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OBJETIVO 

El objetivo fundamental del presente lrabaJO es analizar. 

dentro del marco product..1vo actual, la oportunidad de 

instalar una planta productora de cocea. 



INTRODUCCION 



t NTRODUCCI OH 

El cacao es originario de Me$oamér1ca y posee excelen~es 

cualidades aliment...1c1as. La hJ.st.oria de los aztecas nos 

confirma qua desde el siglo XIV el i::acao se culli.vaba en 

Méx.ico y qtJe la siembra. la plan•_ación y la cosecha eran 

molivos de ceremonias religiosas. 

Cuando en 1519, HernAn Cor-1#és desembarcaba en las cost.as 

de Tabasco, se 1nLeresa de inmediato por el cacao que además 

de ser ut.ilizado para. preparar una oeb1da nut#r1tiva. 

constituye la monQda corr1enLe de ~so en casi todas las 

provincias de México que pagaban ~r1bulo a Moctezuma. 

F'ueron los espaf"íoles quienes par primera vez 

introdujeron el cacao en Europa. agregandole azucar y leche 

convirtiéndolo de esta manera en una bebida de consumo muy 

aprec1do no solamente en este continente. sino en t.odo ei 

mundo. Al mismo t.iampo se extendió su cult1vo a otros paises 

de América , Filipinas, Java, Ceylan y la 1sla africana de 

Fernando Po6. 

IJna vez. que en Europa se desarrolló la insdl.lstria del 

chocolat.e, a principios del siglo XIX, el cultivo del cacao se 

exlendío en el eonf.1nent.e africano a '.:ost.a de Marfil, Ghana. 

Nigeri.a. y Camerún. paises que qn la actualidad son los 

principales productores en el mundo JUn~o con Brasil. 

El cacao pertenece a la familia Este1cul1aceas y a la 



especie Tehobroma cacao Linn. en la actualidad se ha 

clasificado en tres grandes grupos: criollo. forastero y 

lri nl tario. 

En México se cultiva pr.inc1palmente el cacao forast.ero 

que es el qua sa ha generalizado an las zonas productoras de 

cacao por su resistencia a las eníermedades, por su vigor y 

mayores rendimientos. Tomando como base la forma de las 

mazorcas se clas.iiica el cacao fora-stero en: 

cundeamor, amelonado y calabacilla. 

angolela, 

El cullivo del cacao requiere de cuidados tales como: la 

protección de ~rboles de sombra que garantizan la humedad y la 

lemperalura adecuadas. 

El beneficio del cacao es la operación que cons1.st.e. 

fundamentalment.e en la fermentación y el secado del grano, 

pero también en su limpieza, trilla y clasif1caci6n. al objeto 

de converlir el grano de cacao en un product.o apto para 

almacenarse y transportarse con buenas cualidades de sabor y 

aroma que permitan su adecuada ulilizac.i6n. 

Los productos que se obtienen al hacer la transformación 

del grano de cacao son: la past.a de cacao la manteca de 

cacao, la cocea y la casc~rilla. 

Estos productos consli luyen la base para. la elaboración 

de productos terminados. para los cuales deben t.ener ciertas 

caract..erislicas. 

La past.a de cacao es el proceso de la fabi1caci6n de 

eslructuras sólidas de cacao cuyo contenido de grasa alcanza 



aproximadamente de 53 a 56%. Se utiliza en conf ilerla. 

past.aleria. asi como los productores de mant.eca de cacao. de 

cocoa y de chocola~e. 

La manteca de cacao se obtiene somet.iendo la past.a da 

cacao a una o varias presiones en calient.a. También se le 

puede obtener por presión de lo::; granos de cacao 

descascarillados sin moler, ni reducir a pasta de cacao. La 

manteca de cacao es generalmente sólida a la temperatura 

ordinar1~. poco untuosa al lacto, de color blanco amarillento, 

olor similar al del cacao y sabor agradable. Se emplea en la 

industria farmacéutica principalmente, ademá.s de la 

elaboración de chocolate, contit.er1a, perfumeria y en la 

fabricación de cosméticos. 

La cocoa es el product.o que se obt.iene mediant.e la 

pulverización de la pasta de cacao y contiene entre 10 y 20X 

de manteca de cacao. Se utiliza para la elaboración de 

chocolate, saborizantes, cubiertas y rellenos. 

Por último la cascarilla se utiliza en la elaboración de 

alimenlos balanceados para animales. 

Con respecto a la past.a de cacao ;r la cocoa no hay 

ningt.'.In producto que pueda sust~1t_u1rlos. S1n embargo existe una 

tendencia pronunciada respecto a la adulteración de la cocea y 

los chocolates en polvo por par~e de las empresas chocola~eras 

que utilizan la cascarilla del grano. 

Debido a los costos recientes de la manteca de cacao en 

105 Ullimos a~os se observa la tend9ncia a sus~1luirla por 



gr•sas vggat•les m~s baratas. 

El valor nutritivo dol cacao es alto, rico an calorías, 

proteínas, grasas. carbohi.drat..os. calcio, hie:-ro y otros~ es 

un excelente complementa para la dieta alimenticia. 

El cacao se ha mantenido desde sus orígenes como lln 

cultivo de exportación, de modo tal que hoy en dla más del 85~'1 

de la producción mundial se destina a la exportación. 

El cacao t.iene un patrón blen det1n1do. Tanto la 

producción como el consumo se caracter 1 zan por es t. ar 

geográf i camenLe pal ar izados entre unos pocos pal ses. Pc1r una 

parta, los principales consumidores son Europa y Estados 

Unidos y, por ot..ra los productores ent,re los que destacan 

Brasil, Camerún, Costa de Marfil, Ghana, Malasia y Nigeria. 

Estos últimos se limitan ~ayorit..ariamant..e a exportar la 

materia prima -cacao en grano- y los importadores, monopolizan 

la capacidad de transformación del produc~o para luego 

reexportar las manufact.uras del 

choco! at.e. 

mismo, fundament.almente 

En MéY.ico el cul t.i vo del cacao es t.radic1onal, y se 

produce principalmente en los Estados de Tabasco y Chiapas. 

México como productor de grano alcanza un décimo sit.io 

en el mundo, séptimo en molienda y sext.o en cuanto a 

export~aciones de mantaca de cacao. 

El principal mercado ext.erno de los product.os meY..J.canos 

del cacao es Estados Unidos, Holanda es el segundo mercado de 

imporl.ancia seguido por la Repáblica Federal de Alemania. 



En MéXico existen dos organismos. la Unión Nacional de 

Productores del Cacao CUNPC) y la Com1s16n Nacional del Cacao 

CCONADECA), encargados de la prod'Jcc1ón de materia pr1~a. la 

comercialización, la transformación Cpr1mera fase) y la 

export.ac16n, siendo ást.a últ..ima potenc1almante una de las 

fases más fuertes del sist.ema. 

Hoy en d1a, existe la t.endencia a exportar subproductos 

del cacao, de esta manera al1ment.ar el valor agregado a 

nuestras export.aciones. 

Cent.amos con una empresa denominada Industrializado;a de 

Cacao de Tabasco, S. A. CINCATABSA) propiedad de la UNPC. en la. 

cual se realiza una parle s1gn1i.lca+.1va de la t_ransformac16n 

del grano de cacao. 

Esta empresa en la act.uali·dad se encuont.ra trabajando a 

su maxima capacidad 15,000 toneladas anuales de cacao en 

grano, es la planta más moderna y qrande del pals. Sin 

embargo, Gst.a empresa dent.ro de unos af"íos no va hacer 

suficiente, debido a que se increment..arA. la producción de 

ma~eria prima as1. como la demanda de los subproduct..os. 



CAPITULO 1 



EL CACAO 

I.1 GENERALIDADES 

Una de las tendencias básicas del desarrollo en MéY~co y 

Latinoamérica en las últimas décadas ha sido el acelerado 

proceso da subord1nac16n d~ la agricultura respac~o ::i la 

induslria y. simultáneamenle la crec1~nte espec:1al1zación en 

la producción y transformación de las materias primas. 

El cacao presenta caract.eristicas comunes cl.ln los: otros 

sistemas agro1ndustr13les. se observa una 

vinculación en el proceso de agregación de valor al producto. 

Dicha valorización abarca varios eslabones. procasos y 

actividades que se ubican especl.al y temporalmente entre la 

producción de materia prima y el consumo final. dest;::i.cándose 

ent.re ellas la int.egración de la producción prim-r1a con la 

t .. ransformación indust~r1al y la comercial1zac16n. 

Los intereses de las empresas extranjeras son visibles en la 

estructura 1ndust.rial y en la fase de la dislr1buci6n y 

consumo de productos finales. 

La presencia de la producci 6n primaria se expresa en los 

mecanismos da comercialización. generalmente en manos de 

grandes product..ores locales como la Unión Nacional de 

Productores de Cacao (UNPC) Y• en par~e del Estado a través de 

la Comisi6n Nacional del C-.ca.o (GONADEC:A). 
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En México el Sistema Agroinduslrl3.l Car:.ao eslá int.egrado 

por siete fases que son: producción de ma•.er1a prima, 

comercialización, beneficio, 1nduslr1a!1zacion. expor-tac1ón, 

dislr1buc1ón y consumo. 

La producc1 ón de ma•.er 1 a prima.. a~i como la 

comerc1 ali zac1 ón. se operan en dos es•. ados de la P.epúbl i ca~ 

Tabasco y Chiapas, que concentran cas! la t.olal1dad de la 

producción para los mercados nacionales e inlerna.cionales. 

Una parte si gni f icali va de la lransformac16n indust.ri al 

se procesa en la Indu~lr1alizadora de Cacao de Tabasco, S. A. 

C!NCATABSA) propiedad de los productores de la UNPC. 

La producc16n nacional da 1987/1989 (47,510.8 ton) C.1) 

confirma el liderazgo de Tabasco con respecto a Chiapas y 

verifica la tendencia m:is o menos expansiva del cull1vo del 

cacao en función básica de la demanda interna. 

La comerc1al1zac1ón se opera a t.ravés de la Uníón 

Nacional de Productores de Caca.o de fabasco que compra a los 

product.ores la •.otalidad de la cosecha da cacao del mismo 

est.ado. La UNPC vende el product.o al mercado nacional e 

internacional, tanto en su forma de materia prima beneficiada 

como en forma semí-induslr1alizada. En Chiapas es la CONADECA 

qui en lo comercializa en los mismos térm1 nos que la UNPC. 

Es las dos instancias comerc1al1zadora~ controlan 

oligopólicamenle el 99~ de la producción cacaotera del pa!s. 

La primera fase de transformación industrial se produce 

en las m.ismas asocíac1one:: de productores rned1anle el 



beneficio. A través de esle proceso el cacao se lava, ~e seca 

y se fermenta. En cambio la transformac16n indust.r1al se 

produce en las plantas industr1al1zadcra'!: perlenec1enles a la 

UNPC en Tabasco y a la CONAOECA en Ch1apas, de dende sale el 

producto ian t.res presant,aciones: como pa-sla do ca.cao. manleca 

de cacao y cocoa. 

Una segunda elapa de t.ransformac1on se produce en las 

industr1as derivadas del cacao, como chocolate de mesa, 

dulces, bombones y coni'iluras; pan. pa$teles. galletas y 

pastas aliment.ic1as: leche condensada. evaporad¿i. y en polvo; 

alimentos para animales y quinuco-f armac~ul1ca. 

La lecnologia ut.1lizada por las empresas que conforman el 

sistema para la transformación del cacao en el pals, es 

predomianlement.e de origen extranjero. Los mecanismos med1ant_a 

los cuales se puede t.ransfer:ir est.a tecnolog1a es m1..1y 

restringida, ya que solamente se puede adquirir a t.ravés del 

mecanismo matriz-filial. 

La export.ación es pot~enc1alment.e una de las fases más 

fuertes del sistema. 

Los paises compradores de cacao mexicano mAs lmport.ant.es 

son Es lados Unidos, Pal ses Bajos y la República Federal de 

Alemania. 

La distribución al consumidor se lleva a cabo a través de 

cadenas de l.i endas de aut.oserv1 cio, t.i endas especializadas, 

m.iscelAneas, farmacias y cines. 

Finalmente, el consumo en sus variadas prec;;entac1ones y 
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empaques se ha difundido en los últimos aRos. Es notoria la 

diferenciación en los patron~s d3 consumo del producto. 

Mient..ras que tradicionalmente se consumia en iorma directa con 

el consiguiente aprovechamient..o de las propiedades nutritivas 

del grano. hoy en dia. el producto s1..1ire a..lleraciones muy 

significativas, con lo cual el cacao represent~a tJn3. part..e muy 

pequeRa en promedio y la restan~e cons1sle en cascarilla del 

mismo cacao. azúcar. grasas veget.ales, compuestos qu1m1cos. 

colorantes, saborizantes, et.e. 

A la par de la difusión del consumo en sus mált..iples 

presenlacione~. cuya elaborac16n se realiza en empresas 

nacionales y lrasnacionales, se observa una elevación del 

costo del kilogramo de chocolate f'ino. Con ello se quiere 

senalar que los consumidores de la linea de chocolates finos, 

bombones y confituras son sectores de ingresos medios y altos, 

estando reservado el consumo de otras lineas de produc~os con 

menos sofislicaci6n para sectores dlit bajo ingreso. 

4 



I.2 ANTECEDENTES HISTORICOS 

El cacao es or1g1nar10 de Mesoamér1ca, en el siglo XIV se 

cultl.vaba en México con muy b1Jenos rendim1entoo;. Er3. t.an 

apreciado en el mundo preshispánico, que los a~tecas lo 

recibian como parle del t.ribulo de numerosos pueblos sometidos 

a la gran Tenocht.i t.lan. 

Hernán Cortés habla del cacao en sus Cartas de Relación, 

en la quinta de ellas relata su difícil marcha para la cuenca 

del gran rlo de Tabasco, y escribe con mas frecuencia del 

cacao, porque ahí encont.raba su medio nat.ural est.e cultivo. 

Bernal Diaz del Cas~illo, deJ6 t.estimon1os del aprecio en 

que t .. enian los indigenas al cacao. que JUnto con el oro, 

servia para la compra de esclavos. Así afirma: " ... los indios 

y caciques comúnment.e tenian cantidad de lndios e indias por 

esclavos, y que los vendian y cont.rat.aban con ellos como se 

contrat.a cualquier merca.d1Jria y andaban lndios y mercaderes de 

plaza en plaza y de mercado en mercado v~ndiéndolos y 

t..rocá.ndolos a oro, mant..as y cacao ... ''. (2) 

Los relatos de los conqu1st.adores demuestran la 

ut.ilizaci6n del cacao para etect.uar las trueques. sin dejar de 

ser imporLanle en lo'S pueblos precolomb1nos en c1Jan'lo alimento 

y otros usos. 

Herná.n Cort..és iue el primer europeo en advertir las 

cualidades nut..ri~ivas del grano de cacao, s1n imaginar que 
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este producto de las tierras tropicales de América serla una 

de las principales aportac1ones para la alimentación humana. 

En su segunda Carta. Cortés habla del cacao preparado y 

en ella narra: "Es suficiente una taza de la del1c1osa bebida 

para sostener las fuerzas da un soldado durante un dia de 

marcha... e 2) 

El cacao no era consumido solo, z1no que se me=claba con 

maiz tostado y molido, va1n111 a. chile y et.ros 

ingredientes. C2) 

El grano de cacao era el element.o esencial en la vida 

ind1gena, aunque no figuraba como al1ment.o fundament.al. No 

obstante, el grano más fino que se obt.en!a era destinado a la 

mesa de los grandes se~ores. 

La costumbre de usar el cacao como moneda no logró ser 

eliminada a la llegada de los espaf'ioles, porque si bien el 

óltimo emperador azteca, Moctezuma, y el primer blanco. Hernán 

Cortés. personifican un cambio de poder y de civilización; las 

costumbres indigenas no pudieron ser el1nunadas tot.alment.e. 

En las actividades comerc1ale!> la acuf'lac1ón de moneda 

desplazó al cacao como medio de cambio: sin embargo, el 

arraigo que tenia este grano entre los indigenas. obligó al 

virrey Antonio de Mendoza a implantar su uso como moneda 

rraccionaria en las peque~as transacciones. 

En los primeros a~os de la colonia, México fue el 

pr1nc1pal abastecedor de cacao para Espaf'la, la que mantuvo en 

secreto la existencia del grano por casi un siglo. Las 
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rique~as d0 Amér1ca. ontre ellds al cacao, orig1naron la lucha 

entre espaPioles~ franceses, ingleses, portugueses. y 

holandeses, qui enes se d1 spularon los benef i c1 o$ de las 

colonias. 

La bebida preparada por ios indigen~s. era demasiado 

amarga para el gusto erJr-opeo. Por ello se hicieron algc.mas 

mocl.liicacianes en su preparación. ~e le agregó az(Jcar y 

pos:ter1ormenta lech~. con lo que su \Jso se e:xt.endió 

rápidamente por Europa naciendo el chocolate tal y como se 

conoce hoy. Estas innovaciones dieron lugar a la extensión del 

cultivo hacia Filipinas, Java, Ceylán, y la isla africana 

Pernando Poó. C2) 

A princ1p1os del siglo XIX la industria chocolatera 

alcanzó gran auge, por lo que las áreas de cul~ivo del 

continente africano se extendie1on y fue llevado a la Costa 

Septentrional de Afr!ca par-a ser plaf"\t,;:¡do An CamAl'""ón, Ca"S:ta da 

Harf!l, Ghana y Nigeria. 

En 1926 estos paises se convirtieron en ios principales 

produclores del mundo y aclualment.e controlan el 65X de la 

produci6n mundial. 

En México durante la dominacíón espa~ola se introdujeron 

nuevos product.os como la vid. el oiivo, y el trigo, y se 

empezó a utilizar e1 arado y el caballo; sin embargo ei 

cultivo del cacao pasó a un segundo término, ya que la 

economia de la Nueva Espa~a se orien~6 en base a la activídad 

minera y al fomQn~o de los nuevos cullivos. 
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Desde el arlo 1960 a la fecha el cacao es uno de los 

principales productos de los estados de Chiapas y Tabasco, 

pero aun prevalecen las técnicas rudimentaria!; de cultivo y 

bonof'icir.t. C2) 

e 



I.3 ANTECEDENTES BOrAN!COS 

El cacao pertenece a la familia Est~ercul1áceas, al gériero 

Theobroma, que comprende mé&.o:; da 2'3 P'$f'•:>r::t"'?'"E" d1f'?!rE>n•.'?-; p'=tro 

sol-:i una, Theobroma ca-:. a o L1nr., se cul ll va 

eomQrcialmenta. C3)(4) 

Dentro -de esta especie se clasifican los diierentes tipos en 

tres grupos: cr1ollo, forastero y ~rin1tar10. 

El cacao criollo liene granos gruesos, de sección casi 

redonda, con cot.iledones blancos. Sus mazorcas son de color 

rojo, de forma alargada, algo puntiaguda, con una superficie 

rugosa y surcos prof"undos. Su c~scara es delgada, fácil de 

cortar y de color amarillo o anaranjado en la madurez. 

El criollo es de alta calidad. se cul~iva poco, pues es 

mas susceptible a las enfermedades. 

El cacao forastero tiene granos no redondeados, con 

cotiledones de color púrpura intenso. Sus mazorcas son de 

color amarillo o ana.ranJado, de forma variable. Su cá.scara es 

gruesa. dura y dit!cil de cort.ar. Tom.J.ndi:i como ba!::e la forma 

de las mazorcas se clasifica el cacao forastero en: angolet.a, 

cundeamor, amelonado y calabacilla. 

