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CAPITULO I 



Originario ~e Mesoam6rica, el cacao, en el siglo XI!I ya se C\!l 

tivaba en •6xico, con muy buenos rendimientos. Era tan apreciado­

en el mundo prehisp&nico, que los aztecas lo recib1nn como parte­

del tributo de numerosos pueblos sometidos a la Gran Tenochtitlán 

HernAn CorWs habla del cacao en sus Cartas de Ralaci6n, y cm la 

quinta de ellas relata su dificil ne.rcha por la cuenca del rio de 

'l'abasco y escribe con nás frecuencia del cacao porque ah1 encon -

traba y encuentra su medio natural este cultivo. 

Bernal D1az del Castillo, dej6 testimonio3 del aprecio que te­

nian los ind1genas al cacao, que junto con el oro servia p.:ira la­

compt'a de los er,c lavos: " ••• desde all 1 pas6 otro rfo en puentes -

que hicimoe ~e maderos, y luego un estero y lleg6 a otro grnn -­

pueblo que se dice Copilco, y desde allí comienza la provincia -­

que llaman La Chontalpa, y estaba toda muy poblada y llena de .... · 

huertas ~e cacao, y !!IUY' de paz. 11 

nesde entonces se sabe que La Chontalpa es la resi6n donde 

existen grandes plantaciones de cacao, prevaleciendo en el paia-­

oomo la de mayor producci6n. 

13ernal !:llez del Castillo tambi~n at'irrm: 
... 
11 ••• los indios y oa-

ciques ten1an cantidad de indios e indias por esolavos 1 y que los 

vend!an y contrataban con ellos como contrata cualquier t00rcade-­

rle y andaban indios mercaderes de plaza en plaza y de marcado en 

:nercado vendiendo los y troncandolos e oro, rrnntas y cacao ••• " 
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Los relatos de los conqui~tadorea de111Ueatran la utilizaci6n­

del cacao para efectuar loa trueques: 1in deJar de 1er importan 

te en los pueblos precolombinos en cuanto a alim1nto y otros u-

sos. 

En su segunda carta, Corda habla del cacao preparado y en t 

lls narra1 11 ••• es suficiente una taza de la delicioaa bebida pa­

ra sostener las tuerzas de un soldado durante todo un dia de ~-

marcha •• ," 

Hern!n Cort4s :t'u6 el primer europeo en advertir las cualida­

des nutritivas del grano, sin imaginar que 6ste producto de las 

tierras tropicales de Am6rica ser!!. una de la• principales apor, 

taciones para la alimentaci6n humana.El grano era elemento eaeB 

cial en la vida ind1gena, aunque no figura'bli como alimento fun­

damental.No obstante, el grano rms :t'ino que se obten1a era des­

tinado a la mesa de los grandes senorea. 

Para utilizarlo como alimento, era secado al aire oonaervan­

dolo en esas ao~iciones para despu~s tostarlo en vasiJaa de 

tierra, con lo que empezaba a desprender su aroma 1 se pod1a •!! 

toncea descascarar tAcilmente a 111Bno.Luego se mol1a en una pie­

dra rectangular," metate "• bi6n f'rio pera pre¡19rarlo en polvo­

bi'n caliente, a fin de f'onmr una 111Bsa redondeada. Jlientraa 

era molido se colocaba un pequeno bracero debeJo del •tate, pn, 

ra que con el calor se despr~ndiera la manteca, que se empleaba 

como remedio medicinal para curar heridas y ciertas eni'ermeda-­

dea cutJneas. El cacao al ser consumido se mezclaba con miz -

tostado, molido, vninilla, chile y otros ingredientes. 
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La costumbre de u::iar el caca·J como r.ioneda no lo;Jr6 ser eli:ni­

nada a la llegada de los espanoles, porque si bl~n, el Últi~o em 

perador azteca ~.foctezuma y el primer blanco, Herntin Cortés pers2 

nificaron un cambio de poder y de civilizaci6n: las costuw1'bres -

ind1,5enos no pudieron ser eliminadas totalneute, ya que eu las -

activiuades comerciales la acuna.ci6n de moneda la desplazo co~o­

medio de ca'1lbio~ sin embargo, el arraigo que tenia es1.e grano e!! 

tre los ind1genas oblig6 al virrey Antonio de ~endoza a implan-­

tar su uso como moneda ~raccionaria en las pequeftao transaccio-· 

nes. ( La base para contarlo era el n6:nero 20 y 1600 granos te-· 

n1a el valor de un peso en oro ). 

L:l ~Jsa prepnrada por los 1nd1rrenas única combinaci6n base en 

el csc~o hasta entonces, era de:iasiado ar:nrga pnra el [;Joto eur~ 

peo, esto d16 lugar a algunas ~odificaciones en su preparaci6n. 

Se le egreg6 az6car y posteriormente leche, con lo que su uso se 

exten:U~ r!pidamento por curopa, nacill::'lr.lo el cbocola te tal y co­

mo se conoce hoy en d1a. Estas innovaciones dieron lUclar a la e~ 

tencibn del cultivo hacia Filipinas, ,Java, Ceylán y la isla AI"r1 

cana Fernando Poo. 
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CAP·~TULO II 



En los primeros ei'ios de la conquista, M6xico t'ué el principal 

abastecedor de cacao para Espatia 1 que man~uvo en secreio la exi~ 

tencia del grano por casi W1 siglo. Las riquezas de AiOOrica, en­

tre ellas el cacao, originaron la lucha entre espal'iole&, t-raace­

ses, ingleses, portugueses y holandeses quienes se disputaron -­

los beneficios de las Colonias. 

Afirman algunos h1storiac1ores que, hacia el siglo XVII las in 

cursiones de la pirater1a se multiplicaron y corsarios ingleses­

desembarcaron en las costas de Tabasco y robaron entre otras co­

sas el cacao, que sembraron despu6s en sus posesiones. A ~inales 

del siglo XIX la industria chocolatera alcanz6 gran au8e, por lo 

que las !reas de cultivo del continente Africano se extendieron­

y fu~ llevado a la costa Septe11trional de Africa para ser plan~ · 

do en Came~n, Costa de T.brfil, Ghana y .Nigeria. 

En 1926 tstoa patees se convirtieron en los principales pro-­

ductores del mundo y actualmente controlan el 65 % de la produc­

ci6n mundial. En ~~xico, durante la ~om1naci6n espatiola se intr~ 

~ujeron nuevos productos como la vid, el olivo y el t.rigo y se -

empez6 a utilizar el arado y el caballo, sin embargo, el cul~ivo 

del cacao pas6 a un segundo t6rmino, ya que la econom1a en la -­

Nueva Espaf'la se orient6 en base a la actividad minera y al fomeu 

to de los nuevos cultivos. 

Con el triunfo de la Revoluci6n se 1nic16 el reparto de tie-­

rraa a': los campesinos, pero el abandono en que se tuvo por tan--
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tos e~os el cultivo del cacao origin6 la propaaac16n de plagas 

y enfermedades que daban como resultado escasos rena1;u.1.em.os -­

por &rbol. Buscando aumentar el rendimiento por árbol, se intrg, 

dujo en 1930 el cacao de tipo 11 Forastero 11 uáa resistente a -

las plncas y enfer~dades, pero de ~nor calidad al 11 Criollo 11 

cultivado desde entes de la Conquista. El estado de Tabasco es­

el primer productor de cacao del pa1s, siendo este cultivo el -

principal producto egr1cola de la entidad desde 1960. 

El &rbol del cacao crece en zonas tropicales y requiere de -

humedad en el ambiente y de sombra para desarrollarse adecuaua­

rncnta. En el tronco y en las ramas principales crecen flores c~ 

yo polen es muy pegajoso como para dispersarse por el viento. -

Hasta muy recientemente se ha descubierto que el egente que 

tranofiere el p61en de una flor a otra es un mosgui~o. 

Crecen muchas flores, sin embargo ntUy pocas se desarrollan -

basta cónvertirse en vainas. Estas vainas rrnciuran en 5 6 ó rm-­

ses y alcanzan un tama~o entra lS y 25 eras. de lar6o y de 7 a -

10 cms. de d1Ametro. Cada una de estas vainas contiene en su in, 

terior entre 20 y 40 semillas de cacao rodeadas por una pulpa -

tipo D11oilago semejante a la guanábana. 

Estas semillas una vez fermentadas y secas o b14n lavadsa y­

aecss constituyen lo que comercialm?nte llamamos 11 Cacao 11 • 

Ei cacao, como se dijo antes, se divide en tres t.ipos " Crio 

llo " 11 Forastero n y un tercer tipo conocido como " Trinitario" 
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que es b~sicemente una mezcla entre Criollo y Forastei·v. 

El tipo comercial D'As importante actualmente es el Forastero. 

El Criol 1.o y el 'l'rinitario hab1an entrado en la categor!a de fi, 

nos o de mejor sabor, exigiendo un precio lll'lyor, ain embarGo, -

con el aumento de precio que ha habido en los 6ltimos a~os,es-­

tos tipos de cacao han ido desapareciendo, sobre todo por el -­

cuidado especial que requiere el cultivo con un menor ~endimiea 

to que el Forastero. 

!I-1 ~anos DE BENEFICIO. 

!I-1-a CACAO L/NAT)O SIN '!i'E~T·.tr<:NTAR. 

F:ste tipo ae cac.:;o lavado sin fer!"l9ntar consiste en l<>.'fF-.r el­

grano y luego ponerlo a secar, sin pasar por el proceso de fer-­

mentac i6n. El tipo de secado puede ser natural, 11 secado al sol" 

o artificial, con una secadora. 

II-1-b CACAO FER~~ADO. 

Una vez que las vainas han sido cortadas del árbol, se par-­

ten y se sacan de su interior las semillas con el Dllcilago y se 

colocan en ca,1as de madera de aproximadamente 1 1.~ para que d• 

inio1o su ferroontac16n que dura de 6 a 7 d1as. Durante el pri-­

mer dia el mucilago se torn8 liquido y se escurre, se desencad~ 

nan reacciones quimicas que hace que se eleve la temperatura. 

T,os priiooros d1es se lleva a cabo una :f'er~ntaci6n de tipo ~ 

naer6b1ca, es decir sin oxi~no. Para lograr esto, los ·dos pri-
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meros d1as no se mueve el cacoo y 103 dfas posteriores cal!lbian­

el cacao a diario de una caja a otra para ponerlo en contacto -

con el aire. 

Durante ~ste proceso hay un desdoblamiento qu!:nico de los -­

componentes del cacao, lo cual caracterizar! el sabor del mis!llO. 

As! mismo, se genera !cido ac6tico y se volatiliza, de ahi el Q 

lor ~cido que se percibe al entrar en la bodega de cacao, o bién 

en el tratamiento tArmico en las conchas. 

Una vez pasados los 6 d1as de fermentaci6n, el cacao es aec!! 

do y en algunas ocasiones se lleva antes del proceso de secado. 

La forma en que regularmente se seca es en grandes charolas v -

mesas de cemento donde se extiende el grano fermentado y se su­

jeta a temperaturas para secarlo y posteriormente transferirlo­

s almacenaje. Actualmente se han implementado ya otros tipos de 

secadores. 

TJn secado ac:!ecuado y uniforme es de vital importancia para !!. 

vitar el C!esarrollo de hongos que impartirán un DBl sabor al -­

producto terminado, adema de la contaminaci6n que puede crear­

por aflatoxinns. Un 8% de humedad es el limite superior critico 

sobre el cual tenderán los hongos a desarrollarse. El porciento 

de humeda<! 6ptimA en este punto es de 6. S%. Durante la fermen­

taci6n, la textura del cotiled6n se modifica de una 11Bsa compa~ 

ta a una nesa llena de algunos otros componentes diversos. Tam­

bi~n el color cambia, por ejemplo, en el tipo Forastero que es­

el que comunmente recibimos, el color del interior del grano Pf!. 
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sa de color violeta a color caf~-violáceo, basta tener un color 

caf6 obscul'o. Si el grano no ha sido fer:oontndo correcta!Il':)nte -

puede llegar e tener un color gl'is pizarroso, debido a que se -

pasó de fermentac16n y resultarA el producto con un sabor amar­

r,o y antrin~ente, 

T!-1-c ~ACAO 'F'F.'l'~l1'r\1)0 Y LA.JADO 

En este caso se lava el mucilago desde el moment.J de e:x:tr<le!: 

lo de la vaina. La diferencia ~sica que hay entre estos dos t! 

pos es que el fer:nentado ha adelantado ::;u procc::;o de deso.rl'Ollo 

de sabor mediante el desdoblamiento de co~ponentos qu1micos en­

su estado entero que impide la percepción de una gran gallll de -

sabores. 

Es necesario mantener el cacao en lu~ar seco y fresco.Si por 

alp,(m motivo el cacao se '.".lO,j!'lra ó humedeciera, tenderá a facil! 

tar el crcci~iento de honsos que alterar1an el sabor, adei:ñs de 

poder causar enfermedades por s113tanciaa como aflatoxims. 

El cecno, como la mayor1a de los alimentos tiende a enveje-­

cer, de manera que ea necesario mantener localizado e identi-i­

cado cada lote ae~n el 6rden cronol6gico de llegada a la plan­

ta. En Aste 6rden deber& ser surtido a produoc16n para evitar -

envejecimiento 'f alteraci6n del. a~')o::.- clel mismo. 
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DIAGRAMA DE PROCESO 

MAZORCA DE CACAO 

DESGRANE 

CANASTA 

LAVADO 

SECADO 

_____,/~~ 
1 NATURAL 1 ]ARTIFICIAL 1 

f CACAO SIN FERMENTAR 



MAZORCA DE CACAO 

DESGRANE 

CUBAS DE 
FERM ENTACION 

LAVADO 

SECADO DEL GRANO 

(NATURAL 1 )ARTIFICIAL l 

PROCESO DE SECADO 



Pr~piedades del cacao. 

El grano es rico en oelor1as, prote1nas, grasas, carbonidratos 

calcio, hierro y otros e el cacao es un perf'ecto complewent.o die~ 

tic o. 

ta abcara es aprOYecbada como parte complementaria en la ela­

boraci6n de alimmtos balanceados para ganado, por su conteniClo -

de calcio. 

AproVecbamiento y valor nutritivo del cacao para o onsu ;¡¡o humano. 

Cacao sin cAscara 

Cacao con cAscera 

Cacao en pasta 

Cacao sin ciscara 

Cacao con c!scara 

caceo en pea't8 

Cacao sin o&acara 

cacao oou c:&sc:a1·a 

Cacao en pasta 

Energ1a Prote1nas Grasas Car bon, 
( K.~al) ( g ) ( g ) ~ 11 ) 

566 16.0 "'9·5' 2l.l 

55'2 15'.0 47 2b.l 

602 i7.1 5'4.2 21.9 

Calcio(mg) 

85' 

Hierro(mg) 

3.1 

'J.T18 llll.D8 ( IQ1¡¡) 

134. 1.0 

6~ 3.4 

Ribotl.avina (mg) 
u. u 

0.10 

0.34 
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0.27 

0.11 

0.22 

Niacina(mg) 
o.6 
3.0 

1.6 



Compo111c16n pl'omedio ele la semilla de cacao. 

Cot1ledone1 

Agua 3S 
Celulosa 3.2 
Al111iti6n 4.S 
Pent.osama 4.9 

Sacarosa --
Glucosa,Ji'ruct.uo1a 1.1 

tJraaa 31.3 
Pro-r.efoa 8.4 

·.re houroi11J.ua 2.4 

Cafe1na o.a 
PoUrenolH 5.2 

Ao100 o.6 
Salea !norg&n1ca1 2.6 

~ ·rorAL 100.0 

P'ODTI BA11Dr 1 p. • . ll#JfUA:L WL CA<;AO • 

Caraoter!eticas y Composici6n Qu1rnica. 

Pulpa 

84.,. 
---
2~7 

0.7 
10.0 

o.6 

0.7 
o.a 

100.0 

cucar:l,lla 

9.4 

1).8 

46.o 

3.1;1 

ia.o 

o.a· 

8.2 

100.0 

El grano o semilla c1e cacao eatA compuaat.o de •111>i1permo y de­

una almendra constituida J>OI' dos cotiledones, en cuya beioe viene­

ª insertarse el drmen:es ovoide 1aplana& '/ truncada en su psrte­

inferior, mide de 19 a 25 m de largo, ~e 11 a 16 mn 4e ancho y -

ae 4. a 8 l'!f'll de grueso, s'.l peso eatA entre 0.7 1 1.6 g. 
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Recomendacione! pare un · 6ptiroo beneficio del grano de Cacao •. 

