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Anexo 1: Guía de catación de licor de cacao 
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INTRODUCCIÓN SOBRE    EL ANÁLISIS SENSORIAL   

El análisis sensorial de alimentos es una disciplina científica que mide, analiza e interpreta las 

reacciones a ciertas características de los alimentos que son percibidos por los sentidos humanos; 

vista, olfato, gusto, audición y tacto. La disciplina de la ciencia sensorial y la química del sabor 

utilizan diseños experimentales y los sentidos humanos para ayudar en la toma de decisiones sobre 

los productos en la industria alimentaria (Reed, 2010). 

 

Esto se debe a que las características sensoriales de un alimento son reconocidas como las más 

importantes a la hora de determinar la calidad de los alimentos que los consumidores buscan en 

el mercado (Lignou & Lebesi, 2016). 

 

EL ANÁLISIS SENSORIAL SE UTILIZA EN EL DESARROLLO DE 

PRODUCTOS, CONTROL DE CALIDAD E INVESTIGACIÓN 

Por lo tanto, es importante para los productores de alimentos, controlar la variabilidad en sus 

materias primas y procesos con el fin de generar productos con características sensoriales consistentes 

(Reed, 2010). 
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PERCEPCIÓN DE AROMAS Y SABORES 

La percepción de los sabores y aromas se da mediante tres sistemas sensoriales en el ser humano; 

sistema gustativo, sistema olfativo y sistema trigeminal. 

 

La función del sistema gustativo es la percepción de los cinco sabores básicos; salado, dulce, 

amargo, ácido y umami. Esto sucede mediante las papilas gustativas presentes en la lengua. Dichas 

papilas son pequeñas protuberancias que se observan en la lengua, las cuales contienen células 

gustativas. Estas células se encargan de identificar los compuestos químicos presentes en los 

alimentos que provocan alguno de los cinco sabores. La saliva cumple la función de diluir estos 

compuestos y así facilitar su interacción con las papilas gustativas (Klosse, 2013). 

La distribución de las papilas gustativas en la lengua se puede observar en la figura 1. 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 1. 

Ilustración de la distribución de 
las papilas gustativas de la 
lengua. 
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El sistema gustativo también identifica los sabores residuales, los cuales se definen como sabores 

percibidos cierto tiempo después de haber finalizado de degustar un alimento (Lenfant & et al, 

2013). 

Es importante aclarar que todas las papilas gustativas localizadas en toda el área de la 

lengua, son capaces de percibir los sabores básicos. 

No hay un área definida de percepción para cada sabor (Klosse, 2013). 

 

En cuanto al sistema olfativo, este percibe los aromas mediante la interacción de los compuestos 

volátiles de los alimentos con los receptores olfativos ubicados en la cavidad nasal. 

 

Existen dos formas principales de percibir los aromas; a través de la nariz o a través de la cavidad 

retronasal. 

 

Los aromas que se perciben en la nariz viajan a través de ella, es decir el aroma asciende por la 

rinofaringe desde la boca hasta las fosas nasales, específicamente hasta los receptores olfativos, como 

se puede observar en las flechas verdes de la Figura 2. 

 

En cambio, al degustar un alimento, los compuestos volátiles viajan desde la boca, pasando por la 

vía retronasal hasta llegar a los receptores olfativos, indicados en la Figura 2 con flechas amarillas 

(Reineccius, 2005). 
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Figura 2. 
Ilustración de la percepción de aromas 
mediante el sistema olfativo. 

 

Durante el día a día las personas experimentan ciertas sensaciones caracterizadas como irritación, 

quemado, picor, cosquilleo o enfriamiento al comer o beber (por ejemplo, helados o bebidas 

carbonatadas). Estas sensaciones son llamadas: 

Sensaciones trigeminales. 

El sistema trigeminal tiene tres fibras nerviosas que pueden ser distinguidas; termoreceptores, 

mecanoreceptores y nocireceptores. Los termoreceptores discriminan temperaturas, los 

mecanoreceptores procesan información textural y los nocireceptores información sobre dolor e 

irritación (Klosse, 2013). Por lo tanto, cada vez que se degusta un alimento, el sistema gustativo, 

olfativo y trigeminal actúan en conjunto para generar una experiencia sensorial completa. 
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IMPORTANCIA DEL ANÁLISIS SENSORIAL DEL LICOR DE CACAO 

La caracterización sensorial y su correlación con las características físico químicas de los alimentos, son 

necesarias para definir lo que se entiende como perfil sensorial, para determinar si logra o no satisfacer 

las demandas del consumidor, así como para conocer   cuáles son los atributos sensoriales que 

más influyen en     su aceptabilidad. 

 

Es esencial para las empresas productoras de derivados del cacao, estar monitoreando 

continuamente la calidad sensorial de su licor de cacao ya que es la materia prima más importante 

en el proceso y la que define principalmente el sabor. Por lo tanto, es vital que los productores de 

cacao comprendan la relación entre el procesamiento de cacao y su perfil sensorial. Esto para que 

puedan aplicar prácticas de producción necesarias para obtener el cacao de la mejor calidad 

posible (Quintana & Gómez, 2011). 

 

EL LICOR DE CACAO 

Es el producto obtenido de la fermentación, secado, limpieza, descascarado, tostado y molienda del 

cacao. Se le llama licor o pasta de cacao debido a la consistencia líquida o pastosa que adopta al 

molerlo a temperaturas cercanas a 40 °C (Meursing, 2008). 
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ALMACENAMIENTO Y PREPARACIÓN DE LAS MUESTRAS 

Para conservar sus características sensoriales, el licor de cacao debe ser almacenado en un lugar 

fresco y seco, en un recipiente o bolsa inodora y con cierre, previamente identificados con el 

código de muestra. En caso de localizarse en una región cálida, se recomienda refrigerar el 

producto. Para los efectos del análisis sensorial, es recomendable que el licor se presente en trocitos 

de aproximadamente 5g. 

 

Se debe facilitar un vaso con agua, una mezcla de harina de maíz con agua en proporción 1:10 

llevada a ebullición (para limpiar el paladar luego de evaluar cada muestra; el pan blanco o las galletas 

sodas también pueden ser utilizadas alternativamente), servilletas, lápiz y guía de evaluación. 

 

JUECES 

Es importante mencionar que los jueces, idealmente no sean fumadores, y si lo hacen que sea al 

menos 30 minutos antes de la sesión. No se deben utilizar, cosméticos o jabones con olores que 

persistan y no ingerir alimentos al menos 60 minutos antes de la sesión. Además, cada 

evaluación debe realizarse sin comunicación entre los jueces (Ramos et al, 2013). 
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EVALUACIÓN SENSORIAL DE LICOR DE CACAO  

Es ideal disponer de un ambiente y condición óptima para la evaluación sensorial del licor de 

cacao o productos derivados. Las primeras horas de la mañana o media tarde son buenos 

momentos para la catación (el reconocimiento de los diferentes indicadores sensoriales es de 

mayor facilidad en periodos entres las comidas). La temperatura ambiental ideal es cercana a los 20 °C, 

en lugares libres de olores o ruidos. 

 

También es apropiado el consumo de pan o galletas soda, y agua pura entre la degustación de 

distintas muestras de manera que se limpie el paladar de grasas y sabores ajenos a la muestra en 

análisis. 

 

En la evaluación de cualquier alimento, así como en el licor de cacao, todos los cinco sentidos son de 

importancia en la percepción combinada de la calidad del análisis sensorial. 

 

Las características sensoriales se evalúan de acuerdo con su orden de aparición a la hora de 

degustar un alimento. El orden de evaluación propuesto se divide en las siguientes secciones: 

 • Aromas 

  • Sabores 

  • Sensaciones 

  • Sabores residuales 
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Cada sección tiene características sensoriales y todas ellas están asociadas a una 

definición sensorial y a un mecanismo de evaluación. 

 

La definición permite comprender a cuál sensación se está refiriendo y el mecanismo de evaluación 

permite llegar a percibir y describir esa determinada sensación. Cada definición está asociada a 

ciertos estándares de referencia, los cuáles son productos alimenticios convencionales del mercado. 

Esta relación entre definición y producto facilita al juez la comprensión y evaluación de cada 

característica o atributo. 

 

Cada atributo se evalúa utilizando una escala con anclas, cada ancla corresponde a la sensación 

más débil que se puede percibir y la otra a la sensación más fuerte que se puede percibir en las 

muestras. Es aquí específicamente donde se utilizan los estándares, lo cual le facilita al juez 

interpretar de mejor manera la intensidad de cada sensación. 

 

Luego de evaluar todos los atributos de una muestra, se debe enjuagar el paladar primero con un 

poco de la mezcla de harina de maíz con agua y luego con un trago de agua, esto para evitar que los 

aromas y sabores remanentes de la muestra, afecten la evaluación de la siguiente. 

 

Las características sensoriales propuestas se desarrollaron a raíz de los descriptores desarrollados por 

un panel entrenado de: 

9 personas encargadas de evaluar 11 muestras de licor de 

cacao 

para la caracterización del perfil sensorial del licor de cacao de las regiones Huetar Norte y 

Huetar Atlántica del país. Se utilizó la metodología de Análisis Descriptivo 

Cuantitativo Genérico. 
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Esta metodología se divide en las siguientes etapas: 

Entrenamiento  

Se desarrolla la terminología necesaria para describir el licor de cacao, el orden de ocurrencia de 

los atributos y uso de la escala (Stone, 1992). Incluye la generación de términos y la alineación de 

términos y establecimiento de estándares. 

Generación de términos 

Se familiariza al panelista con los productos, para generar la lista inicial de términos descriptivos. Se 

estudian las características sensoriales de algunas muestras de licor de cacao y se realizan 

descripciones simples por parte de los jueces, con comentarios sobre similitudes y diferencias 

(Zamora, 2007). 

 

Alineación de términos y establecimiento de estándares 

Se definen y seleccionan estándares de referencia, los cuales pueden ser productos, prototipos o 

referencias externas que pueden representar un buen ejemplo de cada término seleccionado 

(Meilgaard et al., 1999). 

 

Reproducibilidad de los jueces  

Para determinar si el entrenamiento de los jueces es suficiente, se determina su reproducibilidad 

utilizando los descriptores desarrollados. Un grupo de muestras diferentes entre sí, se evalúa por 

cada panelista repetidamente en varias ocasiones. Los datos obtenidos se analizan 

estadísticamente para definir si se puede continuar a la etapa de evaluación final (Bustillos, 2011). 
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Evaluación final  

Las muestras son evaluadas por cada panelista entrenado, bajo las condiciones adecuadas de 

evaluación. Se evalúan un máximo de 4 muestras por sesión. 

