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RESUMEN

Objetivo: Identificar las caracteristicas principales de la produccion de cacao criollo del
departamento de Amazonas destinado a la exportacion a mercados internacionales. Método:
Este estudio es de corte descriptivo. Para lograr el objetivo planteado, se analizé el cacao criollo
de siete distritos muestreados, 201 parcelas productoras escogidas de manera no probabilistica
por conveniencia, localizadas en el departamento de Amazonas. Para el analisis del producto se
tomoé muestras por triplicado, se analizé la varianza y se realizé un ensayo de cotejo de medias
de Tukey empleando significancia del 0,95 haciendo uso del software estadistico Minitab version
17. Resultados: Del estudio se desprendio el anadlisis de las peculiaridades organolépticas y
fisicoquimicas del cacao criollo, dirigido a la exportacion a mercados nacionales e internacionales.
Conclusioén: El cacao criollo producido en ciertas zonas cacaoteras de La Peca, Copallin, Imaza,
Cajaruro, Bagua, Aramango y El Parco, pertenecientes al departamento de Amazonas, poseen
las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticos aceptables para su exportacién a mercados
internacionales.

Palabras clave: Produccion; cacao; exportacion; fisicoquimicas; organolépticas.
ABSTRACT

Objective: To identify the main characteristics of criollo cocoa production in the department of
Amazonas for export to international markets. Method: This working paper was descriptive. In
order to achieve the proposed objective, criollo cocoa was analyzed from seven sampled districts,
201 producer plots chosen in a non-probabilistic way by convenience, located in the department
of Amazonas. For the analysis of the product, samples were taken in triplicate, the variance was
analyzed using Tukey test and was carried out to compare means using a significance of 0,95
using Minitab version 17 statistical software. Results: The study resulted in the analysis of the
organoleptic and physicochemical characteristics of criollo cocoa, aimed at export to national and
international markets. Conclusion: Criollo cocoa produced in certain cocoa-growing areas of La
Peca, Copallin, Imaza, Cajaruro, Bagua, Aramango and El Parco, belonging to the department
of Amazonas, have acceptable physicochemical and organoleptic characteristics for export to
international markets.

Keywords: Production; cocoa; export; physicochemical; organoleptic.
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INTRODUCCION

La Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) se fundd en 1973 en el marco normativo de las Naciones Unidas;
esta circunscrita en el Convenio Internacional del Cacao. Esta conformada por 51 paises miembros, 22 de ellos son
exportadores y 29 importadores de cacao. Su objetivo es el mejoramiento de la calidad de vida de las comunidades
productoras de cacao; a su vez, pretende satisfacer al mercado en términos de calidad, seguridad alimentaria,
medioambiente y temas sociales a través de una economia cacaotera sostenible (Centro de Estudios para el
Desarrollo Rural Sustentable y la Soberania Alimentaria [CEDRSSA], 2020). El Peru firmé el Convenio Internacional
de Cacao 2010, previamente a la reintegracion dentro de la ICCO (América Economia, 2014). Esta organizacion
ha calificado al Perd como un productor y exportador de cacao fino y de aroma que equivale a 36% de produccion
mundial. EI Minagri declaré el dia del Cacao el 1° de octubre, posteriormente en 2012 el cacao fue declarado
Patrimonio Natural de la Nacién y desde ese momento se promociona masivamente el producto en ferias nacionales
e internacionales (Sierra exportadora, 2014).

El cacao posee una extensa demanda en el extranjero; es un producto empleado en la chocolateria; cosmética
y productos de aseo. El mercado internacional del cacao es gestionado por un numero reducido de grandes
organizaciones que intervienen los canales de distribucién junto a los precios, ademas integran el procesamiento del
producto. Son siete las firmas que poseen 85% de la produccion, cinco firmas controlan 80% del negocio de cacao,
cinco firmas procesan 70% del cacao y seis multinacionales controlan 80% del mercado mundial: Nestle, Hersheys,
Phillip, Ferrero, Morris, Cadbury Scheweppes y Mars (Sosa, 2018).

