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OBJETIVO

El objetivo fundamental del presente trabajo es analizar,
dentro del marco productivo actual. la oportunidad de

instalar una planta productora de cocoa.
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INTRODUCCION

El cacac es originarie de Mescamérica y posee excelentes
cualidades alimenticiras. La historia de Llos aztecas nas
confirma que desde el siglo XIV el cacao se cultivaba en
México ¥y que la siembra, la plantacidn ¥ la cosecha eran
motivos de ceremonias religicsas.

Cuando en 1519, Harnan Corteés desembarcabpa en las costas
de Tabasco, se interesa de 1nmediato por el cacao que ademis
de ser utilizado para preparar una pebida nutritiva,
constituye la moneda corriente de use en casy todas las
provincias de México que pagaban tributeo a Moctezuma.

Fuaron fos espafioles quienes por primera vez
introdujeron el cacao en Europa, agregandole azucar y leche
convirtiéndolo de esta manera en una bebida de consume muy
aprecido no soclamente en este continente, sino en Lodo el
mundo. Al mismo tiempo se extendid su cultivo a otros paises
de América ., Filipinas, Java, Ceylan y la :sla africana de
Fernando Poé,

Una vez dque en Europa se desarrolld la insdustria del
chocolate, a3 principios del siglo XIX, e! cultivo del cacaoc se
extendio en el continente africane a vosta de Marfil, Ghana,
Nigeria y Camerdn, pairses que en la actualidad son los
principales productores en el mundo junto con Brasil.

El cacao pertenece a2 la rfamilia Esterculiaceas y a la



especie Tehobroma cacas Linn, en la actualidad se ha
clasificado en tres grandes grupos: criollo, forastero y
trinitario.

En México se cultiva principalmente el cacao rorastero
que es el que se ha generalizadoe en las zonas productoras de
cacao por su resistencia a las enfermedades, por su vigor Yy
mayores rendimientos. Tomando como base la forma de las
mazorcas se clasilica el cacao forastero en: angoleta,
cundeamor, amel!cnado y calabacillo.

El cultivo del cacao requiere de cuidados tales come: la
proteccién de arboles de sombra que garantizan la humedad y la
temperatura adecuadas.

El beneficio del cacao es la operacidén que consiste.
fundamentalmente en la fermentacidn y el secade del grano,
pero también en su limpieza, trilla y clasificacién. al objeto
de convertir el grano de cacao en un producte apto para
almacenarse y transportarse con buenas cualidades de sabor ¥y
aroma que permitan su adecuada utilizacidn.

Los productos que se obtienen al hacer la transformacién
del grano de cacac son: la pasta de cacae la manteca de
cacac, la ¢ocoa ¥ la cascarilla.

Estos productos constituyen la base para la elaboracidn
de productos terminados. para los cuales deben tener ciertas
caracteristicas.

La pasta de cacao es el proceso de la fabricacion de

estructuras sélidas de cacao cuyo contenido de grasa alcanza



aproximadamente de 53 a ©S6% Se wutiliza en confiteria,
pasteleria, as{ como los productores de manteca de cacao, de
cocoa y de chocolate. .

La manteca de cacao se obtiene scmetiends la pasta de
cacao & uUna o varias presiones en caliente. También se le
puede obtener por presidn de los granos de cacao
descascarillados sin moler, ni reducir a pasta de cacao. La
manteca de cacaoc es generalmente sdélida a la temperatura
ordinaria, poco untucsa al tacto, de color blanco amarillento,
olor similar al del cacao y sabor agradable. Se emplea en la
industria farmacéutica principalmente. ademas de la
elaboracién de chocolate, contriterfa, perfumeria y en la
fabricacién de cosméticos.

La coceoa es el producto ¢que se obtiene mediante la
pulverizacidn de la pasta de cacac y contiene entre 10 y 20%
de manteca de cacao. Se utiliza para la elaboracidn de
chocolate, saborizantes, cubiertas y rellenos.

Por «Gltimo la cascarilla se utiliza en la elaboracidn de
alimentos balanceados para animales.

Con respecto a la pasta de cacao ¥ la <ocoa no hay
ningun producto que pyeda sustituirlos. Sin embargo existe una
tendencia pronunciada respecto a la adulteracidn de la cocoa y
los chocolates en polvo por parte de las empresas chocolateras
que utilizan la cascarilla del grano.

Debido a los costos recirentes de la manteca de cacao en

los ultimos aflos s@ observa la tendenc:ia a sustituirla por



grasas vegetales mids baratas.

El valor nutritivo del cacao es alte, rice eon calorfas,
proteinas, grasas, carbohidratos., calcio, hierro y otros; es
un excelente complemento para la dieta alimenticia.

El cacao se ha mantenido desde sus ori{genas <omo un
cultivo de exportacidn, de modo tal que hoy en dia mas del 8%5%
de la produccidn mundial se destina a la exportacidon.

El cacao tiene un patrén bien detfinideo, Tanto la
produccidon como el consumo  se caracterizan por estar
geograficamente polarizados entre unos pocos palses. Por una
parte, los principales consumidores son Europa ¥y Estados
Unidos ¥y, por otra los productores entre los que destacan
Brasil, Camerdn, Costa de Marfil, Ghana, Malasia y Nigeria.

Estos ultimos se limitan mayoriLariamenLe a exportar la
materia prima -cacac en grano- y los importadores, moncopelizan
la capacidad de transformacién del producto para luego
reexportar las manufacturas del mismo, fundamentalmente
¢hocol ate.

En México el cultivo del cacao es tradicional, y =se
produce principalmente en los Estados de Tabasco y Chiapas.

México como productor de grano alcanza un décimo sitie
en el mundo, séptime en molienda y sexto en cuanto a
exportaciones do manteca de cacao,

El principal mercado externo de los productos mexicanos
del cacac es Estados Unidos, Holanda es el segundo mercado de

importancia seguido por la Republica Federal de Alemania.



En México existen dos organismos, la Unién Nacional de
Productores del Cacao CUNPQ) y la Comisién Macional del Cacao
CCONADECA), encargados de la produccién de materia prima, la
caomercializacién, la transformacidén Cprimera Tfase) y Lla
exportaciédn, siendo ésta Ultima potencialmente una de las
fases mis fuertes del sistema.

Hoy en dla, existe la tendencia a exportar subproductos
del cacao, de esta manera aumentar el wvalor agregado a
nuestras exportaciones,

Contamos con una empresa denominada Industrializadora de
Cacao de Tabasco. S.A. C(INCATABSA) propiedad de la UNPC, en la
cual se realiza una parte sigmificativa de la transformacidn
del grano de cacao.

Esta empresa en la actualidad se encuentra trabajando a
su maxima capacidad 15,000 toneladas anuales de cacao en
grano, es la planta mas moderna v grande del pais. Sin
embargo, ésta empresa dentro de unos affos no va hacer
suficliente, debido a que se incrementard la produccidén de

materia prima asi, como la demanda de los subproductos.
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I EL CACAO

I.1 GENERALIDADES

Una de las tendencias basicas del desarrollo en México y
Latinoamérica en las Gltimas décadas ha sido el acelerado
proceso de subordinacidén de la agricultura respecto a la
industria y. simultaneamente la creciente especializacidn en
la produccidn y transtformacidn de las materias primas.

El cacao presenta caracteristicas comunes con los otros

1]

istemas agroindustriales. Clertamente se observa una
vinculacidn en el procese de agregacién de valor al producta.
Dicha valorizacidén abarca varios eslabones, procesns y
actividades gque se ubican especial y temporalmente entre la
produccidn de materia prima ¥y el consumo tinal, destacéndose
entre ellas la integracidén de la produccidn primaria con la
transformacién 1ndustrial y Lla comercializacidn.

Los intereses de las empresas extranjeras son visibles en la
estructura industrial y en la fase de la distribucién y
consumo de productos finales.

La presencia de la produccidén primaria se expresa en los
mecanismos da comercializacidn, generalmante en manos de
grandes productores locales como la Unién Nacional de
Productores de Cacao (UNPC) y, en parte del Estado a través de

la Comisién Nacional del Cacac CCONADECAD.



En México el Sistema Agroindustrial Cacac estd int.egrado
por siete fases que son: producciédn de materia prima,
comercializacidédn, beneficio, industrializacion, exportacidn,
distribucidon y consumo.

La producci on de mater:ia prirma, act como la
comercializacidn., se operan en dos estados de la Republica:
Tabasco y Chiapas, gue concentran cas: la Ltotalidad de la
produccidn para los mercados nacionales e internacionales.

Una parte significativa de la transrformacién industrial
se procesa en la Industrializadora de Cacac de Tabasco, S.A.
CINCATABSA)Y propiedad de los productores de la UNPC.

La produccrdédn nacional de 1987-1988 (47,510.8 tond 1)
confirma el liderazgo de Tabasco c¢on respecto a Chiapas Yy
verifica la tendencia mas o menos expansiva del cultivo del
cacao en runcién bisica de la demanda interna.

La comercializacidén se opera a travées de la Unidn
Nacional de Productores de Cacao de Tlabasco que compra a los
productores la totalidad de la cosecha de cacao del mismo
estado., La UNPC vende el producto al mercado nacional e
internacional, tanto en su forma de materia prima beneficiada
como en forma semi-industrializada. En Chiapas es la CONADECA
quien lo comercializa en los mismos términos que la UNPC.
Estas dos instancias comercializadoras controlan
oligopélicamente el 99X de la produccién cacaotera del pais.

La primera fase de transformacidn industrial se produce

en las mismas ascciaciones de productoresz mediante el



beneficio. A través de este proceso el cacao se lava, ce seca
y se fermenta. En cambio la transformacidén 1ndustrial se
produce en las plantas industrializadoras pertenscientes a la
UNPC en Tabasco y a la CONADECA en Chrapas, de donde sale el
producto en tres presentacionss: como pasta do cacan. manteca
de cacao y cocoa.

Una segunda etapa de transformacion se produce en las
industrias derivadas del cacac, como chocolate de mesa,
dulces, bombones y conrfituras; pan, pasteles, galletas y
pastas alimenticias; leche condensada, evaporada y en polvo;
alimentos para animales y quimico-farmacéutica.

La tecnolegia utilizada por las empresas gque conforman el
sistema para la transformacidn del cacao en el pals, es
predomi antemente de origen extranjerc. Los mecanismos mediante
los cuales se puede transferir esta tecnologia es muy
restringida, ya que soclamente se puede adquirir a través del
mecanismo matriz-filial.

La exportacién es potencialmente una de las rases mas
fuertes del sistema.

Los paises compradores de cacac mexicano mas i1mportantes
son Estados Unidos, Palses Bajos y la Pepublica Federal de
Alemahia.

La distribucidn al consumidor se lleva a cabo a través de
cadenas de tiendas de autoservicio, tiendas especializadas,
miscelaneas, farmacias y cines.

Finalmente, el consumo en sus variadas presentaciones y



empaques se ha difundido en les ¢ltimos afios, Es notoria la
diferenciacién en los patrones de consumo del producte,
Mientras que tradicionalmente se consumia en torma directa con
el consiguiente aprovechamiento de las propiedades nutritivas
del grano., hoy en dia el producto sufre alteraciones muy
significativas, con lo cual el cacao representa una parte muy
pequeffa en promedio ¥y la restante consiste en cascarilla del
mismo cacao, azdcar, grasas vegetales, compuestos quimicos,
colorantes, saborizantes, etc.

A la par de la difusién del consumo en sus maltiples
presentaciones, cuya elaboracidn se realiza en empreasas
nacionales y trasnacionales, se observa una elevacidn del
costo del kilogramo de chocolate finc. Con ello se quiere
seflalar que los consumidores de la linea de chocolates finos,
bombones y confituras son sectores de ingresos medies y altos,
estande reservado el consume de otras lineas de productos con

mencs sofisticacidn para secltores de bajo ingreso.



I.2 ANTECEDENTES HISTORICOS

El cacao es originario de Mesoamérica, en el siglo XIV se
cultivaba en México con muy buenos rendimientos. Era tan
apreciadec en el mundo preshispanico, que los aztecas Lo
recibian como parte del tributo de numerosos pueblos sometidos
a la gran Tenochtitlan.

Hernan Cortés habla del cacao en sus Cartas de PRelacidn,
en la quinta de ellas relata su diff{cil marcha para la cuenca
del gran rio de Tabasco, y escribe con mas trecuencia del
cacao. porque ahi{ encontraba su medio natural este cultivo.

Bernal Diaz del Castillo, dejd testimonios del aprecio en
que tenian los indigenas al cacao. que Jjunto con el oro,
servia para la compra de esclavos. As{ afirma: ... los indios
y caciques comdnmente tenfian cantidad de indios e indias por
esclaves, y que los vendian y contrataban con ellos como se
contrata cualquier mercaduri{ia y andaban i1ndios y mercaderes de
plaza en plaza y de mercadeo en mercado vendiéndolos vy
trocaéndolos a oro, mantas y cacao ...". (2>

Los relatos de los conquistadores demuestran la
utilizacién del cacac para efectuar los trueques, sin dejar de
ser importante en los pueblos precolombines en cuanto alimento
y otros usos.

Hernan Cortés fue el primer europec en advertir las

cualidades nutritivas del grano de cacac, sin imaginar que



este producto de las tierras tropicales de América serla una
de las principales aportaciones para la alimentacidn humana.

En su segunda <Carta, Cortés habla del cacac preparado y
en ella narra: "Es suficiente una taza de la deliciosa bebida
para sostener las ruverzas de un soldado durante un dia de
marcha'. 2>

El cacao no era consumido solo, sino que se mezclaba con
malz tostado Y mol ido, vainillia, chile b4 otros
ingredientes. (2>

El grano de cacac era el elemento esencial en la wvida
indigena, aunque no figuraba como alimento tundamental, No
obstante, el granc mis r'ino que se obtenf{a era destinado a la
mesa de los grandes sefiores.

La costumbre de usar el cacao como moneda no logré ser
eliminada a la llegada de los espafioles, porque ci bien el
altimo emperador azteca, Moctezuma, y el primer blanco. Hernan
Cortés, personifican un cambio de poder ¥y de civilizaclén; las
costumbres indigenas no pudieron ser eliminadas totalmente.

En las actividades comercirales la acuflacién de moneda
desplazéd al cacao como medico de cambio; sin embargo, el
arraigo que tenia este grano entre los indigenas, obligéd al
virrey Antonio de Mendoza a implantar su uso como moneda
fraccionaria en las pequeflas transacciones,

En los primeros afios de la colonia, México fue el
principal abastecedor de cacao para Espafla, la gque mantuvo en

secreto la existencia del grano por casi un siglo. Las



riquezas de América, entre ellas el cacao, originaron f{a lucha
entre espafioles, franceses, ingleses, portugueses, y
holandeses, quienes se disputaron los beneficios de las
colonias.

La bebida preparada por {os 1i1ndigenas. era demasiado
amarga para el gusto europss. Por etllo se hicieron algunas
madificaciones en Ssu preparacidn, <te le agregd azycar Yy
posteriormente leche, <con lo que su usc se extendid
rapidamente por Europa naciendo el chocolate tal y como se
canoce hoy. Estas ipnovaciones dieron lugar a {a extensidn det
cultivo hacia Filipinas, Java, Ceylan, y la isla africana
Fernando Pod. (20

A principros del siglo X%IX la industria chocolatera
alcanzd gran auge, por lo que las areas de cultivo del
continente africano se extendieron y fue llevado a ia Costa
Septentrional de Africa para ser plantado an Camertin, Costa de
Marfil, Ghana y Nigeria,

En 1926 estos paises se convirtieron en fos principales
productores del mundo y actualmente conirolan el 6%5% de la
producidédn mundial.

En México durante la dominacidn espafiola se inirodujeron
nuevos productos come la vid, el olivo, y el trige, y se
empexd a wutilizar el arado y el caballo; sin embargo el
cultivo del cacao pasdé a un segundo término, ya que la
economia de la Nueva Espafia se orientd en basze a la actividad

minera y al fomento de los nuevas cultivos,



Desde el afo 1960 a la fecha el cacaoc es uno de los
principales productos de los estados de Chiapas y Tabasco,
pero aun prevatecen las técnicas rudimentarias de cultive y

beneficia, <25



I.3 ANTECEDENTES BOTANICOS

El cacao pertenece a la familia Esterculiiceas, al género
Theobroma, que comprende mas da 25 especiec diterentes paro
sola una, Theobroma Cacan Linn, e cultiva
comercialmente. C3)C4>
Dentro .de esta especie se clasifican los diferentes tipos en
tres grupos: criolleo, forastero y trinitarioc.

£l cacao criollo tiene granos gruesos, de seccidn casi
redonda, con cotiledones blancos. Sus mazorcas son de color
rojo, de forma alargada, algo puntiaguda, con una superticie
rugosa y surcos profundos. Su ‘cascara es delgada, facil de
cortar y de color amarillo o anaranjado en la madurez.

El criecllo es de alta calidad, se cultiva poco, pues es
mas susceptible a las enfermedades.

El cacao forastero tiene granos no redondeados, con
cotiledones de color pdrpura intenso. 3Sus mazorcas son de
color amarilleo © anaranj)ado, de forma variable. Su cascara es
gruesa, dura y diffcil de cortar. Tomando como base la forma
de las mazorcas se clasifica el cacao forastero en: angoleta,
cundeamor, amelonado y calabacillo.

El forastero incluye la casi totalidad de los cacaos
corrientes cultivados en Los palises de la América tropical y
el Oeste de Afr.xca. Es rudstico y mis resistente a plagas ¥y

enfermedades.