1. Las mazorcas se cosecbar&n con un grado de.11Bdurez uniforma, 

y un poco antes d• elcanzar la plenitud, aunt,¡ue lo. cortea ae -

realicen con una periodicidad menor. 

2. Se evitar! el almacenamiento innecesario de lae UJ.1.zoroas, ye. 

que en el ee deshidrata el uuc!lago una vez efectuado el proce­

so de fermantaci6n. 

3• Abrir las mazorcas con un machete corto y de poco tilo, pro­

curando que un mismo hombre tenga siempre el mismo nachete per­

mitiendole familiarizarse con el peso del instrullilnto y la :f'uet, 

za en cada bolpe. 

4. Antes de iniciarse la fermentac16n se deber4n desechar lae -

semillas manchadas, negras y germinadas •. 

'5· I4 duraci6n de la fermentac16n que es un proceso bioqu!mico, 

est& determinada por la actividad microbiana que ae nsnifieeta­

en la temperatura de la masa, por lo tanto, el rango de t.mperl 

tura de ese proceso deber& mntenerae entre loe 35 y 42· oC 1 -­

dentro de un local con una temperatura ambiente pr6dm a loe -

28°C. 

Cuando la temperatura de la l!liSB es inferior debido a cambios 

e 111. la temperatura ambiente, se deben cubrir laa e bar olas con -­

mantas u hojas de pl~teno y ai antes de 48 horas la aasa no al­

canza una temperatura aceptable, debido a deficiencias en el --
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sustrato natural, debe an3dirae una soluci6n azucarada compues­

ta de 8 Kg. de ez6oar en 10 litros de aguo bervia~, esta adi--­

c16n debe hacerse antes de transcurrir dichas 48 horas de ini-­

ciado el proceso y junto oon la remoc16n. r-ro debe permitirse 

que la temperatura sobrepase loe 42oc, debiondose ren:over la ~ 

ea cada vez que se aproxill13 a dicha temperatura. Estas remocio­

nes deberAn realizarse por las nBnanas, la primera a las 4tl t.,•3. 

y las siguientes para ¡x.rmanecer en el raneo 6pti;"°' c::.<la 24 h. 

cada vez que se remueva la mesa t8mbi6n se moverán las charolas 

carr.bfando el orden en que entán colocadas, pasando a loe extre­

mo• las que estan en el centro. 

El grado de fermentaci 6n se determina por u,3dio de it.s mues­

tras que al~an:c~án el 80% como mínimo y no por la cantid&~ do­

d!as que dure el proceso, 

6. Para evitar en el secado el aspecto arrugado y con la cut!c~ 

la adhorida a los cotiledones, deberá hoce'!'se grnüualramt'3 y ª!! 

mentando poco a poco de acuerdo a la intensid~d de la luz sol~r. 

Primero se deber.~ secar sobre ll)'.lnt...as o sacos de arpillera, 

mientras la masa no desgrane para evitar que la semilla se nnn­

che con un color gris pudiendose continuar sobro el cemento de~ 

nur'lo del patio. 

?. F.l grado de humedad de aemille adecuaao para su alDBcanamien 

to es~ entre 6.~ y 7 i. 

te observaci6n de estas recomendaciones permitir!! majornr •l 

producto entregado para su comercializaci6n. 
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II-2-a STJBP~~TCS D~L CACAO. 

Adem6.s de la utilizaci6n del cacao como tal para la f'abrica­

ci6n de chocolate 1se le puede procesar para fabricar licor de -

cacao, manteca de cacao y cocos.El cacao tiene en eu compoai--­

c i6n 52.54% de grasa1 el resto es s6lido de cacao y hu!llltdad. De 

añi se deriv6 la idea de separar ambos componentes principeles­

para una ut1lizaci6n especifica de los misllX)s. 

El principio de separaci6n es sencillo, consiste en prensar­

el licor obtenido de la molienda de cacao, para que por un lado 

escurra s610 la manteca de cacao y por otro queden solazmnte -­

los s6lidos. Sin embargo, para llegar a este prensado, es nece­

sario procesar el cacao como sigue: 

Primero se tuesta y queda el cacao con una humedad aproxina­

da de 0.5%. Una vez tostado se torna quebradizo y la cascarilla 

se libera f&cilmente, lo cual ayuda al siguiente paso que ee el 

descascarado; una vez que se ha quitado la ooeoara de cacao, se 

muele la granilla obtenida. Dado el contenido alto de grasa cu­

yo punto de fusi6n es bajo, el producto obtenido en la molienda 

es liquido, es decir, se presenta liquido porque la grasa est4-

fllndida y a este liquido se le denomina LICOR DE CACAO. 

El licor de cacao es lo que se inyecte a una prensa bidrául! 

ca para realizar el prensado. ~l licor de cacao recibe un tra~ 

miento especial con objeto ~e conferir cualidades especiales de 

sobor, color y solubilidad al producto que resulta del prensado 

a este tratamiento se le llama Alcalinizado y consiote en ele--
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var el pH de 3 a 7. 

Las prensas hidr6ulicas que son utilizadas, por lo general -­

son horizontales y tienen cavidaaea que se llenan con el licor -

de cacao caliente. TJna voz llenas se ac~iva la presi6n y comien­

za a escurrir la !14A.'fl'ECA DE CACAO hasta el punto de dejar un re­

siduo del 12 al 14% de grasa, norunlmcnte la ti torta de cocea "­

que es un bloque de s6lidos de cacao. El punto de fusi6n da la -

manteca de cacao est' en un rango de 31.8 a 33.5oc principalmen­

te. Es necesario almacenar la nnnteca de cacao en lugares adecua 

dos para evitar su doscomposici6n. Asi mismo es necesario cuidar 

que la bolsa o caja que le proteje no se rompa durante el alrzact 

nsmiento para evitar contaminaciones. 

Todas las grasas tienen tendencia a absor~er los olores del -

lugar en que se encuentran alnucenadas, de ah! se deriva la nec1 

sided de mantenerla almacenada en lugares donde no existan 010-­

res ya sea provenientes de otros insredientea, por ejemplo chile 

u otros sabores o b16n provenientes de otras substancias como -· 

pinturas, thinner, bumo, etc. 

Ll CCXJOA de alta calidad ee prepara mediante el molido UIJ':f' f.!.:, 

no de la torta de cacao, haeta obtener un polvo im¡:elpable. 
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II-3-1 CON'l'ROL DE CALIDAD DEL GRANO DE CACAO 

Le Calidad del grano de cacao se define como todaa aquellas pro­

pitdadea o caracter1sticaa que 6ate va touaD4o atravfs de 101 dife­

rentes pasos del proctso que le da eet grado de bondad qut cieter­

mina su utilidad. 

En el sentido en que aqu1 se emplea, la calidad •• considere. co­

mo un conjunto de especificaciones a aer encontradas cSentro de tol!t 

rancias o 11tniteaf o ata que debe ser considerada como tl lllVel de 

calidad requerido en el mercado y no necesariaumnte la lm!jor cali -

dad que se pueda obtener. 

Esto implica una selecci6n que da origen a la uniformidad de ~ 

nos de cacao de acuerdo a sus carac~erísticaa dt caliaad colllllllD8nte 

descrita en t6rminoe de tolerancia entrt l!mites superiores e infe­

riores de control. 

Entonces definimos COOTROL DE CALIDAD como el sistema q11e in~ 

gra 1011 estuerzos 4e deaarrouo, mantenimiento y meJoralliento de la 

calidad entre loe diferentes grupos de una organizaci6n, oon al ob­

jeto de permitir una pro~cci5n, que a nivel me econ6mico aat1e'8 

ga las exigencias de la parte m'8 interesada que es el conaumidor­

de los diferentes semielaborados obtenidos del proceaamitnto del -­

grano. 

Considerando que al no conocerse los principios del. oont.rol del­

prol'!ucto en las regiones productoras es necesario que para que el -

" cacao mexicano " refieje buenas calidade1 de sabor, olor y sani--
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dad deban controlarse las diferentes etapas da su pl'oceso en lo • 

que al campo corresponde. Esto es, debemos analizar que ae puede­

bacer para desarrollar las buena• caracterlatioaa y qué para evi­

tar las mala•, ya que la alme~ra de cacao influencia tuertemento 

la oalidad del producto eemielaborado 6 acabado y qu43 en la megi 

da en que la calidad de 6ste varia, as!. tambi6n Y&riard, ola acep-­

tac16n del público consumidor. 

Defectos del grano de cacao. 

Abora, solamente mencionare~os los detectos que se provocan en 

el grano de cacao lavado no fermentado y la clasi:fiaaci6n que en­

bsse a 9\1 presencia se bnce de ellos. pare 6sto, se defina a con­

tinuaci6n una serie de defectos o caracter1aticae indeseables cou 

el prop6sito tte sugerir los madioa para evitarlos. 

Defectos que se originan durante el secado. 

Grano con ?lobo. Clranos de cacao que a simple vista presentan 1-

11oho • ~l desarrollo de loa mobos dentro del grano ea el defecto­

mh grave, porque a6n un pequeno porcentaJe de granos mohosos caia. 

san al sellielaborado un aabor a 'htlraedad. ?fts adn, ahora se sabe .. 

que el crecimiento l'Jt algunos mohos aon capacee c1e producir subs­

tanc ias Yenenoaa•. 

Loe mobo1 frecuentemente H l'Jeaarrollan en el exterior de loa­

~anos ~urente el secado, pero cuando el proceso ea bi6n etact1.M:&• 

do no permite la penetraci6n de la cascarilla.Sin embargo, asto • 

puede ocurrir re eea durante el secado si 101 granos son aecadoa­

muy lentamente, o durante el al111Bcenamiento cuando loa granos son 
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insuficientemente secados. Durante las primeras etapas del secado, 

los mobos pue~en desarrollarse rápidamente en el exterior de los -

granos y si estas etapas indeb1damenr.e se prolongan, tsvo1•ecen la­

penetrac16n de la cascarilla por el moho. 

Loa mohos pueden desarrollarse en los granos con un contenido -

d• humedad superior el 8%, Por lo cual es esencial, que el proceso 

de sacudo debe reducir el contenido de bume&d de! .todos J.os gra-­

nos abajo del 8%, y es recomen&ible a un (f1. y ~1 lo cual puede -­

juzgarse por el sir.:ple presionar unos cuantos granoa con la mBno­

pa~a sentir y oir el crujir ceracter!atico. 

Granos a'hu::iados. Los granos cont<9r.iinados por humo tienen un sabor­

obj&table que es vir~ualmente imposible remover del samielaborado, 

La contem.inaci6n puede provocarse del m6todo de secado o por defe~ 

tos en secadoras que permiten que el bumo alcance los granoe. Lo • 

cual se evitar! con el n:entenimiento adecuado de las secadoras. 

Defectos que se originan en el almacenaJe. 

Granos con mobo. Los grenos secos pieden absorber bumeda49 la m1 
e; 

ma existe en el ambiente en alto grado ocac1onando enmomcimien-

to en el grano. 

La ceptsci6n de !mmedad ea un ¡roc .. o 11168 o menoa lento que -­

puede ntardarse 11 el volÚIDlln da cacao del al1111c~n ea cubierto-­

con lienzos a prueba de agua, Sin embargo, en aquelloe lugarea en 

do0(1e el ceceo se mantiene b&jo condiciones de alta humedad alJll:>ie¡¡ 

tal por mh de un mes, ea recomendable que H uaen torros de poli,¡¡ 
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ret.ano en los sacoa de yute. Por supuesto 101 :torro1 de poliur•t! 

no no prevendr!n el enmobecimiento de granoe c1eficientemente HC! 

dos. 

Granos con olores extranos. Loe granoe de cacao abaor'ben olores -

extranos desagradables durante su alD11cenaje y transporte, por lo 

que se debe evitar el exponerlo a dichos olores. Los gr~nos de-­

ben mantenerse aparte de materiales eapecificos como la copra que 

tiene un olor definido, y no almscenar en condiaiones qUQ puedan­

producir el indeseable sabor. 

oranos donados por insectos. Loe granos de cacao pueden ser ataca. 

dos por una varieácd de insectos tales como los gorgoJos. El ata­

que puede e~pezar en las regiones tropicales en donde estos in·· 

oectos se encuentran comuDCl9nte 1 son a.zcho mds activo• de lo qua 

son a las te~persturas de regiones templa~s. 

Algunos de estos insectos pueden penetrar el grano, especial-­

mente si la cascarilla est& &nada. Otro• ae aliimntan &t los rea 

tos ~e pulpa en la cascarilla. 

Ambas clases pueaen provocar infestaciones en alnacenaJe y f'( 

bricas. 

Fara prevenir el acceso de estas plagas, deben tonnrae precau­

cionas durante el manejo, transporte y alnaoenamiento de loa gra­

nos. Debe :nantene:rse un alt.o nivel de limpieza y, cuando sea nec2 

sario deben tomarse otras medidas de control. 

Granos germinados. Este es un detecto que tiene su origen tre--­

cuentemente en la recoleooi6n de 1111zorca1 eobrelll!lduraa, en las -
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cuales los granos ya han germinado o germinan t1urante el lavat1o e 

inicio del aecado. Posteriormente, el germen se desprende, doJan­

do un agujero en la cascarilla. Los granos germinudos no son graa 

demente objetables pero estan m6s expuestos que los normales a d~ 

sarrollar los defectos más eerioa como el en.:nobecimie-.ito o la in­

testaoi6n por insectos durante el alnacenamiento. 

Pachas. Son granos imperfectamente desarrollados conteniendo un -

poco.de almendra fitil. Son práctica:rente desperdicio, y su presea 

cia reduce el rendimiento, pudien~o ser removidos por medio de z~ 

rancla o por me<lio de clasif'icaci6n. 

íll'Bnos auctos. Grano• que presentan en la cascarilla tiarra y ne .. 

teroias extra!la:J adi1eridas. Lo cual debe evitarse recogiendo los -

granos por la noc'he y extendi6nt'lolos en capas de poco espesor du­

rante el d!a en las secadoras o en superficies elevadas del sue­

lo, para evitar a la vez la contaminaci6n por los animulea do~s­

ticos. 

Grano mal laval!o. Granos que por lavado deticiente prasentan en -· 

au casoar1Ua raai<!uoa de llllC1lago que ha ennegrecido durante el­

seca~o. 

(}rano mnc'hai!o. <1rano que presenta en su cascarilla mnchas ne .: ., 

gria6oeaa por tal ta de 1'emoc16" "'"" las etapas iniciales del se .. 

ao. 
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11-3-2 CI.J.SIFICACICIJ CONE:RCIAL DEL CIWJO lB CACAO LAVADO HO 

FmYENTADO. 

Esta clasirioeci6n eataolecida con finea comorcialee tiene -

por objeto logi-ar la correcta diferenciación de las calidades de 

g'reno de cacao, y loa valorea que indica son las espccificacio-­

nes requeridas por el consumidor, de ah! que deban satisfacerse. 

Dichas especificaciones al ser e.probadas oficialmente por la­

SECRETARIA DE lNDUSTRIA Y Co:l.ERCIO constituyen una nor:ia de Cal! 

&d del Grano de Cacao Lavado no Fermentado. 

Do acuerdo al nCimero de granos con defectos y al n6imro de g:'{!. 

nos en peso por kilogramo, el grano de cacao se clasifica en:-­

Clonal, Ceylan de Ja. y Ceylán de 2a. 

Un a~lisis muy 6til de la calidad ae los granos de cacao PU! 

de hacerse por un e:dmen físico de los granos y especialmmte 

por su apaTiencie cuando se cortan, pero es recozoondable que el­

control de calidad que debe atectunr toda Asooiaci6n de Cacaote­

roa en la recepcifui de grano se efect6e solamente de acuerdo al­

tameno y a loa defectos exteriores del grano, esto dltimo con el 

tin de una rlpi~a valoraci6n. 

Clonal. Este cacao tiene colllO principal cnracter1atica el ta!IllJlo 

apro:icimado ~e 670 granos/kilogramo y que deber' cumplir las espt 

cificaciones ~el Ceyl~n la. por haber sido seleccionado a partir 

de &ate. 

