2
Septiembre 2,010.2

TOTAL 28,800.0

Fuente: CONADECA
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VENTAS DE CACAO EN GRANO Y SEMIELABORADOS AL MERCA-

MES

Enero
Febrero
Varzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre

Diciaembre

TOTAL

1980

132,274, 6
122,080.1
98,299.1
77,949.1
142,642,1
140,376.0
774847.2
103,356.4
125,540.7
140,726.0
153,185.9
165,250.1

1t 479,527.3

& Seglin facturscibn,

Fuente: CONADECA

&
NO NAQIONAL ( MILES DE PESOS )

1981

162,770.3
178,862.5
160,746.4
127,869.7
144,871.1
241,466,7
129,153.9
124,457.5
114,447.2
138,154.0
178,272.9
150, 587.7

1" 851,659.9

89~

1982

190,002. 3
210,348.9
163,598.4
151,888.5
142,802.8
239,242.2
106,157.0
246,491.8
120,078.3
216,552.5
191,493.9
194,349.2

21 213,405.8



VENTAS DE CACAO EN GRANO Y SE'IEIABCRAD(S AL IERCA-

MES

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Yayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembra
Octubre
Noviembre
Diciembre

TOTAL

1983

267,515.3
240,438.3
2334317.0
2764714.1
337,913.1
329,960,2
246,651.6
195,646.7
216,793.0
229,853.7
451,309.4
470,900, 3

31497,012.7

& Segfin Facturacibn.

Puente ;CONADECA

DO NACICNAL ( MILES DE FESOS )

1984

483,021.4
466,563.0
351,897.1
384,913.2
616,270,3
467,950,3
367,857.3
494,852.3
419,526.8
241,893.3
813,307, 1
871,126.9

5'979,209.6

~90.,

1935

818,611.0
11325,830.9
679,438. 8

725,206.6 “'

738,77%.2
926,989.0
587,571.7
1'192,422.7
80%;513.7
11444,290.0
1137553577
11530,861,7

121251,929.0



Balance oferta-demanda,

B1 Gobierno Federal y el Gobierno del estado de Chiapas, han
dado pgron apoyo a la produccibn de cacao en la entidad, por lo-
que se estima que la produccién Gel estado mantenuréd una tenden
cia creclente, permitiendo incrementar los programas de exporta
ciones, lo que implica que en un c¢corto plazo ss cuenta con la -
capacidad necessris para berneficiar adecuadamente el cacao. La-~
fermentacibn del cacao brinda al jrano una mayof resistencia a~
1a hurcdnd v a la generacifén de honres. En las condiciones at--
mosféricns del estado de Chiapas existe un alto grado de hume--

dad en ¢l msdio ambiente, por esta rozbén recomendamos la fermen

tacion del srano.

Como ce ohservd en el anflisis dz1 mercado mundisl del cacao
existe actualmente un A&ficit en 1a produccibdn de mhs de 4o uil
toneledas y las expectativas de una mayor oferta salvo en el ca
80 @e Trasll son escasas. Ne shl se Gesprende que existan gran-
des prosibilidades de una mayor pariicipacibn en los mercados in
ternacionales pero, substancialmente en lo referente al cacao =
ferientado que es el que se consume en los mercados internacio-

nales.

Comercializacibn.
El anflisis de los sistemas de comercializacién actual, tie-
ne por objeto determinar cual seris el canal de distribuciba --

mé3s adecuado para el comercio del cacao fermentado, principal--



mente el grano gue se obtenga de las plantas beneficizdoras pro
puestas para el estado de Chiapas. Al respecto dz0e establecer-
se como premisa el lograr los mAximos beneficios para los pro--

duetores y la adecuada operacibn de las plantas.

La comercimlizacibn del cacao en la actuelidad sz lleva a cag
bo en un régimen de libre partiéipacién: no cuctoite ce encuen-
tra regulado por medio de diverscs mecanismos, Gu2 tiencn por -
objeto primordial garantizar un abasto suficienie a la industria
del cacao del pals y asezurar ingresos justos y remuerativos a
los productores de cacao, manteniendolos al margen del intcrme-
dialismo, que propicia la escasez de inversidn en el campo y en

1a agroindustria.

La organizacibn de productores, aunado al apoyo del Gobierno
Federal, ha permitido que los cacaoteros de Tabasco y Chiapas -
gean los Gnicos canales de distribucién del cacao en grano, pa-
ra la induatria y la explotzcibn. En el sector ha sido posible-

evitar la accibn de intermediarios.