El cacao trinitario es el resultado del cruzamiento entre
los cultivos de criolle y feorastero. Camprenden formas
hibridas heterogéneas. Su calidad es :intermedia entre los
criollos y forasteros. Se cultivan en México, Centrao América,

Norte de Sudamérica, Trinidad y Oeste de Africa.

10



I.4 FACTORES AMBIENTALES

El cacao actualmente se encuentra ampliamente distribuide
en los paises tropicales. aentre los 18° do altitud norte y 18°
de altitud sur y una altura comprendida entre 300 a 700 m
sobre el nivel del mar.

La temperatura media anual épiima debe ser de 25°c y la
oscilacidén diaria entre el dia y la noche nc debe ser mayor de
o'c.

El cacac es muy sensible a una deficiencia hidrica. Una
precipitacidn preomedio anual de 1500 mm es ideal, siempre que
esté bien repartida en todos los meses de alfo, Sequias mas de
tros meses axigen el uso de agua suplementaria. El sombrio
contribuye a disminuir la pérdida de agua del suelo.

La humedad atmosférica en la plantacidén esta regulada por
la precipitacién, los arboles de sombrio, la densidad de
siembra y los rompevientos. La humedad no debe ser excesiva.
porque  puede favorecer el desarrolleo de ent ermedades
criptogamicas.

En los primeros estados de crecimiento, el cacac requiere
de sombra relativamente densa, que sélo deje pasar el 29 al
50% de la luz total. Cuande los Aarboles alcanzan su mayor
desarrollo, ellos mismos se proyectan sombra entre si y el
sombrioc debe reducirse, para dejar pasar un 70% de luz.

El cacao tiene capacidad para adaptarse a diferentes

11



clases de suelo.

Son preferibles los suelos profundos especralmente en
regiones con baja pluviosidad. En zonas muy lluvicsas, los
stelos sueltos, con buen drena)e favorecen un mejor desarrollo
de los arboles.

Debido a su amplio sistema de rafices, el suelo debe tener
una estructura adecuada, preferiblemente granular y un nivel
freatico no muy superricial.

Puesto que el mayor pocentaje de rafces abscrbentes del
cacao son supertficiales, las propiedades qufmicas de los
primeros horizontes del suelo son importantes. El cacao puede
desarrollarse en un margen amplio de pH de 5 a 8. El pH dphimo
es de G.5.

El cacac requiere suelo rico en materia organica, «on un
contenido minimo del 3. 5% Es deseable un contenido adecuado

de bases intercambiables: potasio, calcio, magnesio y fdsforo.
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1.5 CULTIVO

Una plantacién de cacac puede establecerse con arbolites
obtenidos a partir de semilla, de estacas o de injertos. (S)(6)

La propagacidn sexual por semillia se emplea
principalmente en el cacao de hibridos que cambinan
caracteristicas genéticas de dos o mas pregenitores.

La propagacidén vegetativa por estacas o injertos conserva
el genotipo del arbol del cual provienen las ramas o yemas,

Los &rboles cbtenidos a partir de semilias tienen rafces
principalmente profundas, que les asegura un buen anclaje.
Esto es 1mportante en suelo de textura ligera o con nivel
freitico alto © en regiones con vientos fuertes,

S1 las semillas se obtienen en la plantacién, deben
seleccionarse la mazorcas de mayer tamaflo, producidas peor
dArboles sanos con indices superiores de rendimiento. Se
escogen las semillas de la parte media de la mazorca, las mas
grandes y mejor formadas., Las semillas se Siembran tan pronte
se szacan de la mazorca. Esta no debe guardarse mis de una
semana después de cosechada.

En algunos palses, lazs semillas se siembran directamente
en el campo, Sin embargo, es preferible establecer semlleros
y viveros por las siguientes razones: en condis:iones optimas
germina un mayor porcentaje de semillas, las

plantas reciben mejores zuidados., preden
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seleccionarse las mis sanas y vigorosas Yy, cuando se
trasplantan, compiten con mis eficiencia en luz y nutrientes
con la maleza.

Semzlleros en oras-. Formade por eras de 1.0 a 1.20 m de
ancho, 10 m de largo y 18 cm de altura, con suelo suelto, bien
mullido y rico en materia orginica. Debe tener somnbra que deje
pasar un 234 de luz. Luego se disminuye, a medida que crezcan
las plantitas, para permitir el paso de mis luz.

Las semillas se siembran verticales, con la parte mis
ancha hacia abajo, a profundidad de & a 3 cm, en hileras, y
separadas 18 & 20 cm entre s{.

Semillero en bolsas. Para evitar un trasplante extra, las
semillas pueden sembrarse directamente en bolsas de
polistileno de 3% x 20 cm, ¢on agujerocs on la base y con buen
suelo. Las bolsitas se colocan en cuadros de 1.0 x 1.20 m,
separados por pastillos de B0 cm. El semillero en bholsas deben
sombrearse también,

Trasplante a bolsas. Las plantas del semilleroc en eras se
trasplantan en bolsas de polietileno de 38 x 20 cm, despuéds dea
dos meges, Las bolsas se separan 30 a 40 cm en cuadro. No se
requiere sombrio densc., Debe aprovecharse este Lrasplante para
seleccionar las mejores plantas del semillers.

Trasplante en el campo. Despuss de seis a ocho meses de
sembradas las semitllas, los arbolitos estan listos para su
trasplante al sitic definitivo, Los hoyes en el susloc deben

ser de tamafo mayor que el de las bolsas, Estax s sliminan al
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trasplantarse,

Las estacas y yemas se obtienen de las ramas verticales
Jévenes cuya corteza empieza a ponerse parda,

Los injertos de parche o de escudete se emplean en el
cacas, El patrén debe provenir de semilla seleccionada de a
cuerdo con su sistema de raices, que debe ser bien
desarroliado, y a su rusticidad y resistencia a enfermedades.

La yema, que formari las ramas y follaje del nuevo arbol,
debe provenir de arboles seleccionados por la calidad de sus
frutos, sus altos rendimientos y resistencia a plagas y
enfer medades.

De esta manera, se combina en un s¢lo arbol,
caracteristicas deseables de dos.

lLLa plantacidén de grano de cacaoc puede establecerse an
terrenos con bosque o en terrencs despejados, como poLrercs o
rastrojales.

Si se establece en terrenocs con bosque, pueden
aprovecharse algunos de los arboles para dar sombric al
cacaotal. En este caso, debe seleccionarse aquellos que no
sean nocivos al cultivo, bien por su follajo demasido denso o
porque alberguen agentes patégencs o 1nsectos que ataquen al
cacao.

S1 se establece el cacaotal en terrenos despejados. hay
necasidad de establecer el sombrio. Este puede ser temporal o
permanente.

Para el sombrioc temporal se recomliendan cultivos propios
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de la regidén, cuyes productas benef:ician econdmicamente al
agricultor, antes de que el <acaotal i1nicre su produccidn.
Entre éstos puede mencionarse, platano v yuca.

El sombrio permanent.e se estaplece con erpecyes
fores‘ales propias de la regidn gque no sean nocivas al <acao,
Particularmente se recomiendan leguminosas

Cuando leos Arboles sean jovenes., deben efecluarse cuatlro
o cinco deshierbes en el afio,

£l empleo de tertilizantes en plantaciones de cacao es
limitado, pues los ensayos realizados no han dado resultados
positivos sobre la rentabilidad de los rTertilizantes, para

justificar su uso.
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I.6 METODO DE BENEFICIO

Una definicidn general es: la serie de operaciones a que
se somete un producto agricola natural para convertirlo en un
articulo comercializable.

El beneficio de cacaoc es la operacién que consiste,
fundamentalmente, en la fermentacidn, y el secado del grano,
pero también on su limpreza, trilla y clasificacién, al objeto
de convertir el grano de cacac en un producto apto para
almacenarse y transportarse con buenas cualidades de sabor
y aroma que permitan su adecuada utilizacidn en las industrias
para la fabricacidén de chocolates, grasas y productos
farmacéuticos.

Cuando lo dnico que hacemos con los granes de cacao es
lavarleo y secarlos sin pasar éstos por el proceso de la
fermentacidn s le cohoce come “"cacao lavadeo",
internacionalmente se le denomina *cacao no termentado®. (72
Se dice que este producto tiene sabor dcido y en el proceso de
tostarlos no 1llega a desarrollar totalmente su aroma de
chocol ate.

Por esta razédn cuando los granos de cacaoco han sido
unicamente secados, no son aceptados para la fabricacién de
checolate de calidad, dedicinhdose sclamente a la extraccidn de
grasa o manteca.

Por lo tanto, la obtencidn de este nivel de calidad en el
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grano de cacao unicamente es posible mediante una adecuada y

bian dirigida fermentacidn y el subsiguiente secado.

I.6.1 Operaciones fundamentales en el beneficio,
1.6.1.14 Cosecha.

Las mazorcas de cacao estin en punto de recoleceidn
cuvando llegan a su completa madurez.

Las mazorcas maduras pueden reconocerse, en el aArbol, por
el cambio de celor de los frutos, es decir, porque presentan
un color caracteristico distinto al que tenfan cuando tiernas. |

Ademis, las mazorcas maduras pueden reconocerse dandoles
un golpe ligero, con el dorso de los dedos, porque suena
hueco.

Frente a la planta, en el momento de comenzar la
recoleccidn, debemos tener en cuenta las siguientes
indicaciones:

1. Colectarse solamente frutos maduros.

2. EL corte de las mazorcas debe hacerse sin
ocasionar desgarraduras en el Arbol.

3. El cojfn floral del cual salen los frutos no deben
daffarse.

4. Deben evitarse que las mazorcas secas, ya sea por
enf ermedad, dafios de animales diversos, como ratones y
pajaros, o por accidente, queden colgando del arbol,

pues con ello se perjudica el cojin floral.
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Para obtener un grado homogénea, que fermenten bien, es
importante que los frutos recolectadons tengan un grarde de
madurez parejo. Esto, como es natural. eriginarad un producto
unit orme,

Cuando no todas las mazorcas de un Arbol maduran al mismo
tiempo, debe seguirse el método de erectuar las recolecciones
a intervalos regulares.

las cuchillas para la recoleccién deben estar bien
afiladas con el objeto de hacer cortes limpios y sanes, sin
desgarraduras, y evitar con esto la entrada de hongos e
insectos,

Las mazorcas cosechadas se aimacenan en sitios adecuados
en cuanto temperatura, ventilacidén y humedad.

Las mazorcas enfermas se separan de las otras y sus
graneos se fermentan ¥y se secan por aparte para no rebajarila

calidad del lote.

I.6.1.2 Quebrado y desgrane.

El desgrane de las mazorcas debe realizarse en un periodo
de 24 a 48 horas, después de la cosecha.
Coménmente el desgrane de las mazorcas se realiza en
diferentes formas:
2) Partiendo las mazorcas con machete Yy sacando las
semillas con la mane o con instrumentos de madera.
b)) Quebrando la mazorca con cuffas de madera y sacando las

semillas igual que en el casoc anterior.
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c) Quebrando las mazorcas mediante magquinaria especial.

Las ventajas y desventajas de estos procedimientos son
las sigutentes:

a) Al partir con machete las mazercas, en cada corte se

dafia una o varias semillas, disminuyends su calidgad.

b) Usando cufas de madera, se evita el daffo a la piel de

las semililas, condicién que elimina la entrada de
hongos ¥y su consiguirente deterioro.

c) Utilizando equipo, que reduce la manoc de obra.

Una vez que las semillas han sido retiradas de las
mazorcas. s@ Separan de la placenta para evitar que se.
aglomeren wunas con otras, gquedande 1ntacta la pulpa que las
cubre.

En estas cendiciones, el cacao no deberd esperar mis de

24 horas para {niciar su rermentacidn.

I.6.1.3 Fermentacidn.

El proceso de fermentaciédn del cacae induce diversos
cambios fisico-quimicos que dan lugar a una mejora en la
calidad de diche producto.

Entre estos cambios se tiene la muerte del embridn que
detiene la germinacién de la semlla y eif desprendimiento de
la cAscara que rodea a los cotiledones. (70

El cbjete fundamental del proceso de fermentacién es la
eliminacidén de sabores desagradables., desarrollindcose en los

productos elaborados con la semilla fermentada, un sabor mucho
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mas aceptable. Ademas, dicho proceso facilita la eliminacidn
‘de la pulpa del fruto, lo qus permte un secado mas rapido y
oficiente.

Entre los métodos tradicionales de rermentacién, ewisten
esencialmente cuatre que se utilizan hoy en dia en muchos
palses producltores de cacao que son:

1. Fermentacién en platatormas en el piso.

2. Fermentacidn en montones en =1 piLso.

3. Fermentacidén en canastas.

4. Fermentacidn en cajas.

En México, se utilizan cominmente las “toyas", que son
largas arlesas de madera © un tronce hueco de Arbol, que
lleva orificios para el desagiie de las exudaciones.

Entre los procedimientos recientes para llevar a cabo la
fermentacidén se tiens el de utilizar cajas de madera de
disefio especial, que permiten ahorrar tiempo y mano de obra.

Este disefle elimina la remocién del cacao durante la
formentacién y la descarga del mismo para su secado pasterior,
ya que esta (Gltima Tase se realiza en las mismas cajas.

En este método se recomienda la construccidn de cajas de
madera con las medidas y caracteristicas siguientes: 1.20 m x
0.90 m de base y O.19 m de altura y una divisidn deslizante de
madera. El fondo de las cajas puede estar formado de un
enrejado de madera, tela de alambre o cafas partidas
longirtudinalmente por mitad, a fin de obtener wun clarc

suticiente para ventilacién sin que pasen por ¢l las semllas
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del cacao.

Las cajas se dividen en dog secciones iguales mediante 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
quaden encima unas de otras y la caja vacf{a parmita obtener
ventilacidn adecuada., Solo la caja de encima se cubre con
hojas de platane y sacos,

Después de 24 horas de iniciado el proceso se cubre la
pila con sacos bien ajustados y se mantiene en  esas
sondiciones por tiemps determinade que depends del Ltipo del
grano de cacao.

Como ya se seffald, durante esta rase, la pulpa que rodea
a las semillias te rerment: hasta.que casl desaparece, mientras
que los granos sufren la menor parte de los cambiros. Aunque la
cidscara o piel runciona como una barrera, dentro de la semilla
tiene lugar los siguientes fendmenos:

1 . Penetracidn de calor y de los productos de la

fermentacidén de la pulpa hacia los cotiledones.

2. Escape de diversos lf{quidos y humedad a través de la

piel de la semilla.

Confarme la fermentacidén avanza, la temperatura de la
masa va subiende hasta alcanzar alrededor deo 45 a 55°C.

En términos generales, el proceso de fermentacidn puede
durar unas 72 horas, pero existen reportes que indican que en

@) caso del grano de cacao ‘“forastero” el tiampo requerido
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para la fermentacién es de S a 7 dlas ¥y para =l czacao
“eriello" eos de 1 a 3 dias, sin ihcluir en ambos casos la
etapa de secado.

En las dltimas fases de la fermentacidn, es necasario
cuidar que la temperatura del grano de cacac se mantenga en
los valores mencionados. S$i disminuye, entonces la carga
completa puede volverse amarillenta debido a la i1nvasidén de
microorganismos que ocacionan putrefaccidn,

Por otro lado, si la fermentacidn continda mas alli del
tiempe necesario, la descomposicién produce otros cambios
indeseables que pueden deteriorar la carga del grano de cacao.

Al término del proceso normal, la temperatura baja a
3s’°c, lo que ocurre al cabo de los periodos ya citados.

Cuando termina la fermentacidn las cajas se retiran de la
pila. se quitan los tabiques divisorios y se esparce los
granos, formando una capa de espesor uniforme. Las cajas
quedan listas para proceder al secade del grano,

Al final de la fermentacién, el grane de cacao contienhe

un B0 a 80X de humedad.

I.6.1.4 Secado.

El secado tiene dos cobjetivos fundamentales:

1. Completar los procesos y cambios quimicos iniciados en
el interior de la almendra durante la rerment.a:cién
hasta obtener un producte final en que el aroma,

sabor Y color adquieran el punto deseado,
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desarrollandose el aroma caracteristico del choceolate.
2. Disminucién del contenide de humedad hasta niveles que
no favorerxcan el crecimiento de hongos y mohos en el
grano. Este rango esta entre 6 y 8 % de humedad final.

El secado puede realizarse en forma natural o artificiral.

El secado natural aprovecha las radiaciones solares,
puede llevarse a cabo en un solo pase hasta alcanzar la
humedad adecuada en el grano de cacae para su almacenaje.
Algunos autores recomiendan que en las fases iniciales el
secado se realice en forma lenta para permitir la realizacidn
y terminacién de los cambios enzimiticos, en los cuales el
color es una gufa muy atil. C7)

La alternativa en el secado natural es utilizar un
secador artificial para las Udltimas fases y acortar el tiempo
total empleado en el proceso.

El secado artificial puede verificarse también 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 granc de cacao
seco en menos tiempo., (7D

Para las primeras fases del secado artificial en dos
pasos, se emplea en algunas instalaciones nacionales un
secador de tambor rotaterio, en donde la humedad baja
lentamente del 50 al 25%, con el objeto de permitir gque
continuen los cambios enzimaticos en los granos de cacao.

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

similar al anterior que opera a mayor temperatura, para
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inactivar las enzuﬁas y bajar la humedad ftinal hasta un 6 a
ax.