CARACTERÍSTICAS SENSORIALES 

A continuación, se presentan las características sensoriales derivadas de 11 muestras específicas de 

cacao de las regiones Huetar Atlántica y Huetar Norte de Costa Rica. 

 

Es importante recalcar que en el licor de cacao se pueden encontrar más 

características sensoriales que las mencionadas a continuación. 

 

Sabores y aromas florales, frutos cítricos, frutos secos, nueces, entre 

otros podrían encontrarse en otras muestras. 

 

Cada característica está descrita por su correspondiente definición, la cual está asociada a 

estándares y acompañada por una escala de evaluación que va desde una intensidad débil a 

fuerte. 
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3.1 

 

 

              

Características que se perciben por medio del sentido del olfato vía respiración normal 

 

 

 

Aromas percibidos en la nariz 

Instrucciones: 

Parta manualmente el licor de cacao para evaluar los siguientes atributos de aroma percibido en la 

nariz. 

 

Aroma a cacao 

Un aroma débil a cacao se asemeja al del cacao amargo en polvo, mientras que un aroma fuerte a 

cacao similar al del chocolate 70% cacao puro. 

Aroma dulce 

Un aroma dulce débil asemeja a una dilución de 1:10 de tapa dulce molida y agua, mientras que 

un aroma dulce fuerte es similar a la de confite de guayaba partido transversalmente. 

Aroma tostado 

Un aroma a tostado débil se asemeja al pan blanco tostado, mientras que un aroma a tostado 

fuerte es similar a una mezcla de maní tostado con café molido. 

Aroma rancio 

Un aroma débil a rancio se asemeja al de la manteca, mientras que un aroma fuerte a rancio es 

similar al de las nueces rancias. 

AROMAS 
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3.2 

 

 
 

                       

Características que se perciben por medio del sentido del olfato vía retronasal 

 

Aromas percibidos en la boca 

Instrucciones: 

Pruebe un trozo de licor de cacao, distribúyalo por todo el paladar, aireando constantemente 

y dejando que se derrita en la boca, para evaluar los siguientes atributos de aroma percibido en la 

boca. 

Aroma a cacao 

Un aroma débil a cacao se asemeja al cacao en polvo diluido en proporción 1:150, mientras que un 

aroma fuerte a cacao se asemeja a un chocolate 85% cacao puro. 

Aroma frutal 

Un aroma débil frutal se asemeja al agua con poco mucílago de cacao, mientras que un aroma 

fuerte a frutal se asemeja a agua con mucho mucílago de cacao. 

Aroma tostado 

Un aroma débil a tostado se asemeja al maní tostado, mientras que un aroma fuerte a tostado es 

similar a tomar un café molido. 

Aroma rancio 

Un aroma débil a rancio se asemeja al de la manteca, mientras que un aroma fuerte a rancio se 

asemeja a nueces rancias. 

AROMAS 
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Características que son percibidas a través del sentido del gusto. 

Instrucciones: 

Pruebe un trozo de licor de cacao, distribúyalo por todo el paladar, aireando constantemente y 

dejando que se derrita en la boca para evaluar los siguientes atributos de sabor. 

Sabor ácido 

Un sabor ácido débil se asemeja a una dilución de ácido cítrico al 0,03%, mientras que un sabor 

ácido fuerte es similar a una dilución de ácido cítrico al 0,11%. 

Sabor amargo 

Un sabor amargo débil se asemeja a una dilución de café molido al 1,5%, mientras que un sabor 

amargo fuerte es similar a una dilución de café molido al 37%. 

Sabor salado 

Un sabor salado débil se asemeja a una solución de café molido (1/2 cucharada por taza) con un 

0,10% de sal, mientras que un sabor salado fuerte es similar a una solución de café molido (1/2 

cucharada por taza) con un 0,25% de sal. 

3.3 SABORES 
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3.4 SENSACIONES 

 

 

 

 

 

EN LA BOCA 

Instrucciones: 

Pruebe un trozo de licor de cacao, distribúyalo por todo el paladar, aireando constantemente 

y dejando que se derrita en la boca para evaluar el siguiente atributo de sensación en la boca. 

 

Sensación astringente 

Una sensación astringente débil se asemeja a un té negro (1 bolsita en 200ml), mientras que una 

sensación astringente fuerte es similar a un té negro (2 bolsitas en 200ml). 

 

 

 

 

Instrucciones: 

Después de que el trocito de licor de cacao haya desaparecido de su boca, espere 30 segundos y luego 

empiece a percibir el siguiente atributo de sabor residual. 

 

Sabor residual amargo 

Un sabor residual amargo débil se asemeja a café aguado (1/2 cucharada por taza), mientras que un 

sabor residual amargo fuerte es similar a una cerveza amarga. 

3.5SABOR RESIDUAL 
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 Para transformar el grano de cacao en licor o pasta, éste debe pasar por varias etapas, las cuáles 

se mencionan en la Figura 3.ci licor de cacao. 
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El licor de cacao es de gran importancia en la industria chocolatera ya que se utiliza en la elaboración 

del chocolate y productos derivados. Además de él se obtiene el cacao en polvo y la manteca de 

cacao, los cuales tienen aplicación en la industria alimenticia y también farmacéutica. En la Figura 

4 se observan las etapas de pro- cesamiento que experimenta el licor de cacao. 
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Figura 4. 

Diagrama de proceso de la obtención de manteca de cacao, cacao en polvo y chocolate. 
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RELACIÓN DE LAS 

CARACTERÍSTICAS SENSORIALES 

CON EL MÉTODO DE 

PROCESAMIENTO  
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El procesamiento del cacao determina su perfil sensorial. Según Reed (2010) los atributos de sabor 

y aroma del licor de cacao son mayormente influenciadas por las siguientes etapas; fermentación, 

secado, almacenamiento, grado de tostado, entre otros. 

 

 

FERMENTACIÓN  

La fermentación es una de las etapas más importantes, donde la temperatura y humedad del 

ambiente son factores que influyen en la definición de variables como el tipo de fermentador a 

utilizar, frecuencia de aireación y tiempo. Una adecuada fermentación de las semillas incidirá en 

gran medida sobre sus características sensoriales. Durante la fermentación, el grano sufre un 

cambio en su composición química debido a reacciones químicas y enzimáticas que generan los 

precursores del aroma y sabor a cacao. 

Es ampliamente reconocida la importancia de las prácticas adecuadas de fermentación, puesto que esta 

fase poscosecha procura, entre otras biotransformaciones, la reducción de la astringencia 

(disminución en el contenido de epicatequina, antocianinas y proantocianinas), la proteólisis, 

así como la inhibición de la síntesis de agentes micotóxicos. Fermentaciones adecuadas permitirán 

el desarrollo óptimo en los contenidos de aminoácidos y azúcar reductor (promotores del sabor y 

aroma mediante la reacción de Maillard durante el tostado), así como potenciarán la síntesis de 

compuestos de bajo peso molecular determinantes de perfiles sensoriales especiales sabores y aromas 

florales, frutales, nueves, por ejemplo). 

Los principales defectos sensoriales asociados a una fermentación deficiente se originan en una 

fermentación baja (poco tiempo) o una fermentación alta (tiempo excesivo). La fermentación baja 

genera sabores astringentes, amargos y a verde. La fermentación alta provoca sabores a fruta 

fermentada, fruta podrida, ácido, acético y levadura (Reed, 2010). 
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SECADO  

Posterior a la fermentación, los granos se secan naturalmente al sol o sobre superficies mediante 

intercambiadores de calor.  Su humedad   se reduce   hasta un 7-8% aproximadamente. Es necesario 

tener un adecuado control en esta etapa para evitar el crecimiento de mohos que causan sabores 

indeseados, así como se debe evitar un secado muy rápido ya que provoca sabores ácidos y 

astringentes (Nguyen, 2013). 

 

Dependiendo del tipo de secado mecánico que se realice, los materiales o combustibles utilizados pueden 

influenciar en el sabor del cacao. La utilización de combustibles como el petróleo puede genera sabores a 

petróleo en el producto, la madera puede generar sabores a ahumado y las llantas o materiales similares 

provocan el desarrollo de sabores y aromas similares a hule quemado. 

 

TOSTADO  

Para continuar desarrollando los precursores de sabor y aroma del cacao formados en la etapa de 

fermentación, se realiza el tostado, el cual disminuye la humedad del grano a 2% aproximadamente. 

Durante esta etapa se dan las reacciones de Maillard y entre azúcares reductores y aminoácidos, 

las proteínas son parcialmente desnaturalizadas y se pierden los ácidos volátiles responsables de 

la acidez y amargura (aldehídos, cetonas, alcoholes y ésteres). La intensidad del cambio en las 

características sensoriales depende de la temperatura de tostado que varía entre 90°C y 170°C. El 

tiempo de tostado depende de la materia prima, normalmente se tuesta mayor tiempo el grano 

entero y menor tiempo el nib (grano sin cáscara) (Beckett, 2008). 

Un tostado leve suele producir aromas frutales, florales, ácidos y verdes. Si el tostado se realiza a una 

temperatura muy elevada, se pueden desarrollar sabores a carbón, ceniza y azufre. 
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CRIBADO Y MOLIENDA  

Estas etapas son las últimas necesarias para la obtención del licor de cacao, y mediante un manejo 

adecuado, no deberían tener un efecto en la calidad sensorial del mismo. 

Se procede a la eliminación de la cáscara y germen con la aplicación de corrientes de aire en un 

proceso llamado cribado o winnowing (Beckett, 2008). Por último, se realiza la molienda en varias 

etapas de los granos tostados, en la cual se libera y funde la grasa y ésta se mezcla con los sólidos, 

formando el licor de cacao. Este proceso le da a la pasta su capacidad de fluir, debido al 

recubrimiento de los sólidos por la grasa. Finalmente se moldea en caliente, se solidifica al enfriarse y 

se empaca para su comercialización (Ohene, 2014). 

ALMACENAMIENTO 
 

Un almacenamiento inadecuado en espacios con alta humedad, sin ventilación, con suciedad o tierra 

pueden generar el desarrollo de mohos y bacterias, los cuales imparten sabores indeseables al 

cacao. 