El forastero incluye la casi t.otalidad de los cacaos 

corrient.as cultivados en los paises de la América t.ropical y 

el Oeste de Afr1ca. Es rústico y más res1st.ente a plagas y 

enf' er meda.des. 
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El cacao trinitario es el resultado del cruzamiento entre 

los cultivos da criollo y forastero. Comprenden formas 

híbridas heterogéneas. Su calidad es intermedia entre los 

criollos y forasteros. Se cultivan en Méx~co, Centro América, 

Norte de Sudamérica, Tr1n1dad y Oesle de Afr1ca. 
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1,4 FACTORES AMBIENTALES 

El cacao aclualmenlé se encuentra ampliamente distribuido 

Qn los; pais;es l-ropicaleSi, enlrG los: !9° de alt.il.ud nort.e y 15° 

de al ti lud sur y una al tura comprendida entre 300 a 700 m 

sobre el nivel del mar. 

La temperatura media anual 6plima d9be ser de 25ªc y la 

oscilación diaria entre el dia y la noche no debe ser mayor de 

g'c. 

El cacao es muy sensible a una deficJ.enci.a hidrica.. Una 

precipitación promedio anual de 1500 mm es ideal, siempre que 

esté bien repartida en todos los meses de aHo. Sequias mAs de 

t .. res meses exigen el uso de agua suplemqntaria. El sombr1o 

contribuye a disminuir la pérdida de agua del suelo. 

La humedad atmosférica en la plantación esta regulada por 

la precipitación, los árboles de sombrío, la densidad de 

siembra y los rompev1entos. La humedad no debe ser excesiva, 

porque puede favorecer el des ar rol lo de entermedades 

cript.ogám1cas:;. 

En los primeros estados de crecimiento, el cacao requiere 

de sombra relativamente densa. que sólo deje pasar el 26 al 

50Y. de la luz total. Cuando los :..rboles .alcanzan su mayor 

desarrollo, ellos nu smos se proyectan sombra entre si y el 

sombrio debe reduc1rse. para dejar pasar un 70% de luz. 

El cacao tiene capacidad para adaptarse a diferentes 
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el ases de suelo. 

Son preferibles los suelos profundos especialmente en 

regiones con baja pluviosidad. En zonas m1_1y ll•Jv1osas. los 

sUelos sueltos. con buen drenaje favorecen un mejor desarrollo 

d'"' los árbol es. 

Debido a su amplio sistema de ralees. ~l suelo debe tener 

una eslr1Jclura adecuada. preier1blemente granular y un nivel 

frealico no muy superficial. 

Puesto que el mayor pocentaJe de rafees absorbent~es del 

cacao son superf1c1ales. las propiedades químicas de los 

primeros horizont.95 del suelo son lmport.an+~es. El cacao pu<?de 

desarrollarse en un margen amplio de pH de 5 a 8. El pH óptimo 

es de 6. 5. 

El cacao requiere suelo rico en materia org~n1ca, con un 

cont.enido m1n1mo del 3. '5~o. Es deseable un contenido adecuado 

de bases intercambiables: potasio, calcio. magnesio y fósforo. 
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I.'5 CULTIVO 

Una pLa.nlac16n de cacao puede establecerse con arbolitos 

obt..enidos a partir de semilla., de es•.aca.,; o de i.nJerlos. (5)(6) 

La propagac1dn sexual por semilla se emplea 

pr1nc1palmente en el cacao do h1br1dos que combinan 

caraclerislicas gen•~1cas de dos o mas progen1lores. 

La propa9ac16n vegetativa por estacas o LnJortos conserva 

el genotipo del Arbol del cual provienen las ramas o yemas. 

Los •rboles obtenidos a partir de semillas tienen raíces 

pr1nc1palment..e profundas. que les asegura. un buen anclaje. 

Est..o es importante en suelo de lext.ura ligera. o con nivel 

!reitico allo o en regiones con vientos fuert.es. 

S1 las semillas se obtienen en la plantac16n, deben 

seleccionarse la mazorcas de mayor t.amano, producida~ por 

lrboles sanos con indices superiores de rendimiento. Se 

escogen l•s semillas de la part.• n-.dia de la mazorca. las mas 

grandos y mejor rormad.a.s. Las semillas se siembran tan pront.o 

se sacan de la mazorca. Est.a no debe guardarse m!s de una 

semana despu•s d• cosechada. 

En algunos paises. las s~nu.llas se s1embran directamente 

en el campo. Sin embargo. es prelerible est.ablecer senu.lleros 

y viveros por las <S19u1ent.es razones: en cond1-:iones optimas 

gernu.na 

pl an•.as 

un mayor 

reciben 

porcen•.a.Je 

meJor•s 

de !;em111 as, 

cuidados. 

las 

p1J9den 
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selec:c1on.arse las rna.s sanas y vigorosas y, cuando se 

t.rasplant.an, compiten con N.s e(ici•nc1a •n luz y nutrientes 

coh la maleza. 

S.nulleros en •ras. Forru.do por eras de 1.0 a 1.20 m de 

ancho. 10 m de largo y 1~ e~ de altura, con suelo suelto, bien 

mullido y rico en materia. org.lnica. O.be tener so1nbra que deje 

pasar un ~% de luz. Luego se disminuye, a medida que crezcan 

las plantitas, para permitir el paso de m.is luz. 

Las semillas se siembran verticales, con la parte m.l.s 

ancha hacia abajo, a profundidad de Z: a 3 cm, •n hJ. leras, y 

••p•r•da.• 16 a 20 cm entr• a1. 

Semillero en bolsas. Para evitar un trasplante extra, las 

semillas pueden sembrarse directamente en bolsas d" 

polietileno de ~ x 20 cm, con agUJ•ros en la base y con buen 

suelo. Las bols.tta..s se colocan en cuadros d• 1.0 x 1.20 m. 

separados por pasillos de ~ cm. El semillero en bols~s deben 

aoMbr .. r•• ~•Mbi•n. 

Trasplante a bolsas. Las plantas del semillero en eras se 

~rasplantan en bolsas de polietileno de 3'!I X eQ cm, después de 

dos meses. Las bolsas se separan 30 a 40 cm en cuadro. No s• 

requiere sombrio denso. Debo aprov.c:harse este ~rasplante para 

seleccionar las inejores plantas del semillero. 

Trasplanl• •n el campo. Despu•s de se1s a ocho meses d• 

sembradas las semillas, los arboli~os estAn listos para su 

trasplante al sitio definitivo. Los hoyos en ttl su .. 10 deb<-n 

ser de tam.ano mayor que el de las bolsas, Estas s~ el1m1nAn al 
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lraspl ant.arse. 

Las est.acas y yemas se obt1enon de .las ramas verticales 

jóvenes cuya corteza empieza a ponerse parda. 

Los injertos de parche o de escudete se emplean en el 

cacao. El patrón debe provenir d.:io ~emi 11 a sel accionada de a 

cuerdo con su si slema de ralees. que debe ser bien 

desarrollado. y a su rusticidad y resi:stencia a er.fermedades. 

La yema, que formará las ramas y follaje del nuevo árbol, 

debe proven1r de árboles seleccionados por la calidad de sus 

frutos, sus altos rendimientos y res1stencia a plagas y 

enfermedades. 

De esta manera. se combina en un sólo árbol, 

caract.er1sticas deseables de dos. 

La plantación de grano de cacao puede establecerse en 

terrenos con bosque o en terrenos despejados, como pot~reros o 

rast.rojales. 

Si se establece en terrenos con bosque. pueden 

aprovecharse algunos de los árboles para dar sombr1o al 

cacaot.al. En est.e caso. debe seleccionarse aquellos que no 

sean nocivos al cultivo, bien por su follajo dama~ido denso o 

porque alberguen agentes patógenos o insect.os que ataquen al 

cacao. 

S1 se establece el cacaolal en terrenos despejados. hay 

necesidad de establecer el sombrio. Est.e p 1.Jede ser t.emporal o 

permanente. 

Para el sombrio temporal se recomiendan cultivos propios 
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de la región~ cuyos product.os benel!.c:.en eco!')~ft'.1-::amen'.e.> al 

agr1cultor, a.nlas de que el -::acaot.al inlcle su producc16n. 

Ent.re ést.os puede menc1ona..rse, plalano ~,, yucz¡. 

E:l sombrio permanente se es•.aolece CrJn 

Part.ict.Jlarmenl.e se recomiendan legt..:m1nosas. 

Cuando los ár-boles sean JÓ'tP.nes. deben efectuarse cuatro 

o cinco dashi~rbes en el año. 

El empleo de fert1lizant.es en plantac:::1ones de o:.::acao es 

limílado, pues los ~nsayos realizados no han dado resultados 

positivos sobre la rentabilidad de los fert.:.li2:an(es. par-a 

justificar su uso. 
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I.6 METODO DE BENEFICIO 

IJna def i n1ci6n general es: 1 a serle de oper ac1 enes a que 

se somete un producto agricola natural para convertirlo en un 

articulo comercializable. 

El beneficio de cacao es la operación que consiste. 

f~ndamentalment.e. en la fermenlac16n, y el secado del grano, 

pero también en su limpieza, trilla y clasificac16n, al objeto 

de convertir el grano de cacao en un producto apto para 

almacenarse y transportarse con buenas cual i dadas de sabor 

y aroma que permitan su adecuada ut1lizaci6n en las industrias 

para la fabr1cac16n de chocolates. 

farmacéut..icos. 

grasas y product.os 

Cuando lo único que hacemos con los granos de cacao es 

lavarlo y secarlos sin pasar éstos por el proce~o de la 

ferment.aci ón se le conoce como "cacao lavado••, 

internacionalmente se le denomina ••cacao no fermentadoº'. (7) 

Se dice que esle producto tiene sabor ácido y en el proceso de 

tostarlos no llega a desarrollar totalmente su aroma de 

chocola.t.e. 

Por esta razón cuando los granos de cacao han sido 

únicamente secados. no son acept.ados para la fabricación de 

chocolate de calidad, dedicándose solamente a la extracción de 

grasa o manteca. 

Por lo t.ant.o, la obt.enc1ón de est.a nivel da calidad en el 
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grano de cacao unicament..e es posi. ble mediante una adec•Jada y 

bien dirigida fermenlac1ón y el subsiguiente secado. 

I.6.1 Operaciones fundamentales en el beneficio. 

I. 6. t. 1 Cosecha. 

Las mazorcas de cacao están en punto de recolección 

cuando llegan a su completa madurez. 

Las mazorcas maduras pueden reconocerse, en el árbol.· por 

el cambio de color de los frutos, es decir, porque present.an 

un color caraclerlst..1co d1st.1nt.o al que tenían cuando t1ernas. 

Ademá.s, las mazorcas maduras pueden reconocerse dandol es 

un gol pe ligero, con el dorso de 1 os dedos, porque suena 

hueco. 

Frente a 1 a planta. en el moment.o de comenzar 1 a 

recolección, 

i ndi caci ones: 

debemos tener en ciJent..a las 

1. Colectarse solamente frutos maduros. 

2. El corte de las mazorcas debe 

ocasionar desgarraduras en el árbol. 

siguient.es 

hacerse sin 

3. El cojín floral del cual salen los frutos no deben 

daffarse. 

4. Deben evitarse que las mazorcas secas. ya sea por 

enfermedad. daftos de animales diversos, como ratones y 

pájaros, o por accidente, queden colgando del arbol, 

pues con ello se parJudica el coJÍn floral. 
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Para obt.ener un grado hor.-C"Jg~nPo. qlle ferment.P-n bien, es 

import.anle que los írut.os racolect.adoo;;: t.i?ngan un gr(lr:io da 

madurez pareJO. Esto, como es nat.ural. or1g1na.rá un product.o 

1.in1 forme. 

Cuando no t..odas las ma:?orcas de un árbol maduran al m.i smo 

tiempo, debe segu1rse el método de efectuar las recolecc1ones 

a int.ervalos regulare~. 

Las cuchillas para la recolecc16n deben ast..;ar bian 

afiladas con el obJet.o de hacer cortes limpios y sanos, sin 

desgarraduras, y evitar con est..o la ICJ'ntrada de hongos e 

in•,...ct..os. 

Las mazorcas cosechadas se almacenan en sitios adecuados 

en cuanto temperatura, ventilación y humedad. 

Las mazorcas enfermas se saparan de las ot~ras y sus 

granos se fermentan y se secan por aparte para no rebajar la 

calidad del lo~e. 

I.6.1.2 Quebrado y desgrane. 

El desgrane de las mazorcas debe realizarse en un periodo 

de 24 a 49 horas, después de la cosecha. 

Comúnmente el desgrane de las mazorcas se realiza en 

diferentes formas: 

a) Partiendo las mazorcas con machete y sacando las 

semillas con la mano o con ins~rumentos de madera. 

b) Quebrando la mazorca con cunas da madera y sacando las 

semillas igual que en el caso anterior. 
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e) Quebrando las ma·zorcas med1 ante maq 1..11 nar i a especial. 

Las ventajas y desventajas de estos proced1 mi en tos son 

1 as si gu1 ent.es: 

a) Al part.i r con machete 1 as mazorcas, en cada corte se 

daña una o varias semillas, d1sm1nuyendo su cal1dad. 

b) Usando cuf\as de madera, se ev1 ta el da Pro a la p1 el de 

las semillas. condición q1Je elimina la entrada de 

hongos y su consigul.en'le deterioro. 

e) Utilizando equipo, que reduce la mano de obra. 

Una vez que las semillas han sido retiradas de las 

mazorcas. se separan de la placenta para avilar que se. 

aglomeren unas con olras, quedando intacta la pulpa que l.:ts 

cubre. 

En estas condiciones, el cacao no deberá esperar mAs de 

24 horas para iniciar su fermentación. 

I.6.1.3 Fermentación. 

El proceso de ferment.aci ón del cacao induce di versos 

cambios fisico-quim1cos que dan lugar a una mejora en la 

calidad de dicho producto. 

Entre estos cambios se •.1ene la muerte del embrión que 

deliene la germinación de la semilla y e! desprend1miento de 

la cáscara que rodea a los cotiledones. C?) 

El obJelo fundamental del proceso de ferment~ac16n es la 

eliminac16n de sabores desagradables. desarrol l ~ndose en los 

productos elaborados con la semilla fermentada. un sabor mucho 
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mtss acept.able. Adem~s. dlcho proceso fac1l1la la el1.m1nación 

de la pulpa del fruto, lo que perml.te un se-:ado má.s rápido y 

aficient..e. 

Entre los mélodos t.rad1c1onales de f-'ermentac16n. existen 

esencialment.e cuatro que se ut.ilizan hoy en dla en muchos 

paises productoras de cacao que son: 

l. Fermentación en platat'ormas en el piso. 

2. Fermentación en mont.ones en ~l piso. 

3. Fermentación en canastas. 

4. Fermentación en cajas. 

En Méx.i co, se uli l izan com1jnment_e las "layas", que son 

lar gas artesas de madera o un tronco hueco di::t tlrbol, que 

lleva or1fic1os para el desagüe de las exudaciones. 

Entre los procedinuen•.os recien'~es para llevar a cabo la 

fermentación se t.ieno ol de ut1l1zar caJaS de madera de 

disefto especial, que perrrulen ahorrar tiempo y mano de obra. 

Este disei"io elimina la remoción del cacao durante la 

fermantaci6n y la descarga del mismo para su seca.do pos•~erior. 

ya que est.a úllima fase se realiza en las mismas caJas. 

En est.e método se recomienda la construcc16n de caJaS de 

madera con las medidas y caracterist.icas s1guient..es: 1. 20 m x 

0.90 m de base y 0.1•) m de alt.ura y una división desl1::?:ante de 

madera. El fondo de las cajas puede est.ar formado de un 

enreJado da madera, tela de alambre o caf1.as partidas 

longitudinalmente por mit.ad. a fin de obtener un claro 

suí1cient.e para ventilación sin que pasen por él las serru.llas 
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del cacao. 

Las cajas se dividen en dos secciones iguales med1anLe el 

tabique deslizante de madera. y una de las dos secciones de la 

caja se llenan con el grano de cacao fresco. Se apilan doce de 

estas CaJaS sobre una vacia de modo que las secciones llenas 

queden encima unas de ot..ras y la r:aJa vac!a permita obt ... ener 

ventilación adecuada. Solo la caJa de encima se cubre con 

hojas dQ plá~~no y sacos. 

Después da 24 horas de in1c1ado el proceso se cubre la 

pila con sacos bien ajustados y se mantiene en esas 

'::ond1c1ones por t.1empr:i de•.erm1nad0 q•Je do:;ipr::>nde ael t1po del 

grano de cacao. 

Como ya se seftaló. duranLe es1 ... a fase, la pulpa que rodea 

a las semillas se ferment..·· hasta.que casi d9s.aparece, m1ent.r.as 

que los granos sufren la menor parte de los cambios. Aunque la 

cáscara o piel funciona como una barrera, dentro de la senulla 

tiene lugar los siguien~es ~en6menos: 

1 . Penetración de calor y de lo5 produc~os de la 

fermentación de la pulpa hacia los cotiledones. 

2. Escape de diversos liqu1dos y humedad a t.ravés de la 

piel de la &omilla. 

Conforme la fermentación avanza. la t.emperatura de la 

masa va subl.endo hast.a alcanzar alrodod-:ir d9 4'3 ;:a. ?5°i_:. 

En t.érminos generales. el proceso de ferrnent.ac1ón prJede 

durar unas 72 horas t pero ex1 sten reportes que indican que en 

el caso del grano de cacao "forast..ero" el tiempo req•.Jerido 
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para la fermentación es: de 5 a 7 d1a.s y para el cacao 

"criollo" es de a 3 di as, sin l ne luir en ambos casos 1 a 

et.apa de secado. 

En las últimas fases de la ferment.ación, es necesario 

cuidar que la lemparatura del grano de cacao se manlenga en 

los valores mencionados. Si disminuye. entonces la carga 

complet.a puede volverse amar1llenta debido a la invasión de 

microorgan1smos q1Je ocac1onan pulref acción. 

Por et.ro lado, s1 la fermentación cont..inúa más allá del 

tiempo necesario, la descomposición produce otros cambios 

indeseables que pueden deteriorar la carga del grano de cacao. 

Al t..érmino del proceso normal. la temperatura baja a 

36°C, lo qua ocurre al cabo de los periodos ya citados. 

Cuando termina la fermen~ac16n las cajas se retiran da la 

pila, se quitan los tabiques d1v1sorios y se esparce los 

granos, formando una capa de espesor uniforme. Las caJa:s 

quedan listas para proceder al secado del grano. 

Al final de la fermenlaci6n, el grano de cacao conl1ene 

un 50 a eox de humedad. 

I, e. 1. 4 Secado. 

El secado tiene dos objetivos fundamentales: 

l. Comple~ar los procesos y cambios químicos iniciados en 

el interior de la almendra durante la ferment.ación 

hasta obtener un producto i .i.nal en que el aroma, 

sabor y color adquieran el punto deseado, 
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desarrollAndose el aroma caract.erist1co del chocolat.e. 

2. Disminución del contenido de humedad hasta nivoles que 

no favorezcan el crecimiento de hongos y mohos en el 

grano. Este rango esta entre 6 y 8 % de humedad final. 

El secado puede raali.zarse en forma natural o art1(1c1al. 

El secado nat.ural aprovecha las radiaciones solares, 

puede llevarse a cabo en un solo paso hast.a alcanzar la 

humedad adecuada en el grano de cacao para su 3.l macenaJe. 

Algunos aut.ores recomiendan que en las fases iniciales el 

secado se realice en forma lent.a para permitir la realización 

y terminación de los cambios enzimáticos, en los cuales el 

color es una guia muy útil. (7) 

La alterna~iva en el secado nat.ural es utilizar un 

secador art.ificial para las últi·mas fases y acort.ar el t.iempo 

total empleado en el proceso. 

El secado artificial puede verificarse t.ambién en uno o 

dos pasos. Si se opera en un solo paso se elimina la fase de 

secado lento y con un solo equipo se produce un grano de cacao 

seco en menos tiempo. C7) 

Para las primeras fases del secado artificial en dos 

pasos, se emplea en algunas instalaciones nacionales un 

secador de tambar rotatorio, en donde la humedad baja 

lentamente del 50 al 25Y., con el objeto de permitir que 

continúen los cambios enzimáticos en los granos de cacao. 

Para la segunda fase, el grano pasa a un secador de tipo 

sím.ilar al anterior que opera a mayor tempera.t.ura, para. 
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inactivar las enzimas y bajar la humedad final hasta un 6 a 

e~. 