Cualquiera que sea el método de secade utillizado, el
producto final se clasifica, se envasa en costales de henequén
o yute y se almacenan en sities ventilados, teniendo cuidado
de evitar humedades relativas excesivamente altas _perque el
grano de cacao seco €s muy higroscépico y puede enmchecerse si

absorbe de nueve humedad. C7)
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IT DEFINLCION DE LOS PRODUCTOS

Los productos que se cbtienen al hacer la transformacidn
del grano de cacao son: la pasta de cacao, la manteca de
cacao, la cocoma y la cascsrilla, Como se observa en el
diagrama II.1.

Estos productos constituyen la base para la elaboracion
de productos terminados, para los cuales deben tener clertas

caracteristicas.

I1.1 PASTA DE CACAO

Como se observa en el diagrama If.1, es el proceso de la
fabricacidén de estructuras sdélidas de cacao (ladrillos o
tabletas) cuyo contenido de grasa alcanza aproximadamente de
53 a S6%. Previamente a la fabricacidén de pasta de cacao, éste
debe estar completamente limpio y tostados, lo cual se logra en
el beneficio. En seguida se muele o tritura para obtener la
pasta que utilizan las confiter{as y pastelerias, as{ como los
productores de manteca de cacao, de cocoa bd de

chocolate. (72(8)>
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II.2 MANTECA DE CACAO

La manteca de cacao se obtiene sometiendo la pasta de
cacac a una o varias presiones en caliente, También se le
puede abtener por presidn de los gr aneos de car.;ao
descascarillados sin moler ni reducir a pasta de cacao. (7308

La manteca de cacao os generaimente sdlida a la
temperatura ordinaria, poco untuosa al tacto, de color blanco
amarillento., olor similar al de! cacao y sabor agradable. Se
obtiene en ladrillos o en estado ligquido.

Se emplea en la industria farmacéutica principalmente.
Ademas en la elaboracién de chocolate, en la confiterfia, en la
perfumeria ¥y en la fabricacién de cosméticos.

A continuacidén observamos una tabla de especificaciones
de la Secretaria de Industria y Comercio para la manteca de

cacao,
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ESPECIFICACIONES DE LA SECRETARIA DE INDUSTRIA Y COMERCtO

PARA LA MANTECA DE CACAO

Densidad 6018

Indice de refraccién a 40°C

Punto de fusién

Punto ﬁe solidificacién

Indice de yodo

Indice de saponificacidn

Indice de acidez

Indice de Reicert Meissel

Punto de fusidn de los acidos grasos

Punto de solidificacién de los Acidos
grasos

Investigacién de colesterin
Punto de ablandamiento

-Residuos de sdélidos de cocoa

MINIMO MAXIMO
0.8823 0.8830
1.4465% 1. 4580

27.8°c 34.5°C

21.8°¢C 26.0°c

32.0 40.0

190.0 202. 0
1.0 4.0
0.2 1.0

45.0°C 52, 0°¢
45.0°C 51.0°C
negativo
Cero
cereQ
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I1.3 COCoA

La cocoa es el producto que se obtiene mediante la
pulverizacidén de la pasta de cacao y contiene entre 10 y 20%
de manteca de cacao. (7XC(8)

A continuacidn tenemos las especificaciones de la

Secretarfa de Industria y Comercio para lLa cocoa.

ESPECIFICACIONES DE LA SECRETARIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
PARA LA COCOA

PORCENTAJES

Humédad y sustancias volatiles 4.4 a 6.2
Cenizas totales 4.3 a 7.5
Cenizas solubles en agua 1,7 a 6.5
Alcalinidad de las cenizas en ml de

HzS0s4 N-s/10 g de muestra 2.2 a 7.0
Nitrdégeno total 2.1 a 4.7
Fibra cruda 0.1 a 1.8
Aldmidén por hidrolisis Acida 8.0 a 16.5
Almidén por diastasas 3.8 a 12.8
Tecbromina y cafelna 0.8 a 1.4
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TRANSFORMACION DE CACAO

CACAO EN GRANO ]

TOSTADO

|

DESCASCARILLADO
CASCARILLA
v
MOLIENDA
A
PASTA DE CACAO
PRENSADO
]
(3 R
MANTECA DE CACAC TORTADE CACAQ
v
TRITURADOR
¥
PULVERIZADOR
i

COCOA
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IIT ANALISIS DE MERCADO

IIT.1 APLICACIONES INDUSTRIALES DEL CACAO EN MEXICO

El producto principal que ce obtiene es el propio cacao
en grano. Este producto principal en tante constituye la
materia prima bidsica de la cual se extraen los subproductos
qQue son: la pasta, la manteca, la cocoa y la cascarilla. Ver
diagrama ITI.1,

A su vez estos subproductos constituyen La base para la
elaboracién de productos terminados como son: chocalate de
mesa; recubrimiento bd relleno de dulces, bombones Yy
confituras; concentrados, leche condensada, evaporada y en
polvo;, en reposteria para la elaboracidn de pan y pasteoles,
galletas y pastas alimenticias; alimentos balanceados para
animales como harinas, y finalmente, para aditivos en la
industria quimico-farmacéutica. De ahf la importancia
comercial que tienen estos productos.

El aprovechamiento del - granc es de los mis elevados.
Tante el cacaoc sin cascara como el cacao en pasta es
comestible en un 100%, El cacao con ciAscara se aprovecha en un
90% o mas y lLa misma cAscara es altamente aprovechable para el
consumo animal en alimentos balanceados Yy para el consumo
humano por su alto contenido en calcio. Pico en calorfas,
proteinas, grasas, carbohidratos, calciro, hierro y otros, el

cacao es un excelente complemento para fa dieta. C(73C9)
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En @)l cuadro 1I1.1 puade apreciarse el valor nutritiveo
del grano. Debe agregarse que no sélo el grano y la cascarilla
que lo envuelve son aprovechables sino gque Lambidn la mazorca
que contiene los granos, ha sido utilizada en otros palses
para sustitutos de madera y alimentos balanceados.

En México, por el momento no se utiliza la mazorca ni la
cascarilla en forma suficiente por un problema de costos,

faltas de iniciativa e 1investigaciones apropladas.
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DI AGRAMA III.1

PRINCIPALES USOS DEL CACAOQ EN MEXICO

CACAQ BENEFICIADO

PROCESADORA DE CACAO

MANTECA COCoA PASTA CASCARILLA
% Industria Elaberacidn »* Elaboracién %* Harina
farmacéutica de chocolate de chocolate para
fino de mesa consumo
# Elaboracién animal

de cosméti-
cos y per-—
fumes

Elaboracidn
de chocolate
de mesa

Saborizantes
on productos

farmacéuticos

Cubiertas y
rellenos en
panes

Aromatizante
de tabaco

Saborizante
en lacteos

Saborizante
en cereales

® Elaboracién
de condimen-
tos
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CUADRO III.1

APROVECHAMIENTO Y VALOR NUTRITIVO DEL CACAO
PARA CONSUMQ HUMANO

Cacao sin Cacaoc con Cacao en

cldscara cAscara pasta
Porcidn comestible 1.0 0.9 1.0
Energta CK cald 556. 0 552. 0 602. O
Protefnas (gd 16.0 15.0 17.0
Grasas (g 49.9 47.0 54.0
Carbohidratos C(gd 21.1 26.1 21.9
Calcio Cmgd 85. 0 134.0 65.0
Hierro Cmgd 3.1 1.0 3.4
Tiamina Cmg> 0.27 0. 11 Q.22
Rivoflavina (mg) 0,11 0.10 0.34
Niacina Cmg) 0.8 3.0 1.8

FUENTE: Bourges Héctor C19772.



III.2 OFERTA

Solo se hard un analisis de carécter cualitativo en este
inciso, a fin de conocer las empresas que ofartan la cecoa.

Geograficamente, la oferta de la cocoa ge concentra en el
Distrito Federal y Jalisco. Sin embargo, se observa una
tendencia al descenso en la participacidn relativa de ambas
entidades dentro de la oferta total y, en consecuencia, hacia
la desconcentracidn gecografica de la misma.

En la actualidad la oferta proviene de uncs &5
establecimientos, entre los cuales destacan C102:

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

— Chocolatera Jalisciense, S A,

- Chocolatera de Jalisco, S.A.

- De Sann Cacao, S.A.

- Fabrica de Chocolates Egonher, S.A.

-~ Fabrica de Chocclates La Popular

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

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

- Industrias Caroba, S.A.

- José Fco. Cervantes Herrera

- Sanborn's Hnos. ., S.A.

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

- Transfeormadora de Cacac de Tabasco, S.A. de C.V.

~ Richardson~Vic, S.A. de C. V.
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- Compafifa Nestle, S.A.

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

La cocoa es uno de 1os i1insumes gque no aparece
contabilizado en las transacciones de materia prima utilizada
ni como producto final de las empresas, debido a que se

produce principal mente para autoconsumo de la firma

checolatora.
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III.3 DEMANDA HISTORICA

El consumo de la cocoa Se incrementa a medida que aumenta
el nivel de urbanizacién que influye directamente en la
demanda de los consumidores, debido a que es una de las
materias primas para la elaboracidn de chocolates. Datos
obtenidos segdn las entrevistas y encuestas realizadas.

La tendencia de mayor consumo en las localicdades urbanas
tiene su explicacidn en una mayor facilidad de abastecimiento
Y en una mayor penetracion de las campaflas publicitarias que
inducen a elevar sus niveles de consumo.

En las localidades de cardcter rural ! consumo no es muy
relevante perc es mas estable que en las ciudades

La demanda industrial podemos dividirla en dos grandes
aspectos: el primero, en lo que se refiere a la demanda del
granc por parte de las empresas para proceder a su
transformacidén industrial completa; en segundo lugar, la
demanda de la cocoa, como subproducto del cacao, que son
ofrecidas al mercade nacicnal por los diferentes productores
industriales del ramo.

Para la demanda por parte de la industria chocolatera
nacional de cacac sn grano, tenemos gque de acuerdo con las
cuotas de abastecimiento preestablecidas en el “Programa de

Abastecimiento de Cazac en Grane al Mercade Nacaicnal®™, cuatro
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grandes empresas consumen mas de la mitad de las

disporibilidad de grano en el mercado mexicano:

EMPRESA %
La Azteca, S.A. de C.V, 28. 84
Compafiia Nestleé, S.A. 9. 53
Chocolatera de Jalisco, S.A. 8.29
Richardson Vic, S.A. 7.01
TOTAL 53.67

Fuente: Boletin Informative de la UNPC, diciembre 1988.

No debe olvidarse que estas cantidades se retieren a los
programas de abastecimiento preestablecido, aunque existe la
posibilidad para todas estas empresas de obtener mais cantidad

de grano pagando un sobreprecio.
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TABLA I3¥1.1
DEMANDA HISTORICA

(TONELADAS )
T pRODUCCION T CONSUMO
PERIODOS NACIONAL IMPORTACION  EXPORTACION  APARENTE
DE CACAO

1980-1981 29,829.00 --- 2,975.63  26,853,37
1981-1982 41,259.80 --- 2,321.80 38,938.00
1962-1983 33,667.10 ——— 18,379.20 14,287, 90
1983-1984 35,0562.20 --- 9,107.70 25,944.50
1964-1985 42,082.70 - 6.533. 10 35, 545.60
1985-1986 39,248.50 --- 9,153.40 30,095.10
1986-1987 37,923.00 - 8,075.50  29,847.50
1987-1988 47,501.80 —-- 13,396.30  34,105.50

FUENTE: CONADECA
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I1X.4 DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE LA DEMANDA

La demanda se encuentra localizada sobre todo en el
Distrito Federal, en el Estado de México y Jalisco que
presentan el 80 % del mercado.

Esto se debe al caraActer eminentemente urbano de 1la
demanda por los productos terminados, por esta razdn es una
industria localizada en funcién del mercado consumidoir, Por el
contrario, Tabasco y Chiapas siendo los principales estados
productores de materia prima, aglutinan una produccién minima
de los establecimientos y de la produccidn de derivades del

cacao.
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I1I1.5 ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA

III.5.1 VYolumen de produccidén y caracteristicas de las

zonas productoras.

La produccidn de materia prima se opera en dos estados de
la RepGblica: Tabasco y Chiapas, que concentran casi la
totalidad de la produccién para los mercados hacionales e
internacionales.

En otros estados como Oaxaca, Guerrero y Veracruz,
también se culiiva el cacac en pequefla escala para autoconsumo
local. Por el caracter marginal de su produccidn no  son
tomados en cuenta en este estudio n: en las fuentes
estadisticas principales,

En Tabascec el cacao se locallza en la Region de la
Chontalpa y en la Sierra. En la primera sobresalen los
siguientes municipios ¥ localidades cacaoteras: Comalcalco,
Cunduacan, Paraiso, Cardenas, Humanguillo, Nacajuca, y Jalpa
de Méndez. En la segunda se ublcan: Teapa y Tacotalpa.

En Chiapas hay dos zonas productoras bien delimitadas: la
Regién Norte que comprende los municipios y localidades de
Pichucaleco., Jusrez, Ixtacomitan, Solusuchiapa y Ostuacan La
Regién Sur abarca los  siguientes munNlciprLos: Villa
Comaltitlan,, Tuzanta, Huehuetan, Mazatan, Tapachula, <Ciudad
Hidalgo, Frontera Hidalgo, Metapa y Cacaohatan.

Una wvisién espacial de Llos nmunicipios y las zonas
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productoras puede verse en el mapa que sigue, Como se observa,
el estado de Tabasco tiene muchas ventajas comparativas
respecto a Chiapas. La primera es la concentracisdn de las
zonas productoras de materia prima que permite obtener
econromias de escala en vias de comunicacién, infraestructura y
ficil accese a 1los mercados del grano, especiralmente a
INCATABSA, que se ubica en el municiplio de Cardenas.

En el estado de Chiapas la dispersidén no séle es mayor
sino que las zonas productoras se concentran en los extremos
norte y sur del estado, con un territoric extremadamente
grande eon medio y por afladidura montafioso y selvatico en gran-
parte.

Adicionalmente hay que considerar el hecho de que la zona
sur colinda con Guatemala vy ciue cuando los precios en el
mercado internacional son maycres que en el mercado interna,
el producte sale como contrabando por la frontera con
Guatemala y desde alli es posible que se distribuya a los
mercados internacionales.

La produccidn nacional de cacao en el ciclo 1987-1988 fue
de 47,501.8 ton., de las cuales 39.020.9 <(82.14%) fueron
producidas por el estado de Tabasco y 8,480.9 C17.86% por el
estado de Chiapas. (1) Esto confirma el liderzago productivo
de Tabasco con respecto a Chiapas.

No obstante los ritmos de crecimiento de la materia
prima, el comportamiento de la produccidn  acusa ritmos

variables y erraticos en cada uno de los estados, come puede
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verse en las tablas IIT1.2, II1.3 » JIL. 4.

Las causas fundamentales en las oscilaciones de la
produccidn primaria estan dadas por los siguientes yactorés:
naturales, econdmicos y organizativo-Tinancieros.

Entre los primeros hay que destacar las condiciches
climdtico-ecoldgicas de las diversas zonas preductoras. Asf,
mientras en Tabasco llueve en excesco durante algunos afos
afectando no sdlec las condiciones de humedad requeridas para
el crecimiento de las mazorcas; dificultando la transportacién
del producto desde las plantaciones a sus lugares de destino y
haciendo diff{cil la fase de secado al. sol por parte de la gran
masa de pequelios productores.

En Chiapas hay affos en que cocurre lo contrario, es decir
periodos de sequia que también inciden en el grado de humedad
requerido para el buen crecimento del grano. Asimismo, la
deforestacidén causada por la expansién de la ganaderta
extensiva han incidide en el cambio de los ecosistemas y han
provocado rendimientos decrecientes en determinadas areas.

Pespecto a los ractores econdmicos resaltan por su
importancia 1io relativo a la baja productividad de 1las
variedades de cacao c<ultivadas, la escasa innovacidén en
méleodos de produccidn y la baja utilizacién de insumos.