 

 

6. Consideraciones finales 

 
Este manual se elaboró con el fin de proporcionar herramientas básicas que permitan a 

productores y entes interesados la aplicación correcta de las técnicas de análisis sensorial en la 

industria cacaotera. Además, al ser capaces de relacionar los métodos de procesamiento con las 

características sensoriales, se facilitará el mejoramiento de los procesos productivos para así generar 

cacao de excelente calidad. 
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CARACTERÍSTICAS SENSORIALES DEL LICOR DE CACAO 

 

Fecha Muestra 

Origen Beneficiado 

Proceso Observaciones 

  AROMAS. Características que se perciben por medio del sentido del olfato vía respiración normal  

Intensidad 

Débil Fuerte 

Cacao 

Dulce 

Tostado 

Rancio 

 

AROMAS. Características que se perciben por medio del sentido del olfato vía retronasal 

Cacao 

Frutal 

Tostado 

Rancio 

Tierra 

Verde 

 

 

SABORES 

SENSACIONES 
 

Astringente 

SABORES RESIDUALES 

Amargo 

Acido 

Salado 

Amargo 
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1. Justificación 

La demanda mundial de cacao ha incrementado constantemente durante las 

últimas décadas debido a una alta demanda de chocolate. Sin embargo, al ser un 

producto agrícola sujeto a las condiciones ambientales, el suministro cambia año 

tras año. Tres productos principales son elaborados a partir de los granos de cacao: 

licor, manteca y cacao en polvo. Éstos son la base para la producción de chocolate y 

productos a base de chocolate (Meursing, 2008). A partir del año 2000, el interés 

por el cultivo de cacao ha aumentado considerablemente, debido a un cambio en la 

situación del mercado internacional, el cual favorece mejores precios y 

sobreprecios del cacao de origen y de alta calidad (Jaén & Foster, 2010). 

Existen varios parámetros que se utilizan en el mercado para determinar la calidad del 

cacao. Entre ellos está la prueba de corte, análisis sensorial, tamaño y uniformidad del 

grano, contenido de humedad, de grasa, entre otros. En la prueba de corte se 

determina el grado de fermentación y defectos visuales fáciles de identificar 

(Meursing, 2008). Las distintas variedades de cacao influencian la calidad e intensidad 

del sabor y aroma del chocolate durante su manufactura. Las diferencias se dan 

principalmente por la composición química que determina la cantidad de precursores 

de aroma y sabor y la actividad enzimática. Sin embargo, los procesos postcosecha 

(fermentación y secado), así como el tostado, tienen una gran influencia en el aroma y 

sabor final. Las condiciones de cultivo, cantidad de luz solar y lluvia, condición de los 

suelos, madurez, tiempo de cosecha y entre cosechas también contribuyen (Muñoz et 

al, 2012). 

El cacao no debe tener sabores y aromas extraños como mohoso, ahumado, ácido, 

entre otros. Entre mayor sea el tamaño del grano, menor el contenido de cáscara, lo 

cual indica un alto rendimiento. En cuanto al contenido de humedad, éste debe ser 

bajo para evitar el crecimiento de mohos. Por último, se busca cacao con bajo 

contenido de ácidos grasos libres y ciertas características definidas de derretido y 

solidificación (Meursing, 2008). 

El mercado mundial de cacao reconoce dos categorías: fino (de aroma) y ordinario. En 

general, el fino es producido a partir de las variedades Criollo y Trinitario, mientras que 

el ordinario proviene de la variedad Forastero. Sin embargo, existen países como 

Ecuador donde su cacao se elabora a partir de Forastero y le fue otorgada, por la 
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Organización Internacional de Cacao, la denominación de ¨fino o de aroma¨. Esta 

decisión se toma luego de evaluar el cacao con un panel especializado de la misma 

organización llamado ¨Panel de Cacao Fino o de Aroma¨ (Rosero, 2002). El mercado 

para el cacao fino y de aroma es amplio, poco atendido y dispuesto a pagar 

sobreprecios por cacao de alta calidad. De todos los países centroamericanos, sólo Costa 

Rica posee el status internacional de productor de cacao fino y de aroma, otorgado por 

la Organización Internacional del Cacao (Nadurille, 2010). 

El Acuerdo Internacional de Cacao de 1993, reconoce 17 países como productores de 

cacao fino y de aroma. Entre ellos está Jamaica, Samoa, Trinidad y Tobago, Ecuador, 

Costa Rica, entre otros. El mercado de cacao fino o de aroma, comparado con el 

mercado internacional de cacao ordinario, es pequeño y altamente especializado, con 

sus propias características de oferta y demanda. El consumo de este tipo de producto 

se da mayoritariamente por Bélgica, Luxemburgo, Japón y Suiza (Rosero, 2002). 

En el caso de Costa Rica, la producción del cacao se concentra en Limón, Alajuela y 

Puntarenas, cubriendo aproximadamente 4543 hectáreas sembradas por 2229 

productores. Las regiones y cantones donde se desarrollan las plantaciones son: 

Huetar Atlántica (Talamanca, Limón, Matina, Siquirres, Guácimo y Pococí), Huetar 

Norte (Guatuso y Upala), Brunca (Corredores, Osa y Golfito) y Pacífico Central (Quepos 

y Parrita) (Jaén & Foster, 2010). 

La cadena productiva en Costa Rica ha logrado dar mayor valor agregado al cacao, gracias 

al procesamiento industrial y la exportación de productos intermedios (licor, torta, 

polvo) y finales (galletas, chocolates). La cadena tiene una producción anual estimada 

de 650 TM que no satisface la demanda de los transformadores y comercializadores de 

producto terminado, quienes se ven en la necesidad de utilizar cacao de otra 

procedencia (Nadurille, 2010). Las importaciones provienen de más de 30 países, 

principalmente Estados Unidos, Brasil, Colombia y Perú. Se importa tanto materia 

prima como producto terminado (chocolate en bombones y confites, cacao en polvo 

con y sin azúcar) (BCIE, 2007). 

A nivel nacional, los procesadores industriales representan un número muy limitado 

entre los que destacan Costa Rican Cocoa Products, FINMAC S.A. y organizaciones 

como APPTA, los cuales han iniciado actividades para incursionar en un nivel de mayor 

valor agregado al industrializar cacao en polvo (Nadurille, 2010). Estimaciones a nivel 
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mundial pronostican que el mercado de chocolate fino incrementará en un 3,9% anual. 

Esto se debe principalmente a que existe mayor conocimiento y conciencia por parte 

del consumidor acerca del chocolate fino, así como un interés creciente por parte de los 

líderes industriales en este segmento del mercado (Nadurille, 2010). 

Costa Rica se sitúa como el productor mundial número 41 en cuanto a volumen de 

producción; sin embargo, la importancia y renombre del cacao costarricense se basa en 

su calidad reconocida mundialmente (Nadurille, 2010). Por lo tanto, es de suma 

importancia mantener y mejorar los estándares de calidad mediante la optimización 

de su procesamiento y su caracterización sensorial. Gran parte de las características 

sensoriales del cacao están determinadas por el proceso de fermentación de la semilla, 

las condiciones agroclimáticas de las fincas, las características genéticas de los 

materiales y el manejo de cultivo (Reyes et al., 1999). La problemática de los 

productores nacionales reside en la heterogeneidad de los procesos fermentativos, los 

cuales dependen del territorio, infraestructura, comunidades, falta de apoyo de 

instituciones, factores agroecológicos, microbiológicos y la cultura local. Además, la 

falta de capacitación e infraestructura limitan la producción de cacao competitivo en 

el mercado mundial (Hernández, 2015). 

El potencial del grano de cacao a nivel internacional para brindar el sabor y aroma 

deseado es una de las características más importantes que los fabricantes de 

derivados buscan. El análisis sensorial basado en licor de cacao es un método 

frecuentemente utilizado para clasificar el producto y predecir los atributos 

sensoriales que tendrá el chocolate elaborado. Esto se realiza con un panel entrenado, 

utilizando métodos estandarizados y muestras de referencia (Lima & Nout, 2014). 

El análisis descriptivo provee una descripción completa de las características 

sensoriales del licor de cacao a manera de palabras (descriptores). Este método se 

puede utilizar para control de calidad, mapeo sensorial, entre otros (Ohene, 2014). 

Según Quintana & Gómez (2011), la caracterización sensorial y su correlación con las 

características fisicoquímicas de los alimentos, son necesarias para definir lo que se 

entiende por perfil sensorial, para determinar si logra o no satisfacer las demandas del 

consumidor, así como para conocer cuáles son los atributos sensoriales que más 

influyen en su aceptabilidad. 
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Es importante mencionar que hasta la fecha no se ha realizado una caracterización 

sensorial del cacao cultivado en Costa Rica. Esto pone en evidencia la falta de 

investigación en el campo de la producción a nivel industrial. La metodología aplicada 

en este proyecto y sus resultados sentarán una base para la continuación del estudio e 

investigación del cacao costarricense desde el punto de vista sensorial. 

El propósito del presente proyecto fue diferenciar el cacao de la zona Huetar Atlántica 

y Huetar Norte del país (donde se concentra el 80% de la producción) en el mercado 

internacional mediante el desarrollo del perfil sensorial. Además, encontrar la relación 

entre los procesos productivos y el perfil sensorial para determinar los procesos que 

favorezcan la producción de licor de cacao de alta calidad. Con esto, se busca brindar 

herramientas a los sectores interesados para promover el desarrollo del sector 

cacaotero y fortalecer la economía de la Zona Huetar Atlántica y Huetar Norte. 

2. Objetivos 

2.1 Objetivo General 

Desarrollar el perfil sensorial del licor de cacao elaborado a partir de cacao cultivado 

en las regiones Huetar Atlántica y Huetar Norte, mediante la técnica de análisis 

descriptivo, y relacionarlo con los métodos productivos y la difusión de la información 

obtenida a productores y organizaciones interesadas en el fomento de la producción 

de cacao de calidad diferenciada. 

2.2 Objetivos Específicos 

• Generar el perfil sensorial del licor de cacao elaborado a partir de cacao cultivado en 

las regiones Huetar Atlántica y Huetar Norte, mediante la técnica de análisis 

descriptivo para su diferenciación a nivel internacional. 

• Relacionar el perfil sensorial de licor de cacao elaborado a partir de cacao cultivado en 

las regiones Huetar Atlántica y Huetar Norte con los métodos productivos utilizados 

en su procesamiento para encontrar los métodos que generen los mejores perfiles. 

• Difundir la información generada a productores y organizaciones interesadas en el 

fomento de la producción de cacao de calidad diferenciada mediante la realización de 

dos talleres participativos. 
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3. Marco Teórico 

3.1. Historia del cacao 

El cultivo del cacao (Theobroma cacao L.) se originó en México y en el Amazonas, 

sin embargo, no es claro aún su origen exacto (Ohene, 2014). En 1735, el 

naturalista Carl Linneo, clasificó el cultivo por primera vez con el nombre de 

Theobroma cacao, que significa fruto de los dioses (Arosemena, 1991). El uso de los 

granos se reporta hace más de 1400 años, por las civilizaciones Maya e Inca, las 

cuales lo utilizaban como moneda y para la producción de una bebida llamada 

chocolatl (Ohene, 2014). El consumo del cacao era distinto al de hoy en día, luego 

de secar y moler los granos, esta bebida se preparaba al diluir el cacao en agua y 

agregar canela y pimienta. Esto con el fin de resaltar su sabor, el cual era muy 

amargo y fuerte (Verna, 2013). 