Caracter1sticas del Ceyl~n la. Granos daftadoa por insectos 2.o:>J 

granos germinados 2.0%, granos negros o. 5%, pachas 2.<:Yi', grano::; 
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rotos o. 5''!. Respecto al tamaf\o c5el grano 4eber4 est.ar dentro del 

rango de 830-1150 granos por kilogramo. 

Cuando un grano ten.ifi m6s de un defecto debe inclu1raele en u­

na clsae nada m.§s y precisamente en la del defecto m4s grava QUe­

os la de los granos mohosos. 

~~estreo. Con objeto de clasificar correctamente el cacao entre~ 

do por cada productor, deberá tonarse una muestra repreaentativa­

de 100 babas de la siguiente manera: 

Toffiar una pequefia porción de la parte superior de cada saco, 2 

tra de la parte media y una ~s de la interior. Mezclar perfec'li&­

mente laa tres porciones y to!lnr al azar 100 babas de las ouales­

se enume~ar~n los defectos exteriores. 

Almacenamiento. El cacao debe almacenarse en locales m:inten1do3 a 

manera que la bume~d del grano sea lo uña baja posible conside-­

rand? las condiciones locales. 

El cacao se debe almacenar sobre tarimas o tablados que deJen­

entre ellos y el suelo un espacio libre ~ por lo menos 7 cm. 

Deber&n tomarse las medidas necesarias para evii:.ar la 1ut·esUt­

ci6n por insec~os, roedores y o~rae plagas. 

Inseo~io1aas. Cuanao el uso at inseotiei~a sea necesario para -

coT.batir una infe1taoi6n, se ~ebe tener el ~1mo cuil1ado en la -

elecci6n ~e tales proauotoa y an el prooe4imiento de •~ aplicac16n 

para evitar que ae incurra en el peligro ae manchar el cacao o d!. 

jar en 61 residuo• t6xicoa. 
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Loa insecticidas usados aerAn aquellos aprobados por la Seer!_ 

tar1a de Salub~ida~ y Asistencia 1 la Sec~iar1a de Agr1oul~l.U'&• 

y Ganader!a. 

Envases, El cacao se debe envasar en aacoe de 70 Kg. mximo, ouaa 

do el producto no se maneje a granel en sacoa de yut,e que deben -

estar limpios, intactos y b1An cosidos, expidi~ndose 6nicamente -

en sacos nuevos, 
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II-3-3 NORMAS Y REQUERlllIENTCE JE CALIDAD DEL <IWJO I'8 CACAO. 

Las normas que rigen la calidad del grano da cacao en sus di­

ferentes closes son: 

Nacionales iUml-F-339-S 

Jnternacionnlcs: Las que posee ca&l pda ademe de laa especit1-

cac1ones Alinorm 74/10 

Fuente: Diario Of'icial 8-ag-79 

Art!culos de cacao UNCTAD-GA.TT 

Lista ele normas que sobre Cacao en grano y sus productos se -

tienen en el Laboratorio de Investigaciones Tecnol6gicas de la -

Comis:16n Nacional del Cacao. 

~EXICO 

Secretcr!a d~ In1u~tria y Comercio. Direcci6n nacional de N'orm::J. 

1, Norma oficial da oaliritld para "Cacao Corooreial Lavado Fsra.ln!;~ 

do" D,G,N'.F. -129-1966 

2. No!'<!'.!I oticial pera ttfl~teca de Cacao. D.G.N. -R-46-1960 

3. NO!'ma oficial para coooa D.G.N. -F-54-1959 

4. norma oticial de Calida4 para 11 Chocolate de mHa " D.G.N. -F 

1970 

5'· !fortDl!l oricial de calidad para " Chocolate tipo amrgo " D.G.u. 

F-59-1971 

6. Norma oficial para "Chocolate con lecbe •c:lso, acUcionacSo 6 

pnra Cobertura" D.G.N. -F-~~-1~ :4 
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ESTADOS 'UNIDOS 

l. Cocos Blans-Sampling ( International organitati6n stanciar1za­

tion 150 2292 First adition - 1972-12-01 ) 

2. Cocoa Beans Specificati6n ( 150 Firat E01~1on 1973-12-15) 

3, Cocos Beena-Determination of mo1store conten~ {routiult mathod) 

( 150 2291 First Edit1on 1972-12-01) 

4. Cocos Beans-Cut Test ( l~O-recomendation-R 1114-1369 ) 

5. Butter-150 Recomendat1on-Determ1nat1on of tbe acid value of -­

tbe fat ( referenoa metbod 150-R1740-l971) 

6. Butter 'l'riers ( 1;0 11~3-1913 ) 

7. Determination of salt content ( Reí'erence rootbo4 l50-Rl73- -

1971 ) 

8. Y'isk and Milk Products ( sampling 150 R 1738-1968 ) 

ES PARA 

l. Art!culos segundo y tercero: ( acerca l!e las suapenciones de -

repo•ici6n 6 importaci6n ) 

Ret. al Decreto 2169-64 s/ impuesto a la 1mportac16n) 

Normas pera importar Cacao 

2. Art1culos 10,20 y 30 ( Ret. con41o1ones de calidad pera au 1a 
portac16n) 

(Ret. a partida• aranceleriaa:) 

A: cacao crudo y cacao crudo partido. 

Bs Cacao tostado entero y cacao tostado partido. 

Cs C!scara, cascarilla etc. 

111. 'Ref. a granos enteros, sanoe, aecoa limpios. 
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A. Ref. a granos : enmohecidos,negroa,apolilladoa, pizarrozos, 

resecos, germinados, unidoa, pre•taroa, bufados y cubiertoo. 

3. Articulo 5'01 Clasif'1cao16n por categor1aa co•rcial.,: (ex­

tra, primera y segunda ) 

4. Art.!cnlo 6ot Tolerancias en las diferente• categor1a1. 

~. Ardculu 7o: Importancia del cacao crudo partido para au 1m­

portaci6n. 

6. Articulo 80: Igual calidad en el grano entero como en el pa~ 

tido. 

7. Articulo 90, Categor1ae en el cacao partiáo. 

8. Articulo lOo.: Tolerancias ~acau/par~iuo. 

9. Articulo llo: Conaiciones ae bomogeneiaaa 7 eava .. do 

10. Articulo l2o. Normas de calidad en grano entero y tostado. 

11. Articulo 1301 Condiciones mini~a de calidad para caaao ent.!!_ 

ro tostado. 

12.- Articulo 140. Defin1c16n y agrupac16n da defectos. 

13· Articulo 150. Clasificaci6n cowercial 

14. Articulo 160. Tolerancias. 
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II-3-4 PRODUCCI~ EN MEXICO. 

La producci6n del cacao en nuestro pa1s se concentra princi­

palmente en dos estados que son: Chiapas y Tabasco; en 6ste ul­

timo se localiza fundamentalioonte en dos zonas: La Chontalpa, -

en la que se cultiva le mayor parte de la producci6n estatal, -

comprendiendo los municipios de Cunduecán, Col!lllcelco, HUiDBn-­

guillo, Para!so y C&rdenas: y la regi6n sur de la entidad inte­

grada por los municipios de Teapa, Xalpa y Tecotalpa. 

La reg16n de la Chontelpa tiene una temperatura ioodia anual­

de 26.5"0, con una precipitaci6n de 3805 mm3 anuales. Las cara~ 

ter!sticas setialadas hacen 6ptirms estas regiones para el cul ti 
vo del cacao. 

Tambi6n en los estados de Veracr6z, en la regi6n de loa Tux­

tlas se cultiva el grano de cacao aunque en menor proporci6n -­

que en Chiapas y Tabasco, ad como tambi'n en algunas zonas del 

estado de Hidalgo. y ~xaca. 
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YEXICO: FflODreCIClf DE CACAO EN GRANO 

( TONELADAS ) 

MES l 9 8 1 1 9 8 2 1 9 8 3 1 9 8 4 

Enero 5,271.1 8,461.4 2,328.4 6,292.4 

Febrero 2,665.1 4,245.4 2,468.l i,654.7 
1farzo 1,487.7 3,449. 5 i,945,9 8,032.2 

Abril 2,062.1 2,157,9 3,230.5 . 4,106.3 

Mayo 1,801.B 3,682.5 4,213.3 2,tl42.4 
... 

Junio 826.1 1,887.8 2,955.3 983.7 

luli• 637.B 1,721.8 891.4 730.7 

Agosto 166.9 719.7 _ 242.7 228.3 

Septiembre 649.5 2,080.B i,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.!:! 

Diciembre a,1;0.2 2,681.7 4,095.5 9,145.7 

TOTAL 28,421.l 42,645.8 29,463.2 41,085.7 

Fuente 1 CC!fADECA DEPTO. DE ASUNT<l3 lNTERNACICNA.LTilS 'l 

ESTADlSTICCB 



!EXICO: PROOUCCIOU DE CACAO EN GRANO 
, .. ,, 

( TCHEIADAS ) 

;.n;;s 1 9 8 s l 9 8 6 

Enero u, rno.3 8,069.·o 

Febrero 3,096.7 3,591.0 

Mtrzo 876.1 i,989.0 
Abril 830.0 2,389.0 

Mayo 1,686.~ 3,031.0 
,Junio 1,4~3.5 i,389.0 

Julio 1,787.1 

Agosto 1,189.0 

Septiemore 3,914,9 

Oatubre ,,862.7 

Noviembre ,,058.9 

Dici•mbr• 3,257.0 

TorAL 40,192.7 

11\lente i CCHADECA IE'Pl'O. lE AS!!?lTOS IN'JERNACI(J{ALES Y 

ESTAn:rr-;rr-::03 



O::tubre 

Noviembre 

Diciembre 

Enero 

Febrero 

?.tlrzo 

Abril 

M!.yo 

J'Unio 

J\1110 

Agosto 

SeptiembH 

rrarAL 

JEXICO: PRomccION DE CACAO EN GRANO 

( 'l'ONEIADAS ) 

1982/83 1983/84 1984/85' 

6,869. t 2,224. 6 547.1 

4-,688.2 3,717.0 6,375.8 

2,681.7 4,095'· 5 9, 145. 7 

2,382.4 6,292.4 11,180.3 

2,468.1 1, 65'4. 7 3,096.7 

1,945.9 a,032.2 876.1 

3,230.5 4,106.3 830.0 

4,213.3 2,842.4 l, 686.5 

2,955.3 983.7 1,453.5 

819.4 730.7 1,787.1 

242.7 228.3 i,189.0 

1,152.5 146.4 3,914.9 

33,667.1 35,052.2 42,082.7 

1985/86 

5,ijb2.7 

5,05~.9 

3,257.0 

lEPTO. DE ASUN'TCB INTERNACIUNALES Y ES'lA­

DlS'l'lCC:S. 



MEXICOt PRODUCCICN l\ZNSUAL DE CACAO Fr.fü,r.:;.: ~\ílü 

( TONELADAS ) 

MES 1981/82 1982/83 1983/84 1984/85 

Octubre i,029.0 2, 098. o 823.0 261.0 

Noviembre 2,061.0 2,203.0 2,240.0 2,801.0 

Diciembre 3,042.0 889.0 1,538.0 3,406.0 

Enero 4,219.0 900.0 3,202.0 4,390. o 

Febrero i,878.0 i,132.0 731.0 i,210. o 

Marzo 875'·º 893.0 4,347.0 278.0 

Abril 649.0 1, 5'26. o 2,135'.0 178.0 

Yayo 1,010.0 2,182.0 1,197.0 592.0 

JUnio 506.0 i,318.0 469.0 689.0 

J\Jlio 359.0 245.0 266.0 801.0 

Agosto 27.0 31. o 42.0 422.0 

Septiembre 311.0 108.o 21.0 1,879.0 

TOTAL 15,966.0 13,525.0 17,0ll.O 16,907.0 

Fuentes CONADECA IEPTO. DE ASUNTOO DlTERNACICNALF.S Y 

ESTADISTICOO. 



Proaucci6n de ¡;rano Nacional. 

Afio Tonela&ls 

1970 ¿4 972 

1971 24 871 

1972 32 218 

1973 25' 146 

197,4 2e 5a6 

1975' 32 825 

1976 38 200 

1977 23 769 

1978 35 765 

1979 37 642.8 

. 1980 32 293.8 

1981 28 421.l 

1982 L 42 645'.8 

1983 &. 29 463.2 

1984 41 08~.7 

198~ 40 192.7 

~ Problema ~el volcln Cbicbonal. 

PUenta: CONADECA. 



XXpartaciones de llanteoa de cacao, Paata de cacao 7 Cocoa. 

Afio Tonelada a. 

1970 13 257.57 

1971 'l 04-1. 3 

1972 20 598.23 

1973 12 386.27 

1974 8 174.81 

1975' 7 148.25' 

1976 14 822.49 

197' 7 824.7 

1978 8 328.8 

1979 8 783.1 

1980 1 960.1 

1981 l 660.8 & 

1982 6 54;.o 

1983 17 252.2 

1984 7 ;48.3 

1985 1 Ma.l 

~ ca!aa de precios. 



EXportacionea 4e Jlanteoa e!• cacao, Palta de cacao 1 Cocoa. 

Afio Tonelada a. 

1970 13 257.57 

1971 'l 041.3 

1972 20 598.23 

1973 12 386.27 

1974 8 174.81 

1975' 7 148.25 

1976 14 822.49 

1971 7 824.7 

1978 8 328.8 

1979 8 783.1 

1980 7 960.1 

1981 l 660.8 & 

1982 6 54;.o 
1983 1.7 2~2.2 

1984 7 5'48.3 

1985 7 648.l 

& Caic!a c!e precioa. 



CAPITULO I . .II 



' DESCRIPCICN DEL ffiODU:TO 

El ceceo tieneen su composici6n de 52 a 54% de grasa, de ah!-
'\ 

que podemos obtener los eubproouctos o semielaboredoa COllO eon:-

Ucor de cacao, lll!lnteca de cacao,torta de cacao y cocoa. 

III-l LICOR IE CACAO 

T>eepufs de tostado el cacao, se torna quebradizo y la casca~ 

rilla ee libera f''cilrmnte, lo cual ayuda al siguiente peso que­

es el deecascerado. Una vez que se le ha quitado la c'scara, se­

Jll1ele le granilla obtenida. Dado el contenido de grasa cuyo pun­

to de tua16n ea bajo, el producto obtenido en la molienda es li­

quido, es decir, se presenta liquido porque la grasa est& tundi­

da, este liquido es lo que se conoce como licor de cacao, el --­

cual se i~eota a una prensa bi~!ulica para realizar el prensa-

do. 

m-2 MlUrl!X!A DE CACAO 

La •nteca de cacao ee la grasa que se obtiene a ptrtir de C!. 

cao en pasta o licor de cacao. La anteca de cacao se utiliza CQ. 

mo ingrediente en la f'6I'l!llla c!el chocolate y de otroa aUmentoa. 

La mnteca de cacao, aiemlo una graea vegetal como auchaa o-­

trae tiene un comportamiento DUy espec!tico que la mee diferen­

te 4e cualquier otra grasa. Este comportamiento conaiate en la -

pl'Opie~d particular de cri1talizaci6n de la gra1a cuando comieQ 

za a solidificarse bajo un patr6n de cristales que la hace que -

se contraiga ligeramente al enfriarse, esto permite su moldeo o-
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dee110l"90. Tatabi&n tiene la propiedac! de pHar m1 r~pi&mente -

del eetedo a61ido a liquido '1 ricenraa. Le llllnteca de cacao se­

fabrica por un prineipio de aeperac:16n que 11 HDCillo, eonaiete 

en prenaar •l licor obtenido 4e la •lienda del cacao, p&:ra QUe­

por un latfo .. curra 11610 manteca 1 por otro qued .. •olament.e los 

116lido1 de cacao. le nanteca de .taceo no deber& contener grasa -

de c!scara ni grasa c!e s-rmen en tantic!a4 auperior a la prop01"-­

c16n en que se pre1ente en el grano entero. La mnteca de cacao­

puede sel" tratada como aigue 1 

a) filtrada, centrifugada 

b) desgomada, desodorizada por wpor en vac1o y todos loa otroe­

~todos co1111ne1 ~ deeodor1Eaci6n. 

o) tratada con lej!a o substancia amloga collllll!Dlnte utilizada -

para neutralizar. 

d) tratada con bentonita, carb6n activado y otroa compuestos co­

na.tnmente ueados eomo blanqueantes. 