Cualquiera que sea el método de secado u•.il1zado, el 

producto final se clasifica, se envasa en costales de henequén 

o yute y se almacenan en sit.1os vent..1lados, teniendo cuidado 

de evi lar humedades rel ali va~ excesi vamenle al tas porque el 

grano de cacao seco es muy h1qroscóp1co y puede enmohecerse si 

absorbe d9 nuevo humedad. (7) 
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r r DEFlNlCl <lll L>E LOS PRODUCTOS 

Los product..os que se obtienen al hacer la lransformación 

del grano de cacao son: la pasta de cacao, la man Leca df::I 

cacao, la cocea y la C3sc.;,r1lla. Como se observa en el 

diagrama II .1. 

Estos productos consti ltJyen 1 a base par a 1 a elaboración 

de productos t..erminados, para los cuales deben tener ciert.as 

caract.erist.icas. 

Il.1 PASTA DE CACAO 

Como se observa en el diagrama II.1, es el prQceso de la 

fabricación de est.ructuras sólidas de cacao Cladrillos o 

tabletas) cuyo cont.enido de grasa alcanza aproximadamente de 

53 a 56~. Previamente a la fabricación de pasta de cacao, éste 

debe estar completamente limpio y to~tad~. lo cual se logra en 

el beneficio. En seguida se muele o tritura para obtener la 

past.a que utilizar1 las conf1t.erias y past~elerias, a'Si como los 

product.ores de mant...eca. de caca.o, de cocoa y de 

chocolate. (7)(8) 
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l l. 2 MANTECA DE CACAO 

La mant.eca de cacao se obtiene sometiendo la pasta de 

c:acao a una o varias presiones en caliente. También se le 

puede obtener por presión de los gr anos de cacao 

descascarillados sin moler n1 redL1c1r a past.a di:? cacao. (7)(8) 

La manteca de cacao es generalmente sólida a la 

temperatura ordinaria, poco untuosa al tacto, da color blanco 

amar1llent..o. olor similar al del cacao y sabor agradable. Se 

obt.iene en ladrillos o en estado liquido. 

Se emplea en la industria farm3.cét..lttca pr1nc1palment.e. 

AdemAs en la elaboración de chocolate, en la coniit.eria, en la 

perfumeria y en la fabricación de cosmét1cos. 

A cont.inuac16n observamos una tabla de especificac1ones 

de la Secret.arla de Induslria y Comercio para la mant..eca de 

cacao, 
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ESPECIF'ICACIONES DE LA SECRETARIA DE INDUSTRIA i" COMERCIO 

PARA LA MANTECA DE CACAO 

Densidad 60/15 

Indice de refracción a 4o•c 

Punto de fus16n 

Punto de solidificación 

Indice de yodo 

Indice de saponificación 

Indice de acidez 

Indice de Reicert Meissel 

Punto de iusi6n de los ácidos grasos 

Punto de ~olidiíicaci6n de los ~eídos 
grasos 

lnvestigaci6n de coleslerin 

Punto de ablandanúenlo 

Residuos de sólidos de cocoa 

MINIMO MAXIMO 

0.8823 0.8830 

t.4465 1.4580 

27.5°C 34.5"c 

21.5°c 2s.oºc 

32.0 40.0 

190.0 202. o 

1. o 4.0 

0.2 1.0 

45.o"c 52.o·c 

45.o"c 51. oºc 

negalivo 

cero 

cero 
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II. 3 COCOA 

La cocoa es el produclo que se obtiene mediante la 

pulver1zac16n de la pasta de cacao y contiene entre 10 y 20Y. 

de manteca de cacao. C7)(9) 

A conlinuac16n tenemos las aspec1ficac1ones de la 

Secretaria de Industria y Comercio para la cocoa. 

ESPECIFICACIONES DE LA SECP.ETARIA DE INDUSTRIA Y COMEP.CIO 

PARA LA COCOA 

PORCENTAJES 

Humedad y sustancias volát.iles 4.4 a 6.2 

Cenizas t.ot.ales 4.3 a 7.5 

Cenizas solubles en agua 1.7 a 6.5 

Al e ali ni dad de las cenizas en ml de 
HzS04 N/10 g de muestra 2.2 a 7.0 

Nitrógeno t.ot.al 2.1 a 4.7 

Fibra cruda 0.1 a l. 5 

Aldmidón por hi dróli sis ácida e.o a 16.5 

Almidón por diastasas 3.8 a 12.5 

Teobromina y cafeina 0.6 a l. 4 

29 



TRANSFORMACION DE CACAO 

CACAO EN GRANO 

l 
TOSTADO 

l 
DESCASCARILLADO 

1 
C'A$CARILLA r 

MOLIENDA 
1 

l 
PASTA DE CACAO 

l 
PRENSADO 

1 MANTECA DE CACAO 1 TORTA DE CACAO 

TRITURADOR 

PULVERIZADOR 

COCO A 
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III ANALISIS DE MERCADO 

III.1 APLICACIONES INDUSTRIALES DEL CACAO EN MEXICO 

El produclo principal que se obt.1ene es el propio cacao 

en grano. Est..e produc-t.o pr1nc1pal en tanto constituya la 

materia prima básica de la cual se extraen los subproductos 

que son: la pasta, la manteca, la cocea y la cascar1lla. Var 

diagrama III.l. 

A su vez estos subproductos conslit..uyen la basa para la 

elaboración de product.os terminados como son: chocolate de 

mesa; recubr imienlo y relleno de dulces, bombones y 

confit.uras; concent.rados. leche condensada, evaporada y en 

polvo; en reposleria para la e1aborac16n de pan y pasteles. 

galletas y pastas alimenLicias; alimentos balanceados para 

animales corno harinas. y finalmente, para aditivos en la 

industria qulmico-farmacéutica. 

comercial que tienen estos productos. 

De ah! la importancia 

El aprovechamiento del grano es de lo5 más elevados. 

Tant..o el cacao sin cáscara como el cacao en pasta es 

comestible en un 100X. El cacao con cáscara se aprovecha en un 

90X o más y la misma cáscara es altamente aprovechable para el 

consumo an1 mal en ali ment..os balanceados y par a el consumo 

humano por su allo cont.en1do en calcio. Pico en calor!as, 

prole1nas, grasas, carbohidrat..os, calcio. hierro y ot~ros, el 

cacao es tJn e:-:celent..e complemant.o para la diet.a. (7)(9) 
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E:n el cuadro 111.1 puede apreciarse el valor nut.rlt1vo 

del grano. Debe agregarse que no sólo el grano y la cascarilla 

que lo envuelve son aprovechables sino que t..amb1én la mazorca 

que conliene los granos, ha s1do utilizada en otros países 

para sustitutos de madera y al1m0nt.o~ ba!anr::9ado~. 

En Mé~~co. por el momento no se util1za la mazorca ni la 

cascarllla en forma suficiente por un problema de cost.os. 

faltas de l.niciat1 va e investigaciones aprop1 adas. 
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DI AGRAMA I II . 1 

PRINCIPALES USOS DEL CACAO EN MEXICO 

MANTECA 

,. Indust.ria 
farmacéut.ica 

* Elaboración 
de cosméti
cos y per
fumes 

CACAO BENEFICIADO 

PROCESADORA DE CACAO 

COCOA 

* Elaboración 
de chocolat.e 
fino 

E:l abor ación 
de chocolate 
de mesa 

* Saborizantes 
en product..os 
farmacéuticos 

• Cubiertas y 
rollenos en 
panes 

• Aromat.izant.e 
de t.abaco 

" Sabori zanle 
en lact.eos 

* Saborizante 
en cereales 

PASTA 

·M Elaboración 
d9 chocolat.e 
de mesa 

M El abor.aci 6r:. 
de condimen
t.os 

CASCARILLA 

* Harina 
par.a 
consumo 
animal 
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CUADRO III .1 

APROVECHAMIENTO Y VALOR NUTRITIVO DEL CACAO 
PARA CONSUMO HUMANO 

Cacao sin Cacao con Cacao en 
c~scara cá.scara past..a 

Porción comest..ible !. o 0.9 l. o 

Enargia CK cal) 5515.·o 552.0 602.0 

Proteinas Cg) 16.0 15.0 17.0 

Grasas (g) 49.5 47.0 54.0 

Carbohidratos Cg) 21.1 215.1 21. 9 

Calcio Cmg) 85.0 134. o 65.0 

Hierro Cmg) 3. 1 l. o 3.4 

Tiamina Cmg) 0.27 0.11 0.22 

Ri vof la vi na Cmg) 0.11 0.10 0.34 

Niacina Cmg) 0.6 3.0 1.6 

FUENTE! Bourgos Hóet..or (1077). 
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III. 2 OFERTA 

Solo se hará un an~lisis de carácter cualitativo en este 

inciso, a fin de conocgr las empresas que ofertan la cocea. 

Geográficamente, la oferta de la cocoa se concentra en el 

D1strit.o Federal y Jalisco. Stn embargo, se observa una 

tendencia al descenso en la participación relativa de ambas 

entidades dentro de la oferta total y, en consecuenc1a, hacia 

la desconcentración geográfica de la misma. 

En la actualidad la oferta proviene de unos 25 

establecimientos, entre los c 1Jales destacan (.10): 

- Cocea y Chocolates La Corona, S.A. de C.V. 

- Chocolatera Jalisciense, S.A. 

- Chocolatera de Jalisco. S.A. 

- De Sann Cacao, S.A. 

- Pábrica de Chocolates Egonher, S.A. 

- FAbrica de Chocolates La Popular 

- FAbrica de Chocolates la Azteca, S.A de C.V. 

- Industrializadora de Cacao de Tabasco, S.A. de C.V. 

- Industrias Caroba, S.A. 

- José Feo. Cervantes Herrera 

- Sanborn's Hnos., S. A. 

- Técnica Mexicana de Alimentac1ón, S.A. de C.V. 

- Transformadora de Cacao de Tabasco, S.A. de C.V. 

- Richardson-Vic, S.A. de C.V. 
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- Compan1a Nesllé, S.A. 

- Industrial Soconusco, S.A. de C.V. 

La cocea es uno de 1 os insumos que no aparece 

con~abílizado en las transacciones de materia prima utilizada 

ni como produclo final de 1 as empresas. debido a que se 

produce principal mente para aut.oconsumo de la firma 

c::hocolat.ora. 
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III.3 DEMANDA HISTORICA 

El consumo de la cocoa sa incrementa a medida que aumenta 

el nivel de urbanización que influye directamenla en la 

demanda de los consumidores, debido a que es una de las 

materias primas para la elaboración de chocolates. Dato~ 

obtenidos segón las entrevistas y encuestas realizadas. 

La tendencia de mayor consumo en las local1dades urbanas 

t.iene su explicación en una mayor facilidad de abastac1m1ento 

y en una mayor penetración de las camparl:as publicitarias que 

inducen a elevar sus n1 veles d'3' cons•Jmo. 

En las localidades de r::aráct.er rural el i:onsumo no es muy 

relevante perc es m~s estable que en las ciudades. 

La demanda i ndusl r i al podemos di vi di r la en dos gr andes 

aspectos: el primero, en lo que se refiere a la demanda del 

grano por parle de las empresas para proceder a su 

transformación industrial completa; en segundo lugar. la 

demanda de la cocea, como subproduct.o del cacao. que son 

ofrecidas al marcado nacional por los diferentes product..ores 

industriales del ramo. 

Para la demanda por parte de la industria chocolatera 

nacional de cacao en grano, tenemos que de acuerdo con las 

cuotas de abastecí mi en to preestablecidas en el .. Programa de 

Abastecim1en~o de Cacao en Grano al Mercado Nac1onal''• cuatro 
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grandes empresas consumen más de la 

dispon1bilidad de grano en el mercado mexicano: 

EMPRESA 

La Azleca. S.A. de C.V. 
Compa~ia Ne~t.lé, S.A. 
Chocolat.era de Jalisco, S.A. 
Richardson Vic. S.A. 

TOTAL 

mi t a.d 

28.84 
9.53 
8.29 
7. 01 

53.67 

de 

Fuenle: Bolelin Informativo de la UNPC. diciembre 1989. 

las 

No debe olvidarse que estas can~1dades se retieren a los 

programas de abast.ecimient.o preestablecido, aunque existe la 

posibilidad para t.odas estas empresas de ob•~ener más cantidad 

de grano pagando un sobreprecio. 
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PERIODOS 

1960-1961 

1961-1982 

1962-1983 

1983-1984 

1984-1985 

1965-1966 

1966-1967 

1967-1988 

PRODUCCION 
NACIONAL 
DE CACAO 

29,829.00 

41,259.80 

33,667.10 

35.052.20 

42,082.70 

39,246.50 

37,923.00 

47' 501. 80 

FUENTE: CONADECA 

TABLA III.1 

DEMANDA HISTORICA 
(TONELADAS) 

IMPORTACION EXPORTACION 

2,975.63 

2,321.80 

19,379.20 

9,107.70 

6,533.10 

9,153.40 

6,075.50 

13,396.30 

CONSUMO 
APARENTE 

26,853.37 

36,938.00 

14,287.90 

25.944.50 

35,549.60 

30,095.10 

29,847.50 

34,105.50 
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DEMANDA HISTORICA 
MIL ES DE TONELADAS 
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III.4 DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE LA DEMANDA 

La demanda se encuentra localizada sobre todo en el 

Distrilo Federal. en el Est.ado de México y Jalisco que 

presentan el eo % del mercado. 

Esto se debe al carAcler eminentemente urbano de la 

demanda por los productos lerm1nados, por esta razón es una 

industria localizada en función del mercado consumido¡·. Por el 

contrario. Tabasco y Chiapas siendo los principales estados 

productores de malaria prima, aglutinan una producc16n núnima 

de los eslablecinuent...os y de la producción de derivados del 

cacao. 
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111.5 ANALISlS ÜL LA MATERIA PRLHA 

111.5.1 Volumen de producci6n y caracter1sticas de las 

zonas productoras. 

La producción de materia pr1~a se opera en dos eslados da 

la República: Tabasco y Chiapas, que concentran casi la 

t.ot.alidad de la producción para los mercados nacionales e 

i nt.ernacionales. 

En otros estados como Oaxaca, Guerrero y Veracruz. 

también se cultiva el cacao en peque~a escala para aut.oconsumo 

local. Por el car~cler marginal de su producc16n no son 

tomados en cuenta en este es~ud10 n1 en las fuentes 

est.ad1sl1cas principales. 

En Tabasco al cacao se localiza en la Región de la 

Chont.alpa y en la Sierra. En la primera sobresalen los 

siguientes municipios y localidades cacaot.eras: Comalcalco. 

Cunduacán. Paraíso, C~rdenas, Humangu1llo, Nacajuca. y Jalpa 

de Méndez. En la segunda se ubican: Teapa y Tacot.alpa. 

En Chiapas hay dos zonas productora~ bien delimitadas: la 

Región Nort.e que comprende los municipios y localidades de 

Pichucalco. Juá.rez, Ixt.acorru.Lan. Solusuchiapa y Ostuacan La 

Regi6n Sur abarca los _siguientes munl. Cl. p1 os: Villa 

Cornalltt.lan., Tuzanta. Huehuelan. Mazatan, Tapachula, Ciudad 

Hidalgo, Frontera Hidalgo, Metapa y Cacaohatan. 

Una visión espacial de los municipios y las zonas 
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productoras puede verse en el mapa que s1gua. Como se obser•.ta. 

el est.ado da Tabasco tiene muchas vent.ajas comparativas 

respeclo a Chiapas. La primera es la concenlrac16n de las 

z.onas productoras de mater1a prima que perm1t..e obt.ener 

economias da escala en vias de comunicaci6n, infraestructura y 

fAcil acceso a los mercados del grano, espec1alment..e a 

INCATASSA, que se ubica en el munic1p10 de C~rdenas. 

En el estado de Chiapas la dispersión no sólo es mayor 

sino que las zonas product..oras se concentran en los extremos 

norte y sur del est..ado, con un territorio extremadamente 

grande en m9dio y por aftadidura mont.a~oso y selvático en gran· 

par t. e. 

Adicionalmente hay que cons1derar el hecho de que la zona 

sur colinda con Guatemala y que cuando los precios en el 

mercado internacional son mayores que en el mercado int..erno, 

el product.o sale como contrabando por la frontera con 

Guat..emala y desde all1 es posible que se distribuya a los 

mercados int.ernacionales. 

La producción nacional de cacao en el ciclo 1987-1988 fue 

de 47,501.8 ~on. de las cuales 39.020.9 C82.l4X) fueron 

producidas por el es~ado de Tabasco y 8.480.9 C17.86~~ por el 

es~ado de Chiapas. Cl) Esto confirma el liderzago productivo 

de Tabasco con respect.o a Chiapas. 

No obstante los rit.mos de crecim1ent.o de la materia 

prima, el comport..amient..o de la producción a.c•.isa ritmos 

variables y erráticos en cada uno de los est..ados, como puede 
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verse en las tablas III.2. III. ~ :' III.4. 

Las caus;:,s fundament.ales en las ose t la<:: 1 onas de la 

producc16n primari.a est?n dadas por los siguientes IactorEts: 

naturales. económ1cos y organ1~at.1•10-i1nanc1eros. 

Entre los pr l. meros hay que deo:;t~a.-:ar las condi c1 c-nes 

climál1co-ecológicas de las diversas zonas productoras. Asi. 

mientras en Tabasco llueve en e:-:-:::eso durant.e 3.lgunos ai'íos 

afect.ando no 'Sólo las condiciones de h 1.Jmedad requeridas para 

el crecimiento de las mazorcas; d1i1cullando la lransporlac16n 

del producto desde las plantaciones a sus lugares de destino y 

haciendo dificil la fase de secado al sol por parta de la gran 

masa de peque~os productores. 

En Chiapas hay a~os en que ocurr~ lo conlrar10, es decir 

periodos de sequta que también incid~n en el grado d~ humedad 

requerido para el btJen crecimienlo del grano. ASi.mi.smo, la 

deforestación causada por la expansión de la ganader1a 

ext-ensiva han incidido en el cambi.o de los ecosistemas y han 

provocado rendimien't-os decroc1ent.e5 en determinadas tlreacs. 

P.especto a los I actores econ6mi cos resal tan por su 

importancia lo rel ali vo a la baja producli•/1dad de las 

variedades de cacao cullivadas, la escasa innovación en 

mélcd-:i$ de producción y la baJa ut..il1z.ac16n de insumos. 

No menos i mporl antes son las actuales formas de 

organización de los prod'.Jct.ores, el insuficiente crédito 

dest .. 1nado al fomento de la prcducción primaria y la 

inacces1b1lidad del mismo para la mayor parte de los 



productores de Tabasco y los de Chiapas, así como los déficits 

de mano de obra y la baja calificación de la misma y bajo 

nivel de capacitación de lo$ productores directos. 
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PRINCIPALES MUNICIPIOS Y LOCALIDADES CACAOTERAS DE 
CHIAPAS Y TABASCO 

~ MUNICIPIOS 

TABASCO 

1. HUIMANGUILLO 
2. CARDENAS 
3. CUNOUACAN 
•. COMALCALCO 
5. PARAISO 
6. JALPA 
7. NACAJUCA 
B. TEAPA 
9. TACOTALPA 

N 

A 

CHIAPAS 

10. PICHUCALCO 17. HUEHUETAN 
11. JUAREZ 18. M..V.TLAN 
12. IXTACOMITAN 19. T APACHUU 
13. SOLUSUCHIAPA 20. CIUDAD HIDALGO 
14. OSTUACAN 21. FRONTERA HIDALGO 
15. VILLA COMALTITLAN 22. METAPA 
16. TUZAN TAN 23. CACAOHATAN 



MES 1980 1?81 

TABLA 111.2 

EYOLUCIOH HISTDRICA DE LA PRDDUCCIOll DE CACAO EH TA!ASCD 
llOHELADASI 

1982 1903 1981 1985 1786 1987 1998 190! 
...... _ ............................................................................................................................................................................................................................................................ 