Los precios medios de la manteca de cacao en 2020 bajaron 20% en Europa y 21% en Estados Unidos; es decir,
los precios bajaron de US$ 6549 a US$ 5209 y US$ 6824 a US$ 5395 por tonelada respectivamente. El detrimento
de las actividades de transformacion a consecuencia del COVID-19 mantuvo una tendencia a la baja de los precios
del cacao en grano y de la manteca. No obstante, los contratos a futuro de compras del producto se redujeron nueve
por ciento lo que significa paso de US$ 2516 a US$ 2293 en Londres a finales de 2020. Mientras que en Nueva York
mermo 0,1%, lo que fue de US$ 2 675 a US$ 2672 por tonelada (ICCO, 2020).Durante el periodo 2017 — 2018; 94%
de la producciéon mundial de cacao (Theobrona cacao) estuvo concentrada en diez paises productores; a la cabeza
estuvo Costa de Marfil que produjo 2000 toneladas (que representd 43,1% del total de produccion mundial), seguido
de Ghana (900000 toneladas), Indonesia (240000 toneladas), Brazil (190000 toneladas), Nigeria (260000 toneladas),
Ecuador (280000 toneladas), Camerun (240000 toneladas), Peru (120000 toneladas), Republica Dominicana (70000
toneladas) y Colombia (55000 toneladas). Mientras tanto en 2017 las importaciones de cacao a nivel nacional crecio
18,6% promedio anual; la demanda es industrial para la produccion de chocolates, confites, alimentos procesados,
entre los primordiales productos finales (Direccién General de Politicas Agrarias , 2019).
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Figura 1. Exportacién del fruto de cacao peruano en grano (peso y miles de ddlares)

Fuente: Direccion General de Politicas Agrarias, 2019.

I 4 Global Business Administration Journal 6(1), 2022




DOI: http://dx.doi.org/10.31381/gbaj.v5i2.4268
Caracteristicas y produccion de cacao: caso de la zona productora de Amazonas — Peru

Los principales importadores fueron la Unién Europea (Francia, Bélgica, Espafia, Reino Unido, Alemania y Paises
Bajos) y Estados Unidos. Peru ocupé el puesto 51 de importadores con saldos irrisorios dentro del ranking mundial.
Asimismo, las exportaciones entre el periodo 2013 y 2017 han tenido un crecimiento de 8,8%; entre los cuales
destacan, en el 2017, Costa de Marfil (151 0000 toneladas), Ghana (576000 toneladas), Camerun (443000
toneladas), Ecuador (285000 toneladas), Bélgica (233000 toneladas), Paises Bajos (173000 toneladas), Malasia
(145000 toneladas), Sierra Leona (122000 toneladas), Pert (58000 toneladas) y Republica Dominicana (51000
toneladas), entre los principales (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2019). Las exportaciones de Peru en ese
rango de afos ha tenido un crecimiento de 16,7% (MInisterio de Desarrollo Agrario y Riego, 2018).

La figura 1 muestra el comportamiento de las exportaciones del producto del grano de cacao desde 2010 a 2018.
Vemos que el grano de cacao tuvo una demanda sustancial y creciente en el mercado internacional. A pesar de la
fluctuacion del precio, los envios del producto tuvieron su escalada hasta el afio 2016, luego se ve un bache en 2017
y continua una tendencia creciente.

El Peru es un productor y proveedor importante de cacao fino. En Latinoamérica el Peru fue el segundo productor
mundial de cacao organico. Casi 75% de lo que se produce se exporta como cacao fino de aroma. El grano se
comercializa como materia prima sin recibir procesamiento industrial alguno. Las actividades de cosecha, fermentado
y secado son ejecutados con ineficiencia lo cual tiene impacto en el precio al momento de su comercializacion. En
2018 la tonelada de cacao estuvo entre US$ 3000 y US$ 3200. El cacao fino tiene un precio extra de 50 dolares por
tonelada en caso cuente con una Certificacion Organica y de Comercio Justo. Esto conlleva a que los productores
mejoren la calidad en términos de sabor y aroma que al momento de obtener premios la tonelada puede aumentar su
precio en 500 dodlares adicionales por tonelada (Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP, 2019).