La manteca de cacao se trata com.Jnmente bajo les siguientes -

categorfaa 1 

M!nteca de prensado de cacao: Ea la grasa que se obtiene por PI'!. 

11i6n a partir de ceceo !lin cbcare n1 g~rmen o cacao en p¡sta o,!2 

tenMo de granos t'Je cacao y que cumple con la calidad m!nima y g, 

dem&a unicamente pieae ser tratada como (a) y (b) de mnteca de-

cacao. 

iranteca t'Je cacao por expulei6n: Es la gr-asa que ha sido pre¡:.era­

da por el procedimiento de expulsi6n a partir del grano de caca:> 

cacao ain c'acara ni g6rmen, caceo en pesta y torta del prensado 

de cacao, solos 6 en combinaci6n y que cumple con la cali<Jad mi-
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nima establec1"8. Unicamcnte se t.rata como (a) y (b) de la defi­

nici6n general de manteca de cacao. La manteca de cacao prepara­

da por expulsi6n a partir de otraa materias prime no se incluye 

en esta descripoi6n. 

~~nteca de cacao extraída por disolventes: Ee la grasa obtenida­

por extracci6n con disolventes permitidoa a partir de cacao en­

gl'Ano y/o de otras 11Sterias primas. 

Especificaciones de la manteca de cacao: 

MIN llAX. 

Densidad 60/-15' 0.8823 0.0830 

Indice do refracoi6n a 40oC 1.4465 l.451:iO 

Punto de fusi6n 27.0 e 34.5 e 
PUnto de solidificaci6n 21.5 e 26.0 e 
Indice de yoc!o 32.0 40.0 

Indice de eapon1f1oaci6n 190.0 202.0 

-rndice de acidez l.O 4.0 

Indice de Reiohert Mei11el 0.2 1.0 

PUnto de 1'usi6n de loe ac-grasos 45.0 e 52.0 e 
PUnto de solidificaci6n de loa - 45.0 e 51.0 e 
!cidoa grasos. 

Invest1gaci6n de Colester!n negativo 

Punto de ablandamiento cero 

Residuos de a611doe de cocoa cero 

~ Eepecificacionea de la S.I.C. 
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rII-3 TCETA DE CACAO 

Una ves llenae las prensas bidráulicas se activa la presi6n­

y comienza a escurrir la manteca de cacao hasta el punto de de­

jor un residuo de 12-14 % de grasa, en un bloque de s6lidos de­

cacao que es lo que se conoce como torta de cacao. 

La torta de cacao resultante de la presi6n es TJJJy compacta,­

dense y dura. Se pnsa por un quebrador que la hace pequeños pe­

dazos como del tamafio 4e un cb1charo aproxi~da!OOnte y después­

es molido más finamente al pasarlo por molinos de n¡¡¡rtillos. 

Ill-4 COCQ.l 

La pulverización de la torta de cacao es lo que da lUGar a la 

formaci6n de cocos y que se logra mediante la ruptura de los a-­

glomerE.dos compactos formad0t9 durante el prensado. De ahi le im­

portancia de controlar la molienda. La cocoa es un polvo impalJl!!. 

·ble color caf~ con sabor amri;:o cal."acteristico y se utiliza como 

complemento alirmnticio en las bebidas y alimentos con a&bor a -

chocolate. 
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Eepeciticacion .. .,. la SBCHITARJA DI INDtll'DlIA y COJE¡CJO Jl81'8 

l• Cocoa de tipo tvltural, 1in tratar. 

HUmaa.4 T 1ub1t.anciaa TolitilH 

Cenizal t.otal11 

Cenizal aoluble1 en agua 

Cenizas aoluble1 en agua.Alcalini&ld 

ae lae cenizas en ml de ~so4 N/10 por 

11 ~ muestra 

Ni tr6geno total 

Fibra cru&l 

Alm146n pOI' bidr6lisis lci&l 

Almid6n por c!iastasaa 

oreobromina y caf'e!na 

cocoa tipo "B'' tratada. 

R\Jmedad T substancias volitilea 

Cenizas totales 

Cenizas solubles en agua 

Aleal1n1t!al! de las cenizas en ml de 

!f:2S04 N'/10 por g de 1111estra 

1'1tr6geno total 

Fibl"a cru~a 

Almi~6n por b1dr6lis1a &ci&l 

Almi~6n por diastasas 

Teobr'omine y ca:tdna 
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4.4 • 6.2 

2.2 a 7.0 

2.1 a 4.7 

0.1 • 1.5 
a.o a 16.5 

3.8 • 12.5 

o.6 a 1.4 

4.4 8 7.0 

5.5 a 9·5 
4.5 8 7.6 

7.0 a 12.3 

2.1 • 4.7 

0.1 a 1.5 
a.o a 16.5 

3.8 • 12.5 

o.6 a 1.4 
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CAPITULO IV 





OPERACIONES A DESARROLLAR EN EL PROCESO DEL CACAO PARA 

LA OBTENCI<Xi DE LCS SEt4IELABCEADCS 

l. Tostado. Tratamiento con calor para provocar el desdoblamieu 

to de les substancias t6xicas. 

2. Descascarillado. Quebrado y separaci6n neum§.tico de la cásc~ 

ra. 

3. Trituraci6n 6 molido primario. Se tritura la semilla a fin -

de obtener un granulado. 

4. Refinado 6 molido secundario. La pasta obtenida en el molino 

primario se transforma en una pe.ata suave homo~nea. 

~. Neutralizeci6n o.a1calinizado. Se neutralizan los &cidos gr~ 

sos con carbonato de sodio y se acoooiciona el licor de ca-­

cao, para la eepal'aci6n. 

6. Prensado del licor de cacao. La pasta acondicionada y ref~ 

es sometida a prensado plll'8 extraer la grasa. 



CACAO SECO 

r.td ílR 

TOSTADO 

IMPllR1=7 ll5 
. 

O ESCASCARI LLADO 

CASCARA 

MOLIENDA 

CAR30NATO DE 
SODIO 

A C O NDICIO NAOO 

. -
PRENSADO 

1 COCOA 
1 ;MANTECA 1 1 

SEMIELABORADOS 



Procesamiento del cacao fer:nentado y secado, para la obtend6n­

de los semielaborados, !Janteca de Cacao y Cocoa. 

TJescripci6n del proceso y del equipo de operaci6n. 

De acuerdo con la capacidad nominal de nuestra planta benef:!,. 

ciadora de cacao, que como ya dijimos antes estará situada en -

el municipio de Pichucalco, en el estado de Chiapas, la capaci­

dad ser! de 1269 toneladas por a~o. 

Podamos dimensionar el equipo de proceso tem.endo priuieraueu 

te que el proceso de producci6n de semielaborados cu!lsta prinai, 

palmenta de las siguientes operaciones: 

l. 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 obtenci6n del Pan de Cacao y la 3.tlnteca de 

Cacao. 

Estas cinco operaciones f'unda100ntales en la obtenci6n de se­

mielaborados van acompaffadas por equipos espec!ficos para obte­

ner en cada caso, la eficiencia y calidad requerida y que por­

ende, la obtención da un producto que sea aceptado y reconocido 

en el mercado Nacional y tambi~n en el Internacional. 

La primera parte en el proceso de los semielaborados, como -

ya mencionamos es el tostado del grano. ~l 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 da ~teria pri11a, ou;J,, 

dando que la exietencia eea eiempre constante ¡:8ra evitar parar 

innecesariamente la planta, Como la capaoielad nollinel &I produQ, 

oi6n de la beneficiadora de cacao es de 1269 tol\lafto esperam>s­

prooesar 3.5 ton/d!a 1 lo que nos a&r!a 0.160 ton/bora1 o _aea -­

que requerimos procesar 160 Kg/bora durante los 365 dtas del -­

año. Pero as! mismo, debemos considerar la ca!)3cidad inicial de 

arranque de la planta beneficiadora, ya que no 'trabajar~ al 100 

por ciento de la capacidad de diseno, por las condiciones de t! 
po econ6mioo "1 de producoi!>n &! cacao en esta :aonn, es razona-­

ble pensar en un 7\J!, de la oapaci~d de 4isefto1 con posibles am 
pliaciones en el tiempo de vida de la planta. Por esto es taar­

bi~n aceptable iniciar el dimeneionamiento del equipo para el -

procesamiento de 160 Kg/bora, 

El· primer paso para la obtenci6n de eemielaborados del cacuo 

ea el tostado del grano. 

El grano, una vez proporcionado por el almc&n de 118ter1a -­

pril'll8 es cargado manualmente a un tostador c!e tipo tambor, ro~ 

t.orio y calentado a fuego directo por mdio de gaa natural. La­

temperatura de tostado es de ai:roximdamente 70-8oºc, una tellJPl 

ratura me.yor provocar!& p6r!Udas en el grano de la xmnteca lo -

que disminuir!a la eficiencia y caliOad en loa pasos posterio-­

res. Una vez terminado el tostado se procede al descascarillado 

del grano. El equipo que necesitamos en esta paso es un molino­

de martillos y equipo de ventilaci6n. El grano una vez tostado-
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ae deja enfriar aientras se oerga el siguiente lote de cacao al 

tostador1 una vez t'r1o se pesa al molino de IJllrtillos, al11111tn-­

tando el eacso por una tolva en la parte superior y que pesa a­

la zona de golpeteo donde se ae¡>flra la cascarilla del grano y ~ 

de~s es quebrado por la acci6n del golpe, con loa DBrtillos. 

Por gravedad c&e la cascarilla y el grano, éste 61 timo ms pes§. 

do que la cascarilla. Alimentando en sentido transversal una CQ. 

rriente de aire, elimina la cascarilla y obtenemos el cacao qu! 

brado y limpio. 

Posterionnante lo pesamos p0r meclio de una banda transporta• 

aora a un molino de bolas &! aoa compartimientos, una con be.11· 

nes de acero c1e 2.5 pulgadas de cU~mtro para el molino inicial 

y el ee~o con balines de acero de l. 5 pulgadas de dUmetro -

pera el moliclo final. En realidad en este caso lo que pasa ea 1! 

na molienda por el choque entre los balines 1 las piredes del. • 

molino, don4e H molicSo el grano ya c¡uebraclo. Como la l!fliltsoa c'.1 

cacao tiene un bajo punto de fusi6n, obtenelll08 una pasta color­

ca:t''• esta es la primera apariencia de lo que es el Licor de CJ. 

cao, oon un tiempo de retenci6n c1e 30 min. eut'iciente para el -

molido. 

Como la pasta obtenicla es a~n grumosa, se pasa a un preac·;n­

cUc 1onador. Este equipo ea un triturador de rodillos provis :: -, -

de agua de enfriamiento, ya que la tr1cci6n producida •ntre 

loe roaillos al paso c1e la pasta produoe calor, y baria que l~ 

pasta perdiera IDl!lnteca lo que nuevallJ:!nte har1a bajar el ren.~l-­

miento. Este refinado se contin6a basta que la pasta obteniu".\ -
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Ha homogénea. El principal cuidado que se debe t.emr en Ht.a 1. 

tape del p!'OC••o ee 11 eontrol de la temperatura de la pllta. 

Una vez obteni4a una pasta bomo¡6nea, es tranaba1ada a un ... 

tanque ncoleotor aoon41oionador. Eat.• tanque H una plrt• im-­

portante en el proceso cSe obtanci6n 4• aemielaboradoa. Ya que -

la paeta es en e! el UcOI" a. oacao y 4e ella obtendremoe la 

manteca de cacao, my usada en la tnauatria alimenticia y 4e 

cosm6ticos, la ooaoa por otra parte es la base tundauiental de -

todo tipo de ohocolate. 

La pasta &! cacao •• calentada gra&Jal•nta eia UD tanque, •! 

te tanque es aonatru1do de acero inoxidable H encuentra pro-­

Yisto de una chaqueta de calentamiento, una 1'1.ecba y propele..r..a 

agitaci6n 111 tamb1'n importante en el cocimiento. Toda la pe.ita 

debed calentarse bomose'neamente, ya que tambi~n •• el punto en 

el que se neutralizan loa 6cidos graaoa contenido• en el cacao. 

Le neutralizac i6n 11 realiza por nedio de carbonato de a odio a­

tin de alcan:sarun pR a. entre ;. 5' y 7 a una tempera.tura 4e 60°C 

Loa 'cidoa g!'HOI deben de neutral:lzarH ya que de lo contrario 

provocar!an el enranciamiento tlel producto, provooando oon ello 

la pjrdida total del producto y por lo tanto de la 1nver1i6n -­

realizada. 

una vez alcanza& la neutralizaci6n total, se continda el 01. 

lentamiento hasta alcanzar loa a;oe, la temperatura deber~ aan­

tenerse entre loa 85-95°C. Si por alg6n motivo la temperatura -

se sale de estoa l!mites y es iniciado el proceso da 1eparaci6n 
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1e puec!t'll provoear probl•191 1117 nriadoa, como ea la ~icJa -

exedva de •nteca de oaoao, 7 tambih probl••s en la eepara-­

ci6n de la mi••• '\.apenamiento de lo. tiltrOi1, eic. 

El calentamiento 1• lleva a cabo por la alimantac16D de va-­

por a baja presi6n, la agitaci6n •• continua y a una velooidad­

d• 30 rpm. As! mismo reoomendamo• un titq>o de residencia no m!. 
nimo de 12 hrs. para que la 1eparaci6n eea m§e r&pida y Jlll'la •-­

f'ectivs. 

Cu&ndo se ba terminado el cocimiento del licor de cacao, ••­

procede a la separaci6n de la mantee& de cacao y de la cocoa, -

auxilieÍndonoe con une bomba y una prensa hidráulica, 

En este caso en particular nos 1nol1namos por una bomba mod!, 

lo 11 DUP/2 " que corresponde seg6n el caUlogo de la Cia. Sen-­

tiel a una bomb8 de engrana• helicoidales, cuya succi6n y des-­

carga ea de 2 pulgae!as, damos a continuaci6n laa gr~ficas co---
' 

rre1pondi1ntes a las curvas operacionales normales. 

tas bombas 11SEN'l'INEL" estAn construídaa con dos engranes 

helicoidales en aleaci6n de hierro, provistas .S.- una válvula de 

seguridad o de alivio integral en la tapa. Loa eJes trabaJan 12 

bre chumaceras de bronce, adems el eJ• c1e t.ranalllisi6n eatA •P.2 

yado sobre un balero que permite pueda aer accionada por bandas 

cadena, ruedas dentadas etc. Tiene una pres16n mhillll de 400 -­

Kg/cm2 , velocidad mhima 4000 rpm y la wlvula de alivio esta­

regulada a 35'0 Xg/cm2• 
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La bomba es accionada por un motor de 3 HP que transmite el -

movimiento por medio de cintas helicoidales. Este modelo ea el -

que corresponde al de dos ~rnboloa borizontslea cuya retenci6n es 

asegurada por empaques de cuero. Al iniciar el :f'uncionamiento,ee 

forman en el interior donde se encuentran las v'lvulaa aspiran-­

tea e impelentes, unas burbujaa·de aire que perjudicar1an el fU!! 

cionamiento, por lo que es necesario 11 purgar 11 para eliminar d! 

cho aire. 

ta bomba, como ya mencionamos tiene une válvula de seguri®c, 

que cuando la bomba alcanza la presi6n establecida, descarga la­

cantidad de liqui~o exedente, dejando asi constante la preai6n -

deseada, t.a bomba permite un.a preai6n m!xillll de operaci6n de 4JO 

Kg/cu? y se regula el aparato a la presi6n de 340 atm6sferas por 

medio de una virola y por un ~mbolo, permitiendole al ~mbolo c~n 

tral de la prensa adelantar nés lentamente dejando asi salir lo­

manteca, se debe cerciorar que el aceite lubrique siempre el ~o­

bolo-gu!a y todas las partes en movimiento. ( árbol,codo, biele3 

bbolo-gu!a ). 

Se recomiende su instalaci6n en un z6calo alto, cuando menos-

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

En el caso de le prensa se recomienda sea inst..elada sobre wi­

piso uniforme y capaz de resistir un peso de 6. 5 toneladas re~r 

tidos en dos pilastras. La altura de las pilastras es recomenda­

da por los fabricantes de la prensa es de 500 nm del suelo. Se -

debe cuidar que la prensa no sea fijada con pernos de anclaje ya 
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que la dilataci6n que suf:'re al calentarse provocaria un aumento­

en la tensi6n entre el perno y los soportes de la prensa, causan, 

do rupturas a los soportes de los pernos. 

