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Bolivia esta catalogado entre los ¢paises productores y exportadores exclusivos de cacao
fino y de aromaé Pafel de recomendacion ICCO 2011, 2015y 2016). El cacao fino y de
aroma es el cacao con un perfil aromatico complejo, con delicados rasgos organolépticos,
y es libre de defectos de aroma (moho, humedad, suciedad, humo, o sabor a podrido),
ademas cumple parametros de calidad fisicos, quimicos y de inocuidad.

El Programa Cocoa of Excellence (Cacao de Excelencia, CoEx) reconoce y celebra la
diversidad de sabores finos y la alta calidad del cacao para promover la diferenciacion del
mercado a nivel mundial y el empoderamiento de una nueva generacion de pioneros del
cacao. El CoEx tiene apoyo de instituciones de investigacion, profesionales de la cadena
de valor del cacao y chocolate (organizaciones del cacao y fabricantes de chocolate). RECUADROS'

El principal criterio del cacao fino (i f i) esdaccalidad excepcional de sabores y aromas
(A f | a)yapraciados por segmentos de mercado de la industria de chocolateria fina. El
CoEXx posee protocolo de evaluacion sensorial sobre sabores basicos (acidez, amargor y
astringencia), y sabores positivos (cacao, dulzor, floral, nuez, especiado, madera, fruta
fresca y fruta marrén).

El CoEx al momento de redactar este Reporte Informativo se prepara para celebrar el
International Cocoa Award (Premio Internacional del Cacao) en el Salon Du Chocolat,
galardén que reconoce la calidad y los sabores especiales de las diversas variedades de
cacao producidas a nivel mundial, y el saber hacer de los productores a celebrarse en
Paris del 30 de octubre al 3 de noviembre, donde dos muestras de cacao nativo
amazoénico del Beni representan a Bolivia, a quienes auguramos exitoso desempefio.
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BOLIVIAEN LA LISTA DE LOS
50 MEJORES CACAOS DEL MUNDO

1. EL PROGRAMA COCOA OF EXCELLENCE Y EL ICA

1.1. Breve resefia histérica

El Programa Cocoa of Excellence (Cacao de Excelencia,
CoEX) y el International Cocoa Award (Premio Internacional del
Cacao, ICA) fueron instituidos por Bioversity International,
CIRAD (Centre de Coopération Internationale en Recherche
Agronomique pour le Développement), Event International,
Barry Callebaut e ICAM (Industria Cioccolato Affini
Morbegnese-ltaly) el 2008, en el marco del Proyecto
denominado f Cooa of Excellence: Desenredando vy
Celebrando la Diversidad de Sabores del Cacao para
promover la Di f erenci aci - n . dctualnehte
continda Bioversity International junto a varios socios de la
industria.

ElI 2008 | anzaron wun pHdlIi €t 6 n

2009, enfocado en Sudamérica y Centroamérica & El Caribe
donde fueron galardonados los cacaos de Bolivia, Costa Rica,
Ecuador, México, Perd, Trinidad y Tobago, y Venezuela. El
2010 reali zaron IEd i c fi pxpaddiendoa la
convocatoria a nivel mundial. Hasta el 2011 celebraron de
forma anual y desde entonces bianualmente en afios impares.

icrap

El Programa Cocoa of Excellence desde su institucion se ha
constituido en el motor de competitividad para promover una
produccién de cacao de excelencia, en la busqueda de
fomentar y garantizar la calidad total en toda la cadena de
valor, desde los productores hasta los consumidores (Véase
Recuadro 2A). El Gréfico 1 ilustra el incremento sostenido de
paises participantes a nivel mundial, registrando altas tasas de
participacion: 45,8% (2013 al 2015), y 37,5% (2017 al 2019).

GRAFICO 1. PARTICIPACION DE PAISES EN EL COEX, 2009-2019
(En namero)
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

© El autor agradece a Ines Drouault de Conservation Strategies por brindar

la Guidelines CoEx 2013, y por sus valiosas contribuciones al manuscrito.
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1.2. Cuotas de participacion

Los organizadores para cada edicion revisan la asignacion de

cupos de participacion basado en pronésticos de la produccion

de cacao del pr-ximo afo por |1CC
de muestra based, Tmakimo pastadbsi, un
por cada International Cocoa Award obtenido durante las dos

Ultimas ediciones. Por ejemplo, el contigente de Bolivia es

cuatro acorde al volumen de produccion (Cuadro 1). El 2015

tuvo dos ICAs, y el 2017 uno. Por tanto, a Bolivia le
concedieron seis cupos de participacién para la Edicion 2019.

Mer cadoo

CUADRO 1. CRITERIO DE ASIGNACION DE CUOTAS, 2019
Pronésticos de Produccién Contingente de
ICCO 2016-2017 Muestras Base

Mas de 50.000 Mt 7
5.000 - 49.999 Mt 5
1.000 - 4.999 Mt 4
Menos de 1.000 Mt 3
Sin datos del ICCO 3

Fuente: Elaboracién propia con datos de Cocoa of Excellence Programme
Nota: ICCO (International Cocoa Organization)

La escala de produccion es el criterio basico para definir las
asignaciones, esto es, a mayor volumen, mayor cupo.
Asimismo, los méritos de la obtencién de los galardones han
sido el factor para otorgar la cuota total de nimero de muestras
admitidas por pais. Mientras los volimens de produccion
tendieron cupos a la region Africa & Océano indico; en cambio,
las Premiaciones ICA por la distribucién equitativa balancearon
las asignaciones a las otras regiones (Grafico 2).

GRAFICO 2. CUOTAS DE PARTICIPACION SEGUN REGIONES, 2010-2019
(En porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
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El CoEx y los ICAs despertaron el interés de participar en los
paises productores enviando muestras de cacao a la
competencia de escala mundial, no mas de una muestra por
productor y sin exceder las cuotas asignadas por pais. Si se
enviaron mas muestras, el Comité de Organizacion
Internacional se reserva el derecho a eliminar sujeto a la
convocatoria. Las muestras de cacao aceptadas en cada
edicion variaron, con hitos de participacion el 2010 y las tres
Ultimas versiones (2015, 2017 y 2019) como se cotejan en el
Gréfico 3.