No mencs importantes son las actuales {ormas de
organizacién de los productores, el 1nsutficiente crédito
dest.inado al fomento de la produccidén primaria  y la

tnaccesibilidad del misme para la mayor parte de los
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productores de Tabasco y los de Chiapas, as{ como los déficits
de mano de obra y la baja calificacién de la misma y bajo

nivel de capacitacién de los productores directos.
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PRINCIPALES MUNICIPIOS ¥ LOCALIDADES CAGAOTERAS DE

TABASCO

1. HUIMANGUILLO
2 CARDENAS

3. CUNDUACAN

4. COMALCALCO
5. PARAISO

€, JALPA

7. NACAJUCA

8. TEAPA

9. TACOTALPA

CHIAPAS Y TABASCO

CHIAPAS

10. PICHUCALCO

17. HUEHUETAN
11. JUAREZ 1

8. MAZATLAN
12. IXTACOMITAN 19. TAPACHULA
1. SOLUSUCHIAPA 20. CIUBAD HIDALGQ
14. OSTUAGCAN 21. FAONTERA HIDALGO
15. VILLA COMALTITLAN 22, METAPA
1. TUZANTAN 23. CACAQHATAN




TABLA 111.2

EYOLUCION HISTORICA OE LA PRODUCCION BE CACAD EK TABASCD

{TONELADAS)
KES 19760 1281 1982 1983 1988 1985 1784 1997 1930 193¢
ENERD 5,075.0 4, 097.0 7,2%4.0 1,575.0 A, 219.0 %,376.0 5,123.0 b,615,0 §,170,4 8,312,3
FEBRERD 2,070 2,00 3,59,0  1,883.0 910.0 250 1,507.2 1,900 5,330 6,408.9
HARZD 156400 1,850.0  3,008.0  1,463.0  7,239.3 £60.8  2,25%.0  3,827.5 4054 5,020.0
ABRIE 2,340 1,888,0  1,930.0 29100 3,%h.2 831 547.8 2,708 37773 1,838
HAYD 2,863.9 £,506.0 3,208.0 3,695.0 2,6%2.9 1,214.8 2,772,% 3,180.8 4,122.2 [N
JUNiD 4860 s20.0 1,085.0  2,450.0  409.9 1.041.8 9716 1,29.9  2,%10.3 1,574.7
JuLio 557.0 W0 1,208.0 564.0 b21.0 10608 1,B12.8 1,664.8 5.5
AG0STO 288.0 85. 123.0 6.0 97,0 811.6 1.9 3%0.2 25.4
SEPTIENRRE 405.0 0,0 (,532.0 140.0 A4 3,083.7 4723 0.5 1,259
CCTURRE - 1,305,0  1,337.0  4,590.0  1,75.0 e 42189 1,260 5,068 LEsRA
FOVIENME  * 2,420  2,920,0  3,810.0  2,980.0 5,533 3,508 42227 3,308 2,820
BICIEMSAE  £,080.0  4,705.0  L,675.0  2,186.0 T, 7408 2,080  2,b1%.8 £91.9 3,008.8
T o 25,108,0 21,1600 30,0960  22,190.0 34,3008 30,871,%  29,132.5 -31,729.3 3,578.6

FUENTE:  CONADECA



TABLA 11,3

EYDLUCION WISTORICA OF LA PRODUCCTGH DE CACAD EN CHIAPAS

{JONELADAS)

HES 1980 1981 1982 1983 1984 1985 1788 1997 1988 1989
ENERD 873.8 LI H217.4 7534 2,073.4 1,704.3 1,2.3 1,3t8,7 1,170.2 1,362,5
FEBRERD a7 843.1 54,4 §05.1 .5 575.7 5.1 521.7 LIFEX) A0
NARZ0 183,4 231 [L}5 282.9 792.9 215,3 3.2 A23.0 198.1 05,8
ABRIL 1.2 17,1 218 38,5 180.1 176.% 382.6 M. 170.8 .5
nayo 210.4 259.8 78,5 517.3 189.§ W17 45¢,7 4506 1.5 410,7
JukIo £08.8 196,1 542.8 A97.3 93.8 ML 437.0 215.2 477,35

jnle 5.9 250.8 \71.8 7.4 109, 624,3 04,3 .3 %9

ABOSTD 1854 BL.Y 596.7 168.7 131.3 51t.4 125.2 164.2 g

SEPTIEKBRE 2.9 89,5 48,8 12,3 99,0 8s1,2 55,2 2221 475.7

OCTUBRE - 1,437 1,007,0 1,27.1 59,6 169.3 1,64.7 9500 1,818,9 1,140,2

NOVIENBRE. ' 1,M3.3 1,440.8 1,078.2 727.0 BALS 1,500.1 1,050.0 1,567.2 1,128.3

DICIENBRE 1,814.9 1,364.2 1,008,7 1,909.5 1,395.9 1,210.9 1,267.3 1,452.1 1,199.0

o1 7,188.8 7,261.1 8,549.8 7,873.2 5,780.9 10,0212 1,807.3 6.8509 ------ 7,JHA -----

FUENTEs COMADECA



TABLA LA

PRODUCCION MACTONAL DE CACAD EN GRAND

{TOKELADAS)
HES 1980 - 1981 981 - 1982 1902 - {983 1983 - 19BN (984 - [9BS 1983 - 1904 (984 - 1987 1987 - 1988 1983 - 1909
OCIUBRE 2448,7 233,90 8069, 1 22246 LIV 58627 2215-1 5227 27024
NOVIEMBAE 8373 4148.8 4§588.2 3715.0 5375.8 5038.% 5772.7 8952 3970.3
DICIENERE 79749 1650.2 §2681.7 4095.5 #1489 3256.% 382, 1 2144 A2V7.0
ENERD 2.1 BAbL.4 2328.4 b292.4 11180,3 b4bk.3 8003.8 1340.6 MN.8
FEBRERD 26451 A245.4 2446.1 1558.7 3098.7 2081.9 2450,7 59254 85049
NARZO 1482.7 LIV 15459 8032.2 076.1 . 28560 a262.5 493,5 $328,8
ABRIL 2052.8 21%7.9 3230.5 4106.3 830.0 862, 4 3095.7 3956.1 21091
HAYD 1801.8 38825 4213, 242, A 1685, 5 385¢.2 3640.2 LETI I 213}
JUK10 Bas.g 1887.8 2935.3 987 1453.5 1408.4 1549.1 1287.7 15747
JUL10 837.8 1721.8 8914 130.7 1787,1 2116.9 20371 1012.%
AGOSTO . 188.9 71%.7 242.7 225.3 11890 294.0 54,4 4331
SEPTIEXBRE 649.5 ?80.8 152,58 (LI 3715..9 927.8 4316 YLV
TOTAL 29,829.0 41,259.8 33,687.1 35,052,2 42,082,7 39,2485 37,9210 47,5088 - 3,881,2

FUENTE: CONADECA
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IITI.5.2 Ciclos de producci¢n y disponibilidad temporai.

El ciclo de la produccidn del cacac ez durante Ledo el
affo, sin embargo existen diferentes perfodos de cesecha,
siende el mis i1mportante el que va de octubre a rebrerc dal
affo siguienle, especialmente =i subperfcdo octubre-diciembre.
En esta parte del affo la recoleccidn sohrepasa =1l S0 % de la
produccidn anual, pero entre el mes de 2nero v cepti2mbre, e
recolecta la otra mtad de la produccién en pequeMa escala.

El ciclo de producciédn anual se caracteriza por las
actividades agricolas propias de la cosecha: el corte de las
mazorcas, el quiebre de las mismas, la eXiraccidn de los
granos, el secado del grano y la transportacidn del rcacac a
los centros de acopio para su fermentacioén. Simultineamente se
hacen las labores de preparacidn de las tierras, mismazs que
comprenden la poda a los Arboles de cacac y de sombra,
limpieza de los surcos, control de plagas ¥y enfermedades
mediante aspersién de fungicidas y construccidén de drenaje.

Naturalmente que esias labores se llevan a cabeo en los
periodos donde la recoleccidn llega a sus niveles mas bajos,.
os decir, entre los meses de marze a septiembre y la
intensidad de los mismes depende del tamafo de las
plantaclanas.

En lo que respecta a la infraestructura de vias de
comunicacién y transporte, la situacidn es la sigutente: en =\
estado de Tabasco y en la zona norte <» Chiapas, las tluvias

intensas ocasionan grandes dificultades para tranzitar en la
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mayor parte de las zonas cacaoteras.

Tal situacidn hace necesaria la construcciédn de camnos v
carreteras vecinales. Paralelamentle a las vias de comunicacidn
se requieren obras de drenaje en lasc areag de produccidén para
evitar la acumulacién de agua, ol exceso de humedad y la
putrefaccién de las mazorcas.

En cuanto a la parte sur de Chiapas €e requieren caminos
y carreteras y, a diferencia de la zona norte del estado,
hacen falta obras hidraulicas para irrigacién en las
plantaciones.

Otros requerimientos comunes para ambos eostados son de
energla eléctrica y mejores instalaciones para almacenar el
cacaa seco, lavade y fermentado, especialmente en lo gue

respyecta a3 las condiciones adecuadas de humedad.
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III.6 PRODUCTOS SUSTITUTOS

Con respecto a la pasta de cacao y a la cocoa no hay
ningln producteo que pueda sustituirlos.

Sin embargo, existe una tendencia pronunciada recpecto a
la adulteracidn de la cocoa y los chocolates en polvo, por
parte de las empresas chocolateras que utilizan la cascarilla
del) grano.

Debido a los costos recientes de la manteca de cacao en
los udltimos afios se observa la Lendencia de sustituirla por
grasas vegetales mis baratas, debido a que estas <ltimas
poseen algunas de las caracteristicas de la primera. Entre
las grasas vegetales sustitutas se encuentran los aceites de
coco, de palma africana, de semilla de algodédn y soya.

La sustitucién de la manteca de cacac por Llas grasas
vegotales se lleva a cabo en la industria alimenticia y los
usos a que se destinan son generalmente el bafie o relleno de
galletas, biscochos, helados y chocolales para reposterfia. En
todos estos productos la manteca de. cacao puede ser sustituida
completamente, pero no es posible prescindir totalmente del
cacao, ya que en forma de cocoa es el que determina el aroma y
al cclor de choceolate al producto final

Actualmente este procadimiento de sustitucién no ha
llegado a generalizarse completamente, pero es posible que en

el futuro las grasas vegetales compitan fuertemente con la
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manteca de cacao, excepto en aquellos casos en que las
disposiciones gubernamen?ales en materia de nutricién obliguen
a los productores a especificar en las envolturas de sus
productos el contenido real de cacao y- o se prohiba la
denominacion de chocolate en aquellos artf{culos elaborados con

sustitutos o que contengan una minima porcidn de cacao.
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IIX1.7 PRECIOS

IIX1.7.! Precioc de la materia prima.

Tanto el precio de la materia prima, como las mecanlsmos
de comercializacidn y organizacidén constituyen los aspectos
mads conflictiveos del Sistema Agroindustrial Cacao. La fase de
zomerclalizacidn deviene el insumo principal de poner en manos
de los agentes creados para ello: la UNPC y la CONADECA,
quienes controlan oligopélicamente el 100% de la venta de
cacac en el mercado nacicnal y en el extranjero. Internamente
la prancipal consumidora es la industria de la franstormacidn
chocol atera.

La formacidn del precio del cacao en grano respande a una
politica predeterminada de los agentes econdmicos del sistema
y no a las oscilaciones de la oferta y i1a demanda. En todo
caso se trata de un producto que no se regula por las rfuerzas
del mercado en todes sus aspectos, dado que el Estado adopta
mecanismos para establecer un precio de garant{a que se le
paga al preductor a la entrega de sy cosecha. Ante todo hay
que distinguir dos tipos de precios: el del cacaoc en grane que
se Liquida a los preductores directos en el momento mismo de
la entrega del producto en los centros de acopio, y que recibs
el nombre de anticipo, y 8l que los agentes comercializadores
reciben a la venta del producto en los mercados naciLonal e

internacional. La diferencia entre uno y otro es el remanente
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que representa aproximadamente el 20% del precio final,

El remanente @s retenido temporalmente para deducir de &1
los gastos de comercializacién, administracidn y transporte.
Lo que queda se reparte a los productores cada affo al
finalizar el ciclo agricola © se utiliza para acumular en la
etapa de fermentacidn y en la fase de transtformacrédn de la
UNPC y de La Unidén Estatal de Chiapas. €11D

Para los productores cacaoteros ha sido un logra el
establecimiente de un Comité de Comercializacidn, presidide
por la Secretarfia de Comercio, en el que participan ademis,
las Secretarias de Agricultura y Regursos Hidraulicos y.
Hacienda y Crédito Pablico, También lo hacen representantes de
los gobiernos de Tabasco y Chiapas; de los productores de
cacao y de los industriales chacolateros. ton astos
procedimientos se elimina la intermediacidn y especulacidn
propia de otros cultivos.

Este Comi té revisa periddicamente los costas de
produccioén y otros componentes del prec:o.

lLas revisiones de los precios de venta al mercado
nacional de las distintas calidades de cacao, se realizan dos

° de

veces por afo calendario, entrande éstos en vigor el |
enero y el 1° de julio de cada afo.
En el cuadro III.2 pueden apreciarse tales incrementos

desde 1980, en que su precio era $71.00, hasta noviembre de

1988 en que alcanzd $3,905.00. (12)
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CUADRO III.2

PRECIOS DEL CACAO EN GRANO EN EL MERCADO NACIONAL

CPeso por kilogramad

Fecha Precio Anticipo
Septiembre 1980 71.00 53.00
Septiembre 1981 81. 50 80. GO
Septiembre 1982 111.50 84,00
Septiembre 18983 185, 81 155,00
Julieo 1984 313. 00 236. 00
Enero 1985 415, 00 300. 00
Julio 1985 515, 00 400.00
Enero 1986 680. 00 530. 00
Julio 1986 890. 00 850.00
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 1088 3,500. 00 3,000.00
Enero 1989 3,B12.00 3,500.00
Julie 1989 3,812. 00 3,500.C0
Noviembre 1989 3,905, 00 3,800, 00

FUENTE : UNPC
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III.7.2 Precios internacionales.

Los precios bases para el cacao &n grano se determina en
las Bolsas de New York, Lendres, Parfis y Amsterdam, siendoe las
dos primeras las de mayor importancia.

Los precios se determinan sobre lotes disponibles, cacao
en grano para pronta entrega., para entregar a largo plazo,
correspondientes al mercado de futuros, (8)

Los precios basicos de los subproductos del cacao.
dependen a su vez, de los del cacaoc en grano fijado en las
Bolsas de New York y Londres.

Auncgue existe una extrecha relaci:én entre los precios del~
grane ¥y los subpreoductos, el de estos dltimes estad sujeto a
factores de variacidn tales como: el aroma, el grado de
impurezas, el color, el contenido de grasas. entre otros.

De las consideraciones anteriores se desprende que los
precios del cacao en grano, as{ como de los
subproductos, constituyen una estructura de precics relatives
valida para cualquier moment o dado. pero sujeta a

fluctuaciones en el corto ¥y largo plazo.
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I1X.8 MERCADO EXTERNO

El mercado internacional del cacao tiene un patrdn bien
definido. Por una parte, los paises praductores, todos
concentrados en la psriferia, se limitan mavoritariamente a
_exportar la materia prima -cacao en grano- ¥y los importadores.
paises principalmente i1ndustriales desarrollados, monopalizan
la capacidad de transrormacién del producto para luego
reexportar las manufacturas del mismo, fundamental mente

chocolate.

II1.8.1 La produccidn mundial de cacao.

Tante la produccidén como el consume se caracterizan por
estar geograficamente polarizados entre unos pocos palses,
consideracion absolutamente valida si tomamos en cuenta la
estructura del mercado tal y como se fue desarroliando a
partir de la Segunda Guerra Mundial.

Efectivamente, seis pafses -Brasil, Camerun, Ceosta de
Marfil, Ghana, Malasia y Nigeria- han concentrade
histéricamente cerca del 65% de la produccidédn mundial del
grano de cacao, como podemos ver en la tabla IITI.S (13D,

La participacidn de México a nivel mundial es de 1.92%

occupande el décimo lugar como productor de cacao en grano.
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TaeL 31,3

FRODUCCION  MMOIA. OF CALAD BN GAAMD
(HILES D€ TOKELADAS)

! ¢ '
. bBRASIL  CAnEaM COLOMBIA  COSTA  ECLADOR oW GUINEA INDONGSIA WALASIA MEXICO  NIGERIA FAFUA RE#, SIERFA 1050 VEMETUELA ¢t

! H € ECUNTOR IR NUEVA  EOHINICAN LEQih LOT6IAL
1 i WEFIL GUhEA iObEL

{ i I HhDO
1190 - 1981 ¢ 151 120 ) a7 -] P ] 13 49 36 160 i 13 w b 1" v 1,64
i 1 H

11981 - 19821 3% 2 ¥ 485 8 25 8 17 8l Al 1683 A 43 9 t 15 VLR
i i !

1962 - 49831 39 108 [ %0 5 177 [ Y ] ] 160 3 L) 10 15 LW
1 ! |

11983 - 1984 1 W9 e Ll 41 £ 153 9 A W0 3% 125 3 A2 8 a 12 H )
! ! :

1984 - 1985 1 415 1% 42 65 18 175 3 M 10 42 in M 3% 1 7 1 L9l
1 ! . i

11988 - 1966 ¢ 398 1 M &0 100 s 8 38 130 40 135 3 n 10 12 13 [ )
1 ! '

11966 - 1987 | 400 1% 45 85 100 40 8 3 1% h: 125 3¢ LY 1w 15 12 LM

FUENTE: FOREIGN AGRICULTURAL SERVICE,
U.s.b.A.
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II1.8.2 Exportaciones.

€1 cacao se ha mantenido desde sus origenes como un
cultivo de exportacion, de modo tal que hoy en dia mids del 85%
de la produccidn mundial se destina a la exportacidn, ya sea
en grano o bien en algin subproducto. Este es el caso de los
paises africanos, en particular, donde el cultivo del cacao
fus 1introducido por primera vez por los <olonizaderes
britdnicos a fines del siglo XIX, con el exclusive objeto de
abastecer la creciente demanda de la metréSpoli que se vefa
imposibilitada para satisfacer dado el cerrade monopolio
espafol sobre los tradicionales productores de Amériza Latina
y el Caribe.

El incremento de la oferta mundial de cacas a fines del
sigleo XIX, como la consecuencia de la explotacién de las
plantaciones en Africa Occidental, coadyuvd a una baja en el
precio del grano con lo cual la demanda y la oferta del mismo
se aproxima a una situacién de equilibrio.

Este producto paulatinamente debe dejar de ser un consumc
suntuario en el estrecho mercado de la élite europea,
transformiéndose as!{ en un bien masivo. En la actualidad el
marcado se concenhtra en Europa y Estados Unidos.

Dent.ro de los palses importadores se encuentran las
naciones socialistas.