La difusión del cultivo se debió a los conquistadores españoles, los cuales 

fomentaron su desarrollo en España y sus colonias en el este de África (Ohene, 

2014). El primer europeo en probar el cacao fue Cristóbal Colón, quien llegó a 

Nicaragua en 1502. Sin embargo, fue Hernán Cortés, líder de la expedición al 

Imperio Azteca en 1519, quien regresó a España con la receta del chocolatl (ICCO, 

2013). Rápidamente el cacao se convirtió en un producto muy codiciado, 

especialmente por la clase alta española (Ohene, 2014). Más adelante, el cultivo fue 

llevado a las colonias africanas de algunos países europeos, en donde se cultivó 

masivamente aprovechando la mano de obra de los esclavos. Debido a esto, es en 

África donde se encuentran la mayoría de plantaciones de cacao en el mundo 

(Navarro & Mendoza, 2006). Para este punto, el chocolate seguía siendo 

consumido en forma líquida y era comercializado principalmente en bloques 

sólidos. Su producción masiva inició en el siglo XVIII, cuando la familia británica Fry 

fundó la primera fábrica de chocolate en 1728, seguido por James Baker en Estados 

Unidos algunas décadas después. Sin embargo, su producción fue revolucionada 

cuando Coeenrad Van Houten, en 1828, inventó una prensa mecánica que lograba 

la separación del cacao en sólidos y manteca, dando paso a la invención del primer 

chocolate en 1848. Seguidamente, Rudolphe Lindt inventó la máquina 

concheadora, la cual dio paso a la producción de chocolates finos y de alta calidad 

(Ohene, 2014). 

No obstante, es hasta 1900 cuando el precio del cacao y el azúcar bajan 

considerablemente, permitiendo que el chocolate sea accesible para la clase media 

(Ohene, 2014). Esto promovió aún más su industrialización, llegando a ser la fuente 
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de ingreso principal de aproximadamente cincuenta millones de personas a nivel 

mundial, produciendo 3.6 millones de toneladas anualmente (Meursing, 2008). 
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3.2 Historia de la producción de cacao en Costa Rica 

El primer reporte de un cultivo de cacao local viene de Juan Vázquez de Coronado, 

en Quepos, en 1563. También era cultivado por indígenas de Talamanca y por los 

Votos (pueblo indígena) al norte del territorio (MacLeod,1996). El cultivo de cacao 

en Costa Rica se desarrolló en la segunda mitad del siglo XVII en Matina, Limón. La 

depresión económica y la ausencia de mano de obra motivó la búsqueda de un 

producto que vinculara a esta provincia con el mercado intercolonial de la época. 

Luego en el siglo XVIII el cacao fue promovido como moneda por un sector político-

económico relacionado con su producción y comercio (Chacón, 2008). 

A pesar de la importancia cultural y económica que el cacao representaba para el 

país, especialmente para la zona caribeña, hubo un declive significativo en la 

producción a partir de la década de los ochenta. A finales de la década de los 

setenta, el país contaba con 8 000 hectáreas en producción y una cosecha estimada 

mayor a las 10 000 toneladas, para el 2007, el área total de cultivo era sólo de 3601 

hectáreas. La razón del declive fue la Monilia (Moniliophthora roreri), un hongo 

que atacó este cultivo. Durante los años ochenta, la Monilia destruyó la mayoría de 

las plantaciones, forzando a los agricultores a cambiar de actividad económica o 

vender sus tierras (EARTH, 2012). Como consecuencia del declive, el Ministerio de 

Agricultura y Ganadería decidió cerrar el Programa de Cacao y se paralizaron las 

acciones de los diferentes actores relacionados al cultivo de cacao (Jaén & Foster, 

2010). 

3.3 Características del cultivo en Costa Rica 

El cultivo de cacao se da principalmente en las zonas ubicadas entre el Trópico de 

Cáncer y de Capricornio. Puede crecer a alturas hasta de 1000 m sobre el nivel del 

mar, aunque la mayoría se cultiva alrededor de 300 m. Su temperatura óptima es 

entre 18 °C y 30 °C y el mínimo de precipitación que debe recibir es de 1000 mm al 

año (Meursing, 2008). Además del clima, otros factores importantes que afectan la 

calidad del cacao son la calidad de los suelos, la sombra mínima necesaria, 

distancia de siembra, condiciones de fertilización, entre otros (Oyekale et al, 2009). 

Costa Rica experimenta dos estaciones importantes durante el año en la 

producción de cacao; la primera y principal de julio a febrero y la segunda de 

marzo a junio (Nadurille, 2010). Los frutos deben cosecharse maduros, ya que de lo 

contrario se reduce la calidad y el rendimiento. Por otro lado, los frutos muy 

maduros tienen una calidad sensorial deficiente. 
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3.4 Situación actual de la producción de cacao en Costa Rica 

A pesar de los avances tecnológicos, el cultivo del cacao y el sector cacaotero en 

Costa Rica se han caracterizado por ser poco productivos, afectados por 

enfermedades, sin acceso a financiamiento y con carencia de profesionales 

especializados (Jaén & Foster, 2010). Desde el año 2000 en adelante, algunas 

experiencias individuales mediante propagación clonal o vegetativa (a partir de 

partes vegetativas de la planta), han permitido obtener plantaciones de cacao 

resistentes a enfermedades y productivas. La transferencia de tecnología a este 

sector se ha basado principalmente en el manejo agronómico y fitomejoramiento 

para lograr un mayor rendimiento productivo, dejando de lado el desarrollo de 

capacidades para la promoción de buenas prácticas de beneficiado (Hernández, 

2015). 

Actualmente se pretende reactivar el cultivo de cacao con varios programas, pero 

enfocado en un producto de alta calidad para mercados finos y no en volumen. El 

Ministerio de Agricultura y Ganadería (MAG), el Consejo Nacional de Producción 

(CNP), el Instituto Nacional de Fomento Cooperativo (Infocoop), y la Promotora de 

Comercio Exterior (Procomer) desarrollan programas para promover la producción. 

Así como también ha colaborado el Centro Agronómico Tropical de Investigación y 

Enseñanza (CATIE) generando variedades (híbridos) resistentes a la enfermedad de 

la Monilia y con excelente calidad. Estos esfuerzos se están realizando debido a que 

los entes interesados en la reactivación del cultivo de cacao consideran que el país 

debe posicionarse con un producto Premium (Barquero, 2015). 

El consumo de cacao o sus productos derivados en el segmento Premium ha 

registrado en los últimos años un crecimiento elevado, sobre todo en mercados 

maduros como Europa, Estados Unidos y Japón. De acuerdo con un estudio 

realizado por la Conferencia de las Naciones Unidas sobre Comercio y Desarrollo 

(UNCTAD), los consumidores prefieren chocolates orgánicos, sin azúcar, asociados 

a comercio justo y de origen único. Estas tendencias, sumadas a otras 

investigaciones que atribuyen a ciertos componentes del cacao cualidades 

preventivas de enfermedades cardiovasculares, el alto contenido de antioxidantes 

y su efecto como contribución a la reducción del riesgo de cáncer, ha incrementado 

el interés de productores de utilizar cacao como materia prima y del consumidor 

para adquirirlos (Arias, 2008). 
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3.4.1 Principales productores 

La producción nacional de cacao es principalmente orgánica, del cual más del 90% 

de los productores son indígenas de la zona, los cuales se encuentran organizados 

en asociaciones y cooperativas. Entre los grupos se encuentra la Asociación de 

Pequeños Productores de Talamanca (APPTA) con 1100 productores, y la 

Asociación Comunal de Mujeres Indígenas (ACOMUITA) con 75 asociadas. Ambas 

organizaciones han sido fundadas en comunidades aisladas con infraestructura 

deficiente, en zonas de coincidencia con áreas de protección nacional e 

internacional (Parque Binacional La Amistad) (Hernández, 2015). 

La cadena productiva en Costa Rica ha logrado dar mayor valor agregado al cacao, 

gracias al procesamiento industrial y la exportación de productos intermedios (licor, 

torta, polvo) y finales (galletas, chocolates). La cadena está conformada por 

empresas con capacidad productiva pequeña y mediana, con una producción anual 

total estimada en 650 TM que no satisface la demanda de los transformadores y 

comercializadores del producto terminado, quienes utilizan cacao de otra 

procedencia (Nadurille, 2010). 

Esta red se divide en productores, acopiadores, procesadores primarios, 

secundarios y transformación artesanal. Los productores, mencionados 

anteriormente se concentran en un 80% en la zona de Talamanca. Entre los 

acopiadores se destaca la Asociación de Pequeños Productores de Talamanca 

(APPTA) y la empresa FINMAC S.A. quienes acopian entre ambos 120 TM 

anualmente. Los acopiadores cumplen la función de verificar la calidad del grano 

entregado por los productores, realizando esa labor de manera exclusiva para una 

determinada empresa o trabajando independientemente y vendiendo el producto 

seleccionado a una o varias empresas. Las empresas de transformación primaria 

son aquellas que elaboran manteca, licor y torta de cacao ya sea para uso propio o 

comercialización. A nivel de transformación secundaria destacan procesadores de 

subproductos como confites, bebidas, helados, productos de panadería y 

repostería, entre otros (Jaén & Foster, 2010). 

Los procesadores primarios, encargados de la fermentación y secado se 

encuentran APPTA, FINMAC y Finca La Amistad. En cuanto a los procesadores 

secundarios son tanto conglomerados industriales como pequeñas empresas, que 

participan en la transformación del cacao en licor, manteca, polvo y derivados. Entre 

las grandes empresas se encuentran Costa Rican Cocoa Products Co, Compañía 

Nacional de Chocolates, Kraft Foods Costa Rica, Café Britt, El Ángel, entre otros. Por 

último, entre los transformadores artesanales destacan el Grupo de Mujeres 
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Amazilia, Sibu, Asociación de Mujeres Indígenas de Talamanca (ACOMUITA), 

Chocolatería Nahua, entre muchos otros (Nadurille, 2010). 

3.4.2 Comercialización 

Para el año 2007, la mayor proporción de las exportaciones de cacao estuvieron 

concentradas en los chocolates, seguido por el cacao en polvo sin azúcar y en 

tercero la manteca. Las exportaciones nacionales de cacao y sus preparaciones 

superaron en el 2014 los US $10 millones (2943 toneladas). Un 80% de los envíos 

fueron chocolates y preparaciones alimenticias que contenían cacao y un 9% a 

cacao en grano. A setiembre del 2015, las exportaciones de este producto 

presentaron un crecimiento de un 6% en valor y un 12% en volumen con respecto al 

mismo período del 2014. Nicaragua, México y Guatemala son los principales 

destinos de los envíos nacionales (PROCOMER, 2015). 