La produccién nacional de cacao en 2018 tuvo un incremento de 11% respecto al afio anterior, debido a la mayor
cosecha en los departamentos de Cajamarca, Ucayali, Pasco y Piura. En 2018, los envios al exterior de derivados y
agregados de cacao fueron de 9,3% mas que el ano anterior, y se enviaron en su mayoria la manteca y chocolate de
cacao. El formato del cacao en grano aport6 59,4% de las exportaciones de productos y derivados de cacao;y 74%
del volumen total exportado (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2019). Los primordiales mercados del formato
de cacao en grano, tostado o crudo fueron Malasia, Bélgica, Italia y Holanda; y los mercados de manteca, grasa y
aceite de cacao fueron en su mayoria Estados Unidos y Asia. El Peru produce 1,7% del cacao mundial y debido a
sus condiciones de suelo y de clima que originan una alta riqueza en la selva alta y amazonia el pais es el segundo
productor de cacao organico (Ledn, 2018).

En términos de productores peruanos, el sexto cultivo a nivel nacional fue el cacao; mas de 138 mil agricultores
producen el cacao en sus parcelas agricolas en la zona oriental del pais. Segun la Encuesta Nacional Agropecuaria
2016, los cultivos mas importantes en términos de superficie cosechada en el Peru fueron: el café pergamino
(10,2%), el arroz en cascara (8,6%), el maiz amarillo duro (6,1%), la alfalfa (4,1%), la papa (4,4%), el cacao (3,7%),
la cafia de azucar (2,4%), el platano (3,5%), entre otras (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2016).

A nivel de produccion, Peru cuenta con una superfice agricola de 199000 hectareas destinadas al cultivo del cacao.
En 2017, la produccion fue de 122000 toneladas de cacao en grano; es peciso tener en cuenta que el cacao aporta
3% de produccién bruta agricola nacional, esto hace que a nivel de exportaciones se ingrese al pais US$ 253
millones. La produccion del fruto de cacao en el Peru se realiza en 16 departamentos, 57 provincias y 259 distritos:
para la region Amazonas los productos preponderantes agrarios son: el café, maiz amarillo duro, leche, cafia de
azucar, cacao, platano, arroz, bambu, carne de ganado, quesos, pino y cuyes (Ministerio de Desarrollo Agrario y
Riego, 2018). El cacao, en la economia peruana, es sustancial debido a la produccién de derivados del producto,
como son el licor de cacao, productos manufacturados como manteca de cacao, el chocolate, cacao en polvo y otros
productos de confiteria (MInisterio de Desarrollo Agrario y Riego, 2016).

La superficie empleada para el cultivo de cacao ha crecido de 143000 a 199000 hectareas. Las regiones que
cuentan con menos de 20000 hectareas son Amazonas y Ayacucho, y algunas otras con pequefias producciones.
En Amazonas, en 2012, se contaba con 12983 hectareas (9% del total nacional) destinadas al cultivo del cacao y, en
2016, se ha reducido a 10579 hectareas (5,3% del total nacional). Asimismo, la produccion de cacao en Amazonas
constituye el 5% la produccion nacional. La tasa porcentual de productores agricolas de cacao que comercializa
su producto a través de alguna cooperativa, comité o asociacion es de 15,8%, en la region Amazonas 88,6% de
productores cacaoteros no estan asociados, mientras que 11,4% estan asociados de alguna manera (Ministerio de
Desarrollo Agrario y Riego, 2018).

En el Peru, existen 52 empresas que exportaron cacao, las que mas destacaron fueron Cafetalera Amazonica S.A.C.
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con US$ 3,5 millones, Sumagao S.A.C. con US$ 3,3 millones en febrero de 2021. Le siguen Amazonas Trading Peru
S.A.C., Cooperativa Agraria Cacaotera Acopagro, Agro San Gerardo E.I.R.L., Organic Aroma Cocoa Peru S.A.C.,
Asociacion Cacaotera de Tocache, Machu Picchu Foods S.A.C. (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2021).