Si bien actualmente =se observa una tendencia de los
palses productores de cacac a procesar cantidades crecientes

de su produccidn, esta Gltima no ha alcanzado  aun
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significacién notoria, ya que la capacidad de transformacién y
elaboracidén industrial del grano continda siendo un menopolio
casi exclusivo de las economfas capitalistas desarrolladas
consumidoras del grano. Un ejemplo es el de la gran mayorfa de
los productores africanos que destinan casi la totalidad de su
produccidn a la exportacidn sin que ella tenga grado dsz
transformacidn alguno; es decir, se exporta el grano de cacao
directamente para que ¢ste sea induystrializade y consumrdo an
los palises desarrollados, © bien reexportados en forma de
subproductos de cacao. El destlino de este dltimo producto son
los palses productores de la materia prima, Qque aparecen por
lo tanto como importadores de los subproductos del cacao,

lLas exportaciones de cacac en grano de todos los paises
productores se destinan fundamentalmente a Europa Weidental y
Estados Unidos. Las diez primeras potencias jindustriales de
accidente, encabezadas por Estadeos Unidos, Alemania y Holanda,
configuran el gran centro consumidor de cacao. Un segundo
grupo de palses, constituidos por la Unidén Soviética y otras
naciones de Europa Oriental, que en la década de los sesenta
se consolidaron como un importante centro de consumo de cacao,
al mismo tiempo que la Unidén Soviética se situaba como el
segunde importador del grano después de Estados Unidos.

Los palises intermedios no productores mas influyentes en
el mercado internacional de cacao en granos son Holanda, Gran
Bretafa, Estados Unidos y la Repiblica Federal de Alemania.

L.a participacidén de los palses no productores en el
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mercado de cacao én grano es, sin embargo; secundaria en
relacidn con la influencia que ellos ejercen en los mercados
de los subproductos y productos finales del cacas, aunque es
notoria la creciente participacién que han registrade los
pafses productores en dichos mercados. El mayor avance en este
sentido lo han logrado en la produccidn y exportacidn de la
pasta de cacao. En este caso los palises productores del grano
han liegado practicamonte a monopolizar las exportaciones de
aquél subproducto.

Si bien la lendencia a exportar subproductos de cacao
comienza a generalizarse eon los paises productLores de grano,
ésta ha si1do protagonizada fundamentalmente por los paises de
América Latina, particularmente por Brasil, donde asume cifras
verdaderamente significativas,

En México se exportd en el periocdo 198719838 sdélo el
6.95% de su produccidn de cacao en la forma de grano. Esta
baja propercidén se debe a que la mayor parte del producto y
subproductos se consumen internamente,

Los datos mas sobresalientes en cuestidn de importacidn
de cacao en grano, manteca de cacac y cocoa a nivel mundial se

muestran en las tablas III.6, III1.7, IIl.8 y I1I.9.
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’
TRBLA 111,68
CONSUKD DE CACAG EN LOS PRINCIPALES PAISES DEL HUKDD

{MILES DE TONELADAS)

PRISES 1980 1981 1982 1983 1964 1903 1986
AUSTRALIA 1 12 ? 8 & 2 !
BELGICA 3 .29 Fil 33 3 3 3
BRASIL 200 195 170 198 Pl 254 200
CANADA 12 17 1 14 2 2 20
COLORBIA 3 hH] i A 13 5 it
ESPARA 35 37 37 38 35 39 39
FRANCIA 48 52 82 53 52 42 40
ITALTA M 3 39 34 i¢ Ll EH]
JAPON 23 29 k¥ 14 M) M H
MEXICE 25 1] 2 23 u 27 b
PAISES BAJDS 133 141 148 157 1] 187 ¥4
FEIND UNIDO 53 85 88 n 0 9 83
RFA 158 167 175 180 194 w0 00
SUIZA 17 18 18 19 19 2 19
U5A 142 190 199 194 209 €3 205
UASS 130 120 130 143 150 150 140

FUEKTE; COKMODITY YEAR BODX 1987/68.



TRBLA 1117

CACAD EN ERAND

(TONELADRS)
PO TRCIONES EJFORTACIONES

PAISES 1583 1984 1989 1983 1984 1985
AFRICA 96699 3818 6538 185441 8895t 875003
CAMERUN 27 80032 63930 Ba486
BUINER ECUATORINNA 9300 810 7
GHANA 153397 148875 172397
NIGERIA 3180 206024 130808 100003
SIERRN LEDNA 12278 9785 10500
1860 9200 1M 12390
COSTA DME PARFIL 186362 443070 445010
AHERICA 236320 24573 300469 42684 223294 07145
CANADA 15963 7 N562
GUATENALA 1252 1200 800
HALTI 337 U4 3400
INMAICA 17 1984 1310 1928
NEXITO 11532 103 1386
REP. DOMINICANA 9 3% U
TAINIDAD TOBAGD i7 1639 1500 1330
ush 2i1s 193942 213328 16270 2143 11284
RARGENTINA 1683 1829 7800
SRASIL 152773 10728% 1649
COLOMBTA 200 748 el K 834 023
ECURDOR 9335 44910 46899
VENELUELA 8834 5852 Mg
#4518 110858 39830 104155 LEAES 120238 148553
CHIRA 9584 12172 832¢
FILIPIRAS 8171 17137 1754 420 1334 1599
1SRAEL 1339 1082 1042
JAPON 14851 33899 15540
HALASLA a9t n 15 51262 £6133 36000
REP. DE KOREA 1617 2114 1405
SINGRPUR 405 43643 52541 1502¢ 33 3321
TURQUIA 413 381 2633

FUENTE: ANUARLD DE COMERCID 1986

FAD.



TABLA 1117

CRCAU En ERAND

(TONELADAS)
IHPORTACIONES EXPORTACIONES

PAISES 1963 1984 1985 1983 1984 1985
EURDPA 19125 813897 885324 569597 150t 76452
BUSTRIA 1053 11138 11002 H 2 I
HELGICA-LUTENRURS5D 3310 4189 38219 86 39 1137
CHECOSLOVAQUTA 16826 17624 16343
DIRAMARCA 2266 1992 2510
ESPARA 38496 37862 28009 29
FRENCIA 5774b 52357 6540 229 5638 4532
HUKBRIA 13736 23867 18324 1022 12054
ITALTA 18474 39477 41515 21 3 86
PAISES BAJOS 186436 221094 230419 7123 50940 59636
POLOKIA 20442 21636 23504
RELNO UNIDD L6147 98706 Sh807 B76 5414 10129
ROA 15386 21264 16182
RFA 172558 195328 250064 1959 7451 16
SUECLA 2904 2705 un
I 19747 17055 21813 101 1&4 [
OCEANTA 13131 %70 6654 31228 38167 5580
AMER SANDA is5 50 54
AUSTRALIA BODS 3534 1902 818 550 745
HUEVA 2ELANDR 5080 4284 4630 18
FAPUS NUEVA BUINEA W2 4450 31384
HRSS 162279 149984 154868

FUENTE: RKUARTO GE COMERCIO £9B4

£80.



TABLA 111.8

HARTECA O CACAD

(IOKELADAS)
{HPORTACIONES EXFORTACIONES

PAISES 1983 1984 1585 1983 1984 1983
HFRICA 24 2538 Hos 15285 2824 43254
ALGERIA 0 302 20
CANERUN 38 iz 4080
COSTA DE WARFIL 14447 16833 R ]
EGIPTD 358 400 440
GHAKA FLLIY 7i00 S84
NIGER 1A 1029% 1471 12000
SUDAFRICR 3431 1679 700 4 1 160
ANERICA 55097 59451 18244 326 50526 STk
CANADA 3 37 2035
COSTA RICA 3 80 850
(UBA 5] e 48%
EL SALVADOK 47 2
JANAICA 81 5 70 ur 380 3
KEX1E0 3057 g 4087
REP, DONINICANA 965 3 1256
TRINIDAD TOBAGD 40 184 100
UsA 4798t S To14% 1 1918 1335
ARGENTINA 1277 1499 70
BRASIL 32096 35043 42614
EHILE 73 45 334
COLONBIR 1405 1503 1651
ECUADOR 1403 2100 1103
FERY 762 1007 1300
VENEZUELA L] 837 §7%
ASIR 128% 10ei% 14111 Z454E 29565 24532
CHINA LH b 8 7900
FILIFIKAS 2143
INOOHESTA 1 57
T1RAK 150 150 210
18RAEL 133% 1105 122

FUENTE: AMURRID DE COMERCID 1984

FAD.
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TRBLA HIL.B

KANTECA DE CACAD

(TONELALAS)
INFORTACIONES EIPBRTACIDKES
PAISES 1983 1984 1985 1983 1984 1985
JRPDM 9947 8436 3632 A 32
HALASIA 85 u 5247 8850 8500
REP, DE KOREA 243 25 3
SINGAFUR 602 60 23 10589 4543 107
SIRIA 232 100
WRALLA 107 1 32
EURDFA 142833 152651 158709 112015 120241 126834
AUSTRALIA 3538 3763 Js2 & 3
BELGICA-LUIEMBLRED 12128 13454 15416 52 9% 182
DINANARCA 894 161 1049
ESPARR 92 139 0 4433 6411 £500
FINLANDEA 428 2156 2038
FRARCIA 14591 17328 19909
BRECIA 1767 1364 1226 128 [ [
IRLANDA 20135 207% 2194 57 8 3
[TALTA 2551 2676 3036 232 20%6 1833
KGRUEBA 1896 3% 1957 29 4
PAISES BAJOS 20224 25176 24598 66778 12086 73884
FOLOKIA 250 3100 3860 3500
REIND UKIDQ 31581 Jo2r2 n 4220 1454 4448
[41] 100 230
RFA 30580 3510 R LH 7531 27648 3190
SUECIA 4704 5103 4527 M 12 7
WITR 10224 9758 1173 ? 1o 8
OCEANLA 4939 7643 8529 56 3
AUSTRALIA 3892 8457 1443
KUEVA ZELANDA 1047 tig4 1085 56 k1]
Ua58 1300 115

FUENTE: ANUARID DE CONERCIO 1986
FAD,



TABLA 18L.9

£0C0A
{TOKELADAS!
INPORTAC 1ONES EXPORTACIONES

PAISES 1963 1884 1985 1983 1984 1985
AFRICA 3842 3547 3542 43825 41429 55718
CANERUN 156 8553 7000 3191
COSTA DE MARFIL 19164 20952 31184
EGIFTC 152¢ 1200 1300
GHANA 2185 6000 B245
LIBIA 150 200 a4
MOROCO 278 w02 200
NIGERIA 809 11878 215 11000
SUDAFRICA L 479 630 ¥ 3 35
RAERICA w2 111270 102642 44304 18219 41938
CANADA 14521 18828 18313
COSTA RICA 3t 442 p31] 630
EL SALVADOR 2 [ .30
HENBURAS 261 157 3
JARAICA Fivs 230 300
HEXICO 19 &79 32
HICARABUA H [ 15
PhNANR 535 100 e 175 93
REP, DONINICANA 4l
TRIKIDAD TOBAGD 259 238 230
UsR 78949 89977 BI776 3077 4468 2550
ARBEKTINA 163 198
BRASIL 34244 Jr088 38356
CHILE 930 H2 1303
COLONB1A i 7 91 16 I 2
£CLADDR 5253 3300 1670
FERU 21 22 00
VENEIUELA 280 238
ASIA 15136 1y 164564 15020 6395 13298
CHINA 682 ant 1244 50 120 51}
FILIPIRAS 21 50 3 4062 28 1500
THRORESIA 6 225 2

FUENTE: ANUARID DE COMERCIO 1985

RO,
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TABLA 1119

£0004
(TONELADAS)
IKPORTACIONES EIPORTACIONES

PRISES 1733 1984 1983 1983 1964 1983
IRAK 00 00 109
[SRAEL 1052 1026 1300 ]
JAPOR 552 5450 B 12 I
L{BAND 500 £00 300
HALASIA 43 333 350 1378 2273 4500
REP. DE NORER 1730 1728 1333
SINGAPUR 1351 999 1164 3263 5759 £838
TAILANDIA 83 638 Ba3 2
EUROPA 89678 89154 97855 104398 118058 119048
AUSTRALIA 1132 16941 2349 132 ] u$s
BELGICA-LUXENBURGD im 5085 S63) LH 643 188
CHECOSLOVAQU1A 0 200 LH]
DINAMARCA 2430 27188 21987 4035 361 3
ESPARA 3928 4te 4800 n 528 186
FINLANDIA un 1097 1122
FRANCIA 18752 15382 18718
GRECIA 1750 1663 1907
HUNGRIA 2542 418 270
ITALIA 1005 10104 Hmn e 2931 ULk
PAISES BAJOS 6669 T 8936 61912 Y i
POLOKIA 100 800 B30
PORTUBAL 1357 na; 32 3 1
REINO UN1DO 5203 8207 8948 4854 6740 744
ROA 3800 3200 1997
RFA 6534 16694 19360 24510 29454 9932
SUECIA 3806 199 340 b1 A2 3
SutLA LbH] §078 39 136 185 m
OCEANTA aiae 8826 12159 3 25 8
RUSTRALIA 716 8571 11874
HUEVA TELANDA "2 195 25 3t 25 58

FUENTE: ANUARIG DE COMERCILD 138a

FAD.
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I11.8.3 Sector externo del Sistema Cacao Mexicano.

A diferencia de otros pafses, el Sistema Cacao en
Méxiceo no depende completamente de su sector externoc., De
hecho, en los Gltimos aflos el destino de la produccidn se ha
veolcade en porcentajes crecientes hacia el mercade nacional,
come podemos observar en la tabla ITI.10.

Méxica come productor del grane alcanza un décimo sitieo
on el mundo, séptimo en molienda Yy sexto eh  cuanto
exportaciones do manteca do cacao.

Las exportaciones de cacao han cido en la dltima década
irregulares, sin que se defina wuna tendencia rclara. Leos
montos de granos exportados varfan afio con affo y en grandes
proporciones, como podemos observar en la tabla III.11.

La manteca de cacao ocupa e-l primer lugrar dentro de las
exporraciones totales. Es en este producte donde se han
registrado los mayores aumentos en las exportaciones.

Como podemos cbhservar en la tabla III.12, los ingresos de
divisas por concepto de exportaciones de cacac y subproductos
han experimentadeo un gran aumento en términos nominales, pese
a la relativa estabilidad de los volumenes exportados. Esto se
debe a las alzas en el precio internaciconal de los productos
mencionados, ademas de los erectos de la devaluacidn del peso
mexd cano.

El principal mercado externo de los productos mexicanos
del cacao es el de Estados Unidos, especialmente en lo

referente a las exportaciones de manteca de cacao, Holanda es
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el segundo mercade de importancia seguido por la FReptblica
Foderal de Alemania. (1D
Las exportaciones de la cocoa demuestran un patrén muy

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

I11.8.4 Perspectivas del mercado para exportacién.

Una de los lactores a considerar al realizar un proyecte
de inversién es el de analizar las posibles ventas al
extranjerco, es decir, deben crearse empresas eaxportadoras,
cuyos productos ademas de satistacer ta demanda nacional,
tengan una buena aceptacidn en el mercado exterior.

Los principales paises a los que so podrian exportar la
cecoa y la manteca de cacac serfan:

— China

- EBstados Unidos

- Paises Bajos

- Reino Unide

~ Repdblica Federal de Alemania

~ Suiza

-~ URRS
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TABLA IIl.10

ABASTECIMIENTO DE CACAQ EN EL MERCADO INTERNQO

(TONEL.ADAS)

ARD

PRODUCCION NACIONAL VENTAS AL

MERCADD INTERNO
1980 - 1981 29,829.0 24,933.9
1981 - 1982 41,259.9 23,735.2
1982 — 1983 33,6671 . 22,449, 1
1583 - 1984 35,052.2 22,505.5
1984 - 1985 42,082.7 24,493. 6
1985 ~ 1986 39,248.5 27,135.4
1986 - 1987 37,923.0 26,114.0
1987 - 1988 47,501.8 24,480.8

FUENTE: CONADECA
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TAA HL 1

EXPORTACIES DE CACAQ v SUBFROUCTOS

(TONELADAS)

COHCEFTD 1960 - 1981 1961 - 1§82 {982 - 1983 {983 - 1564 1984 - 1865 198D - 198e 1960 - I5E7 1987 - 1968
CACRD EN ERRD bl l i 13255.7 . 40498 1120.0 17w,0 18100 3052
PASTA DE CACAD - - 50,0 100.0 — - 10,0 -—

HATECA [E LICAD 2110.0 1745.7 Bil.o 3238.6 4070,0 58530 35733 7578,5

COC0A 143,58 - 1340.0 .0 - [ 1155.0 10.0

TOTAL EQ. Ex CRANO 2,97%.6 2,321.8 19,379.2 9,107.7 6,533,1 9,183.4 8,0/5.50 13,396, 30

FUENTE: CONADECA



TRELA (11412

EXFORTACIONES DE CACAD Y SUBPRODUCTOS
(#ILES DE FESOS)

COACEPTD 1980 - 1960 1981 - 1982 1982 - 1983 1983 - 1984 1964 - 1965 1995 - 1386 1986 - 1387 1967 - 1568
CACAD EN GRAND - - $2,202,738.40 $1,755,604.60  $515,945.00 $1,876,016.90 34,009,035.20 $11,999,590,00
PASTA DE CACAD - - WIOST.E0  $33,027.50 —- - $425,753.10 -
WTECA DE CACAD  $284,503.50  §375,037.00 $1,094,087.60 2,607,776,40 44,757,670,80 $13,701,357. 0 18, 756,607, 70  $42,415,068.50

£OCOA 52,445,00 - 99, 112,10 $4,403,50 - 83,530 4B23,605.00 424,696, 00
TOTAL $266,953.50  $395,037,00 $3,548,713.70 §4,403,012,40 #5,474,565.60 ¥15,380,505.20 24,097,069.00  $74,639,744.70

FUENTE: CONADECA



ESTA TESIC MO DERE
,  SMB BE LA BBLOTERE

TABLA II1.13

DESTINDO DE LAS EXPORTACIONES DE 1987 - 1988

(TONELADAS)

PAIS CoCcoA MANTECA ERQ. EN GRANC
ESTADDS UNIDOS - 7,220.0 9,602.6
HOLANDA —— 358.5 476.8
EL. SALVADOR 10.0 - i1.8
TOTAL 10.0 7,578.5 10,091.2

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

Se realizaron encuestas con los principales consumidores
de cacao y subproductos de cacae en México, los cuales
coincidieron en predecir un incremento del 2.9% anual.