La prensa antes de ser usada se debe lubricar con llllnteca de­

cacao a las dos columnas guias sobre las que escurren los vasos­

y los contravasos. 

Cada 15 d{as habrá que limpiarse dichas columnas y quitar la­

cape de manteca ennegrecida, evitando as{ olores desagradables. 

Cuidar tambi~n que el aceite que lubrica las partes m5viles 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 cacao. 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 100~, el tiempo -

de calentamiento debe ser de cuando menos 3 horas y el calenta-­

miento debe ser gradual, la presi6n de vapor deberá ser entre --

1.0 y 1.5 Kg/crrf. De esta manera se pueden evitar dilataciones -

irregulares que perjudicar1an a los anillos de bronce de los coa 

travasos y causar1an frotamientos en los o'rganos de escurrimien­

to. A la entrada del vapor habrá que colocar una válvula de re-­

gulac16n de presi6n y a la salida una trampa de vapor. 

Para que el fUnciona~iento de la prensa sea el 6ptimo1 debe-­

mos cuidar que el cacao liquido { licor de cacao ) contenga el -

m!nimo de c&scara, ya que provocar1a la obstrucci6n al paso del­

licor por los filtros. Tambi~n se debe tener cuidado con el tiem 



po de retenci6n en los tanques acondicionadores no menos de 12 -

horas y o una temperatura de 95/lOOCC, con el fin de favorecer -

la elim.1nac16n de agua y la aeparaci6n espontánea de la l!llnteca. 

Si el licor de cacao contiene una cantidad e,{esiva de huioo-­

dad, se encuentran dificultades en la extracci6n de la Ulnteca,­

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

La prenaa 1e encuentra provista de un dispositivo de presi6n­

que al concluir la carga, interrumpe el circuito de la bomba. de­

alimentación y al mismo tie:npo hace funciona.r una alartm ac6sti­

ca. Adem5s cuenta con un cursor que para la carrera del 6mbolo -

principal en el punto deseado, permitiendo de esta nnnera, esta­

blecer de antelll8no la cantidad de manteca que ser~ extraida. No­

obstante estos dispositivos es necesario tener cuidado en las -­

cantidades de licor que se desee procesar, ya que si se varia, -

aún en una m1nima cantidad la ali;:oontación, nanteniendo el por-­

centaje de manteca constante, se tendrán diferentes resultados -

del esperado y por lo tanto tambi~n se tendrá baja calidad o no­

se cumplir§ con las especificaciones requeridas. Por ejemplo si­

s 100 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 grasa, habrli que extraer 41.03 Kg de manteca. Si en lugar -

de introducir lOfl Kg usamos 99 6 101 Kg y mntenemos la canti-­

dad de manteca a extraer, se tendrA 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: 
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l. Cerciorarse siempre que la temperatura del licor de oaoao y -

de la prensa sea de 95'/lOOoC. 

2. El tiempo m!nimo de retenc16n en los tanques acondicion&dores 

sea cie 12 horaa. 

3. Nunca emplear licor de cacao con un porcentaJ• de humadad del 

1. 5cg y cuyo pH eea menor de 5', 

4. Establecer exactamente el porcentaje de manteca en el cacao -

l!quido que bay que prensar. 

Una vez cumplido lo anterior, se procede a la alimentac16n de 

la prensa. Dejar libre 'el orificio de entrada a los vasos, poner 

en marcha la bomba de ali112ntaci6n. Despu&a de llenos los vaaos­

se levanta automaticamente la válvula oprimiendo el conector, -­

que a su vez detiene la bomba de alimentaci6n. Es recoraendable -

revisar que la manteca salga de todos loe vasos en los tubos de­

salida, si la manteca no· saliera de alguno de ellos puede deber­

se a .la presencia de grumos que astan obstruyendo los tubos 

flexibles, impidiendo al tubo llenarse. 

Una vez ejecutada la carga se pone en wnrcna el motor de la -

bomba DUP/2. El ~mbolo central avanza y W'l8 vez que ha llegado -

al l!mite fijado para el motor de la bomba y una seftal acdstica­

se produce, es cuando se termina el prensado y se procede a la -

extracci6n de las torta1; para ello basta con poner nuevammte -

el ~mbolo central en su posici6n primitiva por medio. de la bo:nba 

DUP/2. 

Si en la extracci6n bubiera p&rdidas de pasta o fuera dificil 
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a pesar de que los filtros estAn en buenas oondioionea, las cau­

sas podr!an sera 

l. Insuficiente refinac16n de la pasta. 

2. Temperatura de la pasta y la prensa inferior a 95°c. 
3. Elevado porcentaje de humedad. 

4. Presencie de c&soara. 

$. Obstrucc16n de filtros l!M3tAlicos. 

Si hubiera p6rdidas en la pasta, posiblemente sea debido al -

desgaste de los filtros; o bih si durante el prensado existen -

trazas de pasta mezclada a la manteca que sale por los tuhos, es 

posible que baya ruptura en 101 filtroa. 

Normal111ente, la manteca tendr~ un color pajizo al salir de -

los tubos que la hacen escurrir en el canal colocado debaJo y di 
vidido en dos partea. Cuando se inician los primeros prensados­

es necesario poner especial cuicSado en los filtros. 
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PARTES DE LA PRENSA. 

l. Tape semiel!ptica con entrade pera elimentaci6n del licor. 

2. Reglilla para control de dezplaaamiento del 'mbolo princi­

pal. 

3. Soporte de le reglilla. 

4. Conductos de descarea de la man~eca de cacoo. 

~. Canaleta para retenci6n para la torta de cacao. 

6. Cuerpo de retenci6n para la torta de cacao. 

7. r.ula para la carrera del 6mbolo. 

8 .• Conductos de purga del afre. 

9. Tablero de control. 

10. Cuerpo del 6mbolo principal. 

11. Soportes de la prensa. 



An!li3is econ6~ico de la planta. 

Ya mucho hemos bablado sobre las operaciones a desarrollar -

.,urante el proceso de secado y fermeut.aao ael cacao, ae1 lllis~ 

sobre el procesamiento de se:nielaboreaos, la cocoa 7 la 1111nteca 

de cacao. Nuestro siguiente objetivo ea el plant.eer, 4eaarro--­

llar y concluir el an!lisie econ6mico que nos llevarla a un oom 

pleto panorams sobre la cuesti6n inversionista en la instala --­

c i6n de una planta benaf'iciadora de cacao aunada a una planta de 

semielaboradoa.del mismo. 

Para ello tomaremos en cuenta varios aspectos, 't.ocic>a ello• 48 

vital importancia para la tormao16n de una empresa, como un ente 

en la socieoad econ&mioa, que prover1a dado au fin, de un produ~ 

to, que en el transcurso de su elaboraci6n a partir d• una lllSt.1-

ria prima natural, el cacao, genera un valor agregado en cada -­

punto de tranefor11Bc:16n, para f;lnalmente llegar a un proau1.:t.o-­

comerc1al de acepta<:>i6n popular, el cual cargaria con los coatoa 

como eon el de producc16n, de materia prina, ~e converai6n y que 

eéle~~s debe ge~ .~ar utilidades al o a los inveraionistas. 

Por ejc~plo, en los coetoe de conversi6n, se d~be incluir la­

mano de obra de supervisi6n1 en la prociucc16n 4irecta. Tam!>i6n -

:mno de obra de la supervisi6n en control de calidad, mnteni­

miento y prev18i6n, los servicios f\ln&lm ntales en cualq\lier eD­

presa, como son ague, enorg!a el6ctrica, gas, combuat6leo, vapor 

aire, etc. 

'l'ambi~n se busca un apoyo directo en el nivel administrativo-
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Tod.o esto y sumado a la invera16n 41recta, coeto 4-1 equipo, te-. 
rreno y oueetionea de legalizac16n, torimn un capital considera­

ble, el inver1ionieta e1 quien euenta con eetA capital necesario 

para la Qllneraci6n di uu nueva tD¡ll"eaa. 

Lo nancionado basta aqu! 11 una ligera uplicaci6n del prooe-

10 econ6mico formado 4urante el. c!ie1&rrolle para la inatalaci6n -

de um empresa, por esto en eete trabajo t'Jaremos loe co1toa mla­

import.antea y necesarios en la inetalaoi6n de la beneficiadora y 

la procesadora de eemielaborado1 de caoao imtala~ en la :regi6n 

de Cbiepas, en el 1111n~cipio de Pichucal~o. 

Loa coato1 s-nerado1 en el desarrollo ele la 1natalaci6n di ua -

planta, lo• podamoe resumir en la aiguiente forma 

Coitos ~ Insumos y Servicios Auxiliares. 

Estos costo• eon los generado• pors agua, energia •l••trica, com 

bu1tible, lubricantes ( grasa, aceite ), Dllterial de empaque. 

Costo• de uiano de oora Directa e Indirecta. 

La mano de obra dirc ta ea considerada como aquella que partic 1-

P8 1Urectamente en 1011 procesos de beneficio ad como tranefor~ 

ci6n a eemielaboradoa, basta le obtenc16n clel producto tinal a -

r>artir d• la •teria prima, para au venta en el mrcado. 

V la reno de obra irutirecta es considerada como aquella en la -­

que lee peraona1 no intervienen directamente en el proceso CO!l:>­

son lee aetividadea a&niniatrativ81 y de supervis16n. 

Coetoe generados por Aeiatenoia T6cnica y llmtenimiento. 

La asistencia t6cnioa ea conaideracla por la imperiota neceai\Ja:l­

de le cepacitaci6n del personal de la planta pera el buen .. c:.ar.eJo 



de la mequinsria y su 111Bntenim11nto durante el proce10 a. tZ'an1-

formaci6n. 

Mantenimiento. Acci6n preventiva pera ••itar po•ibltl proble••-

6 fallas mec!nioas durante el FOOHaaient.o 4e la •teria prima­

relisado por per•onae previamente capacitada•• 

Coetoe de V&quinaria 1 Equipo. 

Son 101 costos generados por la adqu1aici6n del equipo 1 aaqu~ 

ria de acuerdo a las necesilSades requeri4a• en el proaeao de •l!. 

borsci6n d• un pr~ucto, en bale a una •eri• de. puntos iuporte.n­

tes para su selecci6n como aon: 

a) Capacidad y versatilidad de utilizac16n de los equipos. 

b) Coato• inicial•• de adquiaici6n. 

c) Nece1idades de DBntenimiento. 

d) Facilidades da operac16n. 

f) Integraci6n Nacional 4e lo• equipos ••l•ooiona4oa. 

g) Tiempo de entrega. 

Costos por Cbra Civil. 

S• consideran gastoe causada. en la a4qu1sioi6n IJel terreao en -

un lugar adecuado que disponga de lo• aervicios auxiliare• es~e:! 

o1alee 1 como son: agua, energ1a el,ctrica, caminos acoHible• et.~. 

Tambi~n son considerados los gastos por ouesti6n ~ acondiciona­

miento del terreno, como •• la nivelaci6n,delimitaci6n, aulll!l406-

a los gastos ganerados por •l levantamiento de la inhaestructu­

ra, castillos, trabes, airos, cimientos, etc. junto con loa gas­

t.01 de adquisici6n de material pera ello como: el cemento, arena 

g!'ava, wrille, lámina, piedra, ernsduras, alambre, etc. y los ~ 



lementos tates ccrr.o tint:icoe, l~~sbos, re;:p~eras, tasaa senita--­

riae etc. 

Costos de Materiales de Inetalaci6n y Montaje. 

Son aquelloe que se originan por concepto de 1nstalaci6n de 1111-­

quinaria de proceso y el IJlllterial necesario para la instalaci6n­

( acometida de energ!a elActrioa ). 

Co1toe de Preoperaci6n y de Operaci6n de la planta. 

Son ._qu•lloa ooacionados por el proyecto en algunos caloe antes­

del mantaje y puesta en marcha, pero que no se puecle prescin41r­

d• ellos por ser 101 que reafirman y dan la viabilidad thnica. 

A contirmaci6n da?"emo1 una serie 4• tablas en la1 que •• daJP 

los res6menea ~· la preaupueataci6n pera cada uno de los oostoa­

generados en el desarrollo de la instalac16n de la beneficiadora 

de cacao junto con la procesadora pera los aemielaborados. 

Considerarnos presentar el rea6roon, ya que el desarrollo B?l!ll! 

tico para cada ceso en la presupuestaci6n, sale 4e loa contextos 

y objetivos en el presente trabajo. Hacemos notar que cada pre1,u 

puesto requiere de conceptos ingenieriles y econ6micos mita pr·c-­

fundos, como por ejemplo para el presupuesto en el consumo uo e­

nerg1a e1•ctrica, ea necesario consultar las taritaa ele la c::::,­
conocer los cargos en relac16n a la energ1a consumida, carg~~ a­

dicionalea por la energla consumida, nivel de iluminaci6n, ooe!i 

ciente de ut11izaci6n, ref'lectanciaa de techo, pared y suelo. R~ 

flectanciaa efectivas, factores de conaervac16n o factor de 11&n:o 

tenimiento, ~9ndimiento de la reactancia, factor de tensi6n, co-

-52-



rrecciones por terr.pereture, etc. 

Aa! tn:lemo, el conoept.o adminiat.rat.ivo, operacionol y la cone­

tituoi6n legal de la empresa, torman un coq¡>l•Jo eiste1111. que re­

quiere dt un gran n6'18ro de persona• especializadae en cada ram 

r·,: a elegir la mejor opoi6n de invere16n. 
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PRESUPOESTACIC!i 

CAPACIDAD INSTALADA: 1296 Tons/afio 

LCCAtIZACION: PICFU:ALCO, CHIAPAS. 

Presupuesto de obra civil ( rmmo de obre y 1111terial ) 

Obra Civil ,¡.' $/il- Miterial Costo 
4 1 constr. Total. 

Area de :f'ermentac i6n 149 3059 61;33,;86. 61<il:l9,37;¿. 

Aree de Secado 238 11 8 1205,220. 8•933,262. 

Almao6n 300 11 i3•271,337. 14 111:19,037. 

Area de precasemien- 217 11 9 1971,454. 10 1655,257. 

to de semielaborados 

Oficinas: ( recepc i6n, 36 ' " 1 1951,135 2 1061,259. 

pasillos etc) 

Servicios:( taller,WC 21 11 1 1138,163. 1 1202,402. 

TOTAL 44 1010,51:19. 

Poeible ampliaci6n 250 11 764,750. 
'l'otal Cerrado 44•775,339. 

Ncrt'A: Precios de diciembre de 1985. 



Presupuesto de equipo de procesos ( con accesorios ) 

CctmEPl'O CANTIDAD VALOR UNITARIO VALCR T<JrAL 

Caja triple de 20 
madera. 

32,935.0 65d,700.o 

Secadora doble. .2 3 •234, 687. 5 6•469,375.0 

Limpiador para l 382,281.25 382,281.25 
grano: 150 i:r.g. 

Horno rotatorio. l 1'800,00').0 1' 800, ººº·o 

Deecascarillado- l 800,000.0 800,000.0 
ra mecAnica. 

Molino de bolas l 2 1200,000.0 2•200,000.0 
cap: 180 Kg. 

Ref'inadora de - l 1 1300,000.0 1 1300,000.0 
cacao molido,con 
ro411loa. 

Tanque acondicig, 
nadar en acero -

l 1 1000,ooo.o 1•0001000.0 

inox. 15'0 L. 

Prenea bidr4ulica 1 9 •174,ooo. o 9 1174,000.0 
PUP/420/B con bom, 
be DT!P/2 

Subtotal 23•784-,35ó.OO 

Flete 3~ 713,530.68 

Seguro 475, 687.12 

Total Cerrado. 24 1973,573.00 



Equipo Auxiliar ( con aeoeaorioe 

Cc:NCEPTO CANTIDA.D mECIO UNITARIO HIECIO TO.cAI. 

BAecule mec!nica po~ 2 223,487.5 446,975.00 
t!til cap:500 Kg. 

Carretilla diablo, - 6 55,871.87 335,231.00 
cap. 100 Kg. 