En el caso del estado de Chiapas, por un convenio de ccrmercis
1izac1én, 1a COMISION NACICNAL IEL CACAO se ha constitufdo en -
el agente comercial de los productores Chiapanecos, tanto para-
la venta de cacao en grano como de los productos semlelaborados

en el mercario Nacional e Internacional. .
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EXFORTACIONES DE CACAO EN GRANO EN 1986

( TN )
MES FIiCYECTADO
Enero k 599.0
Febroro _ _ 465.4
Iiarzo 498.0
abril o 5985
¥zy0 | ' 931.5
Junio 465.5
Julio 665.5
hgosto 405.5
Septiembre 482.5
Cctubre 1,015.0
Kovicnire 366.0
Diciemlre 465.5
Totel 7,518.0

Tente :CONADECA



EXPORTACIONES DE CACAO EN GRANO Y SEMIELABO-
RADOS ( TON )

Afto GRANO PASTA MANTECA COCOA
1977 4,732,0 313.0 1,836.0 220.0
1978 34433.5 = ==-w- 3,607.0 83.0
1979  2,044.0 2 000.0 4,879.0 = em===
1980 1,477.0 600.1 4,276.0 39.0
1981  wmeees & memas 1,160.0 100.0
1982 3,000,0 = =e=me- 2,665.4  em==-
1983  11,355.7 670.,0 2,680.7 1,340.0
1984  3,549.8 = semee- 2,979.8 30.0
1985 1,570.0 =====- 4,570.0 S

tuente: CONADECA



ATO

1977
1973
1979
1930
1981
1982
1993
1684
1985

1977
1978
1979
1989
1981
1982
1983
1984
1985

EXPORTACIHES DE CACAO EN GRANO Y SEuI-

GRANO - PASTA MANTECA
1365,944.2 29,520.0 189, 876,0
LT T S— - 374,112.3
156,932.2 17,974.2 608,895.4
104,915.3 40,041.1 591,219.9
----------------- 146453L.6
480,915.3 = eecmmmma- 634,231.2
21147,248,0 204,803.1  1'285,073.7
11402,702,7 wememea- 21611,593.8
B18,954.4 = cacome.- 61137,111.6
TITAL
594,6£9,2
660,662.5
783,801.8
7444799.0 Fuente: CONADECA
148,419.9
1'114,231,2
31729,336.9
41018,705,0
61956,066.0

ELABORADCS ( IILGS DE FESOS )

6{0 814}

9,309.0
10,847.0

b . b b S -

99,112.1
4,403.5



DRSTING DE LAS ﬂPOT{PACIOEFBS TE 1985

%

{ TONELADAS )

PATS TAVADO FER‘ENIADO MANTECA TOTAL EQe
£ GRALO.
EEUU 750 =TT 3,370.0 5,232+
HOIANDA 650. 0 -—-—-l——--'-"' 1'200.0 2’2460 0
TTALIA 150.0 ———————— amm——— 150.0
JAPON ———— 20.0 —————— 20.0
TOTAL 1,150.0 20.0 4,570+0 7,648,1

& Sedgfin fecha de expedicitn ICC.

Fuente: COMADECA.
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PAIS

HOLANDA
JTALTA
JAPON

TOTAL

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES IE 1985

TAVADO

372,739.0
353,623.0
83,484.5

810,046.5

( MILES DE PESCS )&

FERMENTADO MANTRCA
.......... 41591,665.7
---------- 11545,445.9
Bi90n oo
8,907.9 61137,111.6

% Segfin fecha la expedicibn ICC.

Fuente: CONEDECA

TOLAL k.

EN GHANU,
41904,434,7
1'899,068.9
83,084.5
8y97.9

61956,0006.0



CAPITULO VIT



CONCLUSIONES Y RECOMENTACIL.S.)

A lo largo del desarrollo de §ste trabajo, nos pudimos dar.-
cwenta de la gran importancia que puede tencr un producto ratu-
ral en la economia de una regibn, as! como en la economfa de un

rals, y por supuesto en 1as aliméentacibn humans.

Debemos darle mayor importancia a este cultivo, ya que al en
contrarse en una zona petrolera, los campos disponibles para su
cultivo gse ven afectados y dafiados constantemente por la conta-
» inacién con hidrocerouros, debido a esto, la produccibm no es-
shundante nl de 6ptima calidad, Cada dfa es myor la poblacibn,
- 81 quercmos mantener el consumo aparente a nivel Nacionsl, se
<2be lograr una mayor produccibén de cacao con un meyor nivel de

ralidad y rendimlento de produceibn por unidad de 4rea cultiva-

éa.

Cumpliendo con lo enterior, estarfamos en ls mrjor ferma de-
poder competir con mayores oportunidades en el iercado Intcrna-
cional; si bién es cierto que exportamos el 40% aproximadamnte
de 1a produccidn Nacional y por lo tanto genera divisas, debe--
rismos tomar en cuenta la potenciaslidad de mroduccidn de las -
tierras lahorables, y nos dariamos cuenta que éste recurso naty
ral renovable ayudaria a solventar muchos problemms que aque--

jan hoy en dfe a 1a poblacibn.

Con eato dsmos como conclufdo un anflisis no muy prefance, -

pero si explicativo de un recurso natural netamsnte mexicuno,
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En las tablas y diagramas que se expusieron en éste trabajo-
noa dan una idea de 1o que significa la produccibdn y procesa---
miento del cacao para 1a obtencifin de los productos comercisl--

les comestibles y slgunas veces materia prima para cosmetolozia.

Su importancia a nivel Nacional e Internacionsl, en un m2rca
do cada dia mbs competitivo, nos dan una idea de lo que hemus -
logredo y 10 que nos falta por hacer.
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