A continuacidédn se presentan las proyvecciones de la
demanda de los subproductos del cacac en el pais (tabla

III.14>.

TABLA III.14

DEMANDA DE LA CQCOA Y MANTECA

C TONELADAS)

ARO COCOA MANTECA
1989 9,973, 38 2,025, 34
1980 10,254, 86 9,287.08
1001 10,362, 34 D, 555, 40
1992 10,868, 65 3,833, 54
1993 11,183, 84 10,118, 71
1994 11,508.17 10,412.18
19958 i1.841. 84 10,714, 12
1996 12,185, 32 11,024, 81
1997 12,9838, 70 11,344,892
1998 12,902, 32 11,673.53
1999 13,276, 49 12.012.06
2000 13,861, 50 12,300, 41
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I11.10 PROYECCIONES DE EXPORTACLON

De las tablas [II1.7, 111,28 y 111.9 en la parte
correspondiente a importaciones de manteca y cocoa realizadas
por Estados Unidos, Paises Baj)os, Republica Federal de
Alemania y la URRS observamos que de 1983 a 1985 estas han
aumentado, sin embargo dicho crecimiegnteo no es constante,

Tratando de obterer los resultados mis cercanos a la
realidad y tomando encuenta la economia de estos paises, se
considera un 3.9% anual el crecimiento de la demanda de estos

subproductos, ver las tablas II1.15 y I1I.16.
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TABLA 11115

NANTECA DE CACAD

(TONELADAS)

A0 PAISES BANIS fiFa URSS usa

1989 28,341,592 38,374.90 8,204.78 80,493.00
19%¢ 29,3347 3§,7122.18 6,491.93 83,310.25
199 16,360, 14 L1244 §,189.17 Bb,226.11
1992 3,422,795 2,503 9,095.79 89,244.03
1993 32,522.59 44,040,867 3,415.17 92,367.57
1994 33,640,084 15,582.09 9,744.70 95,600.43
1993 1,838.9¢ T An.AT 10,083.77 98,946, 49
1996 35,058.33 49,0828.48 10,438.77 102,409.57
1947 317.320.31 50,337.68 10,804, 13 lOS],WS.‘M
1358 38,b26,58 52,306,350 11,162,27 109,203,710
1999 39,978.51 54,137.23 11,573,465 113,543.33
000 037,76 56,032,603 11,978.73 17,5734
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ThBLA §11.16

COcoA
(TONELADAS)

ARD PAISES BAJDS kPR URSS UsA

1989 10.254.26 22,215.40 5,457,142 93,839,84
1990 10,613,486 22,992.%4 5,448,142 97,124,23
1991 10,984.82 23,197.69 9,845.80 100,525.58
1992 11,369.08 24,636, 61 6,050, 41 104,041.91
1993 11,767.00 23,492,688 6,262,147 107,483,357
1994 12,178,684 26,384.93 6,481,35 111,452.2¢
1933 12,603, 10 27,308.40 5,708, 1% 113,355.12
1996 13,046.28 28,264.19 6,942.98 119,350, 48
1997 13,502.90 21,2554 7,183.98 123,368,135
1998 13,975.50 30,277.31 1,437.43 127,894.07
1999 14,464,653 31,331.02 1,697.81 132,310.36
2000 18,970.94 32,433.81 1.962.23 137,003.32
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II1.11 PROGRAHA DE VENTAS

El programa de ventas tanto nacional come e exportacién
se realizé en base a la proysccién de la demanda, (ver tablas
III.14, ITI. 18 y IILI.16) considerando un horizonte de
planeacién de 10 afos.

La evaluacion del proyecto se llevard a cabo a pesos

constantes de 1Q80G.

MERCADO NACIONAL

(Tonel adas)

ARo Cocoa Manteca Total
1981 2,625. 00 2,8625. 00
1992 2,782. 50 2,782, 50
1993 2,940, 00 2,840. 00
1994 3,097. 50 3,097.50
1995 32,255. 00 3,255. 00
1996 3,412.50 3,412.50
1997 3,570. 00 323. 00 3,842.00
1988 3,7287.5%0 337. 25 4,064.25
1999 3,885, 00 351. 50 4,236, S0
2000 4,042, 80 365. 75 4,408, 25
2001 4,200, 00 380, 00 4,880, 00
2002 4,357,850 394.29 4,791.7%

B8S



MERCADO NACIONAL

MM 8>
Aflo Cocoa Manteca Total
1991 15,750.0 15,750.0
1992 16,695.0 16.693. 0
1993 17,640.0 17,640.0
1994 18,586.0 18,885.0
1995 19,530.0 19,930, 0
1995 20,475.0 20, 473, 0
1997 21,420.0 2,955. 5 24,375. 8
1998 22.365.0 3,085.8 25,450.8
1999 23,310.0 3.216.2 26,526. 2
2000 24,299.0 3,346.8 27,601.6
2001 23,200.0 3,477.90 28.677.0
2002 26,14%5.0 3,607, 4 29,792, 4
EXPORTACION
CTonel adasg)
Afio Manteca Total

1991 2,375, 00 2,379, 00

1992 2,517. 850 2,817.80

1993 2.860. 00 2,660. 00

1994 2,802, 50 2,802, 50

1995 2,945. 00 2,945. 00

1996 3.087. 50 3,087. 50

1997 2,907, 00 2,907.00

1998 3,035.25 3,035,288

1999 3,163. 50 3,1863.50

2000 3,201.75 3,291, 7%

2001 3,420.00 3,420.00

2002 3,548. 25 3,548. 28
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EXPORTACION

CMM 82
Affe Manteca Total
1991 21,731.2 21,731.2
1982 23,03%5.1 23,035.1
1993 24,339.0 24,339.0
1994 25, 642. 8 25,642. 8
1805 26, 846. 7 26,046, 7
1996 28,2%0. 6 28,250. 86
1997 26,599, © 26,599. 0
1998 a8v.772.8 e27.772.8
1999 28,946.0 28,046, 0
2000 30,119.8 3¢,119.5
2001 31,293.0 31,293.0
2002 32,466. 5 32,466,5




CAPITULO IV




IV ANALISIS TECNICO

IV.1 DESCRIPCION DEL PROCESO

RECEPCION Y LIMPIEZA

Fl cacao llega a la fdbrica eon sacos que contienen 70 kg
aproximadamente de grano seco, gque se puede almacenar por
espacio de algunos dfas o varios meses, hien prolegido contra
humedad, roedoros e tnsectos.

El primer proceso el cual procede a la manufactura de la
zocoa es la limpieza, para eliminar ramitas, piedras,
metales, polvo fino de cascarilla, etc., la cual consiste en
el cribade en tambores giratorios, separadores magnéticos,
tamices vibratorios, © en pasar el grano por ventiladores y

aspiradores.

TOSTADO

La operacidédn del tostado se hace con el objeto de
eliminar la humedad del c¢acao hasta un 2.5% aproximadamente,
desarrollar el aroma del cacao para poder tener un producto de
buena calidad en lo que se refiere a sabor y aroma, también
destruye el poder adhesivo de la materia mucilaginosa que
mantiene la ecdscara pegada al grano.

Esta tostacidédn destruye enzimas, esteriliza toda la masa
y expulsa Acidos grasos de bajo punto de ebullicidn.

Los equipos usuales para esta operacién son los
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torrefactores de tambor, cilindro o esfera. La temparatura de
torrefacclén eos de LOO a 180°C durante unscs 20 a 40 minutos,
siempre dependerid de la humedad inicial del cacao y del equipo
usado para dicha operacién. Un aspecto 1mportante en este
paso, os que el enfriamiento debe ser rapido con objeto de
evitar que la grasa pase del cotileddn a la cascarilla y se

refleje en mermas.

DESCASCARILLADO Y TRITURADOR

Una vez tostade, pasa a la trituradora, la cual esta
equipvada con una serie de tamices vibratoriecs y un sistema
neumdtico. En esta parte se separa la cascarilla y el gérmen'
de los cotiledones triturados. El grano limpico queda con su
maxima proporcién de grasa, que ordinariamente ss de S0 a 57%
de manteca de cacao.

La cascarilla se usa como abono, alimento para animales y
para la extraccidén de teobromina.

La tolerancia maxima de cascarilla &n el granc limpio es
de 1.75% en peso, por estimarse dificil eliminarla totalmente.

En la operacidén de descascarillado y triturado se obtiene

un 82% aproximadamente de eficiencia.

MOLIENDA

El cacao limpio y quebrado es un aglomerado celular quo
contiene aproximadamente S0% de manteca de cacao encerrada en
las e¢élulas. Cuande se rompen las paredes celulares mediante

la molienda se hace patente la grasa. Con la desintegracidén
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progresiva queda libre cada ez mayer cantidad de manteca de
cacao que sirve de vehiculo de las particulas de cacao, y se
forma una pasta cremosa que tiene el color, el olor y el sabor
a chocolate,

Los molinos de cacao generalmente mantienen una
temperatura entre los B0 a 100°c.

Los tipos de molinos mas usuales son molinos de discos,
molinos de muelas u otros mas modernos llamados molinos de

cilindros.

TANQUES DE AGITACION

Los tanques de agitacidén se emplean para mantener la
pasta d» cacac por un promedio de 12 horas en cosntante
movimiento, con el objeto de eliminar la humedad restante, de
tal manera gque no contenga mas de 1%  al nomento de
introducirse en la prensa. Estos tanques mantienen la pasta a
una temperatura de 95 a 100°C, con esta operacidn también se
mejora el aroma de la pasta, dande un producto de mejor

calidad.

REFINADO DE LA PASTA DE CACAOQ

Otro molino de cacao es usado para hacer el refinado de
la pasta de cacaoc, tal que al someterla a esta operacidén. la
partficutla del cacac sea de calidad malla # 200. Es una
operacidn continua.

Estos tipos de molinos tienen una chaqueta caliente para

mantener una temperatura de 80 a 100°¢C.

20



PRENSADO

El prensade se refiere a la operacidn en la cual es
separada la manteca de cacao y cocoa, contenlda en la pasta de
cacao.

Para tal efecto  se usan prensas hidriulicas cuya
capacidad es muy variada. La duracién de esta operacidn suele
ser de entre unos 15 a 30 minutes ¥y la temperatura
generalmente varfa entre 90 3 100°C.

La manteca se obtiene en forma liquida y se traslada a un
tanque de almacenamiento donde dura 12 horas para que
sedimenten los sélidos que pudiera tener, ya que gsneralmente_
lleva consigo entre 0.1 y 0.5% de sdlidos rinos de cacao en
suspensidén.

Las tortas que se obtienen en la prensa, se usan para la
el aboracidn de cocca y estas pusden quedar .con un contenido de
grasa dependiendo del tipo de prensado, las ususales en el

mercado son de 10-12% de grasa, 14-16% y de 20-228%.

FILTRO PRENSA

La manteca extralida en forma lfqulida. se hace pasar por
una serie de filtros mediante presidn y temperatura suticiente
para mantenerla lfquida con objeto de separar completamente
los residuos de cocoa o© impurezas que pueda contener la
manteca. Se permite un maximo de 0.03% de impurezas insolubles
en Eter de Petréleo para decir que se trata de manteca de

buena calidad.

o1



TEMPERADO DE MANTECA DE CACAO

El temperade, tiene la funcidn de hacer dque la manteca
cristalice de manera uniferme para obltener propiedades de
apariencia y conservacién durante su almacenaje adecuado,
ademis, de que el producto tenga una forma homogénea en cuanto
a punto de fusidn.

En un ‘temperador, la manteca se introduce a una
temperatura de 40°C durante unos 40 minutos y sale a una
temperatura de empaque que sera de 20°%¢ aproximadamente,
Obteniende as{ una cristalizacidn homogénea en la manteca y
que la sclidificacidn sea instantianea en eLi momento de llenar

las c¢ajas para su empaque.

PULVERI ZADOR

El objeto principal de los pulverizadores es de obtener
cocoa en polve.

El sistema de separacién se basa en la diferencia de
densidad de partficulas. Las maAs pequefias son arrastradas y
separadas por el sistema y son enviadas a la salida para su
empaque, mientras que las mids grandes son recirculadas al
molino de torta para continuar .ccn ta reduccidén de las
particulas hasta cumplir con el tamaflc de particula

especificado (malla ¥ 2000,
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IV.1.2 Balance de materia.

Los datos necesarios para realizar el balanca de materia

fueron proporcionados por INCATABSA.

Base de cAlculo: 100 kg de cacaoc seco.

Tostado.
hi = 7.8% Humedad inicial de los granos
hf = 2.5% Humedad final despuéds del tostado

M = M sélidos + M HzO

H‘= 100 kg

€1 - 0.0785) »* 100 = ©2.5 kg
Masa de cacao después del tostado:

M2 =92.5 - C1 - 0,028 = 94.87 Kg = 95 kg
Agua elmininada:

MHZO=Mx—Mz=lOO-Q‘S=5‘<g
Descascarilladora y trituradora.
De cada 100 kg de cacao se obtiene que 13 kg aproximadamente
son de cascarilla.

Mz - Hc = M‘

M = masa de la cascarilla

M =98 - 13 = 82 kg

Masa de cacao obtenida después de esta operaciédn: 82 kg.

Mal ienda.
hi = 2,.8%
hf = 1,.8%
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Masa

Agua

M= Msdlido + M H0

M‘ = 82 kg

(1 -~ 0.02%) » 82 = 79.95 kg & 80.0 kg
de cacac después de la molienda:

M, = 80 < (1 -~ 0.015) = &l.21 kg

el iminada:

MHO=M ~-M =82-81.21 = 0.79 kg
2 < =

Tangue de agitacién.

Masa

Agua

Tang

hi =1.8

~

hf = 1.0

N

M = M s6lidos + M Hzo

M = 81.21 kg

1 - 0,018) * 81,21 = 79.99 kg = 80 kg

de cacao después de la agitacidn:

Mé = 80 - C1 - 0.01> = 80.80 kg

eliminada:

MHO=M - M =81.21 -~ 80.80 = 0.41 kg
2 L] S

ues de almacenamiento.

Consideramaos 0.80 kg de merma.

Prensado.

So obtiene que de los B0 kg con 53% de grasa despudés de la

operacidn del prensado se tiene:

Manteca de cacao: 38 kg
Cocoa: 42 Kg

A continuacidén ocbservamos el diagrama de flujo con la

informacién mds relevante.



DIAGRAMA DE FLUJO

TogTADOR
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IV.2 CAPACIDAD DE LA PLANTA

L.a capacidad de la planta a tnstalar es de 10,400
toneladas por afio, en virtud de que la cantidad de materia

prima a adquirir estd limitada, por las siguientes razones:

- no existe suficiente produccidn de cacao
- existe una gran demanda de cacac en grano tanto nacional

como internaciconal.

Exigsten dos organismes regionales: la UNPC en Tabasco y .
la CONADECA en Chiapas; los cuales se encargan de la
transformaciédn primaria del cacac y de la distribucidn del

cacac en grano haclia los cliantes industriales,
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IV.3 UBICACION DE LA PLANTA

IY¥.3.1 Perspectivas generales.

En el estudio de la localizacidn consiste en analizar las
variables que pueden llamarse factores de localizaciédn., Estos
determinan el lugar donde la empresa puede lograr la maxima
tasa de wutil:dad. El problema de 1la localizacidn esia
relacionado con el desarrolleo regional, debido a que cualquier
decisidén acerca de la localizaciédn de una i1ndustria influye en
la mayoria de los cases, y de manera esencial, en el patrdn de

creocimiento de la diferentes regLones de un pafis. (19

Factores de localizacidn.

- Disponibilidad de terreno, mano de obra, capital.

~ Distribucién de la demanda, localizacidén y tamafo del
mercado de consumo es decir, de los compradores potenciales
y de los insumos.

- Distancias y acceso infraestructural.

- Industrias conexas y servicios auxiliares.

- Impuastos y disposiciones legales.

- Condiciones generales de wvida.

Iv.3.2 Localizacidn.

La planta preductora de cocoa del presente proyecto se

o8



IV.3 UBICACION DE LA PLANTA

IY¥.3.1 Perspectivas generales.

En el estudio de la localizacidn consiste en analizar las
variables que pueden llamarse factores de localizacién. Estos
determinan el lugar donde la empresa puede lograr la maxima
tasa de utilidad. El problema de la localizacidén est4
relacicnade con el desarrollo regional, debido a que cualquier
decisidén acerca de la leocalizacidédn de una i1ndustr:a influye en
la mayeria de los casos, y de manera esencial, en el patrdn de

crecimiento de la diferentes regiones de un pafs. (15

Factores de localizacién.

- Dispenibilidad de terreno, mano de obra, capital,

- Distribucién de la demanda, localizacién y tamafio del
mercado de consume es decir, de los compradores potenciales
y de los insumcs.