GRAFICO 3. MUESTRAS DE CACAO EN EL COEX, 2009-2019
(En namero)
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

Las muestras de cacao admitidas son procesadas en licor de
cacao y encomendadas a un panel de expertos internacionales
para su evaluacion sensorial (catacion a ciegas), guiados bajo
protocolos. Los datos cuantitativos estadisticamente son
analizados, a partir del cual seleccionan las 50 mejores
muestras de cacao del mundo. Sudamérica destaca por lograr
mayor nominacién en los top 50 en varias ediciones, con un
repunte de paises de Asia, El Pacifico & Australia, y
Centroamércia & El Caribe el 2017 y un empate técnico el
2019, a excepcion de Sudameérica (Gréfico 4).

GRAFICO 4. LOS 50 MEJORES CACAOS DEL MUNDO,
SEGUN REGION GEOGRAFICA, 2009-2019
(En ndmero)
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

La Edicién 2019 del Programa Cocoa of Excellence se
caracteriza por un nivel altamente competitivo, tanto por el
namero de participantes en términos de paises, la calidad de
las muestras y la sofisticacion metodolégica de evaluacion. De
las 50 nominaciones, 15 paises recibieron tres, 14 dos (entre
ellos Bolivia) y 21 paises una (Gréfico 5). Excepcionalmente el
2010, Costa de Marfil obtuvo 8, y el mismo afio Brasil, 7.

GRAFICO 5. PAISES SEGUN NUMERO DE NOMINACION, COEX 2019
(En nimero y en porcentaje)
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Fuente: Elaboracién propia con datos de Cocoa of Excellence Programme
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La novedad de la Edicion 2019 del Programa Cocoa of
Excellence es el ingreso de cinco paises por vez primera en la
noémina de los 50 mejores cacaos del mundo (Gréfico 6).
Taiwan destaca dos nominaciones, y con una clasificacion:
Myanmar, San Vicente y las Granadinas, Granada, y Uganda
respectivamente.

GRAFICO 6. NUEVOS PAISES EN LA NOMINA
DE LOS 50 MEJORES CACAOS DEL MUNDO 2019
(En nimero)
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

Los paises de la region de Sudamérica destacan mayor
numero de nominaciones en la lista de los 50 mejores cacaos
del mundo en las ediciones 2011, 2013 y 2015 (Gréfico 4).
Respecto a la version CoEx 2019, Ecuador obtuvo tres
nominaciones; Bolivia, Per(, y Brasil dos; Colombia y
Venezuela, una respectivamente (Grafico 7).
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GRAFICO 7. NOMINA DE LOS 50 MEJORES CACAO DEL MUNDO 2019
(En ndmero)
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

Una particularidad en cuanto a la forma de participacion en el
Programa Cocoa of Excellence 2019, cotejando la lista de los
50 mejores cacaos del mundo, distinguiendo el tipo de
constitucion de los participantes en el envio de las muestras
de cacao a Paris, advierte que 54% de las muestras
corresponden a emprendimientos personales, 32% a
iniciativas asociativas y 14% de tipo empresarial (Gréfico 8).

GRAFICO 8. FORMA DE PARTICIPACION EN EL COEX 2019
(En namero y en porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

Una mirada respecto a la forma de constitucion de las
muestras enviadas por region geogréafica muestra prevalencia
en orden de importancia: emprendimiento de tipo personal,
empresarial y asociativo (Cuadro 2). Los datos sugieren alta
probabilidad que la produccién de cacao a nivel mundial esté
en manos de pequefios productores. Unicamente las muestras
de cacao que participaron de paises de Asia, El Pacifico &
Australia en el CoEx mayormente pertenecen a iniciativas
empresariales.

CUADRO 2. EMPRENDIMIENTOS POR TIPO DE CONSTITUCION, COEX 2019

Region geogréfica Asociativo  Personal  Empresarial
Sudamérica 2 6 3
Centroamérica & El Caribe 3 7 3
Africa & Océano indico 2 9 2
Asia, El Pacifico & Australia 0 5 8
Total 7 27 16

Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

El CoEx una vez realizado la primera clasificacion de los 50
mejores cacaos del mundo, los procesan en tabletas de
chocolate usando una misma receta, y son evaluadas a ciegas
por expertos. Luego de un analisis estadistico de los datos
cuantitativos de la evaluacion, seleccionan para otorgar un
International Cocoa Award (ICA) a las mejores muestras. El
2009 el CoEx premi6 a 40 de 85 muestras de cacao recibidas
de Sudamérica y Centroamérica & El Caribe (Grafico 9)

GRAFICO 9. INTERNATIONAL COCOA AWARD, EDICION CERO, 2009
(En ndimero)
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

Los atributos de sabor destacados y la calidad global de la
muestra son criterios para dar un International Cocoa Award.
La evaluacion a ciegas de las mini-tabletas de chocolate son
valoradas por expertos en catacion sensorial, integrado por
fabricantes de chocolate, profesionales y compradores de
cacao en grano. El Grafico 10 ilustra la evolucion de los ICAs
otorgados desde su institucion. La Edicion 2019 prevé
galardonar a los 15 a 20 mejores cacaos del mundo.