Costa Rica importa una cantidad importante (18 millones de dólares anuales) de 

cacao en presentaciones variadas, los cuales se convierten en productos que no 

están totalmente terminados y aquellos que sí, se vuelven a exportar por parte de 

empresas como la Compañía Nacional de Chocolates, Costa Rican Cocoa Products, 

Café Britt, entre otros. Las importaciones provienen de más de 39 países. Se 

importa tanto materia prima como producto terminado, especialmente desde 

Estados Unidos, Brasil, Colombia, Perú, España, entre otros (BCIE, s.f.) 

En el Cuadro 1 se puede observar algunos productos obtenidos a partir del cacao y el 

uso que se le da en diferentes industrias. 

 

Cuadro 1. Usos del cacao y sus derivados. 

Producto Usos 

Licor de cacao Elaboración de chocolate 

Manteca de cacao Elaboración de chocolate y confitería, industria cosmética y farmacéutica. 

Pulpa de cacao Producción de bebidas alcohólicas y no alcohólicas. 

Cáscara Alimento animal 

Cenizas de cáscara de cacao Elaboración de jabón, fertilizante de cacao y otros cultivos. 

Jugo de cacao Elaboración de jaleas y mermeladas 

Cacao en polvo Bebidas, repostería, snacks, heladería, etc. 

Fuente: MINCETUR (s.f.) 
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3.5  Procesamiento del cacao 

El procesamiento de cacao en licor de cacao consta de las siguientes etapas: 

fermentación, secado, limpieza, descascarado, tostado y molienda. 

En la Figura 1, se presenta un diagrama de bloques que explica los pasos básicos 

necesarios para transformar granos de cacao en licor de cacao. 

 

 

 

 

Figura 1. Diagrama de bloques del proceso de obtención de licor de cacao 

(Meursing, 2008). 

El procesamiento del cacao inicia con su fermentación, donde las mazorcas se abren 

y los granos junto con su mucílago son fermentados entre 2 y 8 días, dependiendo de 

la variedad y las condiciones ambientales. Este proceso se realiza comúnmente en 

sacos, apilando cacao en el suelo o en cajas, siendo el último método el más 

recomendado. Se utilizan cajas de madera con perforaciones en su inferior para el 

escurrimiento de lixiviados. Los granos deben removerse cada 24 horas de un cajón 

a otro para su oxigenación (MAG, 1991). 

Durante la fermentación, el papel de los microorganismos está limitado a la 

remoción del mucílago que rodea al grano y la producción de metabolitos 

indispensables. Una gran variedad de levaduras presentes en los utensilios y 

ambiente como la Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces theobromae y 

Eutrolupsis theobromae inoculan la masa de semillas (Abdullah, 2003). Se da la 
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despolimerización de la pectina, seguido de fermentación anaeróbica de azúcares a 

etanol, por parte de las levaduras. Posteriormente, las bacterias acido lácticas 

convierten el ácido cítrico en ácido láctico, ácido acético y manitol. Además, se da 

una bioconversión aeróbica exotérmica de etanol en ácido acético por bacterias 

acido acéticas. Esta actividad microbiana provoca la muerte del germen del grano 

debido a la penetración de ácido acético y etanol al cotiledón. Como consecuencia, 

el pH interno se reduce de 6,5 a 4,8, aumenta la temperatura a unos 50 °C y se 

daña la estructura interna del grano. Esto provoca un ambiente muy favorable para 

el desarrollo de precursores de aroma y sabor, así como la degradación del 

pigmento (Camu et al, 2008). 

La fermentación es una de las etapas más importantes, donde la temperatura y 

humedad del ambiente son factores que influyen en la definición de otras variables 

como el tipo de fermentador, frecuencia de aireación y tiempo. Una adecuada 

fermentación de las semillas incidirá en gran medida sobre sus características 

sensoriales. El grano sufre un cambio en su composición química debido a 

reacciones químicas y enzimáticas que generan los precursores del aroma y sabor a 

cacao, así como su color. Esto se debe a que se da una oxidación de polifenoles, 

principalmente catequinas, antocianinas y proantocianidinas (Hii et al., 2009). 

Posteriormente los granos se secan naturalmente al sol o sobre superficies utilizando 

fuego o un intercambiador de calor. Su humedad se reduce hasta un 7-8% 

aproximadamente. Es necesario un adecuado control en esta etapa para evitar el 

crecimiento de mohos que causan sabores indeseados, así como se debe evitar un 

secado muy rápido ya que provoca sabores ácidos y astringentes (Nguyen, 2013). 

Para continuar desarrollando los precursores el sabor y aroma del cacao formados 

en la etapa de fermentación, se realiza el tostado, el cual disminuye la humedad del 

grano a 2% aproximadamente. Durante esta etapa se dan reacciones de Maillard y 

otras reacciones entre azúcares y aminoácidos, las proteínas son parcialmente 

desnaturalizadas y se pierden los ácidos volátiles responsables de la acidez y 

amargura (aldehídos, cetonas, alcoholes y ésteres). La intensidad del cambio 

depende de la temperatura de tostado que varía entre 90°C y 170°C. El tiempo de 

tostado depende de la materia prima, normalmente se tuesta mayor tiempo el 

grano entero y menor tiempo el nib (grano sin cáscara). Seguidamente se procede a 

la eliminación de la cáscara y germen con la aplicación de corrientes de aire en un 

proceso llamado cribado o winnowing (Beckett, 2008). 

Por último, se procede a la molienda en varias etapas de los granos tostados, en la 

cual se libera y funde la grasa y ésta se mezcla con los sólidos, formando el licor de 
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cacao. Este proceso le da a la pasta su capacidad de fluir, debido al recubrimiento 

de los sólidos por la grasa. Posteriormente se calienta el licor entre unos 90°C y 

100°C para su maduración y disminución de la carga microbiana. Finalmente se 

moldea en caliente, se solidifica al enfriarse y se empaca para su comercialización 

(Ohene, 2014). 

3.6 Características sensoriales que se pueden encontrar en el licor de cacao 

El cacao en polvo y la manteca provienen del licor de cacao, todos estos productos 

son la base para la elaboración del chocolate y productos derivados. No hay otro 

ingrediente en la formulación del chocolate que tenga tanto impacto en la calidad del 

producto final como lo es el licor de cacao. En cuanto al uso industrial del licor de 

cacao, principalmente se utiliza para la fabricación de chocolate. Sin embargo, 

tiene otras aplicaciones como helados, coberturas de helados, productos de 

panadería y repostería, bebidas y postres (Meursing, 2008). 

De acuerdo con el Codex Alimentarius (2014), el cacao en pasta o licor de cacao es 

el producto obtenido de cacao sin cáscara ni germen que se obtiene de vainas de 

cacao de calidad comerciable, que ha sido limpiado y liberado de la cáscara del 

modo técnicamente más completo posible, sin quitar ni añadir ninguno de sus 

elementos constituyentes. Sin embargo, esta definición no asegura características 

deseadas en un licor de cacao. Para obtener las características de sabor y aroma 

óptimas, es necesario tomar en cuenta varios factores: 

• El tipo de grano de cacao (genética y condiciones de cultivo) 

• El desarrollo de precursores de aroma y sabor durante la fermentación y el 

secado, así como en las etapas posteriores. 

• La formación de aroma y sabor en el procesamiento del licor en otros productos. 

Atributos sensoriales como aroma a cacao, floral, frutal, nuez, amargo entre otros 

son deseados. Características como astringencia y acidez pueden estar presentes, 

pero en una baja intensidad. En cuanto a los ¨off-flavors¨ o sabores indeseables se 

encuentran; quemado, ahumado, mohoso, terroso y madera (Meursing, 2008). De 

acuerdo con Reed (2010), los atributos de aroma y sabor que pueden encontrarse 

en el licor de cacao pueden ser categorizados basados en la etapa en la cual pueden 

ser adquiridos; secado y almacenamiento, fermentación, nivel de tostado, 

almacenamiento inapropiado y otros. Hay que tomar en cuenta que el sabor a 

chocolate deseado puede variar considerablemente, no solo de procesador a 

procesador, sino también de una región a otra. Algunos consumidores prefieren un 

sabor fuerte, mientras que otros desean sabores suaves, parecidos al chocolate 

con leche. 
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El licor de cacao tiene una amplia variedad de compuestos que generan aromas y 

sabores deseables e indeseables. Los compuestos no volátiles que aportan sabores 

y aromas al cacao son; los alcaloides, los polifenoles, las proteínas y los 

carbohidratos. Los alcaloides como la teobromina, contribuyen al sabor amargo 

típico del cacao y también se les asocia a la palatabilidad de los productos a base de 

cacao. Los polifenoles confieren sabores astringentes y amargos, así como también 

contribuyen a sabores verdes y frutales en el licor de cacao. Las proteínas y los 

carbohidratos participan en las reacciones de Maillard que se desarrollan durante 

el tostado, produciendo sabores característicos a cacao (Aprotosoaie et al, 2015). 

Entre los compuestos no volátiles se encuentran los alcoholes, aldehídos, cetonas, 

ésteres, pirazinas, ácidos, fenoles y otros. Los alcoholes aportan sabores frutales, 

verdes y florales. En licores de cacao es deseable tener alto contenido de alcoholes 

para obtener productos con sabores florales y confitados. Los aldehídos y cetonas 

son cruciales para el desarrollo de un adecuado sabor a cacao. Estos producen 

aromas a malta y a chocolate. Los ésteres aportan sabores frutales, florales y a 

miel, entre otros. Las pirazinas generan aromas a nuez, tierra, café y cacao. Los 

ácidos son los que generalmente producen notas indeseables u ¨off flavors¨ como a 

rancio, mantequilla o jamón. Los fenoles también son compuestos que generan 

sabores indeseables como ahumado y otros relacionados a mal procesamiento 

(Aprotosoaie et al, 2015). 

En la Figura 2 se puede observar una rueda de sabores y aromas que se pueden 

encontrar en el licor de cacao. Estos están clasificados de acuerdo a la etapa del 



 

 

84  

procesamiento de la cual pueden provenir. 

Figura 2. Rueda de sabores y aromas del licor de cacao según Reed (2010). 