En el Peru, existen programas de apoyo a los agricultores cacaoteros como la Alianza Cacao Peru que cuenta
con participaciones de productores a través de coinversiones que permiten mejorar la produccion del producto.
Las actividades van desde la preparacion y nivelacion de la tierra, preparacion de injertos de sabor, plantacion,
etc. Se instalaron 29000 hectareas de cacao fino en la Amazonia peruana en un plazo de cuatro afios con un
innovador modelo agroforestal. EI programa no solo cre6 valor para los miembros de las cadenas de suministro
de cacao, madera y platano, sino que también doté de beneficios significativos al cuidado del medio ambiente y la
biodiversidad en el pais. Gracias a esas inversiones se crearon 23224 familias beneficiadas, 20934 empleos, 29089
hectareas de plantaciéon de cacao, 12 empresas capacitadas en negocios y apoyo financiero entre otros beneficios
(Peru Cocoa Alliance, 2016).

Los tipos de grano de cacao son el fino y el grano comun. La produccion del grano fino significa menos de 5%
del total producido y provienen de los diferentes tipos de planta de cacao criollo y de cacao trinitario localizado en
ciertas zonas del pais. El trinitario se ubica principalmente en Junin; el forastero amazdénico producido generalmente
en Ayacucho y Cusco; el criollo proviene de la zona norte de Cajamarca, Amazonas y San Martin. El cacao es
considerado un producto no tradicional que tiene altos rendimientos de produccién entre abril y junio (Ministerio de
Comercio Exterior y Turismo, 2018). El cacao criollo se compone por una baya grande llamada mazorca, ovalada
carnosa, purpurea, amarilla, punteaguda y con camellones longitudinales; cada una de las mazorcas contienen entre
30 y 40 semillas que contienen aceite esencial que le brinda el componente aromatico caracteristico. Tales semillas
se doran (se tuesta) y posteriormente se trituran y se obtiene la harina de cocoa y la solucion del chocolate, el
cual es utilizado para la fabricacion de confituras, dulces, bebidas y helados. Las raices, semillas y hojas contienen
cafeina y alcaloides teobromina, estos contienen caracteristicas vaso dilatadoras y diuréticas (Instituto Nacional de
Innovacioén Agraria, 2019).

Las principales zonas exportadoras de cacao organico en el Peru estan localizadas en las regiones del norte. En
2016, INDECOPI concedi6 a la produccién de la region Amazonas la denominacién de origen al cacao criollo nativo
como Cacao Amazonas Peru, que permitié el posicionamiento del producto en el mercado extranjero ademas de
poner mayor énfasis en las cualidades organolépticas del producto como la gran variedad del fino aroma y su sabor
(Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2016).

El cacao criollo producido en Amazonas tiene una variedad de treinta especies de arboles con distinta peculiaridad
de tamafo (Hardy, 1961). El plantén tiende a alcanzar en promedio de tres a seis metros de altura; no obstante,
este valor es relativo debido que depende de los factores ambientales. El padre de la taxonomia; don Carlos Linneo
cataloga la planta del cacao: Theobroma cacao, que descomponiendo su estructura significa: Theos, del griego dios,
Broma, del griego alimento, y Cacao, del azteca cacaoatl (Hilario, 2007).

Los granos de cacao son empleados como alimentos (chocolate, manteca de cacao, pasta, etc.) y en cosméticos.
Su consumo varia de un pais a otro y por lo general los paises productores se localizan dentro de los trépicos,
debido a los requerimientos biolégicos de su planta requiere. El cacao forastero se encuentra usualmente en Africa,
en tanto el criollo y trinitario son comunes en Latinoamérica y el Caribe (CIAT, 2017).