GRAFICO 10. INTERNATIONAL COCOA AWARDS, 2009-2019
(En ndmero)
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

Nota: 1/ El 2011 otorgaron cuatro ICAs adicionales, entregando un total de 16 premios
2/ La calidad global refleja la impresion general de: i) el potencial de sabor expresado,
ii) la cualidad unica de la muestra, iii) el balance de los sabores y la limpieza del
acabado. Celebra |l a expresi-n de | a div
hacer del productor de cacao

g o

El International Cocoa Award (ICA) es una distincion
honorifica, sin valor monetario, donde no existe clasificacién
ordinal de ganadores, solo ganadores. La ceremonia es
celebrada en el 6 Sal on dudeC Raix dddast las
regiones geograficas lograron alcanzar en distintas ediciones
cinco Premios Internacionales del Cacao (Grafico 11).
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GRAFICO 11. INTERNATIONAL COCOA AWARDS, 2010-2017
(En ndmero)
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
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1.5. La diversidad de sabores y variedades de cacao

Las 50 principales muestras de calidad seleccionadas a nivel
mundial representan la mejor diversidad en calidad del sabor,
los origenes geogréaficos y genéticos. La metodologia de
evaluacion sensorial ha evolucionado, asi como los rasgos de
sabores. La cantidad de atributos de sabores y aromas
aumento6 de 10 a 11 (Gréfico 12).

GRAFICO 12. ATRIBUTOS SENSORIALES, 2009-2019
(En namero)
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

El Programa CoEx posee un Glosario de términos para evaluar
rasgos basicos de calidad y notas de sabor y aroma (Grafico

El Programa Cocoa of Excellence ademas de reconocer la
calidad y los sabores excepcionales, celebra la diversidad de
variedades de cacao, incluye hibridos bioldgicos, y fusiones
varietales durante la fermentacién. Tanto entre los 50 mejores
cacaos del mundo y los premiados con ICAs resaltan el

trinitario, O6blend6, ¥l1lB)rastero
GRAFICO 14. VARIEDADES DE CACAO NOMINADAS
ENTRE LOS 50 MEJORES CACAOS DEL MUNDO, 2013-2017
(En ndmero)
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
Nota: 6 Bl endd e s ad lmoc ad@tadoi en @ste Reporte, agrupa hibridos
biolégicos y combinacién varietal en la fermentacion

GRAFICO 15. VARIEDADES DE CACAO GALARDONADAS
CON INTERNATIONAL COCOA AWARDS, 2013-2017
(En nimero)
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
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El CoEx distingue el saber hacer de los cacaoteros, y el sabor
resultante de la genéticay fi t e r(interaccion Unica de suelo,
climay ubicacion) del cacao. La acidez, amargor y astringencia
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test sensorial mediante degustacién de licor i considerando
grados de tostadoi para la nominacién de los 50 mejores
cacaos del mundo; y en tabletas de chocolate para otorgar el
International Cocoa Award.

GRAFICO 13. ATRIBUTOS DE SABOR Y AROMA, 2009 Y 2019
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segun diversidad genética de los cacaos premiados el 2015.

GRAFICO 16. PERFIL SENSORIAL SEGUN TIPOS DE CULTIVARES
DE LOS CACAOS GALARDONADOS CON ICAs 2015
(En promedio)
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
Nota: La puntuacién oscila en un rango de 1 a 10: 0-1 indica intensidad baja, 3 -5
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Recuadro 1A
NOTA TECNICA RESPECTO A LOS SABORES Y AROMAS DEL CACAO

El Programa Cocoa of Excellence posibilita oportunidades de
aprendizaje en linea al saber hacer de los cacaoteros, vinculado
a la fermentacién para obtener un cacao de alta calidad. Los
rasgos basicos de calidad (acidez, amargor y astringencia)
idealmente deberian tener valores aceptables. Ligera acidez y
amargor son tolerados, en tanto la primera se asocia a las frutas
frescas; el segundo al sabor intenso a chocolate; en cambio,
excesos de acidez, amargor, en particular la astringencia,
revelaria defectos de fermentacion e implicaria la eliminacién
del concurso. Esta premisa se sometié al estadistico Pearson
de la calificacion sensorial top 50 del CoEx 2015 (Grafico 1A).

La prueba estadistica confirma relacién positiva alta entre
acidez y fruta fresca; y relaciéon baja entre amargor y cacao
(Paneles A y B). Otros hallazgos de asociacién moderada
directa suceden entre acidez y astringencia; acidez y amargor;
astringencia y amargor; fruta marréon y amargor (Paneles C, G,
H y ). Como es razonable existe relacion inversa entre dulzor
y astringencia; dulzor y amargor; amargor y madera (Paneles
D, E y F). La principal leccion, i sin considerar la genética del
cacaoi la astringencia, acidez y amargor no necesariamente
implican defecto de fermentacién, debido a la inherente
correlacion con otros atributos de sabor y aroma.

GRAFICO 1A. DISPERSOGRAMA DE LOS ATRIBUTOS DE LOS 50 MEJORES CACAOS DEL MUNDO, COEX 2015
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
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Recuadro 2A
OBJETIVOS DPROGRAM/ACOCOA OEXCELLENGEOEX), 20092019

El Programa Cocoa of Excellence desde su creacion conserva
sus objetivos (Grafico 2A1l), iniciativa alineada al Acuerdo
Internacional del Cacao 2001 i vigente desde el 01/10/2003i
para lograr una economia mundial sostenible del cacao, de
produccion y consumo. Sostenibilidad agricola para mantener
y/lo aumentar la productividad que sean econémicamente
viables, ambientalmente racionales y socialmente justos.

La vision del CoEx pretende garantizar la sostenibilidad de la
cadena de suministro de cacao, lograr la profesionalizacion
de los productores de cacao, promoviendo conocimiento de
la diversidad del cacao y de la calidad, resultante de la
interaccion del genot tepoad, Ol a gestii
poscosecha, para generar oportunidades abastecimiento en
origen de la industria del cacao fino.

GRAFICO 2A1. OBJETIVOS DE PROGRAMA COCOA OF EXCELLENCE, 2009-2019
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
Nota: Los acronimos OCE alude a Obijetivos del Programa Cocoa of Excellence
El an8lisis textual oljetvosbde las e Un segundo bloque de términos enfatiza el reconocimiento

Convocatoria de dodas las edicionesose exhibe en el Grafico
2A2, donde se identifica un primer bloque de tépicos: cacao
de alta calidad, actores de la cadena integral del cacao y
chocolate (agricultores, fabricantes y consumidores), la
di versidad de sabores,

o rtefrayr@ n

internacional a los productores, la generacion de mercados
diferenciados para cacaos especiales, la sostenibilidad de
la produccion, la profesionalizacion de los productores, las
oportunidades de mercado como beneficios o impactos
potenciales del Programa Cocoa of Excellence.