- Distancias Yy acceso infraestructural.

- Industrias conexas Yy servicios auxiliares,

- Impuestos y disposiciones legales.

- Condicicnes generales de vida.

IV.3.2 Localizacién.

La planta productora de cocoa del presente proyectc se
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instalarfa en Villahermosa, Tabasco, en la Ciudad Industrial
Villahermosa, (182C172

Tabasco cuenta <on una fuerte itnfraestructura  de
servicios basicos, come son enesrgla eléctrica, agua,
combustible, vias de comunicacidn y transporte.

Existe concentraciédn de las zonas productaras de cacac en
grano, esto permite obtener economias de escala en vias de
comunicacidn, infraestructura y racil acceso a los mercados
del grano. especialmente a INCATABSA.

Hay disponibilidad de terrencos y mano de obra.

La ciudad i1ndustrial Villahermosa se clasifica dentro de’
la zona II, de maxima prioridad estatal y otorga los
siguientes estimulos fiscales, (16G):

a) Una bonificacidn del 30% so.bre la inversien en actives
fijos acreditables contra impuestos.

b) Una bonificacidén del 30% scobre el salario minimo del total
de los nuevos empleos creados.

c) La venta de terrenocs en zona 1industrial se cotizan con
precioc especial por convenio.

d)> El1 Fondo Nacional del EqupanuanLo Industrial <C(FONEIS,
favorece la zona II para otorgamiento de creédito.

La localizacién de la planta estd orientada hacia las
fuentes de materia prima, debide a que e! mercado consumidor
se concentra principalemnte en el Distrito Fedreal, Estado de

México y Jalisco, zonas urbanas.
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IV.4 DISTRIBUCION Y DIMENSION DE LA PLANTA

El 4&rea requerida para la instalacidén de Lla planta
productora de cocoa, <cuya capacidad es de 14,400 tonsafio,
serfa de 14,700 m°, las dimensiones de este terreno serfan de
140 por 105 m.

Se deben <=ituar las Aareas de recepcién, almacenes.
limpieza, hornos, molienda. prenasdo, pulverizade, empaque.
laboratorio ¥y las instalaciones auxiliares.

Es muy importante pronosticar posibles expansiones desde
el principic para que el grado de armonia se manhtenga.

A menudoe los procesos técniceos necesitan cierto acomodo
de la maquinaria de produccidén. tn estudio del flujo de
materia formara la base para un arreglo i1deal de los pasos de
produccidn. Puede ser necesario dejar el orden ideal para
adaptar el flujo a una ubicacidn existente o para minimizar
log costos de gonstruccién.

Los planos siguientes ilustran las fases de la planeacién

del diseMo de la planta.
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Iv.8 EQUIPO DE PROCESO

Carle & Montanary y Lehmann son las empresas mas
importantes, que tienen la maguinaria con una dosarrollada
tecnologia para procesar cacao y la producci én de
chocolate, C1L8)(19)

A través de un representante en México se nos proporciond
la informacidn sobre =1 equips que podriamos utilizar en la
planta.

Ambas empresas se encargarian de instalar el equipo y de
capacitar personal para el mane)o de éste.

A continuacidn describimos el equipo que se utilizarf{a.

En la seccion de limpieza del grano de cacao se puede
pensar en un conjunto de limpiadora modelo CRSE y una
quitapiedras CPRE-30/D. En realidad este <onjunte tiene una
capacidad aproximada de 2,900 kg/hr de grane de <acao.

A continuacidén un torrefactor continua KRD con elevador,
sinfin de alimentacidén y pre-silo.

El quebrador Y descascarillado del granc de cacae ya
tostado, se puede llevar a cabo en una descascarilladora de
tipe DBE con su elevador de carga y los sinfines para la
descarga de la granilla y la cascarilla

A continuacidn pueden exist:r dos molinos de pernos para
la produccién de la pasta de cacao a partir de la granilla de

Lipo Map~1000-S; estos son en realidad premolinos,
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considerando la finura que S exLge on el mor<ado
internacional para la cocoa; estos nmolinos completos con una
bomba PCL/1 cada uno, para enviar la pasta de cacz2o hacia los
postericores tanques.

Come se desea una finura de cacoa realmente competitiva
en el mercado internacironal para la preparacidn de bebidas con
sabor a chocelate con mezclas de polve de cacao mis azucar
sera necesario rerinar la pasta de cacao previamente del MaP,
para lo cual podrian existir dos molinos refinadores triples
doe licor de cacac CME.

Naturalmente entre los molinos de granilla MAP v los
refinadores de la pasta de cacao CME se requiere algfin Lanque
pulmén y después de estos molinos se requieren varios tangques
para almacenar adecuadamenite la pasta de cacao que hasta este
momento se haya obtenido,

A continuacién deberin existir dos prensas POV/S40/82-14
completas ccn bombas de alimentacidn PCL/3, con un grupo
dosificador-homogenizador tipo GDO, con TOVA, con la balanza
de manteca, con tablero y toLalmente automatizadas.

La manteca se tendria que recibir en un grupo dde tanques
decantadores desde los cuales se podrfa enviar la manteca
hacia un filtro prensa, completo con bomba que podria ser el
modelo FPM/6-36.

Después del filtro prensa, Seran necesarios tanques para
la manteca de cacaoco y finalmente desde estos tfanques para

competir adecuadamente en los mercades serf{a necesaria una
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temper adora conLinu$ para manteca de cacac KBF-/2.

Por otro lado ifa torta de cocoa proveniente de la prensa
en un cierto momento tendra que quebrarse en pequefias prezas
para lo cual puede existir el fragmentador de tortas GV

Posteriormente para absorber esta capacidad de produccidn
deberi existir una instalacién de pulverizacién de cocoa
IPC-/1001 completa con su armaric f{rigori{fico, serpentines,

tableroc y correspondisnte compresor.
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IV.5.1 Dimensionamiento del equipo.

LIMPI ADORA CRSE

produccién 2800 kg.-hr
largo 2225 mm
ancho LO1O mm
altura 1410 mm
consumo de aire 2000 m°~hr
potencia Q.75 kw
peso neto 491 kg

QUITA PIEDRAS CRE~30/D

produccién 2300 kg-hr
largo 1655 mm
ancho 1200 mm
altura 1365 mm
consume de aire 6600 m’-hr
potencia . 3. 37 kw
peso neoto 680 kg

TORREFACTOR CONTINUO KRD

largo 4700 mm
ancho 42C3 mm
altura 4560 mm
potencia 33.0 kw
pese nete 10Q00 kg

DESCASCARILLADORA DE CACAO DBE

produccién 1800 - 2500 kg-rhr
largo 68000 mm
ancho 2570 mm
altura 3600 mm
peso neto 5100 kg
potencia 22 HP
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MOLINOS A PERNQS MAP, 1000, S8

produccién 400 - 1OQU kg-hr
largo 1880 mm
ancho 1787 mm
altura 23810 mm
potencia motor 37 kw 4 polos

BOMBA PCL -1

naturalera del lfquido sem: - denso
largo 810 mm
ancho 300 mm
altura 455 mm
aspirantes e impelentes (diametrad 40 mm
revolucienes por minuto 350
capacidad maxima 5000 Lt hre
pesoe neto 100 kg
potencia

HP No. de polos

S0 Hz 80 Hz

2 4 8

MOLINO REFINADOR DE LICOR DE CACAO CME

produccidn 1200 - 1800 kg-hr
largo 2110 mm

ancho 2060 mm

altura 3420 mm

potencia 45 kw 2
consumo agua de enfriamiento 2.0 - 2.7 m ~hr
peso neto 10900 kg



PRENSA POV-540-B2-14

ndimero de vasos 14
didmetro del vaso 420 mm
capacidad total 198 kg
presidn de ejercicio 500 Bar
presidn especitica 808 kg/‘cmz
rendimientes

22 - 24% 1809 kg-hr

16 - 18y 1240 kg-hr

10 ~ t1&% 792 Yg-hr

8 - 10% 4935 kg-hr
large 7400 mm
ancho 1500 mm
altura 1800 mm
pose neto 27000 kg

GRUPO OLEODINAMICO TIPO TOVA

potencia 19 kw
largo 2400 mm
ancho 900 mm
attura 1050 mm
pesoc neto L1400 kg

GRUPO DOSIF1CADOR-HOMOGENI ZADOR TIPO GDO

potencia Q kw
largo L1500 mm
ancho 1300 mm
altura 2000 mm
poso neto 1000 kg

GRUPO PESO-MANTECA TIPO BALANZA

potencia 1 kw
largo 1400 mm
anche 1300 mm
altura 1500 mm
peso neto 500 kg

108



BOMBA PCL.-3

naturaleza del liquida sem -denso
largo 1010 mm
ancho 300 mm
altura 485 mm
aspirantes o impelentes (dilmetrod 70 mm
revoluciones por minuto 350
capacidad maxima 12000 ttrhr
peso nelo 160 kg
potencia

HP l No. de polos

50 Hz 80 Hz
5 4 6

FILTRO PRENSA FPM/Gr36

parejas filtranies

cantidades No. 36
dimensiones 630 », 830 mm
superticie 24 m

filtro 1200 1t

bomba 4800 1t
potencia 4 kw

TEMPERADCRA CONTINUA KBF./2

Area de intercambio de calor &.8m
largo 34195 mm
ancho S60 mm
altura 1810 mm
potencia 4.4 - 8 kw
peso neto 1450 kg

FRAGMENTADOR DE TORATAS GMV

largo LE1% mm
ancho 730 mm
altura 875 mm
potencia 4.5 kw

peso neto 700 kg



EQUIPO DE PULVERIZACION IPC/1001

produccidn 1000 -~ 1250 kgshr
largo 11840 mm

ancho 3200 mm

altura 4515 mm

potencia 21 kw

consumo agua de enfriamiento 190 Ltshr

TANQUE DECANTADOR

capacidad 1000 kg
altura 1700 mm
diametro exterior 1080 mm

TANQUES VERTICALES AMV.-100

capacidad 1000 kg
aliura 4300 mm
dismetro exterior 2200 mm
potencia i2.5 HpP
peso neto 4500 kg

110



LIMPIADORA CRSE




TORREFACTOR
CONTINUO
KRD

DESCASCARILLADORA

DE CACAO DBE




MOLINO A PERNOS MAP.1000.5

MOLINO REFINADOR DE
CACAO CME




o ‘ :
]




TEMPERADORA CONTINUA KBF/2

FRAGMENTADOR DE TORTAS GMV



EQU1IPO PULVERIZADOR 1PC/1001



TANQUE DECANTADOR

U

=

o

TANQUE VERTICAL
TIPO AMV/100

L



CAPITULO V




V  ANALISIS DE LA INVERSION

¥.1 CALENDARIO DE CONSTRUCCION DE LA PLANTA

El calendar:io para la construccion de la planta seria el
sigumiente:
- Enero 1989 a agosto de 1990 etapa para la construccidn de la
planta, ésta comprende:

a) acondicionamiento del terreno

b)Y obra civil y estructura

c) montaje del equipo princ:pal

d) montaje del equipo secundario

ed montaje del equipo de servicios auvliliarecg

f2 instrumentacidn

g? acabados

h) acondicionamiento de oficinpacs y demds Servicios para

@l personal.

- SeptLiembre de 1990 a diciembre de 1990 pruebas de arranque.

- Enero de 1991 comenzaria la operacion normat de la planta.



V.2 ESTIMACIOM DE LA INVERSIONM

v.2.1 Activos fijos.

La evaluacion del anteproyecta se llevard a cabo a pesas
constantes de 1989,

El costo del equipo se hizo mediante 1nvestigacidn
directa con fabricantes para tener datos mis reales,
estimandose una inversidn de 6,760 millones de pecos.

El costo del mobiliario, equipo de oficina y servicios
generales se estimé de igual manera obteniéndose un dato de 25
milleones de pesos.

El costoc del equipo de laboratorio se estimdé en 20
millones de pesos.

El costo del terreno (14,700 m® so valué en 80 millones
de pesos.

Los costos de obra civil se estimaron en 76 millones de
pesos, incluye acondicionamiento del terreno y la
infraestructura.

En el rubro de transportes se estimaron 600 millones de
pesos, la cual incluye la compra de montacargas,
tractocamiones ¥y remolques.

Las contingencias son diff{ciles de estimar, debide a que,
se tiene una gran variedad de posibles sucesos dentro de una

planta, por ello se considera el 5% del valor de la inversién
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directa, (203:
8,141,000,000.00 % O.05 = 407,050,000, OO

La inversion total f1ija es: $ B8,9548,050,000.00

Y.2.2 Activos diferidos.

Dentro de este conceple e i1ncluven normaimente regalias.,
ingenieria basica y de detalle, honorarios a =Zontratistas y

gastos de prueba y arrandque. Para este caso se contabilizd un

total de $ #814,100,000.00
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V.3 ESTIMACION DE COSTOS
¥.3.1 Costos de produccién,

Los costos de produccrén estan dados por los siguientes
puntos:
- Costos de materia prima.
El costo de la materia prima por tonelada as de
3,908, 000. 00 pesos M.N,
1990 1992 1993 1994 1995 19% 1997 ' 1998 1999 2000 2001 2002
1CN/280 6525 €625 7000 7375 TS0 8125 BSM0  8B7S 9250 9625 10000 10375

(0510 (4$) 25,480 25,871 27,335 28,799 130,266 3, 7B 33,191 34,657 36,121 37.586 39,050 40,514

~ Costo de servicios auxiliares.
Unicamente se consideran consumos de energia eléctrica y
agua.
El coste de la energia eléctrica por KWH as de 31.38

pesos M.N. y el del agua por m® es de 172,00 pesos M.N.

1990 192 1993 199k 195 19% 1997 1999 1999 2000 T 2001 2002
CONSUHG £.E. (KWH) 2392845 2747763 2002682 3061677 3216595 31371514 3526432 3650350 3836269 3993264 4150182 4305101
CONSUMO AGUA (a} 20510 31408 32037 4486 36610 39373 40136 41699 43662 AWM 47235 #8998
$ EE 81.3 8.2 9.0 9%.0 1009 1057 116.6 115.4 1203 1353 1301 135.0
$ AGUA 5.1 S.4 5.7 5.9 63 66 69 1.2 18 1.8 8.1 8.4

COSTO TOTAL (M$) 8.4 916 9%.7 1019 107.2 123 117.5 1226 127.8 1301 138.] 1434
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- Costos da mantenimlento.

Para obtener el costo de mantenimiento debe considaerarse
tamaffo y caracteristicas de la planta, ya gque dependiendo de
estos lactores se considera el costo desde un 3 hasta un 10 %
de 1la inversidn fija, se considerari wun B % del activo
fijo,C200;

8,548,050,000 * 0.05 = § 512,893,000, 00

~ Costos de mano de obra directa.

La mano de obra lo constituyen obreros y personal
calificado, tomando como base el salario minimo de la zona en
que se instalara la planta. =
Salarioc de obreros por dia 8,405,900 $/persona

Salario del personal calificado por dia 18,000.00 $/persona

1991 1992 1993 1994 1995 1396 1997 1930 1999 2000 200t 2002

OBREROS 18 19 20 i 2 ] % 25 % 27 28 30
PERSCHAL CALIFICALG 3 ] [} 4 4 4 4 5 S 5 5 b
TOTAL DE PERSCNAS ) 22 2% 2 6 2 8 i k)3 2 3 »

e

COSTO T0TAL (WM$) 72,3 75.2 84,5 825 90.4 934 9.3 105.6 108.6 111.6 116.5 126.8

- Costo de supervision.
En la planta serd necesario wrener & supervisores.
Actualmente el sueldo de un supervisor mas prestaciones es en

promedio de 2,000,000 de pesos por mes.»

193 1992 1993 19%% 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002
SUPERVISORES 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1] 2 2

COST0 TOTAL {8} 48 ] 48 “8 42 &8 48 48 48 48 8 8
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Y.3.2 Costos indirectos de produccidn.

Los costos indirectos de produccién estian dados

por
los siguientes puntos:
— Pagos diversos.
L.os pagos diversos se encuentran constiturdos por los

siguientes conceptos:
seguro social
impuesto de los empleados
seqguro e grupo
pensiones

Para obtener un valor de este punto, se considera un 1S5 @

RS

del valor de La mano de obra directa. C20).

1991 1992 1993 1594 1995 19% 1997 1993 1999 2000 2001 2002

COSTO TOTAL (W) 10.8 1.3 12.7 131 136 140 145 158 16.3 167 17.2 19.0

- Gastos diversos.

Los gastos diversos, se encuentran constituidos por los
gastos generados en otros departamentos que i1nfluyen en la
* produccidn indirectamente, y por las instalacliones de recreo y
7 alimentacién. El valor de los gastos puede considerarse desde
un SO hasta un 100 % del valor del costo directo de mano de
obra, se considerari un 80% del costo directo de mano de obra

directa, €20).
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1990 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

COSTO TOTAL (MHS) §7.8 &0.2 #7.6 700 703 FA7 71 845 389 892 955 1M

- Costo de empaque.

Para el costo de empaque se considera un 27 % del costo

directo de produccién. <200,

1991 1332 1393 199 1995 1996 1397 1336 197 2000 2001 2002

COST0 TOTAL {83} 5,233.9 5,319.7 5,615.4 5,909.9 6,204.5 6,498.9 6,793.4 7,089.2 7,361.7 7,678.2 7,972.7 §,2%9.1

V.3.3 Gastos fijos de produccién.