Con el cacao puede hacerse productos y usos alternativos como uso medicinal debido a que cuenta con beneficios
para la salud como suplemento dietético y el consumo del chocolate produce efectos afrodisiacos para levantar
el estado de animo (FAO, 2010). En cuanto a las razones para incrementar el consumo del cacao son: contiene
fuertes antioxidantes, reduce la presion arterial, reduce signos de vejez, previene la caida de los dientes, combate
la anemia, contiene efectos afrodisiacos, combate el estrés, protege los vasos sanguineos, incrementa sensacion
de bienestar, provee energia y vitalidad, aumenta la fertilidad, inhibe formacion de coagulos peligrosos en la sangre,
previene el cancer, desintoxica el cuerpo, mejora la memoria, dota de minerales esenciales (CocobodNews, 2021).

En ese sentido, surge la pregunta de investigacion: ¢ Cudles son las principales caracteristicas del cacao criollo
producido en el departamento de Amazonas destinado a su comercializacién a nivel nacional e internacional?
Es de importancia saber que las caracteristicas del cacao son valoradas por las empresas comercializadoras y
productoras para seleccionar el tipo de fruto de acuerdo con los estandares de calidad y en funcion de los mercados
demandantes. El estudio de las caracteristicas fisicoquimicas esta determinado por la medicion del fruto (largo
y ancho), peso, cantidad de granos por mazorca, la medicién de los grados Brix, acidez, ph; mientras que las
caracteristicas organolépticas estan determinadas por el color del fruto y el sabor de la pulpa de cacao.
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MATERIAL Y METODOS

La investigacion fue de corte descriptivo debido a que se refieren las caracteristicas fundamentales del objeto
de estudio y, a la vez, se describid sus principales caracteristicas de forma detallada (Bernal, 2010). El tipo de la
investigacion fue basica porque se resefian caracteristicas del objeto de estudio asociadas a las caracteristicas
organolépticas y fisicoquimicas del cacao criollo. Se procedié a recolectar mazorcas recién cosechadas, maduras
y sanas replicadas de las parcelas estudiadas; se sellaron y transportaron al laboratorio encaminado a su posterior
analisis respectivo dentro de las siguientes 24 horas tras su recoleccion, esto para evitar la pérdida de propiedades
de la materia prima y asi determinar las caracteristicas de exportacion.

El estudio se realizé en las zonas productoras cacaoteras de la regibn Amazonas, precisamente en la zona de
Bagua, localizada en el valle del rio Utcubamba. Es la provincia con mejores condiciones del departamento para
el cultivo del cacao debido a que la temperatura es altamente calida, en un rango de 30 — 32 °C, y minimas de 18
°C (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2020). Ademas, la caracteristica de la zona por la accesibilidad a las
parcelas cacaoteras para la toma de muestras para el estudio.

El primer paso fue la georreferenciacién de los distritos y sectores cacaoteros a estudiar. Se midio las altitudes de
los distritos de Bagua y Utcubamba, los cuales se hacen mencion en la siguiente tabla. Este procedimiento consiste
en determinar las ubicaciones geograficas de acuerdo con los sistemas de coordenadas cartesianas en 3D, esto
permite describir la ubicacion de las parcelas utilizando los valores z, x, y; donde las mediciones de X, y representan
la ubicacion de la superficie terrestre y la z, la altitud sobre el nivel del mar.

Tabla 1

Georreferenciacion de zonas y distritos productores de cacao

Distrito Zona Z X Y
El Parco
Tolopampa 613 m.s.n.m 17M0779119 UTM9380397
608 m.s.n.m
Nueva Florida 946 m.s.n.m 17M0783825 UTM9380744
Humbate 1014 m.s.n.m 17M0786227 UTM9378161
La Peca
Chonza Alta 1283 m.s.n.m 17M0767850 UTM9378157
866 m.s.n.m
La Tranquilla 1019 m.s.n.m 17M0785524 UTM9376147
La Fortaleza 1106 m.s.n.m 17M0787210 UTM9376953
Chonza Laguna 1153 m.s.n.m 17M0788090 UTM9375988
La Palma 1166 m.s.n.m 17M0789154 UTM9374485
Copallin El Porvenir 1172 m.s.n.m 17M0790414 UTM9373561
720 m.s.n.m Pan De Azucar 1016 m.s.n.m 17M0789360 UTM9O372754
Lluhuana 964 m.s.n.m 17M0787843 UTM9372723
Palacios 570 m.s.n.m 17M0781738 UTM9372395
Bagua Capital Tomaque 481 m.s.n.m 17MQ0776859 UTM9O374447
Cajaruro
Llunchicate 17M0801549 UTM9364819
893 m.s.n.m
Aramango
531 m.s.n.m