GRAFICO 2A2. NUBE DE PALABRAS DE LA VISION Y OBJETIVOS DEL COEX, 2009-2019

diversidad
Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
Nota: Las palabras grandes son las mas reiteradas e indican su relevancia
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CACAO NATIVO AMAZONICO DE BOLIVIA
PREMIADO EN ELSALON DUCHOCOLAT

2. PROGRAMA COCOA OF EXCELLENCE BOLIVIA
2.1. Muestras de cacao de Bolivia en el CoEx

HERNAN AGUILAR PAcAJES | CIPCA BENI

Bolivia desde el 2009 al 2019 suma doce nominaciones en la

Boliviaesunodelospaz ses pi oner os d@iniéni n a ulgta dedos 50l mejorés Eacaos del mundo, donde resaltan los

ceroo0 del doawmfgExcelleree eC2009. Aquel afio
excepcionalmente participaron ocho muestras. Las ediciones
2010, 2011, 2015 y 2017, el pais envi6 muestras de cacao
menores al cupo, excepto el 2013 y 2019 (Gréfico 17). La
sinergia interinstitucional permitié participar en las distintas
Ediciones, en calidad de Comité organizador por pais en su rol
de enlace con el CoEx en Paris (Véase Recuadro 3B).

GRAFICO 17. CUOTAS DE PARTICIPACION Y MUESTRAS ENVIADAS DE
CACAO DE BoLIviA AL COEX, 2009-2019
(En ndmero)

8
6 6 6
5 5 5 5 5 5 5
2009 2010 2011 2013 2015 2017 2019

= Cuotas de participacion ~ ®Muestras enviadas

O P N W H» 0O N 0 ©

Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

2.2. Cacao boliviano nominado en el top 50

El cacao boliviano recibié reconocimientos por su calidad de
excelencia desde el 2009. Y en todas las versiones clasificé en
la lista de los 50 mejores cacaos del mundo, habiendo
alcanzado la cuspide el 2015, donde tres muestras fueron
nominadas, y dos este 2019 (Grafico 18,y Recuadros 4By 5B).
Solo dos participantes han reeditado esta racha clasificatoria,
una de La Paz (2010 y 2011) y otra del Beni (2013 y 2015).

GRAFICO 18. MUESTRAS DE CACAO DE BOLIVIA NOMINADAS ENTRE
LOS 50 MEJORES CACAOS DEL MUNDO, 2009-2019
(En ndmero)
3

2 2 2
2
1 1 1
| I I I
0

2009 2010 2011 2013 2015 2017 2019

Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

principales departamentos productores de cacao del pais. La
Paz fue nominada en 6 ocasiones; Beni en 5 y una vez
Cochabamba (Grafico 19). La descripcion sugiere contribu-
ciones propias de la diversidad genética, el rol geogréfico de la
Amazonia boliviana en la calidad integral del cacao del bosque
y el cultivado, y las buenas practicas de manejo y poscosecha.

GRAFICO 19. MUESTRAS DE CACAO DE BOLIVIA NOMINADAS ENTRE
LOS 50 MEJORES CACAOS DEL MUNDO, SEGUN DEPARTAMENTO
(En ndmero)

La Paz 6
Beni 5
Cochabamba 1
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

Las muestras de cacao de Bolivia clasificadas en el top 50 en
las distintas versiones del CoEx permite cotejar a La Paz en
seis oportunidades (2009, 2010, 2011, 2011, 2015 y 2017); al
departamento del Beni en cinco ocasiones (2013, 2015, 2015,
2019 y 2019) y una vez Cochabamba (2009), (Gréfico 20). El
reconocimiento internacional al sector cacaotero orienta al
sector publico la posibilidad y apuesta de un desarrollo rural
sostenible basado en un recurso natural no maderable
amigable con el medio ambiente (véase Recuadro 1B).

GRAFICO 20. MUESTRAS DE CACAO DE BOLIVIA NOMINADAS ENTRE
LOS 50 MEJORES CACAOS DEL MUNDO, 2009-2019
(En ndmero)
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
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Recuadro 1B
NUEVA LEY DEPARTAMENTAL CACAO NATIVO AMAZONBERIDEL

La Asociacion Beniana de Productores del Cacao (ABP Cacao)
en representacion de los productores y recolectores de cacao
del departamento del Beni (Véase Recuadro 6B) i con el apoyo
de CIPCA BENI y otras institucionesi promovi6 la sancion de
una norma en la Asamblea Legislativa Departamental del Beni
el 29 de marzo de 2019 para impulsar el desarrollo rural
basado en el potencial genético del cacao silvestre. El 28 de
abril el érgano ejecutivo promulgé la fi EY DEPARTAMENTAL DEL
CAcAO0 NATIVO AMAZONICO DEL BENIO, Ley N° 88, y el 30 de abril
fue publicada en la Gaceta Oficial del Gobierno Auténomo
Departamental del Beni.