Los gastos fijos de produccidn estin constituidos por:
- Segurc de planta,
El seguro de planta es algo indispensable, para obtener
un valor aproximado se considera un 1 % de la inversidén total

fija, C200:

8,548,050,000 » 0.01 = § 89, 490,500.00

- Depreciacién.
Representa la disminucidn en el valor de mercado de un
activo scbre un perl{odo de tiempo.

Es importante sefalar que el terreno a pesar de ser un
activo fijo no puede ser depreciado.

Conforme a la ley del I.S.P.., se establecen los
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siguientes porcantajes de deducciédn anual:

Maquinaria y equipo 9w
Qbra civil y estructura S %
Transporte 20 7

Mobiliario y equipo de
oficinas 10 %

Equipo de laboratorio 10 %

TABLA DE DEPPECIACION

(MM 8D
MAQUINARIA Y EQUIPO 608, 4
OBRA CIVIL Y ESTRUCTURA 32.8
TRANSPORTE 120.0
MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINAS 2.9
EQUIPO DE LABORATORIO 2.0
TOTAL 766.7

- Amortizacion.

Es un concepto muy similar al de depreciacidén solo que se
aplica a aclivos diferidos, los cuales no sufren desgaste pero
£1 una obsolescencia.

Conforme a la ley del 1.5 R., se establece un 10 % de
deduccidén anual.

814,1000,000.00 * .1 = $§ 81,410, 000. 00
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¥.3.4 Gaslos generales.

V.3.4.1 Gastos de administracién.

Los gastos de administracidn estan dados por los salarios

del personal administrativo y el <2 lot empleados,

N, SUELDO TOTAL
PERSONAS ANUAL % CMM 8D

SECRETARI A 2 8.4 16.8
PERSONAL CALIFICADO 2 14.4 28. 8
LABORATORI STA 1 8.4 8.4
COCINERO 1 4. 4.2
AYUDANTE DE COCINERDO 3 2. 4 7.3
VIGILANTES 3 3.9 9.2
VENDEDORES 2 2.9 5.8
CHOFERES 2 4.4 8.9

TOTAL 8a. 4

¥.3.4.2 Gastos de venta.

El personal calificado y la secretaria podran hacerse
cargo de las actividades de ventas, sin descuidar su trabajo
administrativo y economizar as{ el equipo de ventas,

Por lo anterior, los gastos administrativos absorberan

los de ventas.
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V.4 CAPLTAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es la inversidn necesaria para
poder iniciar las coperaciones de la empresa de acuerde a las
politicas de clientes, inventarios establecides vy las
necesidades de efectivo por las erogaciones a reatizar.

Esta compuesto por los sigulentes elementos:

- Efectivo en caj)a 30 dias de sueide v salaries’

- Inventar:os de :

materya prima L7 dias de materia prima a
costo de comprad

producto en proceso {se ccnsidera el 10 % de la
materia prima en :inventariol

producte terminado (15 dias de productc Lerminade)
- Cuent.as por cobrar C30 dias de ventad
- Cuentas por pagar (7 dfas de materia prima en

inventariol
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CAPITAL DE TRABAJY

1951 1932 1993 1994 1995 19%6 1997 1998 1939 2000 2001 2002

EFECTIVO EN CAJA 10.2 10.5 1.3 1.5 1.8 12.1 12.3 13.1 13.3 3.6 13.9 14.9
INVENTARIOS

HATERIA PRINA 506.7 5145 543.6 572,27 601.8 62.0 e60.1  689.2 718.3 7.4 6.6 B0S.7
HAT. PROCESQ 50.7 514 54.4 57.3 60,2 63.1 66.¢ 68,9 7.8 7.7 7.1 0.6

PROD. TERMINADO 1,597.2 1,593.0 1,788.9 1,884.7 1,980.5 2,076, ﬂ 2,172.2 2,268.0 2,36).9 2,459.7 2,895.5 2,65L.4
SUHA INVENTARIOS  2,154.6 2,259.0 2,386.8 2,514.7 2,642.6 2,770.4 2,098.3 13,026.2 3,154.0 3,201.9 3.409.8 1.537.%
CUENTAS POR COBRAR 3,194.4 3,386.1 3,577.8 3,769.4 3,961.1 4,152 8 §,366.4 4,53.1 4,727.7 4,919.4 51111 5,302.7
CUENTAS POR PAGER 506.7 5145 543.6 5727 601.8 6310 6601 6B9.2 7183 7.4 76 BOSY

CAPITAL DE TRABAJO 4,852.6 5,141.1 5,432.3 5,722.9 6,013.6 6,304.3 6,594.9 6,886.1 7.175.8 7,467.5 7,158.1 B,049.6
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VI CRITERIOS DE EVALUACION

¥1.1 ESTADO DE RESULTADOS

El estado de resultados tienz como finalidad establecer
un riguroso control saobre cada uno de los recurseos y las
obligaciones de! negocio, mostrar de una forma <lara las
operacionas que la empresa efecttte en el ejercicio fiscal, se
podrid prever el futuro de la empresa, ademas de presentarnos
la situacidén financiera del negocio.

A continuacion. se present.a el estado de resultados

proforma.



ESTADO DE RESULTADGS PROFORMA (MM §}

1%91 1992 1991 1994 1935 199 1997 1998 1999 2000 2001 2002

VEXTAS NETAS 37,4813 39,730.1 41,979.0 44,227.9 46,476.8 48,725.6 50,974.5 53,223.4 55,472.3 57,721.1 59,970.0 62,218.9

HATERIAS PRIHAS 25,4801 25,870.6 27,335.0 28,799.4 30,263.8 31,728.1 133,192.5 34,656.9 36,121.] 37,585.6 39,050.0 40,514.4

SERVICIOS AUKILIARES 86.4 91.6 %.7 10t.9 107.2 123 LS 1226 127.8 133t 1083 1434
HANO DE OBRA 12.3 5.2 84.5 87.5 90.4 92.4 9.3 105.6 108.6 li1.6 1145 126.8
SUPERVISION 48.0 48.0 48.0 8.0 48.0 8.0 © 48.0 4.0 4.0 “B.0 48.0 8.0
MANTENINIENTO 512.9 512.9 5129 512.9 5129 SI1.9 5129 5129 512.9 5129 5129 S12.9
COSTOS INDIRECTOS 5,300.6 5,391.1 5,695.7 5,993.0 6,290.4 6,507.7 6,885.0 7,189.6 7.486.9 7,784.2 8,031.5 8,389.5
GASTOS FLJOS 85.5 8s.5 85.5 85.5 85.5 85.5 85.5 85.9 B5.5 85.5 85.3 85.3
DEFRECIACION Y AMORTIZACION  84B.1  B48.t  848.1  848.1 B4B.1  B4B.1  B4B.1  B4B.1  B4B.1  B4B.1  B4B.1  B4B.1
GASTOS OE VENTA ¥ ADMON, 89.4 89.4 89.4 89.4 89.4 89.4 49.4 83.4 89.4 89.4 8%.4 89.4
UTILIDAD DE OPERACION 4,950.0 6,712,7 7,163.2 7,662.1 8.141.1 8,620.2 9,099.3 9,564.8 10,043.8 10,522.7 11,001.8 11,460.9
IKPUESTOS 2,079.0 2,821.4 1,016.9 J,218.1 3,419.3 3,620.5 3,821.7 4,017.2 4,218.4 4,419.5 4,620.7 4.B1).6
REPARTO DE UTILIDADES 495.0 6716 7183 Foe.i  Ble.l 862,00 809.3  956.5 1,004.4 1.082.3 1,100.2 1,146.1

UTILIDAD NETA 2,376.0 3,224.5 13,4879 3,677.8 3,907.7 41307 4.367.7 4,591.1 4,821.0 5,050.9 5,280.3 5,501.2



vi.2 FLUJO DE EFECTIVO

Para este proyecto el rlujo neto de efectivo se calculara
de la siguiente manera:

FNE = CUN =+ D) =~ CAF + AD + ACD
donde FNE es el flujo neto de efectiveo

UN es la utilidad neta

D es la depreciacién

AF es el activo fijo

AD 65 @l activo diferids

ACT es el incremento del capital de trabajo
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FLUJO NETO OF EFECTIVO

UTILIDAD NETA
DEPRECIACION
ACTINO FLJD
ACTIVO DIFERIDO
CAPITAL DE TRABAJO

EFECTIVO HETO

1990 1991
0.0 2,376.0

0.0 766.7
8.540.0 0.0
8141 0.0
0.0 4,852.6

{9,362.1) (1,709.9)

1992

3,245
766.7
0.0
0.0

288.5

3,702.7

199

3,440.9
766.7
0.0
0.0
1.2

3,904

1994

3,677.8
766.7
0.0
0.0
290.7

4,153.9

1995

3,907.7
766.7
0.0

0.0
290.7

4,383.8

1996

4,137.7
766.7
0.0
0.0
280.7

4,613.7

1997

4,362.7
766.7
0.0
0.0
290.7

4,843.7

1998

4,591.1
766.7
0.0

0.0
29.2

5,066.6

1999 2000
4,821.0 5,050.9
766.7  766.7
0.0 0.0
6.0 0.0
2997 2907

5.297.1 5,526.9

2001 2002
5,260.9 5,508.2
766.7 766.7
0.0 2.0
0.0 0.0

g 291.5

5,786.9 5,976.5



vI.3 VALOR PRESENTE NETO

Com este método podemos oonocer el valor neto  del
proyecto al tiempo del periodo que se estid evaluando, <on una
tasa minima atractiva que se mantiens constante ¥ referido al
valor actual.

Para =l presenple estudic se determind dna tasa minima
atractiva del 1&%, la cual estd constituida por un 8% de
inuerés ¥y un 2% de r:i:esgo.

Cuando el wvalor presente neto es mayor que la 1nversion

original, el proyecto serd atractivo,

! ™
VPN = T FNE

c1 o+ 13"

donde, VYPM es el vaitor presente neto
FNEn es el flu)e neto de efectivo en el afio
i ws la tach de recuperacidén minima atractiva Claihd

" eg el ndmero de afias

Para el present: estudio el valor presente neto es igual

a 13,436.5 millones do pescs.
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¥1.4 TASA INTERNA DE RETORNQ

La tasa interna de retorno (TIR), es la tasa a la cual se

igualan los fluyjos netos efectivos a la inversidn realizada.

FEN
L D=
1 + TIRD

Para el proyecio gue se estd analizando la tasa interna

de retorno es igual a 29.4069 %,
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VII ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Es una téc¢nica por medio de la cual se buede determinar
que tan sensible es un proyecto, comparando los factores que
puedan variar mis Tacilmente contra el valor estimado
original.

Los resultades de dichas variaciones se presentan sen
graficas.

Los factores elegidos seran referidos a dos indicadores
ocondmicos:

- Valor presente neto
~ Tasa interna de retorno.
A continuacién se presenta la tabla del estudico de

sensibilidad y sus graficas respectivas.

135



ANALISIS DE SENSIBILIDAD

MATERIA PRIMA

EMPAQUE

PRECIO DE VENTA

-15
~10
-3

10
15

-13
-10
~9

10
15

~15
-10
~3

1Q
15

VPN
M

29,873.7
24,3%94.6
18,915.5
13,4346.5
7,957.3
2,478.2
(3,000.9

16,242.3
15,307.0
14,371.7
13,434.5
12,501.1
11,565.8
10,630.5

(6,611.8)
70.9
&,753.7
13,436.5
20,119.2
26,801.9
33,484.7

TIR
%

0. 486385
0. 422984
0.359049
0.294069
0.226823
0. 133055
0.073962

Q.327558
0.314453

. 305289
Q. 2940569
0.2827856
0.271432
0.259998

0.0030%4&
0.1210466
0.212826
0.294069
0.370032
0.443078
0.514437
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD
VALOR PRESENTE NETO

VPN (MME)
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD
TASA INTERNA DE RETORNO

TIR (%)
0.6
|
0.5} \ //—, #
0.4 \\“\ /*////
-‘LN\ \\ ’//
0.3 =y \'\
> ~ T h——
T ~~
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COMENTARIOS

Como se aprecia on las grificas, el proyecto ez sensible
a dos factores primordialmente, el primero de ellos es el
precioc de materia prima, v el segundo es el preciro de venta.

Con respecto a la materira prima al 1ncrementarse el
precio hace que €l proyecto no sea muy atractivo, si et valor
de las mismas decrece. el proyecto resuita rentabie.

Para el caso del precio de wventa, tenemos Un  <aso,
similar, al incrementarse el preci2 e venta, el proyecio es
rentable, sin embarge si el precie se controla, el proyecte
deja de ser rentable.

Por lo que respecta a los demas factores no representan
desviaciones notorias., por lo cual no son un riesgo para el

presente estudio.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El cacao o5 la materia prima basica para la elaboracién
del chocolate. Es originario de Mescamérica y en la
actualidad se encuentra distribuido en las zonas
ecuatorial y subecuatorial, ya que requere de climas

calidos y humedos.

El cacao es un fruto del Theobroma cacao Linn. Las
condiciones requeridas para su cultivo es que es una
planta de sombra; la radiacién solar directa y los
vientos fuertes lo perjudican, por lo que se protege con

Arboles.

Las cualidades del aroma y sabor se desarrollan a través
del beneficic del cacac. Las operaciones f{undamentales
de &ste son: cosecha, quebrade y desgrizne, fermentacién,
secado y envasada.

La obtencidén de un alto nivel de calidad en el grano de
cacac Unicamente es posible mediante una adecuada y bien

dirigida fermentacidn y subsiguiente secado.

Los prodGcLos que se obtienen al hacer la transformacidn

del grano de cacao son: las pasta de cacao, la manteca
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de cacao, la cocoa y la cascarilla. Estos a su vez
constituyen la base para la elaboracién de productos

terminadoes.

Las areas de aplicacidén del cacao son variadas entre las
cuales destacan alimentacidn, cosmetologla y

quimice-farmacéutica.

La cocoa es el producto que se obtiene mediante la
pulverizacion de la pasta de cacao y contiene entre 10 ¥y

20% de manteca de cacac.

LLa demanda de la cocoa se localiza en el Distrito
Federal, Estado de México .y Jalisco. El consumo de ésta
s@ incrementa a medida -que aumenta el nivel de
urbanizacidén y mayor penetracidén de las campafias

publicitarias,

La aperacidén de la materia prima se opera principalmente
en dos estados de la Repdblica: Tabasco y Chiapas. El

ciclo de produccién del cacao es durante todo el afio,

No existen productos sustitutos para la pasta de cacao y

la cocoa. La manteca de cacao es sustituirda por grasas

vegetales mis baratas, entre estas se encuentran los
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11,

12,

13,

aceites de coco, de palma arricana, de semilla de
algoddn y soya. fsta sustitucién se lleva a cabo on la

industria alimenticia.

Los precios del grano de cacao y de los subproductos no
se regulan libremente por las fuerzas del mercado, es
decir, la oferta y la demanda., sino que respende a una
politica determinada por los agentes econdmicos del

sistema nacional e internacional.

El mercado para la cocoa seria el nacional, mientras que
para la manteca de cacao, durante los primeros 4 afios de
la producciédn seria el internacional. En diche pericdo
se buscarf{a introducir la venta de la materia praima en

Mexico,
El proyecto que aqui se presenta para la produccidén de
la cocoa es viable, puesto que financieramente hablando

a partir del segundo afio se tienen utilidades.

La inversidn de ta planta serf{a de

$ 8,348,050, 000.00 M.N., pesos constantes de 1969,
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14,

18,

i6.

La capacidad de la planta a instalar serfa de 10,400
toneladas por afio y se localizaria en Villahermosa
Tabasco, en la Ciudad Industrial Villahermosa, debido a
que en esta regidn exrste una concentracidn de las zonas

productioras de cacao.

Los resultados del anil:is:is de sensibilidad indican que
ol proyecto es sensible a dos faclores primordialmente,
el precic de la maleria prima y el precio de vental Si
en forma simultanea se incrementara el costoe de la
materia prima ¥ decreciera e! nivel de ventas, el margen
de utilidad disminuir{a significativamente ¥ la
recuperaciédn de la i1nversidn se lograria en un promedio

mayor.

Una planta de este tipo favorecerf{a a la integracién del
sector agricola-industrial, la creacidn de fuentes de
Lrabajo y el desarrollo regional donde se encuentre

localizada la planta.
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RECOMENDACIONES

Interesar a un grupo de inversionistas o de empresas

para que este proyecto se lleve a caboa.

Apoyar este tipo de producto agricola por media del
incremento de las areas de cultivo para aprovechar que

on México encuentra su medio natural.

Promover que 8]l agricultor utilice sombriao temporal
recomendandole cultivos propios de la regidn, cuyos
productos lo beneficien econdmicamente, antes de que el

cacaotal inicie su produccion,

Dar asesorias a las personas encargadas de realizar el
beneficio del cacao, ya que de esta etapa depende 1la

calidad de la materia prima como de los subproductos.

Crear tecnologia propia para abaratar el precio del

equipo de proceso.
Incluir el consumo de los productos terminados en la

dieta alimenticia de la poblacidén de escasos recursos,

debido a sus cualidades nutritivas,
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DEPENDENICAS CONSULTADAS

INFORMACION TECNOLOGICA Y CONSULTORIA CINFOTEC).

BANCO DE COMERCIO EXTERIOR.

UNION NACIONAL DE PRODUCTORES DE CACAO CUNPCO.

COMISION NACIONAL DEL CACAO CCONADECAD.
INSTITUTO NACIOMAL DEL CONSUMIDOR CINCOD.
INDUSTRI ALIZADORA DE CACAO DE TABASCO, S.A.

FACULTAD DE QUIMICA, UNAM.

CINCATABSAY.
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