Fuente: Datos obtenidos a partir del uso de un georreferenciador portatil.
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Se identificaron las siguientes parcelas en donde se realizaron las pruebas.
Tabla 2

Parcelas cacaoteras estudiadas, region Amazonas

Distrito Provincia Parcelas (en #) Repeticion

Aramango Bagua 10 3
La Peca Bagua 42 3
El Parco Bagua 11 3
Bagua Bagua 2 3
Cajaruro Utcubamba 21 3
Imaza Bagua 61 3
Copallin Bagua 54 3

Fuente: Datos obtenidos a partir de APROCAM.

El tamafo de muestra estuvo constituido por doscientos cuatro (204) parcelas productoras de cacao pertenecientes
a Utcubamba y Bagua, que son las principales regiones de produccién del departamento de Amazonas. La muestra
del estudio estuvo constituida por 201 unidades experimentales con tres réplicas. Se determiné realizar las
repeticiones por triplicado para reducir el error y mejorar la precisién del analisis. El muestreo por conveniencia; las
muestras fueron tomadas en los territorios de Imaza, El Parco, La Peca, Aramango, Copallin y Bagua; por el lado de
Utcubamba se estudio en el distrito de Cajaruro. La investigacion inicié con el reconocimiento y georreferenciacion
con GPS, que consiste en dotar de una localizaciéon geografica particular, determinada por coordenadas en un
determinado sistema. Segun la entrevista realizada a los productores, se ha percibido ciertas divergencias de sabor
y del aroma en el grano de cacao, en concordancia con los diferentes pisos altitudinales de la zona.
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Figura 2. Caracteristicas fisicas del fruto de cacao por zona de produccion (peso).

PFF = Peso promedio del fruto fresco.
PC = Peso promedio de cascara.
GM = Numero de granos por fruto.

Fuente: Datos obtenidos a partir del uso del software minitab version 17.
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En las parcelas visitadas se seleccionaron tres mazorcas de cacao criollo maduras, libres de anomalias y plagas.
Como indicador cuantitativo a determinar la madurez se empled la caracteristica de color de la fruta; se determina
que el fruto verde inmaduro se torna amarillo y el fruto morado se convierte de color naranja brillante. La seleccion
del producto se realizé con el apoyo del duefio de la parcela; la delimitacion temporal de seleccion de los frutos
fue de febrero a junio del aino 2017, y se considero tres plantones por cada parcela (un fruto de cacao por planta).
La extraccion del fruto se llevé a cabo con una tijera podadora especializada para evitar estropear la planta y la
muestra. Finalmente, se llevo al laboratorio para el analisis dentro de las siguientes 24 horas.

Para realizar los analisis fisicoquimicos se realizaron analisis por triplicado (tres muestras), se analizé la varianza
de los resultados obtenidos y se les aplico el ensayo de cotejo de medias de Tukey con 0,95 de significancia.
empleando el software estadistico Minitab version 17. Los analisis organolépticos no requirieron de aplicaciones
estadistica, bastd una descripcion para cada una de ellas donde se determind el color y el sabor del fruto. Estas
caracteristicas fueron medidas a criterio del investigador mediante la técnica de la observacion directa.