EHERD 5,m.o ,,097.0 1,211.0 1,575.0 ,,21q.o '1,316.0 5,123.0 6,635.0 6,110.1 6,512.3 

FEBRERO C,C•H.Q z,022.0 3,511,0 1,863.0 910.0 1,521.0 l,~07.2 1,917.0 5,513.IJ 6,108.9 

MAizD 1,561.0 1,2si>.o 3,00B.O 1,663.0 7,139.3 660.B 2,2~1.0 3,021.5 1,m.1 5,0ZJ.O 

ABRIL 1,311.0 1,888,0 l,!JD.O 1,911.0 3,1'6.2 m.1 5,171.8 1,703.8 3,177.3 1,831.6 

MAYD 1,163.? 1,506.0 J,101.0 ~,696 .o 2,6?2.'1 1,i!l,,B 1, 711.5 J,181).6 l,llZ.1 1,711.1 

lUHIO 116.0 m.o 1,315.0 1,158.0 801.9 1.011.0 971.6 1,193.9 2,110.J 1,571.7 

JULIO 557.0 387.0 1,m.o m.o 611.0 1, 162.8 1,811.6 1,66 .. B m.5 

A6DSIO 181.0 85.0 123.0 78,0 97.0 677.6 111.e m.1 m.1 

SEPTIEMPRE 605.0 260,0 1,532.0 110.0 11.1 3,063.7 \71.J 109.5 1,m.1 

OCTUIRE · l,JOS.O 1,317.0 5,590.0 1,165,0 m.0 1,118.9 1,111.1 5,919.8 1.m.1 

HOYIEMIRE • 2,m.o 2,121.0 l,610.0 2,188.0 5,m.J i,m.9 •,711.1 i,m.8 2,912.0 

DIClt"IRE 6,160.0 1,181.0 1,675.0 2,101.0 7,747.D 1,0\6,0 1,611.8 !91.9 J,Dl8.8 

.................................................................................................................................................................................................................................. _. ____ ,,,. _____ ,,,,_,, ___ ,.. _______ ,, 
TOTAL 25,M8.0 ~I, 160.0 31,0!!.0 21,no.o Jl,JOl.8 3D,171.I 29,131.l Jl,72B,J 36,518.6 --- .. ------.. -----.. -------.. --------------- .... --........ -.. ----.. ------------------------ ...... -------.. ---------- ------ .. -.... ---.... ----.. -........ -----...... --...... --- .. --

FUENIE1 COKADECA 



HES 1180 1981 

TABLA 111.3 

EVOLUCIOH HlSTOIHCA DE LA PRODUCCIOH DE CACAO EH CHIAPAS 
JTOHELADASI 

1982 1903 1981 1985 1?86 1987 1988 1989 
---------------·-------------·---------------------------------------------------------------------------------------------------------------·--

ENERO 813.8 1' 171.1 1,211.1 7SJ,, 2,073.1 l,7Bl.3 1,3,:!.J 1,368,7 1,110.2 1,312,5 

FE!RERO 271.7 643.1 651.1 605.1 711.S 575,7 171. 7 517.7 111.1 101.0 

MRZO 183,I 237.7 111.5 282.9 m.9 215,3 m.2 •33.0 198.1 JDl.8 

ABRIL 231.2 171. 1 m.1 316,S 180.I 176.1 382.6 llt.7 170.8 271.5 

HAYO 270.6 251.B 178.5 517.3 119.5 117.7 ~!i9. 7 -'!i9.6 m.5 IJ0,7 

JUHIO 108.S 1!8.1 512.S 197.3 93.S llJ.7 437.0 m.2 177.S 

JULIO 165.9 250.e 177.8 327.1 101.7 624.3 301.3 372.l 316.! 

AGOSTO 115.6 81.1 m.1 161.7 131.3 Sil .1 106.2 161.2 237.7 

stPTIEHBRE 362.9 399,S 518.B 712.S "·º BSl.2 155.J m.1 m.1 

OCTUBRE 1 ,113.7 1,001.0 1,m.1 159.6 161.J 1,613,7 9~0.(J 1,611.! 1,110.2 

IHIVlmRE· 1,lll.3 1,111.e 1,078.2 727.0 8,1,S 1,541.1 l 10!i0,0 1,567.2 1,128.5 

DICIEHBRE 1,811.9 1,m.2 1,006,7 11101,5 1,m.1 1,210.1 1,267.3 1,152.1 1111!.0 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------·------------------------·-----··-··-
TOTAL 7, JBS,B 1,211.1 a,m.e 7,273.2 6,780,9 I0,02!,2 7,807.3 e,eso.i 7,311.1 -- ........ --- ....... ---.......... ------............................................................. ------..... ---- ...... -.................................. -.............. -... -............ -.............. ---------....................................... 

FUU!Eo COHADEtA 



TABLA 111,\ 

PRODUCCIOH HACIOll¡L DE CACAO EH GRAMO 
UONELADASI 

---------------·------------------------·-----------------------------------------------------------·--------------------------------·---------------·--
"ES 1180 - 1981 l!Sl - 1982 1982 - 1983 19B3· lm 19Bl • 19B5 1965-1906 1966 - 1967 1987 - me me - l!B9 

................................................................................................................................................................................................................................................. -----·----------·---·--·--·---
OCTUBRE 21\e,7 2331.0 6e69,I 2121.1 517.1 5011.7 2215.1 7!2C.7 2702.6 

NOYIE"8RE 3637.3 me.e \!BU 3715.0 m5.e SOIB.9 5772.7 mi 3970.S 

DICIE"BRE 797\,9 le5o.2 me1.1 1091.5 9115.7 3151,9 3661.1 2111 m1.e 

E HE RO 5171.1 e\61,\ me.1 6292,\ lllB0,3 fü!.3 BOOJ.B 73\D.1 7871.e 

FEBRERO 1665.1 1215.1 me,¡ 1111.7 3096,7 2061.9 2158. 7 ms.1 6101.9 

MRZO llB7. 7 31\9.5 1915.9 8031 .• 2 81!.I '656.0 •m.5 1693.5 me.a 

A!RIL 2011.1 2157.9 mo.5 \106.3 830,0 1862.\ 3095. 7 m!.I 2109,1 

MYO 1801.8 3682.5 1213.3 2912.\ 1686.5 3252.2 3610.2 m1.1 1111.1 

JUNIO 626.1 1667.8 2955.3 9B3.7 1\53.5 1\06.6 1569.1 3387.1 1m.1 

JULIO m.e 1721.8 891.\ 730.7 1781.1 2116.9 2031.1 1011.1 

AGOSTO 166.9 719.1 212.7 219.3 llB9.0 298.0 551,\ m.1 

SEPllEKBRE m.5 986,B 1152.5 1\6,\ 3911.9 927.6 IJJ.6 17•1.6 

TOTAL 29,629.0 11,211.e 33 0667.I 35,052.2 12,002.1 37,923.0 17,101.B 31,161.l 

FUEHTE1 COHADECA 
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II!.5.2 Ciclos de pr<Jducción y disponibilidad temporal. 

El ciclo de la producción del cacao es c.iurant..e todo el 

ari:o, sin embargo existen d1ferent.es pi?r!odos de cosec:h2', 

siendo el más import.anle el que va d.<;> oct.ubre a februro d<:..•l 

arto siguienle, especialmente €'1 subper!crJo or:t.ubrJ?-dic1'?rr:b1·.,_-.. 

En esta parle del atlo la recr"Jlección -s:obro::?pas;i <-:.-.! 50 ~.~ df? la 

producción anual, pero entre el mes de •?nero y septl~mbre, sn 

recolect.a la otra mi.Lad de la producción en pequeNa escala. 

El ciclo de producción anual se caract.eri.za por las 

actividades agrícolas propias de la cosecha: el corte :le las 

mazorcas, el quiebre de las mismas, l<t eX'tracc1ón de los 

granos, el secado del grano y la t.ransporlac16n del r::acao a 

los centros de acopio para su fermentación. S1mult.ánaamente se 

hacen las labores de preparación de las tierras. nusmaz que 

comprendan la poda a los: árboles de cacao y de sombra, 

limpieza de los surcos, control de plagas y enfermedades 

mediante aspersión de fungicidas y construcción de drenaje. 

Naturalmente que es~as labores sa llevan a cabo en los 

periodos donde la recolecc16n llega a sus niveles mAs bajos, 

es decir. ent.re los meses de marzo a septiembre y la 

intensidad de los mismos depende del 

planlaciono!a. 

tamaf1o de las 

En lo que respecta a la infraestruct.ura de via~ de 

comunicación y transporte, la sit..uaci.ón es la siguiente: en ·_:-t 

est.ado de Tabasco y en la zona norte e!:• Chiapas, las lluvias 

intensas ocasionan grandes iificultades para transitar en la 
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mayor part.e de las zonas cacaot.eras. 

Tal situación hace necesaria la construcción de canunos y 

carreteras vecinales. Paralelamente a las vias de comun1caci6n 

se requieren obras de drenaje en las áreas de producción para 

evitar la acumulac16n de agua. el exceso de humedad y la 

putref acc16n de las mazorcas. 

En cuanto a la parle sur de Chiapas se requieren caminos 

y carrgt.eras y. a difer-encia do la zona nort.e del est.ado, 

hacen f al t. a obras 

pl ant aci enes. 

hidráulicas para irr1gac16n en las 

Ot..ros requerimientos comunas para ambos estados son de 

energía eléct.rica y mejores instalaciones para almacenar el 

cacao seco. lavado y ferment.ado. especialmenl.e en lo que 

res~ecta a las condiciones adecuadas de humedad. 
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III.6 PRODUCTOS SUSTITUTOS 

Con respecto a la pasta de cacao y a la cocea no hay 

ningún producto qua pueda sustiluirlos. 

Sin embargo, existe una tendencJ.a pronunc.iada respoct.o a 

la adul t.erac1ón de la cocoa y los choco! ates en polvo, por 

part.e de las empresas chocolateras que utilizan la cascarilla 

dol gr'-.no. 

Debido a los costos recientes de la manteca de cacao en 

los últimos <tf"íos se observa la t.Etndencia de sust.i.t.u1rla por 

grasas vegetales más baratas, debido a que estas últimas 

poseen algunas de las caract.er!st.icas de la primera. Entre 

las grasas vegetales sus ti lulas se encuentran los ace1 tes de 

coco, de palma africana, da semilla de algodón y soya. 

La sustitución de la manteca de cacao por las grasas 

vegetales se lleva a cabo en la indust.ria aliment.icia y los 

usos a que se destinan son generalmente el ba~o o relleno de 

gal !et.as. bi scochos. helados y chocol a les para repost..er 1 a. En 

todos esl.os productos la manteca de cacao puede ser su~lil.uida 

completamente. pero no es posible prescindir totalmente del 

cacao. ya que en forma de cocea es el que determina el aroma y 

el color de chocolate al producto final. 

Actualmente este procedimien~o de sustitución no ha 

llegado a generalizarse completamente, pero es posible que en 

el futuro las grasas veget..ales compitan fuertemente con la 
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mant.eca de cacao, except..o en aquellos casos en que las 

disposiciones gubernamen~ales en materia de nutrición obliguen 

a los product.ores a especificar en las envolturas de sus 

productos el contenido real de cacao y/o se prohiba la 

den•:>minacion de chocolate en aquellos articulas elaborados con 

sus~itut.os o que contengan una rnlnima porción de cacao. 

54 



III. 7 PRECIOS 

III.7.'!. Precio de la materia prima. 

Tanto el precio de la materia pr1ma, coma los mecanismos 

de comercial i zac1(:n y organ1 zac1 ón car1sti tuyen 1 os aspec• .. o::; 

más conflictivos del S1slema Agr0Lndust.r1al Cacao. La fase da 

-.:omerc1al1zación deviene el insumo pr1nc1p31 de poner en manos 

de los agentes creados para ello: la UNPC y la CONADECA, 

quienes con(rolan ol1gopól1cament.e el 100~~ de la venta de 

cacao en el mercado nacional y en el extranjero. Internamente 

la prJ.ncipal consunudora es la industria de la t~ransformación 

chocol al era. 

La formación del precio del cac3o en graho responde a un~ 

polit.1ca predeterminada de los agen•.es económ1cos del s1st_<::ma 

y no a las osc.ilac1ones de la olorta y la demanda. t::n t.odo 

caso se trata de un producto que no se regula por las fuerzas 

del mercado en todos sus aspectos, dado que el Es lado adopla 

mecanismos para establecer un pr9cio de garantia que se le 

paga al productor a la entrega de su cosecha. Ante lodo hay 

que dist.ing•.Jir dos lipes de precios: el del cacao en grano qt.Je 

se l 1q•..iJ.da a 1 os productores d1 rectos en el momento mismo de 

la entrega del producto en los centros de acop10, y que recibe 

el nombre de ant.1cipo. y el que los agentes comerc1alizadores 

reciben a la venta del producto en los mercados nac1onal e 

internacional. La diferencia entre uno y olro es el remanenLe 
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que represent.a aproximadamente el 20Y. del precio final. 

El remanente es retenido lemporalmen+~e para deducir de él 

los gastos de comercializacíón 1 3.dm1n1stración y t_ransporte. 

Lo que queda se reparte a los productores cada ~ílo al 

finalizar el ciclo ~gr!cola o se ut1l1za para acumular la 

et.apa do fermentación y en la fase de t.ransformac1ón de la 

UNPC y de la Unión Eslalal de Chiapas. Cll) 

Para los productores cacaoteros ha sido un logro el 

establecimiento de un Comité de Comerc1alizac1ón, presidido 

por la Secret.aria de Comercio. en el que part.1cipan además. 

las Secretarias de Agricultura y Recursos Hidrául1cos y. 

Hacienda y Crédito Público. También lo hacen representantes de 

los gobl ernos de Tabasco y Ch1 apas; de 1 os productores de 

c--.cao y de los indust.r1al0s chacal a t. aros. 1.:on es t. os 

procedi mi en t. os se elimina la i nlermedi ación y aspecul ac1 ón 

propia de olros cult.ivos. 

Es le Comit.é revisa periódicamenle los costos de 

producción y olros componentes del precio. 

Las revisiones de los precios de venta al mercado 

nacional da las dislinlas calidades de cacao, se realizan dos 

veces por af"fo calendario, entrando ést~os en v1gor el 1 ° de 

enero y el 1° de julio de cada a~o. 

En el cuadro III, 2 pueden apreciarse t~ales incroment..os 

desde 1980, en que su precio era $71. 00, hasta noviembre de 

1989 en que alcanzó $3,905.00. C12) 
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CUADRO III.2 

PRECIOS DEL CACAO EN GRANO EN EL MERCADO NACIONAL 

CPeso por kilogramo) 

Fecha Precio Anticipo 

Sept.i embr e 1980 71.00 53.00 
Septiembre 1981 81.50 60.00 
Septiembre 1982 111. 50 84.00 
Septiembre 1983 195.81 155. 00 
Julio 1984 315. 00 236.00 
Enero 1985 415.00 300.00 
Julio 1985 516.00 400.00 
Enero 1986 680.00 530.00 
Julio 1988 890.00 650.00 
Enero 1987 1,380.00 1,000.00 
Julio 1987 1,952.00 1,500.00 
Enero 1988 2,762.00 2,400.00 
Julio 1988 3,500.00 3,000.00 
Enero 1989 3,812. 00 3,500.00 
Julio 1989 3,812.00 3,500.00 
Noviembre 1989 3,905.00 3, 600. 00 

l"'UENTE . UNPC 
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III.7.2 Precios internacionales. 

Los precios bases para el cacao en grano se determina en 

las Bol s«1.o;::; de N,.,;iw York. Londr~s, Par is; y Arn~lardam, Sl ando 1 as 

dos primeras las de mayor importancia. 

Los precios se determinan sobre lotes dispon1bles. cacao 

en grano para pronta entrega, para entregar a largo plazo, 

correspondientes al mercado de futuros. C8) 

Los precios básicos de los subproductos del cacao. 

dependen a su vez, de los del cacao en grano fijado en las 

Bolsas de New York y Londres. 

Aunque existe una ex~recha relac16n enlre los precios del 

grano y los subproductos. el de esto~ últimos está SUJelo a 

factores de var1ac16n tales como: el aroma, el grado de 

impurezas. el color~ el contenido de grasas, enlre otros. 

De las consideraciones anteriores se desprende que los 

precios del cacao en grano, así como de los 

subproductos, consliluyen una estructura de precios relativos 

válida para cualquier momento dado. pero S'.lJet.a a 

fluc~uaciones en el corto y largo plazo. 
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III.8 MERCADO EXTERNO 

El mercado internac1onal del cacao l1ene un patrón bien 

definido. Por- una parte, los paises produc+~ores. t.odos 

concentrados en la p~r1ler1a, sa 1.lml.'.an mayorit..ar1amenle a 

,exportar la materia prima -cacao en grano- y los imporLadores. 

paises principalmente industriales desarrollados. monopolizan 

la capacidad de Lr ansformaci ón del produclo par a luego 

reexport<:'r 1 as manufacturas del 

chocolate. 

mismo, 

III.B.1 La producción mundial de cacao. 

fundamentalmente 

Tanto la producción como el consumo se caracterizan por 

estar geogrAficamente polarizados entre unos pocos paises, 

consideración absolutamente válida s1 tomamos en cuenta la 

est.rucLura del mercado tal y como se fue desarrollando a 

part.ir de la Segunda Guerra Mundial. 

Efecli vamenle, seis paises -Brasil, Camerún, Cosl.a de 

Marfil, Ghana, Malasia y Nigeria- han concentrado 

hist.6ricament.e cerca del 65~ de 1 a. producci6n mundial del 

grano de cacao, como podemos ver en la labla III.5 Cl3). 

La parl1cipación de México a nivel mundial es de 1.92Y. 

ocupando el décimo lugar como productor de cacao 9n grano. 
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111.B.2 Exportaciones. 

El cacao se ha mant_en1do desde sus or1genes como un 

cultivo de exportación, de modo tal que hoy en d!a más del 85~ 

de la producción mundial se destina a la axportac16n, ya sea 

en grano o bien en algún subproducto. Este es el caso de 1 r..:is 

paises africanos, en particular, donde Bl cult.1vo del cacao 

fue tnt.roduc1do por primera ve:!: por los c::ilon1zadores 

británicos a fines del s1glo XIX, con el exclusivo obJe~o de 

abastecer 1 a cr~c1 en le demanda de la met. rópol 1 que se veía 

imposibilitada para satisfacer dado el cerrado monopolio 

espa~ol sobre los tradicionales productores de América Latina 

y el Car1 ba. 

El incremento de la oferta mundial de cacao a. f1ne-s del 

siglo XIX. como la consecuencia de la explolacíón de las 

plantaciones en Africa Occidental, coadyuvó a una baja en el 

precio del grano con lo cual la demanda y la oferta del mismo 

se aproY~ma a una situación de equilibrio. 

Este producto paulatinamente debe dejar de ser ur. consumo 

suntuario en el eslrecho mercado da la élile europea, 

lransformá.ndose as! en un bien masivo. En la actualidad el 

mercado se concentra en Europa y Estados Unidos. 

Dentro de los paises importadores se encuentran las 

naciones socialistas. 

Si bien actualmente se observa una tendencia de los 

paises productores de cac.ac a proc<?sar -:-:.,.nt.idades cr8c1en+.es 

de su producción. est.a no ha alcanzado aun 
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significación notoria, ya que la capacidad de lransformac,l.ón y 

elaboración i ndustr1 al del grano cont. l núa siendo un monopol.i.o 

casi exclusivo de las economías capitalistas desarrolladas 

consumidoras del grano. Un ejemplo es el de 13. gran mayoría de 

los productores africano~ quo dast..J.nan c~sJ. 13. totalidad da su 

producción a la exporLac1ón sin qu..-::- ella t.enga grado d2 

lransfurmac1ón alguno; es decir. se exporta el gr3no de C3.cao 

directamc-nte para que ésta sea industr1al1zado y consum.1.do on 

los paises desarrollados, o bien reexportados en forma de 

subproductos de cacao. El destino de este último product~o son 

los paises productores de la materia prima, que aparecen por 

lo lanlo como importadores de los subproductos del cacao. 