La Ley Departamental N°88fit i ene por
produccion sostenible y la proteccién del cacao (Theobroma
cacao L.) nativo amazodnico, silvestre y cultivado, en el
depart ament oArtdlg ILa I®ereconoce al cacao
nativo amazonico silvestre como un recurso natural estratégico
para el desarrollo del departamento del Beni, dado su potencial
socio productivo, econdmico y cultural (Art. 6). La Ley incluye
el apoyo integral (Art. 9, a-h) expuesto junto a la fotografia.

obj et

Una particularidad del Beni es la existencia de rodales (islas)
de bosque con cacao silvestre, cuya reproduccién ocurre sin
intervenci - -n humana. Por | o
de Baures de la Provincia Iténez como capital del cacao nativo
amazénico del departamento del Beni, al concentrar la mayor
cantidad de hectareas del cacao nativo amazodnico silvestre y
por constituir el cacao la mayor vocacion productiva y tradicion
cultural de | a poblaci-n bau

La Ley prohibe en el Beni la introduccion y uso de material
genético hibrido, distinto al cacao nativo amazénico en
plantaciones nuevas (Art. 11, 1l y Ill). Son fines de la Ley:
conservar las areas de bosques con cacao silvestre y
cultivado (Art.3,a,f); garantizar las condiciones agroecoldgicas
de produccién, reproduccién y ampliacién de los cultivos de
cacao nativo amazonico (Art.3, b); proteger la calidad genética
del cacao nativo amazonico (Art.3, f). La Ley contempla la
gestion de riesgos para prevenir y mitigar dafios a los
cacaotales susceptibles a los desastres por inundaciones,
incendios forestales y extrema sequia (Art. 16).

POLITICAS DE APOYO INTEGRAL AL DESARROLLO DE LA PRODUCCION DEL CACAO NATIVO AMAZONICO

"v-‘ .":

v

Implementacion
de nuevas areas
en SAF

Mércadeo y
R . |,
cometcializacion

del cacab

Investigacion
y extension
agricola
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CENTRO DENVESTIGACION Y PROMOCION DEL CAMPESINADO
www.cipca.org.bo

IDENTIDAD Y CULTURA EN LA AMAZONIA
Bl fi ¢ mativa camazonico del Benio es
producto ancestral arraigado a la cultura e identidad
del pueblo beniano, forma parte de la dieta
alimenticia, inspira arte, poesia, canto, musica,
baile y se constituye en una fuente econémica.

DENOMINACION EN LENGUAORIGINARIA
El fcacao nati vo anmbalimenta
de los dioses (Theobroma cacao L.), denominado
| ocal ment e, fichocol at eo,
lengua originaria, y entre las principales lenguas de la 143
gran familia de pueblos Arawak, versan: Chuculate 1 '
en ignaciano. Chukrate en trinitario. Chucrate en
baure. Chujulati en yuracaré. Chocrati en tsimane.

HABITAT DEL CACAO Y ACCESO
21 6cacao nati vo amaz -
rodales de la selva biodiversa de flora y fauna, cuyo"-"ik a e X I X d e
aprovechamiento es sostenible en armonia con ‘ I
B U X | g

medio ambiente a fin de mantener el equilibrio del
ACI 6N | NTERNACI ONAL

ICION Y DISENO: HERNAN AGUIL

ecosistema. Igualmente las familias propagan clones
élites de cacao silvestre en sistemas agroferestales.

Los productores y productoras, recolectores
recolectoras decacao nativo amazonicodel Beni

pertenecen a familias campesinas e indigenas y es §
organizados en asociaciones para la inclusion sdeia
acceso h mercado. CIPCA promueve la economi
familiar de las asociaciones agroforestales AAl
AREPCAB, APARAB, TIPNIS SAUCE, y ABP Cacao

ves e Chocolate ekl Bl s e
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Las muestras de cacao de Bolivia clasificaron entre las 50
mejores del mundo, logrando ser finalistas y acreedores del
International Cocoa Award. La Paz posee cuatro ICAs (dos el
2009, uno 2015y 2017); Cochabamba dos (2009 y 2011); Beni
dos (2013 y 2015), (Grafico 21). Las muestras del 2009 y 2011
corresponden a variedades foraneas; en cambio, desde 2013
hasta el 2017 pertenecen al ecotipo silvestre, denominado en
Ley N° 88 del Beni, iiCacao Nativo Amazoénico del Benia

GRAFICO 21. CACAO DE BOLIVIA GALARDONADO CON EL
INTERNATIONAL COCOA AWARD EN PARIS, 2009-2017
(En ndimero)
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

Los principales actores de los galardones internacionales son
pequefios productores de familias campesinas indigenas
(Cuadro 3 y Recuadro 2B), dedicados a la recoleccion de
cacao de la selva e implementacion de sistemas agroforestales
donde hay una simbiosis armonica de un desarrollo productivo
con beneficios ambientales, sociales y econémicos. Modelos
de desarrollo que combinan produccién para la soberania
alimentaria de las familias con excedentes orientados al
mercado de forma asociativa, a fin de generar competitividad
y capacidad de negociacion con actores publicos y privados.

CUADRO 3. CACAO SILVESTRE DE BOLIVIA GALARDONADO CON

INTERNATIONAL COCOA AWARD, 2013, 2015 Y 2017
Proveedor de Patro-

Municipio Asociacion

. la muestra cinador
éoeln? Riberalta ~ APARAB a/ '\C"::ggiﬁgri CIPCA 1|5C/r.:1 eejgtr’:S
é%lnf Riberalta APARAB Angel Tapia  CIPCA l'f’r?] ;Ztrfs
Lioégz Ixiamas ~ APROCACE b/ APROCACE Helvetas l'%\] eejr;tr’:S
LiOI:DL;z Guanay CHOC?}‘ECOS David Piloy WCS d/ ]_Ig ':1eejr:)trr§s

Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme y CIPCA
Nota: a/ Productores Agroforestales de la Regién Amazdénica de Bolivia; b/ Asociacién
de Productores de Cacao Carmen del Emero; ¢/ Asociacién de Productores de Cacao
del Pueblo Leco; d/ Wildlife Conservation Society

Una mirada a la region i considerando desde la primera hasta
la quinta Edicién (2010-2017)i permite advertir a Ecuador y
Bolivia liderando con cinco y cuatro galardones ICAs. (Grafico
22). En efecto, en el comercio internacional el 100% de las

exportaciones de Bolivia estan catalogadasc o mo ficac ao

y de aj;reocambio, solo el 75% en el caso del Ecuador
(Decision Comité Ad Hoc, mayo 2016 de la Organizacién
Internacional del Cacao, ICCO de sus siglas en inglés).