RESULTADOS

Para el andlisis fisico y quimico se ha empleado el programa estadistico Minitab versién 17 en donde se ha realizado
el cotejo de medias de Tukey con el nivel de significancia igual a 0,95. Para las caracteristicas fisicas (figura 2) se
muestra que en el distrito de Aramango se produce frutos con mayor peso del producto (879,3 g); asimismo, se hallé
el mayor peso en cuanto a cascara y mazorca, de 734,4 g y 40 granos respectivamente por mazorca. Caso contrario,
La zona de La Peca presenté los valores minimos asociados al peso (626,5 g) del fruto y también al conjunto de
granos (39 granos) de cada mazorca. El caso de Bagua registré el menor peso de la cascara.

Otra caracteristica estudiada es el tamafio del fruto (en centimetros de largo). El valor maximo de longitud en el fruto
de cacao fue 21,20 cm, correspondiente a Aramango; y 9,71 cm de ancho correspondiente al distrito de Copallin, el

cual lo ubicé como el distrito preponderante, seguido de Aramango segun sefiala la figura 3.
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Figura 3. Parametros fisicos del fruto de cacao por zona de produccion (medicion del tamario).
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TFL = Valores promedio del tamafio del fruto largo.
TFA = Valores promedio del tamano del fruto ancho.

Fuente: Datos obtenidos a partir del uso del software minitab version 17.

Con respecto a los parametros quimicos, se realizé el cotejo del °Brix de la pulpa de fruto de cacao. El distrito de
La Peca mostro un alto conjunto de sdlidos (17,76), mientras que Aramango presenté baja concentracién de solidos
(15,7); la acidez fue de 0,56 inversamente proporcional. Adicionalmente, el pH mas alto identificado en el mucilago
corresponde a la zona de Imaza (4,64). Luego la zona de La Peca.
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Figura 4. Parametros quimicos del fruto de cacao por zona de produccion.
Brix = Mide el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido.
TpH = Mide la acidez o alcalinidad de una disolucion.
Acidez = Mide el grado de acidez. Considerado con ph natural de 4,6 o inferior.

Fuente: Datos obtenidos a partir del uso del software minitab version 17.

El factor organoléptico mide las caracteristicas cualitativas, como el sabor y color del fruto de cacao; el sabor se
midié mediante catacion, mientras que el color mediante observacion directa. En la figura 5, se presenta el registro
del sabor que tiene el mucilago; segun las muestras, en la zona de La Peca se consiguio 53% de dulce en su
sabor, mientras que Aramango presento 23%. El caso de Bagua se caracteriz6 porque presentdé mayor astringencia
(descripcion de la sensacion que produce en la boca el sabor del fruto descrito como una sequedad intensa y
amarga) asociado al sabor del mucilago y también una menor acidez de 17%. El mucilago en Aramango mostré 20%
de astringencia y alta amargura de 57% en el mucilago del cacao.
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Figura 5. Parametros Organolépticos del fruto de cacao por zona de produccién, sabor del mucilago.

Fuente: Datos obtenidos a partir del uso del software minitab version 17.
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En relacion con el color del cotileddn (la pepa del cacao); en el distrito del Parco la totalidad de la muestra fue de
color violeta palido, seguido de la muestra obtenida en el distrito de Imaza con 99% y el 1% obtuvo un color violeta
palido con blanco. En Bagua se presentd que 33% fue de color violeta.
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Figura 6. Parametros Organolépticos del fruto de cacao por zona de produccién, Color del Cotiledon.
Vp/B = color Violeta Palido/ Blanco.

Vp = color Violeta Pélido.

AV = color Violeta.

Fuente: Datos obtenidos a partir del uso del software minitab version 17.
DISCUSION

Avalos, Porres, Dardén, Arévalo y Rosales (2012) sefialaron que la produccién de la planta de cacao contiene en su
fruto semillas de color blanco con variaciones de color purpura. Surge la sospecha que este fenédmeno se debe al
resultado de una polinizacién cruzada, en donde los 6vulos y polen provienen de clones divergentes. Se establece
que los frutos de cacao con semilla de color violeta no son caracterizados como criollos; de otra forma, la mazorca
de cacao con semilla de tez blanca y tamafo grande es considerado como criollo.