Las exportaciones da cacao en grano de lodos los pa1zes 

product.ores SG' dos;l-inan fundament.almenl.o a Europa Uccidental y 

Est..ados Unidos. Las die:: pri.meras potencias industriales de 

occident.e. encabezadas por Estados Unidos, Alemania y Holanda, 

configuran el gran cent.ro consumidor de cacao. Un segundo 

grupo de paises, consliluidos por la Unión Soviét.ica y otras 

naciones de Europa Oriental. que en la década de los sesenta 

so consolidaron como un import..anlo cent.ro de consumo de cacao. 

al mismo t...iempo que la Unión Soviét_ica se s1t..uaba como el 

segundo import.ador del grano despuás de Estados Unidos. 

Los paises intermedios no product..ores más influyentes en 

el mercado internacional de cacao en granos son Holanda. Gran 

Brela~a. Estados Unidos y la República Federal de Alemania. 

La part..icipac16n da los paises no productores en el 
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mercado de cacao en grano es. sin embargo. secundaria en 

relación con la influencia que ellos ejercen en los mercados 

de los subproductos y productos finales del cacaop aunque es 

notoria la creciente parlicipac1ón que han registrado los 

países productores en dichos mercados. El m.ayor avance en 0~.te 

sentido lo han logrado en la producción y exportación de l:i 

pasla de C3.cao. En est...e caso los paises product,ores del grano 

han llegado prti.ct.1cam9nle a monopolizar las expor•.ac1ones de 

aquél subproducto. 

Si bien 1 a t..endenci a a exportar subproduct.os de cacao 

comienza a generali::arse en los paises praduct.ores da grano, 

ést.a ha sido protagonizada fundament...alment.e por los paises de 

América Latina, particularment.e por Brasil, donde asume cifras 

verdadgramen~e significativas. 

En México se export.6 en el periodo 1987/1988 sólo el 

6. 95Y. de su producción de cacao en la forma de grano. Esta 

baja proporción se debe a que la mayor part.e del produclo y 

subproduc~os se consumen inlornamente, 

Los dalos más sobresalientes en cuestión de import.ación 

de cacao en grano. man~eca de cacao y cocoa a nivel mundial se 

muestran en las tablas III.6, III.7, III.8 y III.9. 
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TABLA 111.6 

COKSuia DE CACAO EN LOS PRINCIPALES PAISES DEL HUNDO 

!HILES DE TONELADAS! 

----------------------------------------------------------------------------------------

PAISES 1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 
--------------------------------------------------------------------------------------

AUSTRALIA 11 12 

BELGJCi 23 29 29 33 36 36 37 

BRASIL 200 195 170 198 m m 200 

CANA DA 12 11 16 16 22 21 20 

COLOMBIA 31 J5 JB 39 JJ 39 41 

ESPA;A 35 JI 31 38 35 39 39 

FRANCIA 48 52 52 53 52 42 40 

ITALIA 34 35 39 36 40 47 45 

JAPON 25 29 32 J4 34 J4 34 

HEl!CO 25 24 22 2J 24 27 27 

PAISES BAJOS m 141 14B 157 161 167 175 

REINO UNIDO 65 es 88 11 90 91 es 

RFA ISB 161 175 IDO 194 207 200 

SUJIA 11 IB IB 18 19 20 19 

USA 142 190 199 194 209 205 205 

URSS 130 120 J30 145 150 160 160 
-------------------------------------------------------------------------------------

FUENTE: COHHODIIY YEAR BODK 1987/BB. 
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TABLA 111. l 

CAtAO E~ 6RAHO 
!TOHELHDASI 

1nPomc1üHES EIFORTACIOHES 

--------------------- -------------------------- --------------------------------------------------.. 
PAISES 1m 1184 1985 19Bl 1984 1985 

--------------------------------------------------------------------------------------------------

AFR!Ctt 96199 ;110 Mi 701HI BBfül 876003 

CAnE;U1 2q7 80052 amo B04BI 
GU!llEri ECUATOR!Mli 9500 '810 7170 
GHA~tt mm 148375 172¡¡¡ 
NIGERIA ll50 206024 llOBOB 100000 
;t[RR¡ LEONA 12278 9785 10500 
TOSO 9200 lllQI 12500 
COSTA CWE ~ARf 1 L 286362 449070 4450•)0 

AnERICA mm l24S7l mm 242bBó 22J294 J07J45 

CANttOA me; 24477 21Sbl 
GUATEMLA 1252 l2ú0 m 
HAITI ¡¡¡¡ 2404 )IQO 

mA!CA 12 1964 1910 191& 
HEl!CO l15J2 Jb•)J l5Bb 
REP. OOHINICAMA imi 32;au ;117¡ 

TRINIDAD TOBAGO 11 1m 1500 mo 
USA 11ill1 193942 mm 16270 12115 11284 
ARGEll!INA 1!05 2620 2900 
BRASIL 152lll IVl289 1109 
COLOHBIA 200 146 4lól :o J654 2923 
ECUADOR 5555 46910 06899 
VENEZUELA 8634 5892 59\9 

ASIA 11011; 196l•l 1om5 69!14 12V23B H8!>53 

CHIHA 9!:84 12~72 0124 
FILIPINAS ól71 1737 \111 420 1314 15óó 
ISRAEL 1535 1082 1042 
JAPOH im1 31899 l5540 
HALASIA 1691 111 150 57¡¡¡ !b\3l 90000 
REP. DE KOREA lbl9 2114 1405 
SINS~?UG 41105 4ló43 52547 t502V mn 29321 
TUROU\A 4\lb 2361 lóll 

--------------------------------------------------------------------------------------------------

FUEHTf: "U~RIO DE CO"ERCIO 1966 
FAO. 
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:ABLA 111.7 

UCAU Ek 6RA~U 
ITOHELADASI 

ElPORTACIONES 

---------------------------------------------------------------------------·----------------------
PAISES 1903 1904 1105 IW ¡q94 1985 

--------------------------------- ·---------------------------------------------------------------

EUROPA mm mm 885114 569597 77&(1! 76152 

AUSTRIA 1053 11138 11002 73 
füGICA-LUIEMSUR50 31310 ::.~!,a'i )81)! 6b 33q 1137 
CHECOSLOVAOUIA lb926 llbll 16313 
DINAM!F.CA 2266 1992 2510 
ESPA;A 38fü l7861 l8000 291 
FRANCIA 5i16b m57 4b540 2929 S~JE 45l1 
HUN&RIA 13736 23867 JB324 1822 IMI 
!TALIA )!42\ 39177 47515 21 l 68 
PAISES BAJOS 1861lb mm 230119 37113 50940 59638 
POLONIA 20442 21bJb 2j5ú4 
REINO UNIDO 66147 98706 16607 8678 5141 10129 
ROA 1538b lllbl 18182 
RfA 1ms0 19Sl29 2200M 1959 2451 701 
SUECIA 2901 2705 ll77 
SUIZA 19H7 17015 11613 101 161 bb 

OCEANIA ll131 9070 6051 31220 l0167 meo 

A"ER SAMOA 15 50 51 
AUSTRAL!; 80% 5536 1901 bl9 550 745 
NUEVA ZELANDA 5060 \281 me 10 
PAPUA NUEVA GUINEA 16312 34150 31391 

URSS 162279 11990\ 154869 
------------------------------------------------------------------------------------------------

FUENTE: ANUARIO ~E COMEF.CIO 198! 
fAO. 
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PAISES 1983 

AFRICA 1114 

ALGERI' no 
CAHERUH 
COSTA OE Hmll 
E61PTO ;se 
GHANA 
NIGERIA 
SUOAFRICA ll/Q 

AHERICA 55097 

CANAOA 5m 
COSTA RICA 
CUSA 
El SHLViDOR 47 
JAHAICA 61 
KEllCO 
REP. DDKINICANA 
TRINIDAD TOBAGO 40 
USA m01 
ARGENTINA llli 
BRASIL 
CHILE 175 
COLOHBIA 
ECllAOOR 
PERU 
YENElUELA 

ASIA 1219; 