GRAFICO 22. CACAOS GALARDONADOS CON ICAS EN LA REGION
DE SUDAMERICA, 2010-2017
(En ndmero)

Ecuador 5
Bolivia 4
Brasil 3
Colombia 3
Peri 2
Venezuela 1

0 1 2 3 4 5 6
Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

El Programa Cocoa of Excellence promueve la diversidad
gen®tica.
segunda versién (2010 y 2011) particip6 con variedades
importadas (Gréfico 23). A partir de la Edicion 2013 relucieron
muestras de cacao pertenecientes al ecotipo silvestre, nativos
de la Amazonia boliviana, insertdndose en el top 50, y
reeditando la distincion del International Cocoa Award durante
las ultimas competiciones.

GRAFICO 23. DIVERSIDAD GENETICA EN BOLIVIA, COEX 2009-2019
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

El cacao cosechado de rodales silvestres y el cultivado, de este
ecotipo comparten un perfil genético similar, sugiriendo que el
cacao de la Amazonia boliviana, seria una variedad autéctona,
con un perfil genético Unico respecto a germoplasmas de
cacao en América del Sur, un acervo particular dentro de los
cacaos forasteros (Zhang et al., 2012). Siendo posible
distinguir linajes antiguos, respecto a evoluciones recientes
(Arteaga et al., 2016).

Los cacaos finos identificados por su sabor y aroma dependen
de la composicion quimica de polifenoles y metilxantinas. Ortiz
et al. (2019) hallan en el cacao silvestre alto contenido de

fteohtagnina, catequina y polifenoles, benéficos para la salud.

Los polifenoles controlan las enfermedades cardiovasculares,
inflamatorias; la teobromina posee propiedades estimulantes y
antidepresivas; y la catequina tiene efectos antioxidantes.

Reporte Informativo

Bol Edv icd -churcemrtoed I(& 0 9)



Publicacion CIPCA BENI

Bolivia compitié con cuatro muestras de cacao en la Edicion
CoEx 2015 de las cinco cuotas asignadas, donde tres
ingresaron en la lista de los 50 mejores cacaos del mundo, y
dos fueron finalistas entre los 17 mejores a nivel mundial (La
Paz y Beni 1), galardonados con el Internacional Cocoa Award
en el Salon Du Chocolat (Gréafico 24). A pesar de tener un
mismo patron genético cada muestra tiene identidad propia,
con perfiles y aromas singulares, donde los cacaos ganadores
comparten alta intensidad a cacao.

GRAFICO 24. PERFILES SENSORIALES DEL CACAO DE BOLIVIA,
CoEx 2015

La Paz

] Amargor
Benil 4 Astringencia
Beni 2 = Acidez
= Dulzor
= Cacao

Fruta fresca
= Fruta marrén
= Floral

Especiado
= Nuez
= Madera

Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
1/ La escala de la intensidad del atributo del sabor oscila en un rango de 1 a 10, donde
0-1 indica baja intensidad, 3 -5 media intensidad y 6 a 10 alta intensidad

Un mirada comparativa de los perfiles sensoriales de las
muestras que representaron a Bolivia en la Edicion CoEx 2015
y fueron acreedores del International Cocoa Award tras haber
clasificado entre los 17 mejores del mundo, permite
comprender particularidades genuinas, en cuanto a sabores
bésicos (amargor, astringencia y acidez). Y notas a cacao,
floral y madera en el caso de la muestra del Beni 1, y rasgos
de cacao, fruta marrén y fruta fresca en la muestra de La Paz
(Grafico 25).

GRAFICO 25. ATRIBUTOS SENSORIALES DEL CACAO DE LAS MUESTRAS
DE LA PAZ Y BENI 1, RESPECTO A LOS 17 MEJORES DEL MUNDO 2015
(En ndmero)
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Cocoa of Excellence Programme
Nota: 1/ El cacao de La Paz y de Beni 1 tiene la puntuacién obtenida; en cambio, las
otras variedades exponen el valor promedio

Recuadro 2B

BEVIBAJADORES DEL CACAO BOLIVIANORROERAMATOCOA OEXCELLENERPARIS 20092019

La sinergia de entidades privadas, organismos de cooperacion,
y el sector publico permitié la participacion del cacao boliviano
en el Programa Cocoa of Excellence, evento de competencia
internacional de cacaos finos y de aroma, sobresaliendo en el
top 50 y galardonado con el International Cocoa Award.

Institucién (Cooperativa,

Premio Internacional

El cacao en Bolivia es un rubro de base campesina indigena,
un sector estratégico aportando al desarrollo del pais desde
la Amazonia. El reconocimiento internacional a la calidad del
cacao hace de los productores, dignos embajadores del
cacao boliviano en el Programa Cocoa of Excellence en Paris.

Origen

Departamento Municipio ATEREE del Cacao NS Proveedor de la muestra Patrocinador
2009 Cochabamba  Chimoré Chocolate Tropical 1 Mencién ICA ICS6-IMC67 Zacarias Hidalgo REPSA a/
2009 La Paz Alto Beni REPSA 2 Menciones ICA Trinitario REPSA REPSA
2010 La Paz Palos Blancos APAFECTUR - Trinitario Alberto Apaza Yucra REPSA
2011 La Paz Palos Blancos CIAAB-INVALSA b/, c/ --- Hibrido Jorge Valverde REPSA
2011 La Paz Palos Blancos APAFECTUR - Trinitario Alberto Apaza Yucra REPSA
2011 Cochabamba  Villa Tunari Chocolate Tropical Mencién Especial ICA CCN-51 Rolando Cori Callata REPSA
2013 Beni Riberalta APARAB d/ Galardonado entre los  Criollo Nacional Beniano i Guari Cartagena ~ CIPCA
15 mejores del mundo
2015  LaPaz Ixiamas APROCACE e/ Galardonado entre los Cacao Nacional APROCACE HELVETAS
17 mejores del mundo Boliviano
2015  Beni Riberalta APARAB Sl LG G Criollo Angel Tapia CIPCA
17 mejores del mundo
2015 Beni Riberalta APARAB - Criollo Mario Guari Cartagena, CIPCA
2017 LaPaz Guanay CHOCOLECOS fl Galardonado entre los _Nacional (Cacao David Piloy wcs
18 mejores del mundo silvestre amazoénico)
. San Ignacio ik Cacao Nativo .
2019 Beni de Mojos AAIAS g/ Amazénico del Beni Abraham Noza Mosua CIPCA
) Huacaraje y f e Wwild i ¢
2019 Beni B EMMONI T EMMONI EMMONI