En esta investigacion se sostiene que el color violeta palido del grano de cacao, el color blanco y el color violeta son
variedades del cacao criollo. Se identificd que, asociado con el color del cotileddn, los resultados inducen a decir
que en la zona del distrito del Parco se presenta que el integro de su muestra es de color violeta palido; en Imaza
99% de semilla de cacao es de color violeta palido y el 1% presenta color blanco con violeta palido. En relacién con
el color violeta del cacao, 33% que corresponde al porcentaje mayor, le pertenece al distrito de Bagua. Copallin y
La Peca registraron granos de color violeta palido y blanco con 11% y 6% respectivamente. Este hallazgo equipara
y entronca lo sefalado por Hardy (1961); en donde se sefiala que los frutos del cacao criollo son ovalados de color
blanco y violeta.

Segun la investigacion se determind que no existen divergencias sustanciales asociadas del tamaio del grano ancho
con medidas que van entre 1,31 cm y 1,49 cm, para el cual el valor p es mayor a 0,05. Los resultados obtenidos de
las muestras del analisis de peso del fruto fresco, largo y ancho del fruto y peso de la cascara presentan divergencias
relevantes. No obstante, en la zona de Aramango se encontré el mayor peso de la muestra, 879,3 g del fruto fresco,
similar de 734,4 g el peso promedio de la cascara y 40 semillas por cada fruto analizado. En el distrito la Peca, se
registraron valores minimos de 626,5 g el peso del fruto de cacao en estado fresco, 492,8 peso promedio de la
cascara y de 30 granos por mazorca. El distrito de Bagua registrd el menor peso de cascara de 488,3 g. Ademas, el
parametro de 15 a 18 °Brix se encuentra el conjunto de solidos de las muestras analizadas; el rango del parametro
de tres a cinco se encuentra el grado de acidez o basicidad y la razén de acidez correspondiente de acido citrico
esta en el rango de 0,1 a 0,45. El distrito La Peca presento mayor concentracion de solidos (17,76) asociado al
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cotejo del °Brix del mucilago; mientras que el distrito de Aramango logro resultados antagonistas (15,7) en cuanto a
concentracion de solidos y 0,56 de acidez, que es proporcional de manera inversa. Adicionalmente, Imaza obtuvo el
pH mas elevado en la pulpa con 4,64, le sigue el distrito de La Peca.

Adicionalmente, se determina que el cacao criollo contiene altos niveles de azucares, el distrito La Peca el 53% de
todas las muestras fueron dulces; mientras que en Aramango solo el 23%. Por otro lado, en Aramango el 57% de
las muestras es de sabor acido. El producto con altos azucares es de mucha importancia debido a que, la pulpa
coadyuba la mejora del rendimiento de los catalizadores en el procedimiento de fermentacion, las mismas que a su
vez dan pie a la fermentacion de alcohol, y aumentando constantemente la acidez y la temperatura se conlleva al
detrimento del embrién y a una lisis parcial de las paredes celulares, desencadenando alteraciones y dando origen
a generadores de sabores caracteristicos del chocolate que es muy cotizado en el mercado internacional.

Finalmente, se concluye que el cacao es un producto importante en la economia peruana; es un producto de alta
demanda internacional por sus usos como alimentos, asi como en la cosmética. A nivel mundial solo seis empresas
controlan el 80% del mercado mundial y en Pert 52 empresas exportan la materia prima a principales mercados como
Francia, Paises Bajos, Alemania, Bélgica y Espana. El mejoramiento de su produccion incrementara las ventas del
producto a nivel internacional generando impacto positivo en la economia peruana. De aqui se deprenden lineas de
investigacion futuras en tematicas de exportaciones, mejora de produccion y mercado internacional del cacao. Las
preguntas de investigacion para futuras investigaciones van desde ;Como es el impacto de la produccion del cacao
peruano en la economia peruana? y ¢ Qué tipo de caracteristicas del cacao incrementa la exportacion cacaotera en
el Peru?, entre otras investigaciones que pudieran surgir.
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