CHINA ~~· 

FlllírnAS 
INDO/if;IA 
IRAK 150 
ISF.AEL tJ~~ 

TAilA 111.8 

MANTECA DE CACAO 
i!ONELADASI 

IHPORTACIOHES 

1184 

2538 2~116 

~~~ 210 

400 440 

16'9 1700 

sm1 16J46 

5437 5535 

12 
é5 10 

184 100 
51711 7ú145 
1499 10 

345 ~54 

IObl\ lllll 

150 2IQ 

11ú5 !122 

EIF0'1ACIONES 

198l 1984 19'5 

3j285 36e24 4jl54 

l?lS 3~12 ~OtO 

14441 IEE3l ¡ 1 l l ~ 

sm 7JV~ 584~ 

102~9 1411 llOüO 
41 89 160 

4311! 50510 57110 

317 800 850 
457 ~21 m 

ll7 360 230 
3051 38lb 4b81 
96! 713 1256 

1147 1916 1335 

31096 3584l 41614 

H05 1503 1851 
1403 1100 1103 
llbl 2007 !500 
m a;1 9'~ 

2454' 20505 24631 

¡0{1(1 :B·J~1 4200 
lH~ t !~li ·'"" 

Vi? '17 JL•30 

--------------------------------------------------------------------------------------------------

FUENIE: ANUARIO DE CO!ERCIO 1986 
FAO. 
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TABLA 111,8 

HANTECA DE CACAO 
ITDHELMASI 

mORTACJ OHES EIPORTAC!OHES 

------------------.. ------------------------- .. ---------------------------------------------- -------
PAISES 19BJ 1984 1985 19BJ 1984 1985 

--------------------------------------------------------------------------------------------------
JA PON 9947 am 9632 JI J2 
HALASIA as 24 5m 8850 0500 
REP.OEl.O!EA 261 215 lSl 
SIHGAFUR 602 !60 223 10519 650 910! 
Slfi!A 232 100 
TUROUIA 107 114 232 

EUROPA 142833 152651 158709 112015 12om 126831 

AUSTRALIA l5Jis J76J lbSl 6 J 
BEl61CA-LUIEHBUR60 12128 13451 lfü6 52 98 162 
DINAHARCA 894 761 1069 
ESPA;A 92 139 90 44lJ 6611 !500 
FINLANDIA me llS6 20l9 
FRANCIA 16!91 17325 19909 
6P.ECIA 1787 1561 1226 m 42 
IRLANDA 2015 2079 2191 i59 ;e 3 
ITAUA 2151 2676 305! 2232 lú!6 ISJJ 
NORUEGA 1896 21l9 ¡957 29 4 
PAISES BAJOS 20224 25176 24198 66778 72086 7l864 
POLONIA 2~0 JIOO JBOO J500 
REINO UNIDO Jl581 J0272 Jll72 4220 4454 4418 
RDA 100 230 
RFA JOl80 J5240 Jm5 ''531 ¡¡m 31190 
SUECIA 4704 5103 4129 3 12 1 
SUIZA 10221 9798 11175 7 10 8 

DCEANIA 69l9 7643 8529 56 34 

AUSTRALIA 5892 6459 744J 
HUE~A IELAHDA 1047 1184 108b 56 J4 

u=.ss 1900 7150 
------------------------ -------------------------------------------------------- ------........ -------

FUEHTE: hHUAP!O DE COHEAC!O 1986 
FAO. 

70 



TAlllA 111.9 

COCO A 
llDNELADASI 

l"PORIACIDNES EIPORIACIONES 

---------------------------------------------------------------------------------------
PAISES 198! llBI 1985 198! 1981 1m 

-----------------------------------------------------------------------------------------------
AFRICA !812 ll67 im 4382~ 11421 55716 

CAr!ERUN 156 6553 7000 5191 
com DE mm !9164 20962 )1161 
EGlfTO 1319 120(1 13DO 
6HAllA !:lBS 6000 8245 
um ISO 200 100 
"OROCO 27B 202 200 
NIGERIA 600 11875 7275 11000 
SUDAFRICA 407 679 650 ¡; l5 ¡¡ 

~IER!CA 96291 11!270 102662 443~! 18219 41938 

CAMADA 14521 !8828 !8J!l 
COSTA RICA JI 162 lJ! 650 
El SALYAOOR 21 6 .JO 
HONDURAS 261 157 169 
lANAICA 212 250 JOO 
mico 16 679 l2 
N!CARASUA 21 8 15 
PANA"A m 100 110 175 95 
REP. DD"INICANA 41 
TRINIDAD IDBA60 m 2lB 250 
USA 78969 89977 8171b 3077 1468 2550 
ARSENTINA 165 198 
BRASIL l4244 37088 )6356 
CHILE 930 1122 l_JOJ 
CDLD1111TA 11 7 91 16 11 21 
ECUADOR 5m 5JOO 1670 
PERU 211 522 'ºº VENEZUELA 280 255 

ASIA 151J6 14ll7 16461 15020 6595 ll298 

CHINA 8B2 871 1m 50 120 251 
FILIPINAS 261 50 2l 4062 28 1500 
INDONESIA 27b 225 220 

----------------------------------------------------------------------------------------------

FUENIE: ANUARIO DE CO"ERCIO 1986 
FAO. 
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TABLA 111.1 

COCOA 
!TONELHO~SI 

mORTACICNES EIPORTACIONES 

------------------------------------------------------------------------------------------------
PHISES 119) 1m 1985 l!Bl 1984 1m 

-------------------------------------------------------------------------------------------------
!RAK SU1} 7CO 700 
ISRAEL 1m lOlb 1)00 15 
JAPON 5512 5150 5l7l 12 
LIBANO 500 600 lOO 
HALASIA 241 m l50 llJB llll 4!00 
REP, OE l:OREA 1730 11l8 1553 
SlNSAPUR ll5l 999 1164 526l 5759 68l8 
TAILAHDIA 68l 658 883 2 

EUROPA 89676 89151 979;; 104396 116056 111048 

AUSTRALIA 17)2 16941 im 131 m 
BEL61CA-LU1Eft8UR60 mi 5065 56ll 95 643 468 
CHECOSLOVAQUIA llO 900 45 
DlNAMRCA 2430 2788 2167 ~05 581 m 
ESPA;A 5928 5416 4800 l7l 528 766 
FINLANDIA 117) 1097 1122 
FRANCIA 18751 16l82 18718 
6REC!A 1750 166) 1907 
HUNGRIA 2542 1418 2110 
ITALIA 10605 10104 lllll 1707 2931 2146 
PAISES BAJOS 6669 7144 em 67112 73191 ll!!l 
POLONIA 400 800 850 
PORTU6AL ll57 1187 2m l 11 
REINO UNIDO 5l0l 6201 6948 4851 mo 7171 
ROA )600 llOO 1997 
RFA 16534 16694 19)60 24910 29154 m12 
SUECIA 3806 3996 mo 61 42 lO 
SUIZA 755 l078 m 1)6 185 222 

OCEANIA 8188 8816 11159 31 25 58 

AUSTPALIA 7676 8571 11876 
NUEVA ZELANDA 442 195 215 31 15 58 

--------------------------------------------------------------------------------------------

FUEHIE: ANUARIO DE CO"ERCIO 1986 
fAO. 
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111. 8. 3 Sector externo del Sistema Cacao Mexicano. 

A diferenc1a de otros paises. el Sistema Cacao en 

México no depende completamente da su sector externo. De 

hecho, en los últimos af'los el destino de la producción se- ha 

volcado en porcent.aJes crecientes hacia el mercado nacional, 

como podemos observaron la tabla III.10. 

México como productor del grano alcanza un décimo sitio 

en el mundo, sépt.1 mo en molienda y sext.o en cuanto 

expor~aciono~ dg mant.eca dg cacao. 

Las export.aciones de cacao han "Sldo en la última década 

irregulares, sin que se defina una tendencia clara. Los 

montas de granos exportados varían af'lo con ario y en grandes 

proporciones, como podemos observar en la tabla III.11. 

La manteca 'de cacao ocupa el primer lugrar dentro de las 

expor~aciones tot.ales. Es en este producto donde se han 

registrado los mayores aum~ntos en las export.aciona~. 

Corno podemos observar en la labla III.12, los ingresos de 

divisas por concept..o de exportaciones de cacao y subproductos 

han experimentado un gran aumento en términos nominales, pese 

a la relativa estabilidad de los volúmenes exportados. Esto se 

debe a las alzas en el precio internacional de los productos 

mencionados, ademAs de los 1'l°fect..os de la devaluación del peso 

mexicano. 

El principal mercado externo de los produc~o~ m~YJcanos 

del cacao es el de Eslados Unidos, especialmente en lo 

referente a las e>:portacianes de manteca de cacao, Holanda es 
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el segundo mercado de importancia seguido por la República 

Federal de Alemania. C 1) 

Las exportaciones de la cocoa demuestran un patrón muy 

similar a los registrados en los casos de la manteca de cacao. 

III.8.4 Perspectivas del mercado para exportación. 

Uno de los factores a considerar al realizar un p1oyecto 

de inversión es el de analizar las posibles ventas al 

axt.ranjero, es dec1r, deben crearse empresas exportadoras. 

cuyos product.os además de salisfacer la demanda nac:onal, 

t.engan una buena aceptación en el mercado exterior. 

Los principales paises a los que se podrian export.ar la 

cocea y la mant..eca de cacao serian: 

- China 

- Estados Unidos 

- Paises Bajos 

- Reino Unido 

- RepOblica Federal de Alemania 

Suiza 

- URRS 
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TABLA II l. 10 

ABASTECIMIENTO DE CACAO EN EL MERCADO INTERNO 

ArlO 

19BO - 1981 

1981 - 1982 

1982 - 1983 

1983 - 1984 

1984 - 1985 

1985 - 1986 

1986 - 1987 

1987 - 1988 

FUENTE: CONADECA 

(TONELADAS> 

PRODUCCION NACIONAL 

29,829.0 

41,259.8 

33,667.1 

35,052.2 

42,082.7 

39,248.5 

37,923.0 

47,501.8 

VENTAS AL 
MERCADO INTERNO 

24,933.9 

23,735.2 

22,449. l 

22,505.5 

24,493.6 

27,135.6 

26, 114.0 

26,480.8 
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ABASTECIMIENTO DE CACAO 
EN EL MERCADO INTERNO 

MILES DE TO~JELADAS 

====1 

60 -----·---------

50 

40 

30 

20 

10 

o 1 
1980-81 1981-82 1982-831983-841984-85 1985-86 1986-871987-80 

PERIODOS 

L ___________ ":_:1~º~~~~~~~=-~~-----



tOCEfTD 

PASTA DE 0010 

IWtlECA DE l:IOll 

!DI~ Ea. EH WHI 

lA&lll 111.11 

EXPORIACICK5 DE CACAO 1 SUfflOlltJClDS 
llONELADASI 

---------------------
mo - 1'191 1'191 - 1'192 1982 - 1983 1m - liB4 1984 - 1965 19~ - 19ilo 1%0 - fü7 1987 - 1900 

13255.7 4~9.8 1120.0 11w.o 1610.Q ~S.2 

5(¡(¡,0 100.0 lZIJ.V 

2110.0 1745.7 2941.o 32:18.ú 4ú'/0,0 5~~j.I) :l5il.5 1578,5 

143.S 1340.0 l<J,Q i.~ 1155.0 10.0 

------------------------------
2,97S,6 2,m.e 19,579,2 9,107,7 6,533',1 9,155.l B,OIS.5'> 13,396,30 ------------··--



IAWI llJ.12 

ElfOOTACllliES OC CACllll 1 SUE!Phm.CTOS 
!~!LES DE fESOSi 

·-----·-----------------------------------------------------------------------
LOICEPTO IW - 1901 1901 - 1'1112 1902 - 1903 1903 - 1904 l9S4 - 1%5 19'5 - l9Sb l90b - lla7 1907 - 1900 

1212021 700.40 ll,755,b04.b0 1515,945.00 11,blb,Olb.11> s4,0o9,0JJ,ZQ 111 19'19,9'10,00 

FASTA OC CN.NJ lll,027.90 ;m,753,10 

llAATECA DE CACAO 12b4,SOO. 50 ms,oi1 .oo 11,0%1001. bO 12, &09, 17b. ;o 14, is1,&20. w 513, 101, ss1. 10 11a, 1;a. &01. 10 1&2,&15,0ba. 90 

12,445.00 191, ll2. IO ll,403.50 121,b9b,00 

TOTAL IZbb,'153.50 1395,037,00 13,b40,913.70 ll,40l,Ol2.40 15,474,565.eo 115,300,005.20 114.u91,0b9.00 111,l>ll,144.90 

FLOTE: COllADEClt 



TABLA III.13 

ESTA 
SAl\Q 

TESIS Hn nrnr 
Ut. lf\ ~lgUUUUí 

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE 1987 - 1988 
tTONELADASl 

PAIS COCOA MANTECA EQ. EN GRANO 

ESTADOS UNIDOS 7,220 .. 0 9,602.6 

HOLANDA 358.5 476.8 

EL SALVADOR 10.0 11.8 

TOTAL 10.0 7,578.5 10,091. 2 

FUENTE:CONADECA 
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EXPORTACIONES DE CACAO 
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III.9 PROYECCIONES DE LA DEMANDA 

Se realizaron encuestas con los principales cons~m1dores 

da cacao y subproductos de C.<lcao Néx:1cc-, los cuales 

coincidieron en predecir un incremento del Z.9~ anual. 

A cont .. í nuación se presentan las proyecciones de la 

demanda de los subproductos del cacao en el µais Ctabla 

Il I. 14), 

TABLA III .14 

DEMANDA DE LA COCOA Y MANTECA 

<.TONELADAS:> 

AflO COCO A MANTECA 

1989 9,975.38 9,025.34 
1990 10,264.66 9,287.08 
11lQ1 10,562.34 9,556.40 
199Z 10,868.65 9,833.54 
1993 11,183. 84 10,118.71 
19Q4 11.508.17 10,412.15 
1995 11. 841. 91 10. 7!4. 11 
1996 1<!,185.32 11. (>24. 81 
1Q97 12,538.71) 11. 344. 53 
1998 12.902.32 11,673.53 
1999 13. 276. 49 12.012.06 
2000 13,661. 50 12.360.41 
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111.10 PROYECCIONES DE EXPORTACION 

De las tablas III. 7, III.8 y III.9 en la parte 

correspond1ent..e a imporlac1ones de mant_eca y cocoa realizadas 

por Estados Unidos. Paises BaJOS. Repúbl ic:a Federal de 

Alemania y la URP.S observamos que de 1983 a 1985 estas han 

aumentado. sin embargo dicho crecim10nt...o no es constante. 

Tratando de obt.erer los resul lados má.s cercanos a la 

realidad y t.omando encuent.a la economia de estos países, se 

considera un 3.5% anual el crecimiento de la demanda de estos 

subproductos, ver las tablas III.15 y III.16. 
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PAISES BAJOS 

rnBLA 111, IS 

MNIECA DE CACAU 
llUNELADASJ 

RFA URSS USA 
--------------------------------------------------------------------------

1989 2B,ll!.ll lS,llB.90 a,m.1a so,m.oo 

1990 19,lll.17 l9,722.1b B,491.95 8l,l10.lS 

1m lO,lb0, 11 11, 111.11 B,181.17 8b,22b.1! 

1m ll,lll.75 ll,5Sl.l7 9,09b. 79 89,lll.Ol 

1m ll,Sll.55 H,OIO.b7 9,415. 17 92,lbl.57 

1991 ll,bb0.84 IS,SBl.09 9,741.70 95,bOO.ll 

1995 ll,8l9.9b 17, 177 .47 10,085.77 9S,91b.4S 

19% 36,0~S.11 IB,BlS,óS 10,118.77 102,409.57 

1997 ll,32Q.l7 IO,Sl7,ó8 J0,804.ll 101:993.91 

ms JB,bl!.SS 52,lOó, SO 1!,182.27 109,lOl.70 

1999 39,q¡s,51 Sl,ll7.2l U,573.65 lll,Sll. il 

200~ 1!,l77.7ó Só,Ol2.Ql 11,978.ll 117 ,517.ll 
--------------------------------------------------------------------------
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AAO PAISES BAJOS 

TABLA 111.16 

COCO A 
ITONELAOASI 

RFA UP.SS USA 
------------------------------------------------------------------------

1m 10.254.26 22,215.40 S,157.12 93,831.BI 

mo 10,613.16 Zl,992.94 S,610.12 97 ,!ll.2l 

m1 !0,9B4.ó2 23,797.69 S,BIS.BO IOO,S2j.58 

1992 ll,369.Q8 21,630.61 6,059. ~1 101,011.91 

1m 11,767.00 25,49l.6B 6,262.17 l07,6R3.l7 

1994 12,178.61 26,384. 9l 6,181.35 1!1,452.19 

1995 12,605.10 27,308.40 6,708.19 115,353.12 

1996 13,046.28 28,204.19 6,912.98 119, JI0.48 

1m ll,502.90 29.253.44 7,185.98 m,m.1s 

1m 13,m.so 30,277.31 7,Ul.19 lll,894.07 

1999 11,464.65 31,337.02 7,697.81 m,310.36 

2000 14,970.91 32,433.81 7,967.23 137,003.32 
-------------------------------------------------------------------------
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rrr.11 PROGRAMA DE VENTAS 

El programa de ventas tanto nacional como de exportación 

se realizó en base a la proyección de la demanda, Cver tablas 

III.14. III.15 y III.16) considerando un horizonte de 

planeac19n de 10 aKos. 

La evaluación del proyecto se llevará a cabo ~ pesos 

con~lan~es de !GSO. 

MERCADO NACIONAL 

C Toneladas) 

Af'!o Cocea Manteca Total 

1991 2,625.00 2,625.00 
1992 2,782.50 2,782.50 
1993 2,940.00 2,940. 0•) 
1994 3,097.50 3,097.50 
19Q5 3,255. O<) 3, 255. C)(I 

1996 3,412.50 3,412.50 
1997 3,570.00 323.00 3,8Y3.00 
1998 3,727.50 337.25 4,064.25 
1999 3,885.00 351.50 4.236.50 
2000 4,042.50 365.75 4. 4l18. 25 
2001 4,200.00 380.00 4 .58Ó. •)0 
2002 4,357.50 394.25 4,751.75 
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MERCAD::> NACIONAL 

CMH $) 

Af'lo Cocea Manteca Total 

1991 15,750.0 15.750.0 
199Z 16,695.0 16,695.0 
1993 17,640.0 17.640.0 
1994 18,595.0 19,585.0 
1995 19.530.0 19,530.0 
1996 20,475.0 20, ~l75. (1 

1997 Zl,420.0 2,Q56.5 24,375.5 
1998 2Z.365.0 3,085.9 25,450.8 
1999 Z3,310.0 3,Z16.Z 26,5Z6.2 
zooo 24,255.0 3,346.6 27,601.6 
ZOO! Z5,ZOO.O 3,477.0 28.677.0 
200Z Z6, 145. O 3,607,4 Z9,752.4 

EXPORTACION 

C Toneladas) 

Af'!o Manteca Tot.al 

1991 Z,375.00 Z,375.00 
1992 2,517.50 Z,517.50 
1993 Z,660.00 Z,660.00 
1994 Z,802.50 2,80Z.50 
1995 Z,945.00 Z,945.00 
1996 3,087.50 3.087.50 
1997 2,907.00 Z,907.00 
1998 3,035.Z5 3,035.Z5 
1999 3,163.50 3,163.50 
zoo o 3,291.75 3,Z91. 75 
ZOOl 3,420.00 3,4Z0.00 
2002 3,548.25 3,548.25 
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EXPORTACI ON 

CMM $) 

A!'!o Man leca Total 

1991 21. 731. 2 21.731.2 
1992 23,035.1 23.035.1 
1993 24,339.0 24,339.0 
1994 25,642.8 25,642. 8 
11lll5 26,046.7 26,046.7 
1996 28,250.6 28,250.6 
1997 26,599.0 26,599.0 
1998 27,772.5 27,772.5 
1999 28,946.0 28.046.0 
2000 30.119.5 30,119.5 
2001 31 ,293.0 31,293.0 
2002 32,466.5 32.466. 5 

87 



CAPITULO IV 



IV ANALISIS IECNICO 

rv.1 DESCRIPCION DEL PROCESO 

RECEPCION Y LIMPIEZA 

El cacao 11 oga a 1 a. i ábr 1 ca '9n sacos qua cont.1.onen ·70 k9 

aproximadament.e de grano seco, que ~e puede almacenar por 

espacio de algunos días o var1os meses, bien prot.egtdo contra 

humedad. roadorvs e 1nsect.os. 

El primer proceso el cual procede a la manufactura de la 

=ocoa es la limpieza, para eli.m1nar ramitas, p1edr·as, 

metales, polvo fino de cascarilla. etc., la cual consiste en 

el cribado en tambores g1ralorios, separador~s magn~ticos, 

tamices Vibrat.orios, o en pasar el grano por ventiladores y 

aspirador es. 

TOSTAOO 

La operación do! loslado se hace con el objet.o de 

eliminar la humedad del cacao hasta un 2. 5~ aproximadamente, 

desarrollar el aroma del cacao para poder lanar un produc~o da 

buena calidad en lo que se refiere a sabor y aroma, también 

destruye el poder adhesiva de la mater 1 a muci l ag1 nasa que 

mantiene la cáscara pegada al grano. 

Esta loslac1ón destruye enzima~. esteriliza lada la masa 

y expulsa ácidos grasos de baJO punto de ebullición. 

Los equipos usuales para es~a oparac16n son los 
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lorrefact..ores de tambor, cilindro o esfera. La temperatura de 

lorrefacci6n os do 100 a 150°C dura.nt.e unos 20 a 4~0 minut.os, 

siempre dependerá de la humedad inicial del cacao y del eq1.i1po 

usado para dicha operación. Un aspecto importante en este 

paso, as qua el enfriarru.onto deba sar rápido con obJet.o de 

evi lar que la gr asa pase del caLi l edón a l .a cascar i 11 a y se 

reCleje en mermas. 

DESCASCARILLAD'~ Y TRITURADOR 

Una vez t.ost.ado, pasa a la trituradora, la cual est..á 

equipada con una serie de tamices vibratorios y un sistema 

neumático. En est.a part..e se separa la ca.'5carilla y el gérmen 

de los cotiledones lr1lurados. El grano limpio queda con su 

máxima proporción de grasa, que ord1nariament.e es de 50 a 57~ 

de manteca de cacao. 

La cascarilla se usa como abono, al1ment..o para animales y 

para la extracción de teobronuna. 

La tolerancia máY~ma de cascarilla en el grano limpio es 

de l. 76X en peso, por estimarse dificil eliminarla t.otalment.e. 

En la operación de descascarillado y triturado se obtiene 

un 82~ aproximadamente de eficiencia. 

MOLIENDA 

El cacao limpio y qtJebrado es un aglomerado c-elular q1.10 

contiene aproximadamente 50~ de manteca de cacao encerrada an 

las células. Cuando se rompen las paredes celulares mediante 

la molienda se hace patente la grasa. Con la deslntegración 
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progresiva queda libre cada ~1az m3.yar cantidad de mantec;:a de 

cacao que sirve de vehículo de las partícula~ de cacao, y se 

forma una pasla cremosa que tiene el color, el olor y el sabor 

a chocolate. 

Los molinos de cacao generalmente manlienGn una 

temperatura entre los 80 a 1oo·c. 

Los ti pos de molinos más usuales son mal l. nos de di seos, 

molinos de muelas u ot.. ros más modernos 11 amados mol 1 nos de 

cilindros. 

TANQUES DE AGITACION 

Los tanques de agitación se emplean para mantener la 

past.a d-.:t cacao por un promedio de 12 horas en cosnt.anle 

movimiento, con el objet.o de eliminar la humedad restante. de 

tal manera que no contenga más de 1 ~~ al momento de 

introducirse en la prensa. Estos tanques mantienen la pasta a 

una t.emperatura de 99 a 1oo·c. con esta operación tamblán se 

mejora el aroma de la pasta. dando un producto de mejor 

calidad. 

REFINADO DE LA PASTA DE CACAO 

otro molino de cacao es usado para hacer e! refinado de 

la pasta de cacao, tal qua al someterla a esta operación. la 

part.icula del cacao sea de calidad malla # 200. Es una 

operación continua. 

Estos tipos de molinos tienen una chaqueta caliente para 

man~ener una ~empera~ura de 80 a l00°C. 
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PRENSADO 

El prensado se refiere a la oper ac1 ón en la cual es 

separada la manteca de cacao y cocea, con~en1da en la pasta da 

cacao. 

Para tal efeclo se usan prensa~ hidráulicas cuy.:.. 

capacidad es muy variada. La duración de esta operac1ón suele 