Term6metro bimet!li- 6 22,000.00 132,000.00 
eo,rango 0-100 c. 
L 2411 y ~ 3" 

Refract6metro port.!- 1 250,000.00 250,000.00 
til con tables de !n 
dice de ref'racci6n.-

Cubetas pl!sticas de 
15 L. 

6 2,350.00 141100.vO 

Tanque para combust! 1 587,500.00 587,500.00 
ble liq. 101 000 L. 

Tanque para ~mbust! 1 
ble gas 300 

150,000.00 150,000.00 

Tarilllle de madera. 16 11,750. 00 11:18,ooo.oo 
3.00z2.50xo.15 

Lote de tuber!a 2" de l 176,437.50 
diam. y adit::u11entoe -
para dietribuci6n de-
agua y combustible. 

Lote de tmlterial el6c 1 1B5,CJ50.00 
trico para distrib. y 
control de energía. 
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Equipo Auxiliar ( con acceaorios ) 

COOCEPTO 

P9tenci6metro po~ 
tatil,con electrQ 
do de vidrio,ran-
go pH de 0-13. 

Planta generadora 
de energia(25Kw)-
de emergencia. 

~omba centr!fuga-
de 1/2 f!P. 

Ca1:'!cra de cornbu!!, 
ti6n cJiessel. 

Subtotel 

Fletes 3% 

SegUro 

TO't.111 

CANTIMD PRECIO UNITARIO 

l 650,000.00 

1 ª' 812,500.00 

l 64,62;.oo 

1 7 1 ;oo, ·no. oo 
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VALOR TOT.\L 

t>5o,ooo.oo 

8 1 012, 5UO. 00 

64,625.00 

71500,000. 00 

20 1 074,~4.30 

602,245.2 

401,496.8 

21 1 0'1~.222.00 



Presupuesto Oe equipos de servicio y seguridad. 

C~EPTO 

Extinguidor 

Manguera cou 
tra incem'lio 
20 M. 

Extractor 

Subtotal 

Flete 

Seguro 

Total 

CANTIDAD PRECIO UNITARIO 

2 58,81;.5 

l 2,500/Y 

l 252,625. 00 
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CCSTO TorAL 

117,625.op 

50,000.00 

252,625.00 

420,250.00 

12,607.50 

o,4o;.oo 
441,262.; 



1 

lilleblea y et¡Uipos de oficina. 

CONCEPTO 

~Alquina de escribir 

Escritorio 

Sillas 

Calculadora 

Locker 

subtotal 

Flete1 

Seguro 

Total 

CANTIDAD 

2 

3 

8 

2 

2 
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COSTO UNITARIO 

250,000.00 

io5,750.oo 

30,000.00 

85,000.00 

COOTO TOTAL 

'ºº•ººº·ºº 

240,000.00 

i70,ooo.oo 

1 1610,125.00 

4':i,303. 75 

32,202.5 

i 1690,631.20 



•.'eterial de instalaci6n. 

CCN:EPTO 

Acometías ae ener­
gb el6ct.rica. 

!nsta1ac16n ae la­
bomba pera agua. 

rnstalaci6n ae1 equi 
po de proceso y equI 
po auxiliar. 

Total 

r..e1to1 preoperativos y operativos. 

P.REOPERATJ:'ITCS 

Cor«:?EPTO 

Contrataci6n ~e energ1a el'c 
trica1conatituoi6n legal de= 
la empresa 12.5 de la inver­
si6n fija,maquinaria y equi­
po mb obra civil. 

Total 
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cano fOl'AL 

114,618.00 

COOTO TarAL 

22,230. 

2 •323,975. 6 

2•346,205.6 



Gastos Operativos ( puesta en marche ) 

C~EPTO 

Mano "ª obro: 

nirecta 

Indirecta 

Insumos 

Energ!a el6ctrica 

Combustible 

Gastos grales. de adm6n. 

Total 

CQ;¡TO TorAL 

; 

2;,000.00 

i2,ooo.oo 

l0,242.32 

27,550.00 

9,550.00 



RESUMEN TOrAL DE LA DNERSIW 

CON'CEP'l'O 

Terreno 

Obra Civil 

!~quinaria y equipo 

Gastos Preoperativos 

Gastos de montaje 
(l~ equipos de pro­
ceso) 

l~terial de instalaci6n 

Puesta en marcha 

Equipo de Seguridad 

CCSTO TOTAL 

'/ALCE CiUG.IllAL O CCSTO TOTt.L 

44 1 775, 339.00 

92' 959, 271.00 

. 2' 346, 205.60 

21 497, 357.30 

129, 016.00 

84, 342.00 

1461 893, 362.40 
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Hasta este punto hemos analizado el costo de la inversi6n to­

tal. El anél1aia econ6mico no s610 es saber cuanto se invierte -

desde el momento en que se inicia el proceso basta el moaento -­

del arranque, tambi~n debemos considerar -el gasto. ooaoionado por 

el presupuesto operacioIU1l. 

Este presupuesto incluye gastos ocacionados por la energ!a e-

16ctrica, agua y combustible, material de empayue, refacciones,­

meno de obra, lubricantes durante la opere.ci6n. 

Los gastos considerados aqu! son generalmente anuales, una -­

vez considerados todos los gastos generados durante la operaci6n 

y antes del arranque de la planta, ae procede al presupuesto de­

ingresos y recuperaci6n de la inversi6n.Este 6ltimo punto corre~ 

pende al estudio completo de la inversi6n en la instalaci6n de -

una planta, haciendo un profundo estudio de mercado y dej.os ind1 

cadores como son el TIR ( tasa interna de retorno), ROI ( rentú­

bilidad sobre la inverai6n ) etc. 

En este trabajo tratamos de elaborar una forna conceptual del 

pl"OOedimiento a seguir en la instalaci6n de una planta. Los prin 
cipios son generales y no solamente se aplican a plantas benefi­

ciadores y procesadores de semielsboradoe de cacao. Ya •• ha tr~ 

tado tanto el pl"oceso de secado y fermentado del cacao como el -

de Jroducci6n de semielaboradoe del mismo. Se ha hablado sobre ~ 

ouipo, 1111teria pl'ima, condiciones 6ptimee y el a~lisis econ6mi­

co en la invers16n pera la planta. A continuaci6n se &! un resd­

men de los gastos en la forim operacional. 
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Presupuestos de gastos de operaci6n. 

Los gastos de operaci6n incluyen el suministro de insumos pa­

re los servicios auxiliares como son: agua, energ1a el~ctrica,-­

combustibles, materiales de empaque para el cacuo fermentado y -

secado, as1 como para los semielaborados manteca de cacao y ce-­

coa. Les refacciones necesarias para un buen mantenimiento en ag_ 

oi6n preventiva. Los costos por mano de obra, la que incluye una 

acci6n directa y una acci6n indirecta en el proceso de pr~ducc-­

ci6n. 

As1 mismo se deben tomar en cuenta las depreciaciones en el !. 

quipo, a lo largo del tiempo de vida útil del mismo. 

La depreciaci6n lineal se encuentra definida como: 

D1- ro - CR . vu 
IO: Inversi6n original. 

CR : Costo de rescate 

VU: Vida 6til del equipo 

donde la '!U es diferente para cada f'racc16n Cle depreciaci6n para 

venta,edministraci6n y producc16n. 

Y ad como este tipo de cuestiones, el an!lisis econ6mico en­

globa muchos y variados conceptos que auxilian a los inversioni~ 

tas en la9ecisH>n de instalar o no una nueva planta. 

Siguiendo con el desarrollo planteado, damos un res6men del -

gesto ocecionado por operaci6n a lo largo de la vida dtil de la­

planta. Considerando un tiempo de vida 6til de 10 aftos. 
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Los gastos serbn anuales, to:nando como afio de referencia l~d5 

esto quiere decir que 1985 será el afio cero del inicio del de:>a­

rrollo del proyecto; 1986 será contabilizado co:no aiio uno. La -­

cantidad en pesos generada por los costos ser~n referidos a pe-­

sos de 1985. Esto es, al ano primero de la inversi6n, los pesos­

de 1986 tendr!n un poder adquisitivo proporcional a los pesos de 

1985: relacionados ambos por un factor de descuento causado por­

el indice inflacionario. 

1 
(lti)il 

donde i es el indice inflacionario y n es el n6mero de periodos­

y que esta dado en anos. 

Resumienño a t~rminos generales: 

Peaoe constantes: Pesos Corrientes x Factor de descuento. 

ne acuerdo a lo anterior realiza~os la siguien~e tabu1aci6n -

de costos en base a pesos constrt;.i:es de 1985. Si queremos el va­

lor en pesos corrientes, necesitarnos el 1~dice de inflaci6n. E3-

te dato es proporcionado por las revistas mensuales publicadr.is-­

por el Banco Nacional de '~xico. 

Toman~o entonces 1986 como a~o n6rooro uno en el áesarrollo o­

perac ional de la planta, tenemos los siguientes resultados de -

los costos de operaci6n por insumos para servicios auxiliares. 

De acuerdo a la tal'ifa # 2 de la e ~"'E, aplicada a t.ol1oG los -­

servicios de ener~1a en baja tensi6n, destinados para cualquier-



uso con demanda basta de 25 Kw. Las eatimacione1 conaicleradaa -

para la planta son de: 

F\lerza lS,139 vr 

Alumbrado 6,167 W 

Carga total 22 KW 

Consumo mansual considerando un factor m1nimo de 4SeDEJlda y u­

na operaci&n ininterrumpida lae 24 horas del dia. 'l.'9ndr1amos ---

9,S04 K\f-b y cuyo costo noa reprasentar1a el gasto por consumo -

ae energia el6ctrica, pudiendo hacerlo por mes o por afio. As1 cá 

mo esta parte c!el Úlculo para &!terminar el coeto en gasto ope­

racional por consumo de energía et6ot.rica, 11erb similarea 109 -

costos gener8l'los por agua, refacciones, ooni>ustible, eta. 
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Costo de producci6n 

CONCEPTO ucsro 'rOiAL 

Insumos auxiliares At10 #1 A.,,~O #2 ANU #3•10 

Agua 2•057,500.0 2 •211,812. 5 2 1222,100.0 

Combustible (diessel 29•545,518. 31 1613,704.0 34 11-42,800.0 
y gas ) 

Refacciones 1 1000,000. 11200,0'JO.O i 1350,ooo.o 

Lubricantes 650,000.0 800,000.0 i 1000,ooo.o 

Mano de obre :directa. 5' 1 583,600. 51583,600.0 5•583,600.0 

Subtotal 33•811,378.00 41 14-09, 116. o 44 1298,500.0 
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Depreciaciones. 

C:ONC:EPro Atto #1 ARO #2 AÑO #3-10 

·rerreno --------- ------- --------
CA:>ra Civil 11343,260.0 l'343 92bu,O 1 1343,260.0 

Equipo de Procasos 5•104,598.3 ;•104,598.3 i•104,59t;1.3 

Equipo awcil iar 4•308,388.5 4•308,388.5 4 1300,3tfü.; 

Equipo de Seguridad 90,247.27 90,247.27 90,247.27 

Equipo Adm1nistrativo 334,!fü9.17 334,8tl9.17 334,tfü9.17 

Subtotal 11 1191,383.00 11 1191,383.0 11 1191,383.0 

Total. 45'0')2,761.00 52 1600,499,00 55 1 ~,t183.o 

~ Referidos a ·pesos cte1~ de afio cer o 4e operaci6n. 
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' 
Gastos oe Operac16n 

t:ONC~;Pl'O CCSTO TOI'AL 

A~O # l ANO# 2 Aiio # 3-10 

i11ano de obra 21 309,860.0 2•309,Bóo.o 2 '309, 860. o 

Papeleria y 6- 938,760.0 938,760.0 1;138,760.0 
tiles de eser.!, 
torio. 

Imprevistos 822,937.5 822,937.5 822,937.5 

Subtotal 3•330,913.7 31330,913.7 3•330,913.7 

Amortizaciones 

»iter1a1 de i'Dllta- 26,371.27 
lsoi6n 

26,371.27 

Coeto de montaje 249,735.73 249,735.73 249,735.73 

GutOll pre opera- 234,620.56 234,620.56 
tiYOI 

234,620.56 

Paeata en naroha 8,434.20 8,4)4.20 

Subtotal 519,161.76 519,161.76 

Total. 3185'0,075'.4 3•850,075.4 

~ ~eferidos a pesos otea, del ano cero de operaoi6n. 
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Como podemos apreciar el costo de operaci6n, que correapondo­

a la suma de los totales de las 6ltimas dos taolas incluye todo-

10 que requerimos pera tener f'unoionando la planta. Por lo que -

tamb16n correspo:n.Se a una parte de la 1nvera16n. 

I 

Le. invers16n está dividida en 4oe i:-rtes; la 1nversi6~ perma-

nente (costo del equipo) y capital de trabajo.Loa costos de pro­

l'lucci6n son imluidos en la 1nversi6n permmcn~. 

Finalmente, •l producto obtenido tiene la :f'umi6n de recupe-­

rar parte de la inversi6n por periodo establecido, no esperama­

i-ecuperar el total invertido en el priioor periodo, a lo lar6o -

del tiempo de vida 6t11 de la planta se debe riacupcrar la inve:r­

si6n m&s ll'lB ganancias generadas por el valor agregado en cada.­

parte 481 procesamiento de sernielaborodoe e partir del cacao. 

Tenemos varios indicadores a lo largo del desarrollo de ven-­

tas y por lo tanto de entradas y salidas de capital, para seguir 

el transcurso ~e la s1tuac!6n econ6mica y por ende, determinar -

en cuanto tiempo tendremos ganancias y habre~os recuperado •l tg 

tal de la 1nverei6n. Ademe debemos tener en cuenta que las ga-­

nancias obtenidas asi, son mayores que les intereses que se gene 
rsrbn si el capital en lugar de invertirse en las instalaciones 

de una planta se tuviera invert1c.1o en el Banco. 

Para ello, los economistas se guían por indicadorea tales co­

mo el f.l.ujo de caJa1 flujo de caja desco~tado, cte. 
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Flujo de caja= (utilidades c!epreciac16n) - (1nversi6n perDBnente 

-t capital de trabajo • 

De acuero a los atloa c!e operacidn, ·se tenc!r4n tlUjoa de caJas 

diterentee, empezando con valorea negativos, pasar por cero y t~ 

ner valoree positivos si existe recuperaci6n de capital. 

La suma de cada nujo de caja anual con aus respectivos sigt-­

noe aritm6ticoe, nos dar'n el deaarrollo 159 nuestro producto en­

torma couercial y la recuperaci6n del capital invertido en la e@ 

presa. 

Ot.ro indic~or usado es el ROI, rentabilidad 1obre inversi6n. 

· ROI: '?nilidades N'etaa 
nvers16n total 

Adema contamos con otros como son: 

Relaci6n de liquidez - Act¡vo l!ouido 
- Pas vo crrcuiante 

con un margen 6ptimo entre o.6 y o.a 

Relaci6n de circulante : Activo c~ulante 
Nsivo c rculante 

con tm DBrgen 6ptimo de 1.5' 

Apelanoamiento = Pasivo totab 
i!ap tal can ble 

· con un rango 6ptimo entre o.a - l 

Relac16n de inventarioa = Invent,ariO! de t>Oto. ttrmipdo 
ventas 

con rango 6ptimo entre 0.2 - 0.3 
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R9cuperac1&n dit cuentas por oolrar ( ce ). = ~·ª· en tas 

Con un rango 6pt1mo de 0.2 - 0.3 

Toc!oa Htoa iniUoadorea nos 4an una idea de la t'ora en Que -

a• recupera •l capital en el tranacurao operacioml de l• eq¡re-

aa. 

'A'acemos notar nuevamente que &ate adlisis requiere de conoci, 

mientos mis pr'Ot\lndos y personal mis especializado• ademta de un 

ti•mpo coneiderable pare la invest1gaci6n en el desarrollo de un 

proyecto tia esta !ndole. 
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CAPI!ULO V 



LreA.LIZACIClf IE LA. PLA.N'.l!A. 

El cacao pr'ct.1camente se produce ea doa zonas econ6micaa en 

el estado de Chiapas, al norte colin&lndo con el estac1o de Tabe~ 

co y la regi6n denomill.8"8 Soconusco al sur de la entidad. Estas­

dol regional ban sido tradicionalmente zonas cecaoteraa, entre -

otras actividades. 