3.7 Análisis sensorial de los alimentos 

El análisis sensorial de alimentos es una disciplina científica que mide, analiza e 

interpreta las reacciones a ciertas características de los alimentos que son percibidos 

por los sentidos humanos; vista, olfato, gusto, audición y tacto. Las disciplinas de la 

ciencia sensorial y la química del sabor utilizan diseños experimentales y los 

sentidos humanos para ayudar en la toma de decisiones sobre los productos en la 

industria alimentaria (Reed, 2010). Esto se debe a que las características 

sensoriales de un alimento son reconocidas como una de las más importantes a la 

hora de determinar la calidad de los alimentos que los consumidores buscan en el 

mercado (Lignou & Lebesi, 2016). El análisis sensorial se utiliza en el desarrollo de 

productos, control de calidad e investigación. Por lo tanto, es importante para los 

productores de alimentos, controlar la variabilidad en sus materias primas y 

procesos con el fin de generar productos con sabores consistentes (Reed, 2010). La 

percepción de los sabores y aromas se da mediante tres sistemas sensoriales en el 

ser humano; sistema gustativo, sistema olfativo y sistema trigeminal. 

La función del sistema gustativo es la percepción de los cinco sabores básicos; 

salado, dulce, amargo, ácido y umami. Esto sucede mediante las papilas gustativas 

presentes en la lengua. Son pequeñas protuberancias que se observan en la lengua, 

las cuales contienen células gustativas. Estas células se encargan de identificar los 

compuestos químicos presentes en los alimentos, que provocan alguno de los cinco 

sabores. La saliva cumple la función de diluir estos compuestos y así facilitar su 

interacción con las papilas gustativas (Klosse, 2013). 

Este sistema también identifica los sabores residuales, los cuales se definen como 

sabores percibidos cierto tiempo después de haber finalizado de degustar un 

alimento (Lenfant & et al, 2013). Es importante aclarar que la totalidad de las 

papilas gustativas localizadas en toda el área de la lengua, son capaces de percibir 

los sabores básicos. No hay un área definida de percepción para cada sabor 

(Klosse, 2013). 

El sistema olfativo percibe los aromas mediante la interacción de los compuestos 

volátiles de los alimentos con los receptores olfativos ubicados en la cavidad nasal. 

Existen dos formas principales de percibir los aromas; a través de la nariz o a través 
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de la cavidad retronasal. Los aromas que se perciben en la nariz viajan a través de 

ella hasta los receptores olfativos. En cambio, al degustar un alimento, los 

compuestos volátiles viajan desde la boca, pasando por la vía retronasal hasta 

llegar a los receptores olfativos (Reineccius, 2005). 

En el día a día las personas experimentan ciertas sensaciones características como 

irritación, quemado, picor, cosquilleo o enfriamiento al comer o beber (por 

ejemplo, helados o bebidas carbonatadas). Estas sensaciones son llamadas 

sensaciones trigeminales. 

El sistema trigeminal tiene tres fibras nerviosas que pueden ser distinguidas; 

termorreceptores, mecanorreceptores y nociceptores. Los termorreceptores 

discriminan temperaturas, los mecanorreceptores procesan información sobre 

textura y los nocirreceptores información sobre dolor e irritación (Klosse, 2013). Por 

lo tanto, cada vez que se degusta un alimento, el sistema gustativo, olfativo y 

trigeminal actúan para generar una experiencia sensorial completa. 

Para medir la percepción sensorial de los alimentos de manera científica se pueden 

utilizar distintos métodos de análisis sensorial, los cuales se diferencian 

principalmente por su objetivo, metodología de medición, calificación del sujeto y 

combinaciones de estos factores. La clasificación más reconocida es por el tipo de 

prueba o metodología; discriminativa, descriptiva y afectiva. Las pruebas de 

discriminación miden si hay diferencia o no entre productos, las descriptivas miden 

atributos percibidos en un producto junto con sus intensidades y las afectivas miden 

la aceptación o preferencia de un producto (Sidel & Stone, 2005). 

3.7.1 Análisis descriptivo 

El análisis descriptivo es una de las herramientas más sofisticadas del análisis 

sensorial que involucra la detección, discriminación y descripción de componentes 

cualitativos y cuantitativos de un producto por un panel de jueces entrenados. Los 

aspectos cualitativos de un producto incluyen las propiedades que son percibidas 

por los distintos sentidos. Estas características percibidas son las que los distinguen 

de otros productos. Este tipo de evaluaciones son realizadas normalmente en 

ambientes controlados y los jueces cuantifican estos aspectos con el fin de facilitar 

la descripción de los atributos percibidos. Este tipo de análisis se utilizan para 

control de calidad, comparación de productos, para mapeos sensoriales y 

desarrollo de producto (Murray et al, 2001). 
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3.7.1.1 Metodologías de análisis descriptivo 

A lo largo de los años se han desarrollado varias metodologías de análisis 

descriptivo y algunos han mantenido su popularidad como metodologías 

estandarizados. Para escoger la más adecuado, el analista sensorial debe estudiar 

la literatura y evaluar varias metodologías y sus combinaciones antes de 

seleccionar el método que provea la descripción más comprensible, precisa y 

reproducible de cada producto y la mejor discriminación entre productos 

(Meilgaard et al, 1999). A continuación, se explicarán los métodos más 

comúnmente utilizados. 

El perfil de sabor o perfil de ¨flavor¨ analiza el aroma percibido y las características de 

sabor de un producto, sus intensidades, orden de apariencia y sabor residual por un 

panel de cuatro a seis jueces entrenados. Los panelistas son seleccionados mediante 

una prueba fisiológica para saber su habilidad de discriminación de sabores, 

discriminación de intensidades de sabor y discriminación y descripción olfativa. 

Para su entrenamiento, se les presenta a los panelistas muestras de referencia 

representando el rango de características sensoriales que pueden darse en el 

producto. Con la ayuda del líder del panel se llega a un consenso y se define la 

terminología a utilizar en el panel. Se evalúa una muestra cada vez para aroma y 

sabor. Se analizan los atributos, sus intensidades, orden de aparición y sabor 

residual. Los resultados generalmente se reportan en forma tabular y en ocasiones 

gráficamente (Meilgaard et al, 1999). 

Este tipo de método puede ser aplicado cuando se deben evaluar muchos 

productos. La principal ventaja, y a la vez su limitación, es la utilización de cinco a 

ocho panelistas. La falta de consistencia y reproducibilidad que acarrea el uso de 

pocos panelistas puede ser disminuida por el entrenamiento y el método de 

consenso. Además, la opinión del panel podría ser controlada por una personalidad 

dominante. Así como también las escalas de siete puntos utilizadas limitan el grado 

de discriminación entre productos, mostrando pequeñas pero importantes 

diferencias (Meilgaard et al, 1999). 

Basándose en el método anterior, la corporación General Foods desarrolló el Perfil 

de Textura para definir los parámetros de textura de los alimentos. Así como en el 
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método de perfil de sabor, se analizan las habilidades de los panelistas y utilizando 

muestras de referencia para el entrenamiento. A diferencia del método anterior, se 

da un entrenamiento especial para que puedan comprender principios de textura 

relacionados con el producto a evaluar. Esto les permite desarrollar los 

procedimientos y términos a utilizar a la hora de la evaluación, lo cual reduce la 

variabilidad que puede encontrarse en otras pruebas descriptivas. Las muestras 

son evaluadas independientemente y dependiendo del tipo de escala utilizada el 

consenso puede darse por el grupo de panelistas o por datos estadísticos analizados 

(Meilgaard et al, 1999). 

La principal característica del análisis descriptivo Spectrum se debe a que sus 

panelistas califican las intensidades percibidas con referencias a escalas 

intensidades absolutas previamente definidas. El propósito es desarrollar perfiles 

entendibles y utilizables universalmente en cualquier laboratorio. El método 

provee para este propósito una lista de atributos fijados, cada uno con su estándar 

que define la escala de intensidad, usualmente de cero a quince (Meilgaard et al, 

1999). 

Los panelistas desarrollan sus descriptores evaluando un amplio rango de 

productos que definen la categoría del producto a evaluar. Términos adicionales y 

referencias pueden ser tomados de la literatura, a diferencia de los métodos 

anteriores mencionados. Sin embargo, las diferencias culturales pueden causar 

dificultades al identificar un atributo en un producto no familiar (Murrau et al, 

2001). La escala utilizada debe tener preferiblemente entre tres y cinco puntos de 

referencia distribuidos a lo largo del rango. Puntos de referencia bien 

seleccionados disminuyen de gran manera la variabilidad del panel, permitiendo la 

comparación de la información a lo largo del tiempo y entre los productos 

(Meilgaard et al, 1999). Debido a las habilidades necesarias en los panelistas, la 

etapa inicial del panel es bastante intensiva, siendo aproximadamente más de 100 

horas de entrenamiento, lo cual implica una mayor inversión de tiempo y dinero 

(Murray et al, 2001). 

En el método de Análisis Descriptivo Cuantitativo Genérico (QDA), los jueces 

deben ser consumidores usuales del producto y los resultados pueden ser 

generalizados a la población real de consumidores. Los panelistas generan y 
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definen los términos a utilizar basados en su percepción de los productos; sin 

embargo, la lista de términos, definiciones y procedimientos a evaluar debe ser un 

consenso entre todo el grupo. La función del líder del panel es mantener a los 

jueces concentrados en desarrollar términos objetivos que pueden ser mesurados 

y obtenidos en concordancia con todos panelistas (Lidel & Stone, 2005). Debido a 

la cantidad de tiempo disponible para la realización de este estudio, las 

características del producto a analizar y la disponibilidad de panelistas, se eligió la 

metodología del Análisis Descriptivo Cuantitativo Genérico para el desarrollo de 

este proyecto. 

3.7.2 Análisis Descriptivo Cuantitativo Genérico (QDA) 

3.7.2.1 Generación de términos 

Al inicio del entrenamiento, se genera la terminología a utilizar. Esto se realiza de 

manera grupal, siempre buscando el consenso entre los panelistas. Se van 

seleccionando los atributos más importantes que describen la muestra evaluada. El 

objetivo del entrenamiento es que todos los jueces utilicen los mismos conceptos y 

que se puedan comunicar de la mejor manera con los demás participantes (Vargas, 

2004). Inicialmente se le presenta a los panelistas una gama de productos como un 

marco de referencia sensorial. Seguidamente los panelistas los prueban y empiezan 

a generar descriptores. 

3.7.2.2 Alineación de términos y establecimiento de estándares 

La lista inicial se analiza para eliminar conceptos o términos que sean ambiguos y 

debe contener únicamente términos que describan completamente el producto y 

que sean comprendidos por los panelistas. Por último, se seleccionan productos, 

prototipos y referencias externas que pueden funcionar como ejemplos de los 

términos seleccionados (Meilgaard et al, 1999). Una de las ventajas de este 

método es su corta etapa de entrenamiento, donde se recomiendan 

aproximadamente 10 horas, dependiendo del desempeño del panel en esta etapa 

(Lidel & Stone, 2005). 