ser de E:tntre unos 1 5 a 30 m1 nulos y la temperatura 

generalmente varía entre 90 y 1ooºc. 

La manteca !'e obtiene en forma liquida y se traslada a un 

tanque de almacenam1enlo donde dura 12 horas para que 

sedimenten los sólidos que pudiera tener, ya que generalmente 

lleva consigo entre 0.1y0.5"-í de sólidos finos de cacao en 

suspensión. 

Las tortas que se obtienen .en la prensa, se usan para la 

elaboración de cocea y estas pueden quedar .con un contenido de 

grasa d~pend1endo del tipo de prensado, las ususales en el 

mercado son d& 10-12~ de grasa, 14-16~ y de 20-22%. 

FILTRO PRENSA 

La manteca extra1da en forma l!quida, se hace pasar por 

una serie de fillros medianle presión y temperatura suficiente 

para manlanarl a 11 qui da con objet.o de separar complet.ament.e 

los residuos de cocea o impurezas que pueda contener la 

manteca. Se permite un máximo de 0.05% de impurezas insolubles 

en Eter de Petróleo para decir qua se trata de manter:a de 

buena calidad. 
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TEMPERAOO DE MANTECA DE CN~A•J 

El lamperado. liana la función de hacer qua la mantee<'..'! 

crislal1ce de manera uniforme para obt..ener propiedades de 

apariencia y conservación durante su almacenaje adecuado, 

ademAs, de que el producto t.t-.rnga una forma homogénez¡, en cuanto 

a punto de ~usi6n. 

En un t..emperador, la manteca se introd1Jca a una 

temperat..ura de 40°c durante unos 40 nü out.os y sale una 

lemperat.ura de empaque que será. de 2ü°C aprox:1madamen1.e. 

Obt.eniendo asi una crist..alización homogénea en la manteca y 

que la sclidif1cación sea inslantánea en el momento de llenar 

las cajas para su empaque. 

PULVERIZAOOR 

El objeto principal de los pulverizadores es de obtener 

cocoa en polvo. 

El sist.ema de separación se basa en J.a diferencia de 

densídad de part.iculas. Las mas paquef'las son arrast.radas y 

separadas por el sis~ema y son enviadas a la salida para su 

empaque, mientras que las más grandes son recirculadas al 

molino de t.orla para cont.inuar con la reducción de las 

part.iculas hast.a cumplir 

especificado Cmalla # 200). 

con el t.amaf'!.o de part.icula 
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IV.1.2 Balance de materia. 

Los dalos necesarios para realizar el balance de materia 

fueron proporcionados por INCATABSA. 

Base de cálculo: 100 kg de cacao seco. 

Tostado. 

hi 7.5Y. Humedad inicial de los granos 

hf 2.51' 

M ~ M s6l1dos + M H O 
2 

M
1
= 100 kg 

Humedad final después del tosl~do 

(1 - 0.075) * 100 = 92.5 kg 

Masa de cacao después del tostado: 

M
2 

= 92.5 / Cl - 0.025) = 9~.87 Kg ~ 95 kg 

Agua el mi n1 nada: 

M H
2
0 = M

1 
- M

2 
= 100 - 95 = 5 l<:g 

Descascarilladora y trituradora. 

De cada 100 kg de cacao se obtiene que 13 kg aproximadamenle 

son de cascarilla. 

M - M = M 
z e • 

M masa de la cascarilla 
o 

M
4 

95 - 13 = 82 kg 

Masa de cacao obtenida después de esta operación: 82 kg. 

Mol i anda. 

hi 2. 5Y. 

hf 1. 5Y. 
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H = H sólido + M HO z 

H 82 kg • 
C1 - o. 025) .. 82 = 79.95 l:g "'so.o l:g 

Masa de cacao después de la molienda: 

H~ = 80 / (1 - 0.015) = 81.21 kg 

Agua eliminada: 

HHO=M -M 
z • 5 

82 - 81. 21 0.79 kg 

Tanque de agitación. 

hi 1. 5X 

hf 1. ox 

11 = H sólidos + 11 H O 
z 

110= 81. 21 kg 

e 1 - o. 01 5) ,. e1 . 21 = 79. gg 1· 9 ::: 80 k 9 

Masa de cacao después de la agitación: 

H
6 

= 80,, Cl - 0.01) = 80.80 kg 

Agua eliminada: 

H H O= H - H = 81.21 - 80.80 
2 !i d 

Tanques de almacenamianLo. 

Consideramos 0.80 kg de merma. 

Prensado. 

o. 41 kg 

Se obtiene que de los 80 kg con 53%: da grasa después de la 

operación del prensado se llene: 

Manteca de cacao: 38 kg 

Cocea: 42 Kg 

A continuación observamos el diagrama de flujo con la 

información más relevante. 
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IV,2 CAPACIDAD DE LA PLANTA 

La capacidad de la planta a instalar es de 10,400 

toneladas por af'io, en virtud da qtJa la cant..idad da mat..eria 

prima a adquirir está limitada, por las siguientes razones: 

- no exisle suficiente producción de cacao 

- exi.st.e una gran demanda de ca.cae en grano tanto nac¡onal 

como int..ornQcional, 

Existen dos organismos regionales: la UNPC en Tabasco y, 

la CONADECA en Chiapas; los cuales se encargan de la 

lransformac16n pr1mar1a del cacao y de la dislribución del 

cacao en grano hacia los cl1enteS industriales. 
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IV.3 UBICACION DE LA PLANTA 

IV.3.1 Perspectivas generales. 

En el estudio de la local1zac16n consiste en analizar las 

variables qua pueden llamarse iactoras de localización. Es~os 

determinan el lugar donde la empresa puede lograr la máxima 

lasa de ul 1 l i dad. El problema de la localizac1ón eslá 

relacionado con el desarrollo rog1onal, debido a que cualquier 

deci s1 ón acerca de la local i zac1 ón de una 1 ndust_ r !. a l nt~ 1 uye en 

la mayoria de los casos. y de manera esencial. en el patrón de 

crecimiento de la diferentes reg1one$ da un pais. C15) 

Factores de local1zac1ón. 

- Disponibilidad de terreno, mano de obra, cap1t.al. 

Distribución de la demanda, localización y t.am.ai'\o del 

mercado de consumo es decir, de los compradores po~enciales 

y d9 los insumos. 

- Distancias y acceso iniraestruct..ural. 

- Industrias conexas y servicios auxiliares. 

- Impuestos y disposiciones legales. 

- Condiciones generales de vida. 

IV.3.2 Localizaci~n. 

La planta productora de cocea del presente proyect..o se 
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IV.3 UBICACION DE LA PLANTA 

IV.3.1 Perspectivas generales. 

~n el estudio de la local1=ac16n consiste en analizar las 

variables que pueden llamarso (actores de loca.lización. Est..os 

determinan el 1 ugar donde la empresa puede 1 ograr la máxima 

lasa de ut i l 1 dad. El probl E>ma de 1 a localización eslá 

relacionado con el desarrollo regional, debido a que cualquier 

decisión acerca de la localizac1ón de una induo:::t_ri.a influye en 

la mayoría de los casos, y de manera esencial, en el patrón de 

crecimiento da la diferentes regiones de un país. C15) 

Factores de localizac16n. 

- Disponibilidad de terreno, mano de obra, capital. 

Dist.ribuci6n de la demanda, localizac16n y tamarto del 

mercado de consumo es decir. de los compradores potenciales 

y do los insumos. 

- Dist..ancias y acceso infraestruct.ural. 

- Industrias conexas y serv1c1os auxiliares. 

- Impuestos y disposiciones legales. 

- Condiciones generales de vida. 

IV. 3. 2 Localización. 

La plan~a productora de cocea del presente proyecto so 
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instalarla en Villahermosa. Tabasco, en la Ciudad Industrial 

Villahermosa. Cl6)C17) 

Tabasco cuenl a con una fuerte lnfraestruct.ur.a de 

servicios básicos, como son energla eléctrica, agt.ta, 

eombu5Libl~. vias de comunicación y tr~nsporte. 

Exist.e concent.rac1ón de las zonas productoras de cacao en 

grano. esto pernu te obtener economias de escala en via.s de 

comun1cación, lnfraest.ruclura y fá.c1! acceso a los mercados 

del grano. espec1almE1n1_e> a. INCATABSA. 

Hay dispon1b1l1dad de terrenos y mano de obra. 

La ciudad 1nduslr1al V1llahermosa sa clasifica dentro de· 

la zona II, de máxima prior·idad estatal y otorga los 

siguientes estimulas fiscales, C15): 

a) Una bonificac16n del 30~ sobre la inversion en acti• 1os 

fijos acreditables cont.ra impuestos. 

b) Una bonificación del 30~·6 sobre el salario mlnimo del t.olal 

de los nuevos empleos creados. 

e) La venta de t.errenos en zona industrial se cotizan con 

precio especial por convenio. 

d) El Fondo Nacional del EqU1panuen~o lndus~r1al (FONEI). 

favorece la zon~ II para otorgamiento de crédit.o. 

La localización de la plan1.a está. orientada hacia las 

fuentes de mat.er 1 a pr 1 ma. debido a que el mercado consumidor 

se concent..ra princ1palemnt..e en el Distrito Fedreal. Estado de 

México y J ali seo, zonas urbanas. 
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IV.4 DISTRIBUCION Y DIHENSION DE LA PLANTA 

El área requerida para la inst.alación de la planta 

productora de cocoa, cuya capacidad es de 1(1, 4(•0 lon/año, 

seria de 14,700 m
2

, las dimensiones d•3' Ast.e terreno serían de 

140 por 105 m. 

Se deben ~iluar las áreas d9 recepción, almacénos, 

limpieza. hornos, molienda, prenasdo, pulverizado, empaque. 

laboratorio y las ins~alaciones auxiliares. 

Es muy importante pronost.i car pos1 bles e.xpans1 ones desde 

el pr1nc1pio para que el grado de armenia se mantenga. 

A menudo los procesos técnicos necesitan c1ert.o acomodo 

de la maquinaria de producción. Un estudio del flujo da 

ma~eria ~armará la base para un arreglo ideal de los pasos de 

producción. Puede ser necesar lo dejar el orden l deal para 

adapt.ar el flujo a una ubicación ex1 stent.e o par a mi n1 mi zar 

los costos de construcc16n. 

Los planos siguient.es ilustran las fases de la planeación 

del diseNo de ln planta. 
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IV.5 EQUIPO DE PROCESO 

Car le & Montanar l y Lehmann son las 9mpresas más 

1mport..ant.as, que t.1enan la maquinaria con una dosarrollada 

tecnologia para procesar cacao y la prcducc16n 

chocolate. e 18) el 9) 

A través de un represent..anle en Máxico se nos proporcionó 

la información sobre el equipo que podríamos utilizar en la 

planta. 

Ambas empresas se encargar1an de instalar el equipo y de, 

capaci lar personal para el mane Jo de b:>.te. 

A continuaci0n descr1birro~ el equipo que se utilizar.Í."1.. 

En la sección de 11mp1.,,,za." del grano da cacao "Sl? put=?df.? 

pensar en un conjunto de 11mp1adora modelo CRSE y una 

qui t.apiedras CRE/30/D. En realidad este conjtJnt.o tiene una 

capacidad aproximada de 2.500 kg/hr de grano de cacao. 

A cont.inuación un torrefactor continuo l<P.D con elevador. 

sinfin de alimentación y pre-silo. 

El quebrador y descascarillado del grano de cacao ya 

tostado, se puede ! levar a cabo en una descascar i 11 adora de 

tipo OSE con su elevador de carga y los s1nf1nes para la 

descarga de la granilla y la ca~carilla 

A cont.inuac16n pueden exls'.: r dos mol 1no-s d<=? p~rnos para 

la produccíón de la pas~a de cac~o a parllr de la granllla de 

t.ipo Map/l OOQ./$; es t. os son en re.al idad premolinos, 
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cons l der ando l a finura que exl.ge on ol morc!ildo 

int .. ernacional para la cocoa; est..os molinos completos cof\ una 

bomba PCL/l cada uno, para en•11ar la past.a de cae.a.o hacia los 

post..er iores tanques. 

Como se desea una finllra de coco.a r~o:i.lment.e compét.iliv~ .. 

en el mercado int .. ernac1onal para la preparación de bebidas con 

sabor a chocclat..e con me:;:clas de polvo de cacao más azúcar 

será. necesario refinar la pasla de cac30 prev1 ?.manle del MAP, 

para lo cual podr1an ex1sl1r dos molinos refinadores t .. riples 

d9 licor da cacao CHE. 

Nat..uralmant..e ent..re los molinos de granilla MAP y ·les 

refinadores de la past..a de cacao CME se requiere algún t.anque 

pulmón y después de est.os molinos se r~qu1eren varios tanques 

para almacenar adecuadamente la pasla de cacao que has'.a este 

momenlo se haya obtenido. 

A continuación deberán eXJ.st1r dos prensas POV/54ü/82/14 

complétas ccn bombas de alimentación PCL/3, con un grupo 

dosificador-homogenizador tipo GOO, con TOVA, con la balanza 

de manteca, con tablero y tolalmente auLoma~izadas. 

La manteca se tendria qua recibir en un grupo de t..anques 

decantadores desde los cuales se podría enviar la manteca 

hacia un fillro prensa, complet..o con bomba que podr1a ser el 

modelo FPM/6/36. 

Después del f1llro prensa, serán necesarios tanques para 

la mant..eca de cacao y final menle desde estos •~anques para 

competir adecuadamente en los mercados seria necesaria una 
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t.omperadora conlinua p3ra mar:iteca de cacao ~~BF,...2. 

Por ot.ro lado la torta de c.cicoa proveniente de la prensa 

en un cierto moment..o l.endra que quebrarse en Fequef\as piezas 

para lo cual puede existir el fragment.ador de tortas GMV. 

Posleriorment.e para absorber esta capacidad de producción 

deberá exi sLi r una i ns t. al ación de pulverización de cocea 

IPC/1001 completa. con su armario frigor1fi.co. serpentines, 

tablara y correspondiente compresor. 
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IV.5.1 Dimensionamiento del equipo. 

LIMPIADORA CRSE 

producción 2500 kg/hr 
largo 2225 mm 
ancho 1010 mm 
al tura 1410 mm 
consumo de aire 2000 m9 ;hr 
potencia U.75 J.:w 
peso n~to 491 kg 

QUITA PIEDRAS CRE/30/D 

producción 2500 kg,,hr 
largo 1655 mm 
ancho 1200 mm 
al t.ura 1365 mm 
consumo de aire 6600 m9 ...-hr 
potencia 3.37 kw 
paso n9f..o 680 kg 

TORREFACTOR CONTINUO KRD 

largo 4700 mm 
ancho 4200 mm 
altura 4660 mm 
potencia 33.0 kw 
peso neto 10QOO kg 

DESCASCARILLADORA DE CACAO OSE 

producción 1800 - 2500 kg/hr 
largo 6000 nun 
ancho 2570 mm 
al t.ura 3600 mm 
peso net.o 5100 kg 
pot.encia 22 HP 
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MOLINOS A PERNOS MAP.1000.S 

producción 
largo 
ancho 
al lura 
polenc1 a motor 

BOMBA PCL'l 

nalurale~a del líquido 
largo 
ancho 
al tura 
aspir-anles e impelentes (diámetro) 
revoluciones por m1n 1Jto 
capac.t dad máxima 
peso neto 
potencia 

HP No. de polos 

50 Hz 60 Hz 

4 6 

MOLINO REFINADOR DE LICOR DE CACAO CME 

produccJón 
largo 
ancho 
al tura 
polenc.J. a 
consuma agua do enfriamiento 
peso neto 

400 - 1000 kg,.hr 
1980 mm 
172•) mm 
2380 mm 

37 "='"' 4 polos 

semi. - denso 
810 mm 
3(11) mm 
455 mm 

40 mm 
350 

5000 l l...-hr 
100 kg 

1200 - 1800 kg.'hr 
2110 mm 
2060 mm 
342:0 mm 

45 kw 
2.1) - 2. 7 m3....,.hr 

10900 f:g 
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número de vasos 
diámetro del vaso 
capacidad total 
presión de ejercicio 
presión espec!Cica 
rendi mi en t.. os 

22 - 24'¡ 
16 - 18Y. 
1 o - 12~-· 

8 - 10" 
largo 
ancho 
altura 
poso nat..o 

GRUPO OLEODINAMICO TIPO TOVA 

potencia 
largo 
ancho 
al lura 
peso nat..o 

GRUPO DOSIFICADOR-HOMOGENIZADOR TIPO GDO 

pot.encia 
l3rgo 
ancho 
al t '.Jra 
paso net..o 

GRUPO PESO-MANTECA TIPO BALANZA 

potencia 
largo 
ancho 
al lura 
paso neto 

14 
420 
198 
'300 
808 

16ü!) 
1240 

792 
495 

7400 
1'300 
1800 

2701)(> 

19 
2400 

900 
1050 
1400 

9 
!600 
1300 
2000 
1000 

1 
1400 
1300 
1'300 

50<) 

mm 
kg 
Bar 
kg..-crn • 
kg'hr 
kg,...hr 
f'.g'hr 
kg,hr 
mm 
mm 
mm 
kg 

kw 
mm 
mm 
mm 
kg 

kw 
mm 
mm 
mm 
kg 

kw 
mm 
mm 
mm 
kg 
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BOMBA PCL/3 

naluraleza del liquido 
largo 
ancho 
al tura 
asp.1ranlas e impelent..as (diámetro) 
re'Yol uc1 oncs f.'<?r m1 nut.o 
capacidad maxima 
peso neto 
pot.encia 

HP No. de polos 

5 

FILTRO PRENSA FPM/6/36 

parejas filtrantes 
canl-idades No. 
dimensiones 
supert~icie 

fil~ro 

bomba 
pot..encia 

50 Hz 

4 

TEMPERADORA CONTINUA KBF-'2 

á.rea de intercambio de calor 
largo 
ancho 
altura 
potencia 
peso neto 

FRAGMENTAOOR DE TORATAS GMV 

largo 
ancho 
a.lt ... ura 
potencia 
peso net.o 

60 Hz 

6 

semi-denso 
1(110 mm 

300 mm 
485 mm 
70 mm 

35ü 
12000 l l/hr 

160 kg 

36 
630 

24 
1200 
4800 l '· 

4 k ... 

x 630 mm 
2 

m 
lt 

2. a m
2 

341.5 mm 
560 mm 

1610 mm 
4.4-Bkw 

1450 f:g 

1215 mm 
73(1 mm 
87'3 mm 
4. 5 kw 
700 ~g 
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EQUIPO DE PULVERIZACION IPC/1001 

producción 
largo 
ancho 
alt.ura 
potencia 
consumo agua de enfriamiento 

TANQUE DECANTADOR 

capacidad 
allura 
diAmelro exterior 

TANQUES VERTICALES AMV/100 

capacidad 
altura 
diAmet.ro exterior 
pot.encia 
peso neto 

1000 
11840 

3200 
4515 

21 
150 

11)00 
1700 
1080 

1000 
4300 
2200 
12.5 
4500 

- 1250 kg/hr 
mm 
mm 
mm 
kw 
1 t/hr 

kg 
mm 
mm 

kg 
mm 
mm 
HP 
kg 
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V ANALISIS DE LA INVERSION 

V.1 CALENDARIO DE CONSTRUCCION DE LA PLANTA 

El calendario para la conslrucc1on de la planta seria el 

s1gutenle: 

- Enero 1989 a agosto cie 1990 t2tapa prtra la cons•.rucción de Ja 

plan la, ésla comprer1de: 

a) acondici.onamient_o del terreno 

b) obra civ1 l y esl r ucl 1...1r;.. 

e) mon+.a.Je d<>l ~q1J1po pr 1 nr l p3.l 

d) mont.aJe del equipo secundar 1.0 

e) montaje del eqt11 po de ser '11ci os aux111 ares 

f) inslrumenlac1ón 

g) acabados 

h) acondicionarn1ento de oficina~ y domas servicios para 

al personal. 

- Septiembre de 1990 a d1c1embre de 1990 pruebas de arranque. 

- Enero de 1991 comenzaria la operación normal de la planta. 



V.2 ESTIMACION DE LA INVERSION 

V.2.1 Activos fijos. 

La evaluación del ant.eproyect_o se lle-v.ará a cabo a pesos 

const.ant.es de 1989. 

El coslo del equipo se hizo med1ant_o invesl1gaci6n 

directa con fabricant ... es para lener datos más reales, 

estimándose una inversión de 6, 76<) millones de 1-1e~os. 

El cost.o del mobiliario, equipo de of1r:1na y se1-.,.ic1os 

generales se esL1m6 de igual manera oblen1éndose un dato de 25 

millon9s de pasos. 

El cost.o del equipo de laboralorio se estimó en 20 

mi 11 enes de pesos. 

El costo del t ... arreno (14,700 m2) se valuó en 60 nu.llones 

de pesos. 

Los cost.os de obra ci v1 l se esli maron en 676 millones de 

pesos, íncluye acondic1onam1ent.o del terreno y la 

infraast.ruct.ura. 

En el rubro de transportes se est.imaron 600 millones de 

pesos, lo cual incluye la compra de montacargas. 

tractocamiones y remolques. 

Las contingencias son difíciles de estimar, debido a que, 

se tiene una gran variedad de posibles sucesos dentro de una 

planta, por ello se considera el 5Y. del valor de la inversión 
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direct.a. C20): 

8,141,000,000.00 * 0.05 = 407.05•).0(10.(il) 

La inversión t..otal f1 Ja es: $ 8,548,050,000. (ir) 

V.2.2 Aclivc.-ts difi..tridos. 

Dentro de este concepl.c -:e incluyen norma1mr-.~nT.e regalias. 

ingenierla básica y de detalle, honorarios a -::ont.ra.t.io:;t.as y 

gastos de prueba y arranque. Para est.e caso se cont~ab1lizó un 

total de$ 814,100.000.00. 
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V.3 ESTIKACION DE cosros 

V.3.1 Costos de producci6n. 

Los e os t. os de producción est-~n dados por los sigu1ent.es 

punt.os: 

- Costos de materia prima. 

El cost.o de la in.a.t.eria. prima por tonelada. es d .. 

3,909.000.00 pesos M.N. 

1991 l'fl2 1993 1194 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 

!C!l/AHO 6525 6625 7000 7375 7750 8125 85il0 8875 9250 9625 10000 1om 

COS!Ol:«ll 25,.00 25,871 27,335 28,l'l'l 30,264 31, 128 JJ, 193 34,G;7 36,121 37,586 l9,0SO 40,514 

- Costo de servicios auxiliares. 

Unicamente se consideran consumos de energia eléctrica y 

agua. 