En el norte del estado, loa municipios de Pichucalco y Reror­

m, constituyen el •je principal dt las actividades tcon6micas y 

politices de la regi6n. El primero de ellos et caracteriza por -

el desarrollo alcanzado en el sector agropeouario, principalmen­

te por el crecimiento din!mico de la ganader1a, que absorbe mis­

del 7r:J!, de la poblaci6n economicamente activa1 en el caso del 11Q 

nicipio de Reforma, en loa 6ltimos afto1 se ba consolidado, oomo­

gr"an prolfuctar de petr6leo, gas y aceite, teni~ndose en la actue, 

lidad m!s de 60 pozos en explotaci6n. Esta regi6n ha ~asentido -

los erectos de la erupc16n volc&nica del Chicbonal, lo cual ha -

venido a cambiar incluso laa condic:lonea ecol6g:lcaa de la so11a. 

La co1111n1cac16n entre diversos t1J1nic1p1a., como C.tuac&n --­

Francisco Le6n ( prActicamente desaparecido>. .Micapa1 J~rez y -

'Reforma, con el nunic1p1o de Pichucalco, ts de gran dit'iculta~,­

dado el ml estado de las carNwraa, que en la llllyor{a r:le ellod 

son de terraceria y en la 6poca de lluvias abundantes en esta -­

zon&, impide todo acceso terrestre, teni6ndo1e que recurrir a -
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la comunicac16n a~rea. 

La zona norte del estado, se cownica con el Distrito Federal­

y MArida, por medio del ferrocarr~l, que toca doa Dl.lllic1p1oa, P1-

chucalco y .ru6rez. Por otra por.te, la zona ea atravesada por la -

carretera que va de Tuxtla Guti~rrez a Villabermosa. 

El presente trabajo sitúa la planta beneficiadora en el n&P 

nicipio de Picbucalco. 

Deacripci6n de la regi6n de Pichucalco. 

El m..inicipio cuenta con un área de 1,078.1 Kn:s. cua~adoa, l! 

mita con el estado de Veracruz al s.o, con el Edo. de Tabasco -

al o, NO, N y Bf con el tmlnicipio de Reforu:a al N, NE y Et con­

JU~rez e Ixtapangajoya al Et con Ixtacomit!n al E y SEt con Ca-­

pul tenango al SE y S con Q:ituacán al so, s y O y con Slinuapa al 

o. 

Cuenta con ur.a poblaci6n de 181709 habitantes ( 1.19% del to­

tal óel Estado ) 91143 hombres y 9,~66 muJerea. Su 4ens1dad de • 

poblaci6n es de 17.3; habitantes pcr Km cuadrado. 

El municipio ea atra·.,resado de M a s, por ~a carretera federal 

19S Villabermosa, Tuxtla Guti~rrez, el resto del Dlln1cip1o estA­

co1a1nica~o por meCio de carreteras secundarias, las que tambi'n­

lo comunican con el resto del eetado. Cuenta con una adminiatra­

ci6n ~e Correos, una a~min1straci6n de Tel~gre.toa y una Cent.ral­

de Telftono1 1ntegredo el Siateim Lada. El ser'l1c1o ~e transpor­

to tor&neo ~e carga y pasajeros es presta~o por ~ lineas. CirCY. 
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lan en la localidad 2 peri6dicoa :latatalea y 4 Nacional••· .Reoi­

bela seftal de 1011 canalH 2,13 7 Tmf de T.V. del D.F. 7 canal 9-

dt Villahermoea. 

l!:l 1111n1cip1o ou~nta con dOll eacutlH, que im¡arten educaci6n­

mecUa terminal, trabajan en w1 aulH l~~ maHtr_oa, loe babitan­

te11 del municipio 88 alojan en 39104 Tivienda1 cSe lea cuales 11-

56. 5'~ aon propia1 1 el 43.44% aon alquiladas. 

Di1pone de agua entubada el 31.~ de loa babitantea 4 9413 -

dentro d• la Tivienda 5' 109 tuera de ella• y 961 en un hidrante 

p6bl1co, 68. ~6 ~ no 41apone del HrY1c1o. 

La altitud media de 111Jnioipio e1 da 117 mta. sobre el nivel -· · 

del mar. Su topogra:t!a eetA conforimc1a en un 20 % por planicies­

º VallH, 38$ lomer!os, 3~ de terrenos montal!_~_aos 1 37'1 de tel'I'!, 

nOI pantanoso• 1 7'I de terrenos accidentados. 

La principal actividad econ6mica del 111.1nicipio 81 la ganadera 

1n la que se ocupa el 79.7 ' de la poblaci6n econ6micamente act,i 

va, ee cultiva mab, cacao, ca:t~ y plAtano. Se cr!a ganado bobi­

no, equino, mlar, porcino 7 odno. Sue ¡:ricipelee induat.riaa ·-

11on Aserradora Picbucalco que cuenta con 3 Htablecimientoa y 4-

triturac!ora• de piedra. 

La auperticie del 111micipio ea regada por el R!o OriJalva y -

por gran n6mero de 11u1 atluentea. Sus aguas aon utilizadas para­

la agricultura. El clima 4el 111Jnicipio ha sido clasificado coDM>­

c!lido de inviernos templados. La prec1pitaci6n plu~inl escila -
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entre los 800 y los 19 500 nm3sie~o los me•ee con ma7or precip! 

tac16n de julio a novieinbre. Las temperat\ll'aa en el llllllicipio -

var tan de 18 grados eent.!gradoa en invierno a 40 gredoa en v•l'!, 

no. 

Cona1derao1onee 10'1Jre loa aapeot.09 ~cnico. de la empre ... 

Las bene:t'iadoras 1 fermentadoras del caceo, requieren tstar­

prActicamente en las zonas de prot!ucci6n, ya que consumen grano 

reo 1'n sacado de la mazorca, en verde '1 a6n con_· el 1111c1le.go9 1111!. 

dia~te el cual ee :f'ermenta el grano. Conviene 11ena1ar, que par­

la propia estacional14ad de la cosecha,_ 11 trabe.Jo •• concent.ra 

en algunos meies del ano, principalmente en el periodo octubr•­

•nero, teniendo que trabajar a toda au capacidad. 

El pro,.ecto de nuestro trabajo incluye la captaai6n di grano 

de dos asociaciones, q~e se espera e1ten increnentando QU cose­

oba en un determinado porcentaje por ciclo de recolecci6n, ya -

que Picbucalco tu6 afectado por la erupci6n volc,nica, pero ••­

Hpera una recuperac16n en el f'utlD'o. 

Por lo anterior liemos deddido que la planta bemticiadora •· 

sea ubicada e1tratf gicamente en este ainicipio de Picbuoalco, -

ya que H de t'-cil acceso al prod•.::ctor, oon disponibilidad de -

aft'Ticios 1 adecuados costo• de procesamiento 7 oon 101 eatAnda­

rea de cali~e~ establecidos por la• norma• eapec!tica1 NaciOJB­

les e I~ternecionales. 

La cepecidad 1 el tematlo de la planta eatarán en tunci6n de-
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la d1•pon1b1lidad de la materia ¡rima, o ••• una oapacic1ad ade­

cmada psra lo• centro• pro&l1torea. 

Laa alternativas a to•r en conaicterac16a en H'tl CHO en -­

particular •1r6a1 

1. Qrano de cacao producido eza lH 1on111 donde 81 ps'oyecta .. toa, 

blecer la. ple.nta. beneficiadora. 

2. Producci6n de zonas aledanas a esta1 y da po1ible concurren­

cia. 

3. Cepaci~ad de 101 equipos eeleccionadoa. 



CAPIT'ULO VI 



ESTUDIO ECCWOMICO 

Con la ayuda del estudio 1oon6mioo.podemoa analizar la• cond! 

oion1a 4• mercado '1 co111roial1zac16n del oacao termantado, tant• 

a nivel Nacional como Interneaionsl, pe.re evaluar laa polibilidt, 

des y limitantes que se present3n en el eampo del desarrollo di­

nuestro proyecto. 

As! oomo determinar la potencialidad del·cac~o Mexicano en el 

mercado Internacional y.examinar la vialidad de incrementar la -

exportaoi6n de ~ste producto, atravAa de mejorar la ~onica de -

beneficio. 

Factores determinantes del &rea de mercado. 

i. ta producc16n Nacional abastece en au totaliaa<l al mercado !11 

terno '1 posibilita exedentes exportaolea, por lo que la cliJ~u 

da eatari en fUMi6n del aunento de la poblac16n y el ingreso 

perc&pita asi como da las condiciones del mercado Internacio­

nal. 

2. La evoluci6n de loa precios Nacionalea y de. lea aotizacionea­

en el mercado :rnternaoional. 

3. El crecimiento de la industria chocolatera as! como de toda A 

quella que utilice cacao en grano, pasta de cacao, manteca de 

cacao 6 alg6n otro eemielaborado como ?I11teria prittll. 

4. El apoyo Gubernamental para la e:x:portaci6n de cacao en grano­

Y ~e los productos semielsborados • 
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Area de Norcac!o. 

a) Mtrcado Intemacional 

Eetac!oe Uni~o• a. Norteam'rica 

Alemania Federal 

B6lg1ca 

Suiza 

Alemania Demoer6tica 

Reino Unido 

IAJxe111bur¡o __ 

Dinaarca 

b) Mercado Nacional 

Eapafta 

Jap6n 

Holanda 

Chil• 

Argentim 

ChiDa 

Guat.eiala 

Francia 

Venta• al mercado Nacional a aproxiiadamente tl 6a;¡ .S. la pro-­

ducc16n H d'atina al conaumo c!t la industria obooolatera c2el --­

pa1s, bta H loceliia pr1nc1pal•nte, en lOI tstadoa 4e M4xico,­

Jal.1Boo • Hidalgo. 

Lea ventas al mercado Nacional representan alrrededor del 60,l­

Y el reeto se destina a la exportao16n. 

Loa tactoree 11mitat1Yos para la comercializaci6n &onr 

- Deterioro de 101 ingresos perc~pita. 

- boluc16n cSe loa pr1cio1 internoe 

- La mala calMad del grano 

- Fluatuacione1 c1cl1cas 4• 101 precios 

- Rece116n de la econom!a Internacional. 

An!liaia de la det1rtn~a. 

F.n los 6ltimos seis anos, la demin~ del mercado interno prol!J!!. 
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410 21,913 ttneladas por ano, con un incremento aialal del 9·9%· 

Por otro lado, la pro~cci6n del cacao Nacional hfl •ido en -

protm!dio, para el mismo periodo 4t 33,849 toneladas, con un in­

cremento dtl 12.4~. 

Situaci6n Actual dt la Dellllll&s. 

La demanda interna para 1982· M de 24,635' toneladas y lao -

exportaciones de io,063 representamfa las ventas al mercado ~::_­

cional el 58% de la prpducci6n y las exportacione1 el 24$. 

DlT<S HIST<llICCS DEL CCIIBIDfO NAL. 

( TCIIBI.ADAS ) 

AIO 

1977 23,769 i5,392 9,943 

1978 35,765 20,891 12,921 

1979 .37,6;2 21,947 i;,120 

1980 32,471 21,483 13,455 
1981 28,4:?1. l 27,133 1,288 

1982 42,645' 24,635 18,010 

1983 29,463 23,779 ;,684 
1984 41,085 25,062 16,023 
1985 40,192 24,517 15,675 

FUente: CONADEl'.!A. 
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COilSUll.O NACIONAL APARENTE IE CACAO EN MF.:XICO 

( TON ) 

.ARO PRODUC. EXFOR'lAC • CONS. APAR. 

1977 23,769 ·. ' . •' 9,943 15,392 

1978 35,765 12,92.l. 20,tl91 

1979 37,652 i;,120 21,947 

1980 32,477 13,45' 21,483 

1981 28,421 12,881 27' 133 

1982 42,645 18,010 .24, 635 

1983 29,463 5,684 23,7'/l.J 

1984 41,085' 16,023 25,062 

1985 40,192 15,675 24,517 

Fuente: CCNA:JECA 

SITUACION FUTL':1A DE LA DE!.~?m\ 

T~rcado Internacional. El mercado Internacional del cacao en­

los 6ltimos años, babia mostrado una situaci6n de super~vit per­

manente. De 1963 a 1985 el ID3yor crecimiento de la producci6n -­

mundi3l, en relaci6n a la demanaa, hab1a generado una situaci6n­

de sobre oferta, ya que en 1 os 61 timos tres anos prol'1Jldi6 mh de 

100 m11 toneladas. 

Durante el ciclo agr!cola 1984-1985, el panorallB vari6 nota-­

bleioonte, ya que la producci6n re¡;iotr6 un descenso, raientraa -­

que la demanda mundial de grano mantuvo su tasa de crecimiento -

normlll. .. te comportamiento de las variables econ6mir.;<.1::; del ¡¡¡-;r-
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cat1 o, propiai 6 un d' tic it de la oferta con lo cual ae provoc6 -

la reouper&~i6n del precio internacional. 

La eepeotati'Ya 4el mercado aundial pera loa pr6ximos anos ••­

ha retl•.1ado en el JJl'ecio ~l prodloto en el mercaoo internacio­

nal, el cuel preeenta um recuperac16n. Por otra parte ae prev4-

un crecimiento eccn6mico imyo• en los pehes inwatrialisadoe 9 -

lo que representad para loa proauotores una mayar deDBma para­

su cacao. 

Se •ti• que en loa afioa aubeecuentH la molienda muoaial -

manteixJr4 una tasa 4e orec:lmlento superior al 2J1 mienaoas que -

la oferta tendlrl a bajar,e1pecia1mente tn loe paises africanos, 

como Ghana que en los 6ltimoa 10 aftoe muestra una cafoa permnaa 

te. En el llismo caao ae encuentra Nigeria que de 215 mil tonela­

daa enual81 de producc16n, en la· ~tualidad su volumen es de 170 

mil tonela&s. 

Conaumo Nacional Proyectado 

El corurumo Nacional de cacao, de 1972 a 19&.; creci6 a un rit­

mo anual del 5. lj, y IU ten~enc ia al :tuturo •• oblerva con mayor­

dinamiamo, 1• "1• para 1990 se e1'ti1D11 llegar' a 32 214 tomladaa. 

Eato implica neceear1a1111nte un au1111nto c2e la aportaci6n de -­

Cbiapaa, al abesto de la tmuetria Racional por lo que ae requi­

re ampliar la capacidad de bener1oio1 uno ~ loa principales obi, 

t~culos para lograr una mejor1a da la calidad 7 una mts eficien­

te comercializaci~n. 
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La proyecc 16n lle 1 Consumo Naaional, ,,. realiz6 en bese al au­

manto do la población que en la Óltima d&cada, reg1a~r6 una tasa 

anual del 3.3 %. F.:llo no obstante, el ritmo anterior f~ de 5.156 

se opt6 por la tasa menor debido a la aontraoci6n de la econo:n1a 

en bese a lo anterior se estill8 que el consumo Nacional de cacao 

evolucionar& de la siguiente mnera: 

ARO CCNSUMO PROYF.CTADO 

1983 24,366 

Í984 2?,416 

198? 26,489 

1986 27,786 

1987 28,?cY! 

1988 29,852 

1989 31,021 

1990 32,214 

Consumo Nacional Perc!pita. 

De acuerdo con los t18toe del censo de poblaci6n ae 1980 y tg, 

mando como base la est1maci6n del Consumo Nacional ae proyect6-

que para 1986, el consumo perc&pita del pe.is ascenderá a 0.331-

Kg. por 'habitante, con un crecimiento anual apenaa del 1%. Sin­

embargo, este consumo puede aer incre:nentado, una vez que sea -

restaursda la situaoi6n econ6mioa del pa1s. De esta manera es -

factible que la estimaci6n para 1990 de 0.346 Kg. por habitante 

pueda ser superada. 



RECOLECCIOO DE CACAO EN GRANO mRA 1986 ( TON ) 

MES ESTIIUJ)O 

Enero s, 069.0 

Febrero 3, 591,0 

Marzo 19 989.0 

Abril 2, 389.0 

Mayo 3, 031.0 

J\Jnio i, 389.0 

J\1110 l, 491.0 

Agosto lt 440.0 

Septiembre 2, 450.0 

Ootubre 4, 980.0 

'Pfoviembl"t 6, ooo.o 
niciembre 5, 181.0 

Tm'AL 42, ooo.o 
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Situaoi6n futura de la demanda ae ?.ltixico por consum dom6stico. 