Fuente: Elaboracion propia con datos del Cocoa of Excellence Programme

Nota: a/ REPSA, Rainforest Exquisite Products S.A.
b/ CIAAB, Central Integral de Asociaciones de Alto Beni

c/ INVALSA, Industrias Valverde S.A.

d/ APARAB, Asociacion de Productores Agroforestales
de la Regiéon Amazoénica de Bolivia
e/ APROCACE, Asociacién de Productores de Cacao

Carmen del Emero

la Amazonia Sur

Reporte Informativo

f/ CHOCOLECOS, Asociacién de Productores
de Cacao del Pueblo Leco
g/ AAIAS, Asociacion Agroforestal Indigena de

3
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Recuadro 3B
INSTITUCIONALIDAD DE LA ORGANIZACION DE TORNEOS NACIGQANAS EN

El certamen del International Cocoa Award establece como
requisito la conformacion de un Comité organizador por pais
con el rol de enlace del Programa Cocoa of Excellence en
Franci a. La
CoEXx fue liderada por REPSA junto a IICA, CATIE, CIPCA, El
CEIBO y representantes de productores del Beni, que llegaron
a constituirse en la ABP Cacao. La primera Edicion del CoEx
correspondiente al 2010, REPSA organizé el concurso en
Bolivia. El 2011 REPSA transfiri6 la organizacion al CATIE
durante el 2° Congreso Internacional del Cacao Fino de Aroma.

El 2013 se unieron a la organizacion del certamen nacional del
cacao: WCS, HELVETAS, OXFAM y CAid (Gréfico 3B, Panel
A). El 2015 se incorpor6 formalmente al comité organizador la
COPRACAO BOLIVIA T organizacion representatitva de los
productores y recolectores de los cinco departamentos
productores de cacaoi misma que funcioné bajo el nombre de
Comité Nacional de Cacao de Bolivia desde el 2009 al 2011.
El 2015 ingresaron a formar parte de la organizacion del
Comité Nacional de Coordinacion del Programa Cocoa of
Excellence: Chocolates Tropical, el Ministerio de Desarrollo
Rural y Tierras, y el Ministerio de Relaciones Exteriores. El
2017 se adhirid la FAO.

participeacici nndee

El Comite Nacional Organizador es responsable de anunciar
el Programa Cocoa of Excellence en Bolivia para recibir
muestras de cacao de los productores y enviarlas conforme a
las directrices que rigen la preparacion, cantidad, envio y
recepcion de grano al Comité Internacional. Las muestras
enviadas a través de REPSA (2009 a 2011) eran sometidas a
evaluaciones fisicas del grano, y a nivel empresa, cada
participante hacia el analsis sensorial.

A fin de mejorar un proceso de evaluacion transparente de
control de calidad, el 2013 implementaron un formulario de
evaluacion fisica y sensorial del grano de cacao, basado en la
norma boliviana y especificaciones de TOMs de Dinamarca y
Felchlin de Suiza. El 2015 introdujeron técnicas de analisis
guimico y métodos de tostado para evaluar el licor de cacao.
El2017u s a rkomno w Heb201®. EIA Sal - n del
Bolivia, Torneos de cacaos especiales 20190 apl i ¢
protocolo HCP para el analisis fisico del cacao y sensorial del
licor. El jurado para la evaluacion a ciegas, en distintas
ediciones fue conformado por especialistas de instituciones
de apoyo al desarrollo agricola (CIPCA, WCS), empresas de
la industria del chocolate (REPSA, El CEIBO y Chocolates
Para Ti) y consultores internacionales (Grafico 3B, Panel B).

GRAFICO 3B. INSTITUCIONALIZACION DEL COMITE NACIONAL COORDINACION DEL PROGRAMA COCOA OF EXCELLENCE EN BOLIVIA

A) INSTITUCIONES ORGANIZADORAS DE CERTAMENES NACIONALES

100
ABP CACAO
ABP CACAO
920 PRO% BENI ® [ J CEIBO
e CEIBO CEBO )
80 [ J CIPCA
[ SFEA clpcaA CIPCA CI;CA ®
70 CIPCA ® i .
° CATIE  CAJIIE
ST CATIE ®°  TROPICALTROPICAL
60 °® ® TROPICAL m ]
] e WCSs
50 wes u -
REPSA  wcCs O eSS HELXETAS
20 REAPSA A B HEL\ETAS
REPSA HELVETAS OxgAM OXgAM
OXEAM )
%0 Fy i@ wpryr  MORYT
CAid J °
20 ® MDRyT ®
[} MEE MARE
10 MRE A A0
* *

2009 2010 2011 2013 2015 2017 2019

Fuente: Elaboracién propia
Nota: 1/ Las siglas o acrénimos se detallan en orden alfabético
ABP Cacao, Asociacion Beniana de Productores de Cacao
CAid, Christian Aid
CATIE, Centro Agronémico Tropical de Investigacion y Ensefianza
CIPCA, Centro de Investigaciéon y Promocién del Campesinado

COPRACAO, Confederacién de Productores y Recolectores Agroecol6gicos de Cacac

FAO, Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
CEIBO, Central de Cooperativas El Ceibo

Nota: 2/ HCP, Heirloom Cocoa Preservation Fund

A Resefia basada en contribuciones de personas vinculadas
. A continuacion en orden alfabético:
| Ing. en alimentos, consultora. Olver Vaca Ruiz | Ing. Agrénomo, técnico en CIPCA BENI.