El cost.o de la anergia eléctrica por Y.WH es: de 31.36 

pesos M.N. y el del agua por m3 es de 172.0<) pesos M.N. 

COllSUHO E.E. IK\o11l ¡;g¡g.¡5 2747763 29<l2682 3061677 3216595 J37t514 352ó«32 3600350 38l6269 l9952ó4 415<il8l 4)01101 
CCltSUlll /.C?JA ta 1 29110 ll408 Jl0l7 31486 J6610 38l73 40136 41899 4J662 454n 47l.JS 48'196 
$E.E. 81.3 86.l 91.0 96.0 100.9 105.7 ltú.6 115.4 120.J ll5.3 130.1 tll.O 
$ N;IJA 5.1 5.4 5.7 5.9 6.l &.ó 6.9 7.2 7.5 7.8 8.1 8.4 

COSiO TOTAL llllSl 86.4 91.6 96. 7 101.9 107.2 112.l 117.5 122.6 127.8 llJ.I 138.3 143.4 
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- Coslos d0 m:lnt.ani.mlent.o. 

Para obt..ener el cost..o da mant.enl.mi.ont..o debo consi.dorarse 

lama~o y caracteristicas de la plant..a, ya que dependiendo de 

cst .. os factores se considera el costo desde un 3 has• .. a un 10 % 

de la inversión fiJa.. se cons1der:a.rá. •.Jn 6 •-;, del act.ivo 

f.i.jo,,C20); 

8,548,050,000 ,. o. 06 

- Costos de mano de 9~r a directa. 

La mano de obra lo const.i t..uyon obreros y personal 

calificado, lomando como base el salario núnimo de la zona. en 

que se ins~alar~ la planta. M 

Salario de obreros por dia 9,405.00 $/persona 

Salario del personal calificado por dia 19,000.00 S/persona 

1'91 19'2 1993 1994 1995 1;<)6 1997 1998 1999 2000 2001 2002 

OBREROS lB 19 20 ¡1 22 23 24 25 26 27 28 30 
PERSONAL CAL!FICAW 3 3 4 4 4 4 5 5 5 5 ó 
TOTAL DE PER:CMAS 21 22 2; 25 l6 27 26 30 31 32 33 36 

COSTO TOTAL ;ttMIJ 72.3 75.2 54.S 87.5 90.4 93.• 96.3 105.6 108.6 lll.6 ll4.5 116.8 

- Cost..o de supervi.si6n. 

En la planta será necesario T,.ener 2 supervisores. 

Actual man t. e el sueldo de un super vi. sor más prest .. acionos es en 

promedio de 2,000,000 de pesos por mes. M 

1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 

SUPERVISOJll'.S 

COSTO TO! AL ( 11111 ;a 48 48 48 48 ;a 48 48 48 48 48 48 
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V. 3. 2 Costo:-; i.ndirectos de producción. 

Los costos indirect~os de producci.ón 9''!0'.~n dados por 

los s1guient.es puntos: 

- Pagos diversos. 

Los pagos di versos se encu~ntran const.l •.u1dos por los 

siguientes conceptos: 

seguro social 

impuesto de los empleados 

seguro rle grupo 

pensiones 

Para obt.ener un valor de est.e punt.o. se considera un J.S ,. 

del valor de la mano de obra directa. C20). 

1991 1992 1991 1994 1995 1996 1997 ma 1999 2000 2001 2002 

COSTO TOTAL lllill 10.8 11.J 12.7 13.1 ll.6 14.0 14.S 15.8 16.l 16.7 17.2 19.0 

- Gastos diversos. 

Los gastos diversos, se encuent.ran cons•.ituidos por los 

gastos generados en otros dopart.ament.os que influyen en l.& 

producción indirectamente, y por las instalaciones de recreo y 

alimentación. El valor de los gast.os puede considerarse desda 

un 50 hasta un 100 X del valor del costo directo de mano de 

obra, se considerará un SOY. del costo direct.o de mano de obra 

directa, CZQ). 
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1991 1992 ¡991 1994 1995 1996 1997 1996 1999 ;ooo 2001 2002 

COSTO TOTAL lltlll 51.S 6u.: ól.ó JO.a n.J ;u TJ.l e<.5 lti.9 BU 91.1 \Ol.• 

- Costo de empaque. 

Para el costo de .gmpaqtJ'il s~ consi.dera un é?:i) •4 del cost .. o 

directo de producción. (20). 

~ 1m ~ ~ ~ ~ ~ ~ M • ~ ~ 

COSTO TOTAL 11111) 5,m.9 5,319.J s,m..4 5,909.9 ó,204.5 ó,49B.9 6,793.4 J,QS9.2 J,lSJ.l 7,676.2 7,972.J 8,269.1 

V.3.3 Gastos fijos de producción. 

Los gastos fijos de producción eslá.n const .. i.t.u1dos por; 

- Seguro de planta. 

El seguro de planta es algo indispensable, para obt.ener 

un valor aproximado se considera un 1 Y. de la inversión total 

fija, C20): 

8.548,050,000 * 0.01 11 85,480,'300.0(1 

- Depreciación. 

Representa la d1sminuci6n en el valor de mercado de un 

activo sobre un periodo de ti~mpo. 

Es import.ant.e sef'la.lar que el t..erreno a pesar de ser un 

activo fijo no puede ser depreciado. 

Conforme a la ley del I.S.P.., se establecen los 



siguientes porcentajes de ded1Jcc1ón anual: 

Maqu1naria y equlpO g •.; 

Obra civil y est.ruct..ura 5 

Transporte 20 

Mobiliario y aqUlpO de 

oficinas 10 

Equipo de laboralorio 10 

TABLA PE DEPPECIACION 

CMM $) 

MAQUINARIA Y EQUIPO 
OBRA CIVIL Y ESTPUCTUPA 
TRANSPORTE 
MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINAS 
EQUIPO DE LABORATORIO 

TOTAL 

- Amorlizaci6n. 

% 

'>: 

% 

~~ 

608.4 
33.8 

120. o 
2.5 
2.0 

766.7 

Es un conceplo muy similar al de depreciación solo que se 

aplica a aclivos diferidos, los cuales no sufren desgaste pero 

s1 una obsolescencia. 

Conforme a la ley del I. S. R. , se est.ablece un 10 ~- de 

deducción anual. 

814.1000,000.00 * .1 $ 81,410,000.00 
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V. 3. 4 Gasl.:.1s generales. 

V.3.4.1 Gastos de administración. 

Los gast..os de adm1nislrac1ón QSt..án dados por los salarioc 

del personal administr:a.tivo y el d~-:- los empleados. 

NO. SUELr<:J TOTAL 
PERSONAS ANUAL>< éMM $) 

SECRETARIA 2 9. •l 16.8 
PERSONAL CALIFICADO 2 ¡.¡, 4 28.U 
LABORATORISTA 8.4 8 . .¡ 
COCINERO 1 4.2 4. 2 
AYUDANTE DE c=INERO 3 2. 4 7.3 
VIGILANTES 3 3.9 9.2 
VENDEDORES 2 2.9 5.8 
CHOFERES 2 4.4 8.9 

TOTAL 89. 4 

V.3.4.2 Gastos de venta. 

El personal calificado y la secretaria podrán hacerse 

cargo de las actividades de vent_as~ sin descuidar su trabajo 

admini$trativo y economizar as! el equipo de ventas. 

Por lo anterior. los gast..os administ..rat.ivos absorberán 

los de vent.as. 
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Y. 4. CAPITAL DE TRABAJO 

El capital de t.rabaJO es la inversión necesaria para 

poder iniciar la.s operaciones de la empresa de acuerdo a las 

polilicas de cl1ent.es. in•1entar1os es'_ablec1dos- y 1~1s 

neces1dades de efectivo por las erogaciones a real!Zar. 

Est.á compuesto por los s1gu1ent...es e!ement.~~' 

- Efectivo en r.aJa 

- InvantarlOS de 

mat.eria prima 

producto en proceso 

producto t.ernu n.::..do 

- Cuent. as por cobrar 

- Cuentas por pagar 

(7 dia~ de mater!a prima a 
costo de compra) 

(se considera el 10 ~ de la 
materia prima en !nvenr~ar10) 

(15 dias de productc 1.<?rm1nado) 

C 30 di as de venta) 

(7 d!as de materia prima en 
inventario) 
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CAPl!AL DE TP.AoAJJ 

1991 19'll 1993 1994 1995 199& 1997 1998 1999 2000 2001 lOOl 

EFECTIVO EN CAJA 10.l 10.5 11.3 11.s 11.0 12.1 12.3 13.1 ll.3 ll.6 13.9 14.9 
INVEllTARIOS 
HATERIA PRIHA 506.7 SIU 543.6 572,7 601.8 631.0 &&0.1 689.2 718.3 747 -~ 776.6 805. 7 
HA!. PROCESO 50.7 51.1 su 57.3 60.Z 63.1 &&.O 68.9 71.8 74.7 77. 7 80.6 
PROO, TERHIHAOO 1.597.i 1,693.0 1,760.9 1.664.7 1.960.5 2,076.4 2,172.2 2,260.0 2,3&l.9 2,459. 7 2,555.5 2,651.4 
SU11A INVENTARIOS l, 154.6 l,259.0 2,306.8 2.514.7 2,642.6 l. 770.4 l,090.3 l,026.2 3.154.0 3,261.9 3,409.0 3,537,6 
CUENTAS fllR COERAR 3,194.4 3,306.1 3,577.6 3,769.4 3, 961.1 A,152.0 4,344,4 4,536.1 4, 727.7 U19.4 5,111.1 5,302.7 
CUEllTAS fllR PAGAR 50&.7 51U 543.6 572.7 óOl.6 ójl.O 660.1 609.2 710.3 m.4 776.6 605.7 

CAPITA~ DE TRABAJO 4,85l.6 5,141.1 1,432.3 s. 722.9 6,0!J.6 6,30U 6,594.9 &,086.1 7,llo.8 7,467.5 7, 158. 1 8,049.& 



CAPITULO VI 



VI CRITERIOS DE EVALUACION 

VI.l ESTADO DE RESULTADOS 

El es lado de resul lados t1 ene como f l n.zd idad est. abl ecer 

un riguroso cent.rol sobre cada uno de los recursos y las 

obligaciones da! negocio, mostrar do- una forma clara las 

operaciones que la empresa efectJúe en E.•l ejercicio fiscal. se 

podr~ prever el futuro de la empresa, además de presentarnos 

la siluac16n rinanciara del nggoc10. 

A cont.inuac1ón, se presen• .. a el estado de result.ados 

preforma. 



ESTADO DE RESULTADOS PROFORl1A {lt! 11 

'IE!f!AS Ni!AS 

HATER!AS PRIHAS 
SERVICIOS AIWLIARES 
HAHO DE Oi!ful 
SUPrRVISIOlt 
IWf'IEHIHIDl!O 
COSTOS lllDIREC!OS 
CASIOS mas 
DEPRECIAC!Oli Y .®Rl!ZACIOli 
CASIOS DE VUfTA Y Al8lfi. 

UTILIDAD DE OPERACIOH 
IHPllESTOS 
REPARTO DE UTILID.IDES 

UTILIDAD NETA 

1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 

37,481.3 39,730.1 41.979.0 44,227.9 46,476.8 48,725.6 50,914.5 53,223.4 55,472.3 57,7ll.1 59,970.0 62,218.9 

25,480.1 25,870.6 27,335.0 28,799.4 30,263.6 31,728.1 33,192.5 34,656.9 36,121.3 37,585.6 39,050.0 40,514.4 
86.4 91.6 96.7 101.9 107.2 112.3 117.5 122.6 127.8 lll.1 IJB.3 1'3.4 
72.3 75.2 8U 87.5 90.4 93.4 96.3 105.6 108.6 111.6 llU 126.a 
48.0 48.0 48.0 48.0 48.0 48.0 48.0 'ª·º .. 8.0 48.0 48.0 48.0 

512.9 512.9 512.9 512.9 512.9 512.9 512.9 512.9 512.9 512.9 512.9 512.9 
5,308.6 5,39!.1 5,695.7 5,993.0 6,290.4 6,587.7 6,885.0 7,189.6 7.486. 9 7,784.2 B,Oal.5 8,389.5 

85.5 85.5 85.5 85.5 85.5 85.5 85.5 85.5 85.5 855 85.5 85.5 
8'.8.1 848,l 848.1 848.1 848.1 848.1 848.1 848.1 848.1 848.l m.1 848.1 
89.4 89,4 89.4 89.4 89.4 89.4 89.4 a~.' 89.4 89.• 89.4 89.4 

4,950.0 6,717. 7 7,163.2 7,662.1 8,141.l 8,620.2 9,099.3 9,564.B 10,043.8 10,522.7 11,001.8 11.460.9 
Z,079.0 2.821.4 3,016.9 3,218.1 J,419.J J,620.5 3,B21.7 4,017.2 4,218.4 4,419.5 4,620.7 4.813.6 

495.0 671.6 718.3 iiJó.¿ 614.l 662.0 90U 956.5 l,004.4 1.US2.J 1,100.2 1.146.1 

2,376.0 J,22U 3,447.9 3,677.6 3,907.7 4,137.7 4,367.7 4,591.1 4,821.0 5,050.9 5,280.l 5,501.2 



VI.2 FLUJO DE EFECTIVO 

Para este proyect.o el flujo neto de efeclivo se calculará 

de la s1gu1onla manera: 

FNE = CUN 0) CAF AD llCD 

donde FNE es el flUJO ne t... o de efect1 vo 

UN es la ut.1lidad neta 

D es la depreCiac16n 

AF es el activo fijo 

AD os .. 1 activo d1fgrido 

llCT es el increment.o del capil.al de l.rabaJo 
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FLUJO NETO OE EFECTIVO 

199Q 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 

UTILID.\D NETA o.o 2,376.0 i,m.5 l,447.9 3,677.B 3,907.7 4,137. 7 4,367.7 4,591.1 4,Bll.O 5,050.9 5.280.9 5,501.2 
DEPREC 1 AC l OH o.o 766.7 766.7 16li.1 766.7 766.7 766.7 766.7 766.7 766.7 766.7 766.7 766.7 
ACTll'O ruo 8. 5'10.0 o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o 
ACTIVO OIFER!OO 014.1 o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o 
CAPITAL DE TRABAJO o.o 4,052.6 2BB.5 291.2 290.7 290.7 290.7 290.7 291.2 290.7 290.7 29.J.7 291.5 

EFECT! VO NETO (9,362.11 (1,709.91 3,702.7 3,923.4 4,153.9 4,383.8 4,613.7 4,843. 7 5,066.6 5.217.1 5,526.9 5,756.9 5,976.5 



VI.3 VALOR PRESENTE NETO 

1:on este mét.odo pod811lO':... c·.:>nocer el v.:..lor neto uel 

proyecto al l1enipo del periodo que 'Se está evaluando, con una 

tasa mínima at.ract1vzt que se mctnt.1en~ const:tnt.P. y referido al 

v.:'ll or act.ual . 

Para i?l pre-:::;en1.A estud10 se {jelerm1nó 1Jna t.asa m1n1111a 

atractiva del 12~,.,, la cual está -:;onsf.1t.•11da por un 9",.-¡. dq 

tn•."1rós y un 3°~ de r1i:~sgo. 

Cuando el valor presen•.e neto es mayor que la inversión 

original, el proyect.o será atrac•.1vo. 

VPN 
J 

E 
FNEn 

e 1 ... i J" 

donde. VPN es el va1or presente neto 

FNEn es el flUJO neto de efectivo en el afio 

J?S la +.a-.:::i. de> rnc:'J¡:ir:-rac16r. m1n1ma .a.trae ti v.a ci20.) 

n es el nún:ero de ,ctf'iOS 

Para el present.·? t?st.ud10 el valor pres'?nt.e ne 1.o e:; ig 1.ial 

a 13.436. 5 millones d>7 pesos. 
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VI. 4 TASA INTERNA DE RETORNO 

La tasa interna de retorno CTIR). es la t..asa a la cual se 

igualan los fllJJOS netas efect .. ivos a la .inversión raalizada. 

FENn 

C 1 + T!R)"' 

Para el proyecto que se está anal 1 ~ando la t.. asa l nterna 

da retorno es 19ual a 29.4069 ~-
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CAPITULO VII 



VII ANALISIS DE SENSIBILIDAD 

Es una t.écnica por medio de la cual se puede delermtnar 

que tan sensible es un proyecto, comparando los factores que 

puedan variar más fácilmente contra el 

or.ig1nal. 

valor estimado 

Los result.adcs de d1chas variaciones SfJI presentan en 

grAficas. 

Los factores elegidos seran referidos a dos: indicadores 

econ6mi cos: 

- Valor presente neto 

- Tasa interna de retorno. 

A conlinuac1ón se presenta la tabla del estudio de 

sensibilidad y sus gráficas respectivas. 
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ANALJSIS DE SENSIBILIDAD 

VPN TIR 
;. MM$ ;. 

MATERIA PRIMA -15 29,873.7 0.406585 
-10 24,394.6 0.422984 
-5 18,915.5 0.359049 

o 13,436.5 0.294069 
5 7,957.3 0.226823 

10 2,478.2 0.155055 
15 C5,000.9l 0.073962 

EMPAOUE -15 16,242.3 0.327568 
-10 15,307.0 0.316453 
-5 14,371.7 0.305289 
o 13,436.5 0.294069 
5 12,501.1 0.282786 

10 11,565.8 0.271432 
15 10,630.5 0.259998 

PRECIO DE VENTA -15 <6,6!1.8> 0.003096 
-10 70.9 0.121066 
-5 6,753.7 0.212826 

o 13,436.5 0.294069 
5 20,119.2 0.370032 

10 26,001.9 0.443070 
15 33,484.7 0.514437 
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD 
VALOR PRESENTE NETO 

VPN (MM$) 
40~~~-~~~~--~~-~~ 

,A 

30 ·-- ,_,-/ 

-------
.----"'// 

------ // 
20 ~ Y. 

// 

+---

10 ----------~ 
---.......__....__ 

o 
---------. 

-10 
-15 -10 -5 o 5 10 15 

% DE INCREMENTO 

- MATERIA PRIMA -t- EMPAQUE """"'*- PRECIO DE VENTA 



1 
1 

L 

ANALISIS DE SENSIBILIDAD 
TASA INTERNA DE RETORNO 

-15 -10 -5 o 5 10 15 

% DE INCREMENTO 

- MATEIA PRIMA -1-- EMPAQUE 4- PRECIO DE VENTA 
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COMENTARIOS 

Como se aprecia an las graflcas. el proyect.'::> es san~ab!e 

a dos factores primordialmente, el primero de ellos es el 

precio de materia prima, y el segundo es el prec!.o de ve:1ta. 

Con respect.o a la mat.J:trta prima al incrementarse el 

precio hace 4ue el proyect.o no sea muy at.ract_ivo, o;.;1 el valor 

de 1 as mismas decrece. el pn ... ·yect.o resu1 ta rentable. 

Para el caso del precio de venta, t.enemos un caso, 

similar. al incrementarse el precio oe vent~a. el proyecto es 

renlable. sin embargo s1 el precio se c<:int.rola, el proyeclo 

deja de ser rentable. 

Por lo que respect.a a los ciernas factores no represent.an 

desviaciones nolor1as. por lo cual no son un riesgo para el 

presen~e est.udio. 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

1. El cacao es la materia prima básica para la elaboración 

del chocolala. Es originar.Lo de Mesoamérica y en la 

actualidad se encuentra d1stribu1do en las zonas 

ecuat.or1al y subecuat..orial, ya que req'.Jiere de climas 

c~lidos y húmedos. 

z. El cacao es un fruto del Theobrorna cacao Li nn. Las 

condiciones requeridas para su cult..ivo es que as una 

planta de sombra: la radiación solar directa y los 

vientos fuertes lo perJud1can, por lo que se protege con 

~rboles. 

3. Las cualidades del aroma y sabor se desarrollan a trav~s 

del beneficio del cacao. Las operaciones fundamentales 

de éste son: cosecha. quebrado y desgr~ne, fermentación, 

secado y envasado. 

La obtención de un alto nivel de calidad en el grano de 

cacao únicamente es posible mediante una adecuada y bien 

d1rig1da fermentación y subsiguiente secado. 

4. Los prod~clos que se obtienen al hacer la transformación 

del grano de cacao son: las pasta de cacao, la man~eca 
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de cacao, la cocoa y la cascarilla. Estos a su vez 

const.iluyen la base para. la elaboración de productos 

t.er mi na dos. 

5. Las áreas de aplicación d~l cacao son variadas entre las 

cuales destacan alimentac16n, cosmetolog1a y 

qu! mi co-f' ar macéut i ca. 

6. La cocea es el producto que se obtiene mediante 1 a 

pulverización de la pasta de cacao y contiene entre 10 y 

20Y. da manteca de cacao. 

7. La demanda de la cocoa se localiza en el Distrito 

Federal, Estado de Méxi,.co ·Y Jalisco. El consumo de ésta 

sa incrementa a medida ·que aumenta el nivel de 

urbanización y mayor penetración de las campaf'¡as 

publicitarias. 

8. La operación de la materia prima se opera principalmente 

en dos estados de la Repóblica~ Tabasco y Chiapas. El 

ciclo de producción del cacao es durante todo el ari:o. 

9. No existen productos sustitutos para la pasta de cacao Y 

la cocoa. La mant.eca de cacao es sustituida por grasas 

vegetales más baratas, entre estas se encuentran los 
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aceites de coco, de p::i.lma a.frLc::ina, da s~m1lla do 

algodón y soya. Esta sust.1tuc16n 'SQ llov:... ;i. cabo on la 

industria alimenticia. 

10. Los precios del grano dn c.'Clc,-..o y dQ le.is:. subproductos no 

se regulan libremente por las fuerzas del mercado, es 

decir. la oferta y la -:'lemand.a, si.no q•Je respcnde a una 

pol 1 t.1 ca det~er mi nada por los agentes econ6m1 cos da! 

sistema nacional e internacional. 

11. El mercado para la cocoa s~ria el nacional, mie~lras que 

para la mant.eca de cacao, ·jurant.e los primeros 4 aftos de 

la producción seria el int.ernac1onal. En dicho periodo 

se buscarla introducir la venta de la mat.eria prima en 

México. 

12. El proyecto que aqul se present.a para la producción de 

la cocea es viable, puesto que financierament.e hablando 

a parLir del segundo aho se tienen utilidades. 

13. La inversión de la planta seria de 

$ 8,548,050,000.00 M.N., pesos constantes de 1989. 
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14. La capacidad de la plan+.a a l.Ost.alar seria de J.0.4ü0 

tonel ado.s pcr afio y se localizar i a. en Vi 11 a her mos-a 

Tabasco. en la Ciudad Industrial Villahermosa. debido a 

que en esta reg16n eXlst.e una corv:en·tración de las zor.as 

productoras de cacao. 

15. Los resultados del análisis de sens1b1lidad tndican que 

el proyecto es sensible a das factores: pr1mo1d1•ümont.e. 

el pr-ec10 de la malaria prima y e.l. precio de vent.a: Si 

en forma ~amul·tánea se increme11t...ara el cost.o d!? la 

mat011a prima y decreciera el n1vsl da vent.as, el margen 

de utilidad di sm.t nui r 1 a. s1gn1ficalivamente y la 

recuperación de la inversión $e lograría en un promedio 

mayor. 

16. Una pi.anta de este t.lpo favorecería a la integración del 

sector agricola-1ndust.ri..al. la crea-::16n de fuentes de 

t1abajo y el desarrollo reg1onal donde se encuent~e 

localizada la planta. 
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RECOMENDACIONES 

1. Interesar a un grupo de i.nvers1on1stas o de empresas 

para qua este proyecto sa lleve a cabo. 

2. Apoyar este lipa de produc•.o agrícola por medie del 

incremento de las áreas de cult.lvo para aprovechar que 

en México ancuent.ra su medio natural. 

3, Promover que el agricultor ut.i.lice sombri.o tarnporal 

recomendándole cultivos propios de la región. cuyos 

productos lo beneficien económicamente, antes de que el 

cac•ot.al inicie su producc1on. 

4. Dar asesori as a las personas encargadas de real l zar el 

beneficio del cacao. ya que de est..a etapa depende la 

calidad de la materia prima como de los subproductos. 

5. Crear tecnologia propia para. abaratar al precio del 

equipo de proceso. 

6. Incluir el consumo de los productos t.ermt.nados en la 

diela alímenlicia de la población de escasos recursos, 

debido a sus cualidades nu~ritiva~. 
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