3.7.2.3 Uso de la escala 

La escala a utilizar debe ser introducida a los panelistas en las primeras horas de 

entrenamiento. La escala es semi estructurada y sirve para anotar la intensidad 

percibida para cada atributo de cada producto. Se utiliza una escala con anclas en 
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cada extremo para identificar la intensidad (débil a fuerte) de cada atributo. Este 

tipo de escala no tiene números y minimiza el sesgo al no utilizar palabras. Es 

difícil para un juez recordar la localización de la intensidad anotada previamente, lo 

cual asegura mayor independencia de cada evaluación y además preserva el 

carácter de intervalo de la escala para el análisis de datos (Hui, 2006). Una vez que el 

panel comprenda la terminología y el uso de la escala, el líder del panel presenta una 

serie de muestras a evaluar. Generalmente dos o más que representen un amplio 

rango de atributos e intensidades. Las muestras distintas permiten que el panel 

entienda que los términos y las escalas son efectivos como descriptores y 

discriminadores (Meilgaard et al, 1999). 

3.7.2.4 Reproducibilidad de los jueces 

La evaluación de la reproducibilidad de los jueces es el siguiente paso y consiste en 

comprobar si realmente los jueces entienden los conceptos; esto se logra mediante 

la evaluación de muestras por duplicado o utilizando controles. Los resultados se 

evalúan estadísticamente mediante un análisis de varianza que permite detectar si 

existe diferencia significativa entre las repeticiones, los panelistas y las muestras 

(Meilgaard et al., 1991). 

Seguidamente en la etapa de evaluación, cada juez evalúa cada producto de 

manera individual en una cabina. Se utiliza un diseño de bloques balanceado y cada 

juez provee de 2 a 4 evaluaciones replicadas. Una escala semiestructurada lineal se 

utiliza para calificar la intensidad percibida de cada atributo del producto. Este tipo 

de escala no tiene números y minimiza el sesgo por palabras. Es muy difícil para 

cada panelista recordar la ubicación de las calificaciones anteriores. Esto asegura 

una mayor independencia de las calificaciones de réplica a réplica y de producto a 

producto (Lidel & Stone, 2005). 

En cuanto al análisis de datos, se utiliza la estadística para evaluar el desempeño del 

panel y la diferencia entre productos. Las respuestas dadas en las escalas lineares 

son transformadas en valores numéricos de cero a diez. Luego se desarrolla un 

gráfico de ¨tela de araña¨ que comunica las similitudes y diferencias entre los 

productos evaluados. Además, se utiliza un paquete estadístico con análisis de 

varianza de una y dos vías de manera tal que evalúe el desempeño de cada sujeto 

(Lidel & Stone, 2005). 
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Para observar la relación entre las muestras y los atributos se realiza un Análisis de 

Componentes Principales (ACP). Este tipo de análisis estadístico es una técnica de 

reducción de la dimensión, ya que permite pasar de una gran cantidad de variables 

interrelacionadas a unos pocos componentes principales. El método consiste en 

buscar combinaciones lineales de las variables originales que representen lo mejor 

posible a la variabilidad presente en los datos. Así, con unas pocas combinaciones 

lineales, es suficiente para entender la información contenida en los datos. 

Además, la forma en que se construyen los componentes y su relación con otras 

variables originales, sirve para entender la estructura de correlación inherente en los 

datos. Por último, estos componentes pueden ser empleados en análisis 

estadísticos posteriores (Sánchez, 2009). 

3.8 Relación de las etapas de procesamiento con el perfil sensorial 

El procesamiento del cacao tiene una estrecha relación con su perfil sensorial. Según 

Reed (2010), los atributos de sabor y aroma del licor de cacao pueden ser 

influenciados por las siguientes etapas de procesamiento; secado y 

almacenamiento, fermentación, grado de tostado, manejo inadecuado y otros. Por 

ejemplo, si la fermentación se realiza por poco tiempo se puede notar astringencia, 

amargura, sabor a verde o zacate. Por otro lado, una sobre fermentación puede 

desarrollar sabores acéticos, a queso, fruta fermentada, pútrido, agrio, entre otros. 

Además, un almacenamiento en condiciones de alta humedad puede provocar 

sabores mohosos o cárnicos. Por último, un tostado a baja temperatura genera 

atributos como frutal, floral, agrio y zacate. Altas temperaturas de tostado 

provocan el desarrollo de sabores a ceniza y carbón. 

Para determinar la forma en la cual se agrupan las muestras por similitud en sus 

atributos, se realiza un Análisis de Conglomerados o ¨Clúster¨. Este análisis tiene 

como objetivo principal agrupar las muestras en grupos. El proceso de 

agrupamiento parte de una definición de distancia entre las muestras y el centro 

del grupo. Al comienzo del proceso de agregación, cada muestra se considera 

incluida en un grupo propio. En cada iteración se unen los dos grupos de mayor 

similitud, reduciéndose en uno el número de grupos de forma sucesiva, hasta 

obtener un único agregado. Se representa gráficamente a través de un 

dendrograma (Arriaza, s.f.). 
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En cuanto al análisis de varianza, con el fin de que las diferencias sean asumidas y 

reflejadas únicamente en los efectos simples, es ideal en este caso aplicar un 

análisis de varianza mixto en el cual el cuadrado medio del error de la interacción 

se mantiene fijo, al igual que el cuadrado medio de las repeticiones. Cuando se pasa 

de un ANDEVA simple a un ANDEVA mixto, solamente se ven afectados los efectos 

simples. Además, cuando esto se realiza para probar la hipótesis nula de que no 

hay efecto de las muestras, se usa el cuadrado medio del producto en el numerador 

del valor F y el cuadrado medio del error de la interacción juez-muestra en el 

denominador, y como consecuencia el valor F de los efectos simples disminuye, así 

como la posibilidad de encontrar diferencias. Por lo tanto, si encuentran dichas 

diferencias es porque realimente existen (Lea et al, 1991). 

Las diferencias estadísticamente significativas entre los grupos, que no son debidas 

al azar, se reportan si las diferencias entre las varianzas de cada grupo (fuente de 

variación intergrupales) son mayores que las intragrupales. El cociente entre la 

media cuadrática de cada fuente de variación y la media cuadrática entre las 

fuentes de variación es denominado el Valor F. Entre mayor sea la diferencia 

cuadrática intra (entre los grupos), mayor es el valor F y mayor la probabilidad de 

que existan diferencias estadísticamente significativas (Gutiérrez et al, 2007). 
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3.9 Relación del análisis sensorial con la industria de licor de cacao 

Según Quintana y Gómez (2011), la caracterización sensorial y su correlación con 

las características físico químicas de los alimentos, son necesarias para lo que se 

entiende como perfil sensorial, para determinar si logra o no satisfacer las 

demandas del consumidor, así como para conocer cuáles son los atributos 

sensoriales que más influyen en su aceptabilidad. Es esencial para los productores 

de cacao empresas productoras de derivados del cacao, estar monitoreando 

continuamente la calidad sensorial de su licor de cacao ya que es la materia prima 

más importante en el proceso y la que define en sabor principal del producto. Por 

lo tanto, es vital que los productores de cacao entiendan la relación entre el 

procesamiento de cacao y su perfil sensorial. Esto para que sean capaces de aplicar 
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prácticas de producción necesarias para obtener el cacao de la mejor calidad 

posible. 

3.10 Transferencia de la investigación 

Una parte importante de este proyecto es la transferencia de todos los resultados 

obtenidos en la investigación. Actualmente los productores de cacao del país no 

han tenido acceso al conocimiento del manejo de la producción de cacao enfocado 

en el ámbito sensorial. Por lo tanto, la transferencia de los resultados de esta 

investigación busca fortalecer el sector cacaotero brindando a los productores una 

base de conocimiento que les permita generar cacao con una calidad sensorial 

diferenciada. Para esto se diseñó un taller como método de transferencia de los 

resultados generados en la etapa de caracterización sensorial de cacao. 

Un taller es un espacio de construcción colectiva que combina teoría y práctica 

alrededor de un tema, aprovechando la experiencia de los participantes y sus 

necesidades de capacitación. La finalidad es que los participantes se apropien de 

los aprendizajes como fruto de las reflexiones y discusiones que se dan alrededor 

de los conceptos y metodologías (Candelo et al, 2003). 

En un taller de capacitación es sumamente importante fomentar la participación, la 

cual puede conseguirse mediante procesos adecuados y eficientes, contextualizados 

de acuerdo con el perfil y necesidades de los participantes. Para que la capacitación 

sea un proceso positivo y efectivo debe ser activa, crítica y organizada. (Candelo et 

al, 2003). 

Al aplicar un enfoque participativo al taller, el participante es considerado como 

sujeto que recibe apoyo del facilitador para solucionar problemas. En el 

aprendizaje de adultos se ha demostrado que el enfoque participativo tiene éxito 

porque transfiere la responsabilidad de aprendizaje al participante. Además, sigue 

el principio de ¨aprender haciendo¨ ya que se ha comprobado que los participantes 

internalizan los contenidos mucho mejor cuando están involucrados en la 

construcción de los conocimientos (Kaulard, 2013). Este tipo de enfoque es ideal 

por el perfil de los participantes de los talleres impartidos en esta investigación, ya 

que al ser personas con bajo nivel de escolaridad y poco conocimiento en el tema, 

es vital involucrarlos de manera dinámica en el proceso de aprendizaje. 
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Además, se debe tomar en cuenta las características necesarias que debe cumplir 

un capacitador, para que la actividad sea exitosa. De acuerdo a Kaulard (2013), las 

características que se buscan en un capacitador son: dominio del tema, promover 

la participación y poseer habilidades de comunicación. 

El punto de partida para la planificación de un taller consiste en tener en cuenta los 

objetivos que se pretende alcanzar: el ¨para qué¨ de la realización del taller. Las 

características del mismo, duración, contenidos, técnicas a utilizar, así como la 

estrategia de difusión, registro y evaluación dependen del tipo de taller (Cano, 

2013). 

Una vez planificado el taller, se recomienda elaborar un guion de los contenidos 

que se trabajarán, las técnicas a utilizar, el momento de cada contenido, y el 

tiempo dedicado. Este guion es útil para la coordinación y desarrollo adecuado y 

exitoso del taller (Cano, 2013). 