Coordinacién d el Programa Cocoa of Excellence Bolivia
Gabriela Jeanine Sadud Alarcon

B) EQUIPO DE CATADORES EN LOS CONCURSOS NACIONALES

100
Olver Vaca
90 Gabriela Sadud Olvervaca CIPCA
; REPSA Olver Vaca CIPCA
80 GabgeEIS SS:dUd N Olver Vaca C‘PCA
. CIPCA
Gabriela Sadud &
70 REPSA ®  isa Alcocer Rosario Qarbgja\ )
Elsa Alcocer WCS Chocolates Para Ti
60 WCS B Rosario Carbajal 4
| | Chocolates Para Ti
=0 Raalo Cai] . o Froilan Beltran
Chocolates Para Ti El Ceib
40 A . 1o
Froilan Beltran
Froilan Beltran  El Ceibo
30 El Ceibo [ Volker
® Lehmann

20 [}

Jaime Freire
10 Papa Cacao

L 2
0
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HELVETAS, Helvetas Swiss Intercooperation Bolivia

IICA, Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura
MDRYyT, Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras

MRE, Ministerio de Relaciones Exteriores

OXFAM, Oxford Committee for Famine Relief

REPSA, Rainforest Exquisite Products S.A.

TROPICAL, Chocolate Tropical Cochabamba

WCS, Wildlife Conservation SocietyBolivia

idirecta e indirectamente 7 al Comité Nacional de

Rogers Mendoza Aro | Ing. Agronomo, coordinador FEDPRACAO CBB (Federacion departamental de productores y recolectores
de cacao de Cochabamba). Volker Lehmann | Ing. Agronomo, ex ejecutivo de REPSA.
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Recuadro 4B
CACAO SILVESTREBMIRES HUACARAJREPRESENTAOLIVIA EN ELONCURSINTERNACIONAL DEL CACAM9

El Programa Cocoa of Excellence 2019 oficializ6 el 25 de julio
la lista de las 50 mejores muestras de grano de cacao a nivel
mundial, donde San Ignacio de Mojos y Huacaraje-Baures,
municipios del departamento del Beni figuran en la némina, tras
la seleccion de 223 muestras enviadas de 55 paises. El ingreso
en el top 50 habilita la competiciéon del International Cocoa
Award en Paris Edicion 2019 a celebrarse en el Sal6n del
Chocolate (Salon du Chocolat) del 30 de octubre al 3 de
noviembre del presente afio.

La muestra de cacao representando a los municipios de
Huacaraje y Baures pertenece a la empresa Emmoni,
emprendimiento privado ubicado en la Estancia El Pilar, cuya
fundadora es Casey Keiderling. Emmoni obtuvo su primer
premio el 3 de abril en el Sal6n del Cacao & Chocolate Bolivia
2019 en La Paz, clasificando entre las mejores seis muestras
del pais, y enviado a Francia al concurso mundial del cacao. El
equipo de Emmoni considera un honor representar a Bolivia, al
Departamento del Beni, y a los productores de cacao de

e

calidad. iNo esper 8bamos [ 1|
Lorena Laguidey, técnica de Emmoni. Lograr este
reconocimiento Afue mM8sr embe i i

mencionaron entre sonrisas Viviana  lbafiez y Lorena
conjuntamente. El equipo de Emmoni tiene la esperanza de
alcanzar el galardon International Cocoa Award en Paris.

A EIl t r a b aj bcondekcacBarsitvestre en Huacaraje y
Baures empezd por un deseo personal con el propésito de
aportar al desarrollo de familias sin impactar negativamente al
medio ambiente. Las Unicas herramientas al alcance eran el
esfuerzo individual, la determinacién y la ayuda mutua entre
familiasodo indica
familiar donde damilias apoyan a familiasd para producir un
cacao de excelente calidad.

C 5 \n peguefiopmyecton a

El 2016 y 2017 el Dr. Michel Barel, experto internacional en
cacao de excelencia, llegd a Huacaraje y Baures i financiado
por iniciativa privadai a fin de capacitar y concientizar sobre
la importancia del trabajo de poscosecha para lograr un cacao
fino y aromatico con potencial de comercio exterior. Los
talleres practicos implementaron en la Estancia El Pilar,
demostrando todo el proceso en detalle. Los primeros dos
afios hicieron ensayos sin valor comercial para definir la
fermentacion y el secado adecuado del grano. Las muestras
se enviaron a chocolatiers Europeos para obtener sus
apreciaciones, a fin de validar los distintos ensayos de campo,
a pesar de ser conocido y apreciado por algunos de los
chocolateros méas exigentes de Europa.

El 2018, Emmoni logré su primera producciéon sin apoyo
externo. Sabian que el secreto del éxito consistia en cuidar
minuciosamente al cacao en cada etapa posterior a la
cosecha: considerar la calidad de las mazorcas al cosechar;
seleccionar Unicamente las maduras y sanas; monitorear
continuamente el proceso de fermentacion para intervenir en
los momentos adecuados; secar paulatinamente los granos al
sol, batiendo regularmente; y almacenar el grano seco en
lugares limpios, lejos de olores nefastos.

Producir un cacao fino y bien aroméatico es trabajo de mucha
atencion y perseverancia. Emmoni cuenta con el apoyo de un
entorno familiar localizado en la Estancia El Pilar, Trinidad,
Santa Cruz y en Paris. El deseo de Emmoni es incentivar a
otros productores del Beni a producir cacao de excelente
calidad. Este logro se puede con dedicacion y determinacion.

ANota elaborada en colaboracién con Casey Keiderling

Lorena Languidey registrando la
humedad de los granos de
cacao durante el proceso de
secado de la cosecha 2018 en
la Estancia El Pilar.

Fotografia: Emmoni
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