Como ya dijimos, ea de ••pararse una reacci6n tavorabl• de la 

economta, lo que consecuentemnte se ~eJar' en un 1noret11Bnto­

de loa ingresos 4e la poblao16n1 ele tal ll!Elnera que Ha tactibl•­

una mejar1a substancial de la dieta al111119nt1cia. Una vez supera­

do el e <naumo bAsic:o ~ la familia, se p.ie<!e au•mtar la deianda 

de productos compleimntarios como el chocolate. 

Este incremento en la demnda de chocolate, repercutir' en un 

mayor desarrollo de la in"1Jstria beneticiallora 4el cacao, que ?'!, 

curriri a los pt"oc!uctoree en busca de un volumen náa importante­

d• pasta o cualquier semielabora4o • 

.An411sis da la oferta. 

Producci6n muzX!ial. :&l ciclo mndial de cacao, se elw6 a 

l ?90 000 toneladas, lo que permite prever \1Da tendencia decre-­

ciente, ya que practicamente se inicia el descenao ciolico en la 

¡rot:!ucci6n m.indial. 

De acuerdo al an&lieie b1st6rico de la prol'luco16n1 ae observa 

que en el ciclo 19til-821 1e a1canz6 una prodlluu.i6n record cSe --· 

1 697 Olll toneladas, lo que e1gnitio6 un au•nto del casi 2$ 1n­

relaci6n a la coaecba pasada. 

En 101 61timo1 diez c1cloa1 la ev'oluci6n ~ la produco16n 111.1!1 

dial de cacao en grano, present6 &versas tluctuaciones en el PI. 

r1o~o 197_4-75' que se increuent6 a l 550 000 toneladast ain emba¡: 

go en los <!os ciclos posteriores inicia un t'uerte &acenso basta 
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el ciclo 1976-77 cuan&> la coHcba ramllial Uep a 1u mla b&Jo­

nivsl en la 46cada aloansan& l 344 000 tonela~s. 

RENDI~IIENro PCR HECTARF.A. DE CACAO D MEXICO 

ARO RENDTillENrO (Kg x Ha) PRODU::CION (~ON) 

1977 321 23,769 

1978 483 35,765 

1979 509 37,652 

1980 439 32,477 

i981! 384 28, 421.l 

1982 577 42, 645.8 

& Factores cli'l'lll!ltol6gicos adversos atectaron la proC:.::.~::.: ;1. 

ruante t COHADECA 

REGIONES PRODUCTORAS 1E CACAO EN EL PAIS 

( VUnicipios ) 

Estado ~ Tabaaco. 

Comalcalco 

Para!so 

CSrdenas 

'RuiTIWln~illo 
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CuncUacán 

Teapa 

Tlacotalpa 

Jalpa de ~ndez 

Nacajuca 



Eet.sdo de Cbiapae 

suchiate 

Fl"ontera Ri&tlgo 

Ueteapa 

Caca boa tan 

'I'llxtla el Chico 

Tapaohula 

1.fazat&n 

Huixtla 

Villa C011Bltitlan 

Acapetahua 

Estado Cle Verao!"Uz 

San Andr6s Tuxtla 

Santiago Tuxtla 

Coaamaloapan 

Estado de Oaxaca 

Putla de CJuerraro 

nuquilla 
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JJnaoomi t«a 

Picb.toaloo 

Soloauchiapa 

Cha ?ll te nango 

08tuac4n 

JU&rez 

Ixtapan¡ajoya 

Teopatan 

Acacoyagua 

Mripastepec 

Catemaco 

Cinte pee 

Jaltipan 

Pochutla 

Sen Pa~o Miztepec 



MES 

Ootubre 

Noviembre 

Diciembre 

Enero 

Febrero 

Marzo 

Abril 

Mayo 

Junio 

Julio 

Agosto 

Septiembre 

TarAL 

Fuente : CON.ADECA 

VENTAS IE CACAO EN G!1ANO 1985/1986 

{ TONEIADAS ) 

PROYECTADO 

2,560.5 

3,184.3 

3,184.3 

2, 583.8 

2, 583 .tS 

2,;83.8 

2,068.5 

2,010.2 

2,010.2 

2,010.2 

2,010.2 

2,010.2 

28,800.0 

ESTI!&\DO 

2. 5'60. 5 

3,184.3 

3, 184.3 
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REAL 

2,561.0 

3,050.9 

3,367.5 

ACU..iIJL. 

2,561.0 

5,ó11.9 

8,979.4 



VENTAS DE CACA O EN fffiANO Y SEMIEIABORADCS AL iJE:RCA­
& 

DO NACIO'tfAL ( MILES DE PESCS ) 

MES 1 9 8 o 

Enero 132,274.6 

Febrero i22,oao.1 

Marzo 98,299.1 

Abril 77,949.1 

Mayo 142, 642.1 

;1unio 140,376.0 

J\llio 77,847.2 

Agosto 103,356.4 

Septiembre 125,540.7 

octubre 140,726.0 

Noviembre 153,185.9 

Diciembre 165,250.1 

TC1l'AL 

a: Seg6n tecturec16n. 

FUente 1 COHADmA 

1 9 8 l 

162,770.3 

178,862.5 

160,746.4 

¡27,869.7 

144,871.1 

241,466.7 

129, ¡53,9 

124,457,5 

114,447.2 

138, 154.0 

¡78,272.9 

i50,587.7 

..89-

1 9 8 2 

190,002.3 

210,340.9 

163,598.4 

15'1,1'88.5 

182,802.B 

239,242.2 

106,157.0 

24b,891.8 

120,078.3 

216,552.5 

191,493·9 

194,349.2 

2' 213,4-05.8 



VENTAS DE CACAO EN CTIANO Y SE,.UE!ABrnADOO AL JERCA­

DO NACICNAL ( JJI.CES DE FESCB )'}. 

'MES 1 9 8 3 1 9 8 4 1 9 d 5 

Enero 267,515.3 483,021.4 818,611.0 
Febrero 240,438.3 466,563.0 1 1325,830.9 

Marzo 233, 317. o 351,¿j97.1 679,4-38.8 

Abril 276,714.1 384,913.2 725,266.6 

'layo 337,913.1 616,270.3 738,77;.2 
Junio 329,960.2 467,950.3 926,98~.o 

.1Ulio 246,651.6 367 ,857. 3 687,571.7 
Agosto 195,646.7 494,fü:l2.3 1 11921422. 7 

Septiembre 216,793.0 419,526.8 ooó,513.7 
Octubre 229,853,7 241,893.3 11444,290.0 

Noviembre 451,309,4 813,307.1 1'375,357·7 
Diciembre 470,900. 3 871,126.9 1'530,061.7 

TOTAL 

~ Seg6n Faoturao16n. 

Fuente:CCNADECA 



Balnnce oferta-demanda. 

El ílobierno Federal y el Gobierno del estado de Chiapas, han 

dado ¡;r~n apoyo a la producci6n de cacao en la entidad, por lo­

que se eotima que la producción del es todo mant.enur! una tendel! 

cia crr.ciente, permitiendo incrementar loa pro¡;ra:n::is de expi:;r,!!a 

ciones, lo que implica que en un corto plazo se cuenta con la -

cnp11cidad necesaria para ber.eficfor r1decuadalllmte el cc:.cao. La­

fer~'1tación uol cacao brinda al ~"l·nn;:i una 111Byor resistencia o.­

le hu:tc.fü:d y a la generación de hon:;o.J. En las condiciones at-­

mosflricr.s del estado de cjiiapns existe un alto ¡;rado de hume-­

dad en el mscUo ambiente, por e::.:ta r.nón recoioondamos la fer:reu 

tación del ;-w:mo. 

Como ce obscrv6 en el análisis del merando Dllndial del cacao 

existe actunlll2n.te un c'léficit en la produoci6n do rnt:s de 4ó uul 

tonolodns y las expectativas de un~ ~~yor oferta salvo en el c~ 

so de nrasil son escasas. ne eh1 se desprende que ex.i.¡;tE·.n gran­

des posibilicor:les de una rr~yor part.icipac16n en los me!'cados i!! 

ternacioroles poro, substancial:;iente en lo referente al cacao -

fer:::entado que es el que se consume en los mercados internacio­

nales. 

Comercinlizaci6n. 

El an~lisis de los sistemas da comercializac16n actlJlll, tie­

ne por objeto determinar cual ser1s el canal de distribuci6n -­

m!s adecuado para el comercio del cacao fermentado, principal--

~·. -



mente el grano que se obtenga de las plantas beneficiadoras prg, 

puestas para el estado de Chiapas. Al respecto cJe oe ostablecer­

se como premisa el lograr los rmximos beneficios para los pro-­

ductores y la adecua;fa Oi)erac il'>n de las plantas. 

La comercializaci5n del cacao en la actualidad se ll~va a c~ 

bo en un r~gimen de libre participación: no C'~;:;tr·:·.te ce encuen­

tra regulAdo por me~io de diversos mecanismos, ~u~ tienon por -

objeto primordial garantizar un abasto suficiente a la indust.1•ia 

del cacao del pais y r.isegurar in::¡resos justos y re:nunorativos a 

los proauctores de cacao, mantenien1olos al 1~rgen del intcl'IOO­

dialismo, que propicia la escasez de irr:eroi5n en el campo y en 

la aP,Toindustria. 

La organización de productores, aumdo al apoyo del Gobierno 

Federal, ha permitido que los cacaoteros de Tabasco y Chiapas -

sean loe 6nicos Con.alea de distribución del cacao en grano, pa­

ra la industria y la explotaci6n. En el sector ha sido posible­

evitar la acción de intermediarios. 

En el caso del estado de Chiapas, por un convenio de ccr.l!rc:4!_ 

lizaci5n, le COMISIC!l NACICIAL DEL CACAO se ha constituido en .,. 

el e.~nte comercial de los productores Chiepanecos, tanto para-

11'1 vente de cacao en grano como de los productos semielaborados 

en el marcarlo Nacional e Internacional. 
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EJffüílTACIONES DE CACA O 1'.:r~ GRAUO EN' 1986 

( TCW ) 

PtZS PHCYECTADO 

Enero 599.0 
Febro1•0 465.; 

1.i.Jl'ZO ~98.o 

Abril 598. 5 
![;;yo 931.5 
Junio 465.5 

Julio 665.5 
Arresto 4ó5.5 
Septiembre 482.5 

octubre i,c15.o 
Novicn..~e 3ó6.o 
Diciem::re 465.5 

Totr.l 7,518.0 

:.'t1entc :CO:Uw'BCA 
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Aflo 

1977 

1978 

1979 

1980 

1981 

1982 

1983 

1984 

1985 

EXPORTACIOOES DE CACAO EN GRANO Y SE:,tIEJ.ABO­

RADCS { TON ) 

GRANO PASTA MAl!TECA CCCOA 

4,732.0 313.0 1,836.0 220.0 

3,433.5 3,607.0 83.0 

2,044.0 2 ooo.o 4,879.0 

1,477.0 600.1 4,276.0 39.0 
_____ .. _ i,160.0 100.0 

3,000.0 ------ 2,665.4 

11,355.7 600.0 2 t 680. 7 1,340.0 

3,549.8 2,979.8 30.0 

i,570.0 ------ 4, 770. o 

~uentei CONADECA 



A'":O 

1977 
1978 

1979 

1980 

1981 

1982 

W'.13 
1Q8tr 

1985 

1977 

1978 

1979 

19ea 

1981 

1982 

1933 

1984 

198? 

EXPORTACicnms m CACAO EN' GnANO y SE;.U­

ELABORADCS ( i.ITr..ES DE PESOS ) 

GRANO PASTA 1.~lfl'ECA COCO\ 

365,9,!,4.2 29,520.0 189,876.0 9,309.0 

275,703.2 -------- 374,112.3 10,847.0 

156,932.2 17,974.2 608,895.4 . --------
104,915.3 48,041.l 591,219.9 613.7 

--------- -------- 146,531.6 i,Sbti.3 

480,915.3 
_______ .. 

63<1-,231.2 -------
2 1 1.i. 1, 3.:.a.o 204,803.1 t 12il5,073.7 99,112.1 

11402,702.7 -------- 2 1 611,593.8 4,4'.>3. 5 

818,954.4 -------- 6 1137,ni.6 -----·-

T:rl'AL 

594,669.2 

660,662.5 

783,801.8 

744,79').0 Fuente: CONADECA 

14-8,419,9 

1 1 114,231.2 

3•729,336.9 

4 1018,705.0 

6•956,066.0 
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PA.IS 
!AVADO 

EE1JU 750 

HOLANDA 650.0 

rrALIA i50.o 

JA PON 

TOTAt 

·~ 
( TO~TEI.ADAS ) 

F5R•ENTAD0 

----------___ .. ______ 

----------
20.0 

20.0 

& seg6n feche de expeaici6n 1cc. 

ruente: cmrAUECA. 

MA.NTECA 
TITTi~~ EQ. 
EN Gl1il.~¡o. 

3,370.0 
5,232.1 

i,200.0 
2,246.0 

i50.o -------
20.0 -------

4;57º•º 



DESTINO DE LAS EXPORTACiüMES IE l9tj5 

( MILES DE PESCB )& 

PAIS LAVADO 1'"'ERrBNTADO MAN1'l!:CA TOJ.'.AL .e;", 
EN ilitANU. 

EElJU 172,739.0 ---------- 4•591,665.7 4 19ó4,4J4. 7 

HOrANDA 1;3,623.0 ---------- 1 1545,445.9 l 18'19, o6ti. 'J 

ITALIA 83,684.; ---------- ----------- 83 1 Gt34.5 

JAPCJN -------- 8,907.9 ----------- ti, l):J'/. 9 

TOI'AL 810,046.; 8,907.9 61137,111.6 61956, Oo6. O 

~ Seg(¡n fecha la expedioi6n ICC. 

Fuente: CClfEDECA 
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CAPITULO VII 



CONCLUSIONES Y HECOUENTul..:11,,.S.; 

A lo largo del desarrollo de 6ste trabajo, nos pudimos &ir ~ 

c;.ienta de la .~an icportancia que puede tener un producto r.atu­

ra 1 en la econom1a de una región, as1 como en la economía de un 

p31a, y por supue:Jto en la alimentación hutmn!i. 

Debemos darle mayor importancia a este cultivo, ya que al eu 

contrarse en una zona petrolera, los campos disponibles para su 

cu 1 t1 vo se ven afecta dos y daf!ados colllltantemente por la canta­

. lnac16n con hidl"ocarouros, debido a esto, la producción no ea­

,.,bundante ni de 6ptima calidad. Cada dia es myor la poblaci6n, 

-,- si queremos mantener el co~i:;umo a¡:nrente a nivel Nacional, se 

e: ~be lograr una mayor pro~ucción de cacao con un imyOI' nivel de 

,.alidad y rendimiento de producción por wrldad de área cultiva-

ªª. 
Cumplienao con lo enterior, estar1amos en la ~~jo~ forma de­

poder competir con !ll.'.lyores oportunidades en el UJ;lrcado Interna­

cional; si bi'rt ce e iel'to que exportamos el 4CY.t aproxim:iüa~nte 

de la producei6n Nacional y por lo tanto genera div:l.sas, debe-­

riamos to!l8r en cuenta la potencialidad de producci6n de las -­

t,ierras laboT'i:ibles 1 y nos dar1amos cuenta que hte recurso natl! 

ral ~enovable eyudar1a a solventar m.ichos problerms que eque-­

jan hoy en dia a la poblaci6n. 

Con esto dal!OS como concluido un análisis no muy p!'Cfünüo 1 -

pero s1 explicativo de un rec;.irso natural netur::.nte me::d':::...no. 



En las tablas y diagramas que se expusieron en .Ssi;e t.raoojo­

noa dan una idea de lo que significa la ¡roaticci6n y procua--­

miento del cacao para la obtencitln .Se los productos comercial-­

les coroostibles y algunas veeea nat.eria ¡rima para cosmatologfo. 

S"' importancia a nivel Nacional e Internacional, en un ~rcf!. 

do cada d1e mls competitivo, no8 Clan una idea de lo que hemo;:; -

logrado y lo que nos falt.a por h3cer. 
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