En cuanto a la evaluación del taller, la medición cuantitativa y cualitativa del 

desarrollo del mismo proporciona críticas que ayudan a mejorar y fortalecer la 

estructura en caso de una siguiente oportunidad. Es conveniente hacer sentir a los 

participantes que su opinión es válida e importante. Se debe llevar a cabo después 

del taller y los aspectos a evaluar pueden ser los siguientes: diseño, cumplimiento 

de expectativas, pertinencia del contenido, aplicabilidad de lo aprendido, logro de 

los objetivos, estilo y capacidad del capacitador, nivel de disfrute, distintos 

aspectos de logística (materiales, presentación alimentación, etc.) (Candelo et al, 

2003). 
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4. Materiales y métodos  

4.1. Localización del proyecto 

El proyecto se dividió en varias etapas, de acuerdo con la disponibilidad de 

participantes, materiales y equipo. Las cuatro etapas principales fueron: muestreo, 

procesamiento de muestras, evaluación sensorial y por último impartición de 

talleres. Cada una de ellas se explica a continuación. 

4.1.1 Muestreo 

La toma y recolección de las muestras de cacao seco se realizó en las fincas de 11 

productores. Éstas se encuentran ubicadas en Bijagua, Guatuso, Guápiles, 

Talamanca y Upala. En el siguiente cuadro se detalla la ubicación específica de cada 

finca. 

Cuadro 2. Ubicación geográfica de cada finca donde se obtuvo las muestras de 

cacao seco procesadas en licor de cacao y utilizadas en el análisis sensorial. 

Muestra Ubicación 

M1 Finca la Amistad. Bijagua de Upala de Alajuela. 

M2 Upala de Alajuela. 

M3 Cabaña, Guatuso, Alajuela. 

M4 Bribri, Talamanca, Limón. 

M5 Buena Vista, Upala, Alajuela. 

M6 Barrio La Fe, Cahuita, Limón 

M7 Jade, Guatuso, Alajuela. 

M8 Pueblo Nuevo, Guácimo, Limón. 

M9 Llano Bonito, Guatuso, Alajuela. 

M10 Guatuso, Alajuela. 

M11 Chiroles, Talamanca, Limón 

4.1.2 Procesamiento de las muestras 

El procesamiento de las muestras de cacao seco a licor de cacao se realizó en la 

Chocolatería Caribeans en Cocles, Limón. En dicha empresa se cuenta con el equipo 

necesario para procesar lotes pequeños de cacao y transformarlo en licor de cacao. 

Este tiene una capacidad de 2 y 5 kg de cacao por lote. Por lo tanto, dada la poca 

cantidad de materia prima disponible y la capacidad del equipo, cada muestra se 

procesó en un único lote. Esto significa que no fue posible realizar repeticiones, 

únicamente réplicas. 

Las muestras de cacao seco fueron trasladadas en bolsas plásticas a temperatura 

ambiente hasta la Chocolatería Caribeans en Puerto Viejo, Limón. 
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A continuación, se presenta el diagrama de bloques del procesamiento de las 

muestras de cacao seco. 

 

Figura 3. Procesamiento del licor de cacao utilizado en el análisis sensorial. 

4.1.3 Almacenamiento de las muestras 

Una vez procesadas se trasladaron las muestras de licor de cacao en bolsas 

plásticas de polietileno de alta densidad a temperatura ambiente hasta el 

Laboratorio de Análisis Sensorial de la Escuela de Tecnología de Alimentos. 

4.1.4 Evaluación sensorial 

La evaluación sensorial con el panel de jueces entrenados para la caracterización del 

licor de cacao se realizó en el Laboratorio de Análisis Sensorial de la Escuela de 

Tecnología de Alimentos de la Universidad de Costa Rica y en el Laboratorio de 

Análisis Sensorial del CITA. 

Para el análisis descriptivo se utilizaron 11 muestras de cacao seco, cada muestra 

proveniente de una finca diferente de las regiones Huetar Atlántica y Huetar Norte. 

Cada muestra fue procesada en licor de cacao con los mismos parámetros de 

producción (tiempo, temperatura, equipo) en la chocolatería Caribeans en Cocles, 

Limón. 
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La evaluación de muestras de licor de cacao se realizó por triplicado, durante 5 

semanas, 2 veces a la semana. Se evaluaron 4 muestras por sesión. 

Se contó con 11 muestras de cacao seco. Cada muestra fue de aproximadamente 2 

kg de cacao seco. 

4.1.5 Impartición de talleres 

Se realizaron 2 talleres participativos, con el mismo contenido y estructura, en 2 

locaciones distintas para difundir la información recopilada en el presente 

proyecto. Uno se realizó en la Asociación de Pequeños Productores de Talamanca 

(APPTA) en Limón, Costa Rica y otro en la Compañía de Cacao Bocatoreña en 

Almirante, Panamá. 

4.2 Descripción de la población de trabajo 

El proyecto se desarrolló con 11 productores de cacao pertenecientes a la 

Asociación de Pequeños Productores de Talamanca (APPTA), en la Zona Atlántica. 

APPTA es una asociación de pequeños productores fundada en 1987. Actualmente 

la asociación se compone de 932 productores, de los cuales 80% son indígenas bribrí 

o cabécar. Las mujeres representan un 38% de la totalidad de productores. La zona 

de Talamanca tiene las tasas más altas de pobreza del país, por lo que la Asociación 

busca fortalecer las comunidades y conservar su riqueza natural (APPTA, 2016). 

4.3 Procedimiento para la evaluación de licor de cacao 

4.3.1 Coordinación con los productores y caracterización del proceso de producción 

Para exponer de forma breve las etapas del proyecto y su importancia, se llevó a 

cabo una reunión presencial en las instalaciones de APPTA. 

Posteriormente, mediante llamadas telefónicas se establecieron las fechas y 

requisitos para la toma de muestras del cacao seco. 

La información sobre el método de procesamiento de cada muestra se obtuvo 

como parte de los resultados generados con el proyecto ¨Generación de 

capacidades para la evaluación sensorial y gestión de la diversidad microbiológica 

local: fermentación del cacao costarricense hacia el desarrollo de calidades 

diferenciadas¨ de la Universidad Nacional, así como por medio de entrevistas 

telefónicas a cada productor. 
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4.3.2 Evaluación sensorial 

Para realizar la evaluación sensorial de las muestras se utilizó la técnica de Análisis 

Descriptivo Cuantitativo Genérico. Esta metodología consiste de varias etapas, 

detalladas a continuación: 

4.3.2.1 Selección de los jueces 

Se seleccionó un grupo de 9 jueces entre estudiantes y personal de la Universidad de 

Costa Rica, así como funcionarios de la Compañía Costa Rican Cocoa Company S.A. 

4.3.2.2 Entrenamiento de los jueces 

Se realizaron 23 sesiones de entrenamiento de hora y media, dos veces a la semana 

durante aproximadamente 4 meses. Esta etapa se realizó con el fin de desarrollar 

la terminología necesaria para describir el licor de cacao, el orden de aparición de 

los atributos y uso de la escala (Stone, 1992). 

Las primeras 15 sesiones se destinaron a la generación y alineación de términos, en 

las últimas 8 sesiones se trabajó en la determinación de la reproducibilidad de los 

jueces. 

4.3.2.2.1 Orientación de los jueces y desarrollo de los términos 

Los panelistas seleccionados fueron convocados a una sesión de introducción para 

darles a conocer los aspectos a considerar en una evaluación sensorial y los 

lineamientos a cumplir. De acuerdo con Ramos et al (2013) el catador no debe 

utilizar perfumes, cosméticos o jabones con olores que persistan y no ingerir 

alimentos al menos 60 minutos antes de la sesión. 

Luego de la orientación, se le presentó a los panelistas dos muestras de licor de 

cacao distintas entre sí. Se les entregó una hoja para generación de términos para 

que en ella describieran las características sensoriales que asociaban con las 

muestras. Esta etapa tiene como fin familiarizar al panelista con los productos, 

para generar la lista inicial de términos descriptivos (Zamora, 2007). 

Luego de la dinámica individual, el líder del panel anotó en la pizarra los términos 

que cada panelista generó. Esto con el fin de discutirlos, seleccionarlos y definir de 
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manera grupal los términos que mejor describieran las muestras y funcionaran 

como criterios de evaluación. Esta etapa se desarrolló a lo largo de 4 sesiones. 

 

4.3.2.2.2 Alineación de términos 

Con el objetivo de definir, identificar y garantizar que todos los panelistas 

estuvieran de acuerdo con los descriptores consensuados, se realizaron 11 

sesiones de dinámica con estándares. 

Durante este período, los panelistas definieron la manera de evaluar los diferentes 

grupos de atributos; aroma percibido en la nariz, aroma percibido en la boca, sabor, 

sensación en la boca y sabor residual. 

Posteriormente, los panelistas definieron y seleccionaron estándares de referencia, 

los cuales podían ser productos, prototipos o referencias externas que 

representaran un buen ejemplo de cada término seleccionado (Meilgaard et al., 

1999). Para esto se les proporcionó la hoja del Anexo 1. 

El líder del panel fue el encargado de adquirir y preparar todos los estándares 

necesarios para las sesiones. En las sesiones posteriores, se presentaban dos 

muestras de licor de cacao distintas entre sí, así como los estándares que se habían 

definido hasta ese momento. 

Se realizó la evaluación de ambas muestras según el orden de aparición de los 

atributos definidos. Se desarrolló esta dinámica durante 11 sesiones de hora y 

media, dos veces a la semana, con el fin de que los panelistas determinaran de 

manera grupal el estándar que mejor describía cada descriptor percibido. 

Se realizó una hoja guía con los atributos definidos, así como sus estándares. A 

medida que avanzó el desarrollo de los estándares, se fue actualizando la hoja, con 

el fin de que los panelistas percibieran el desarrollo y avance de las sesiones y 

tuvieran una guía con la cual ir mejorando sus habilidades de evaluación. 

4.3.2.2.3 Reproducibilidad de los jueces 

Para determinar si el entrenamiento de los jueces fue suficiente, se determinó su 

reproducibilidad. Un grupo de muestras diferentes entre sí, fueron evaluadas, 
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haciendo uso de los descriptores desarrollados, por cada panelista repetidamente en 

varias ocasiones (Bustillos, 2011). 

Los resultados se analizaron con un análisis de varianza (ANDEVA) de tres vías, 

donde se analizaron las fuentes de variación: muestra, juez, repetición y las 

interacciones juez*muestra y juez*repetición. Si la interacción resultaba significativa 

quiere decir que los jueces no están evaluando las muestras con el mismo 

mecanismo o que no están percibiendo la misma magnitud de las diferencias entre 

cada muestra (Couronne, 1997). Antes de iniciar cada sesión de evaluación de 

reproducibilidad, se le explicó a cada juez su desempeño en las sesiones anteriores 

al evaluar cada atributo. En caso de ser necesario la aclaración de conceptos, se 

utilizaron los estándares de referencia. El entrenamiento finalizó hasta que los 

jueces se sintieran a gusto con el procedimiento de evaluación, fueran capaces de 

discriminar entre muestras y suministraran resultados reproducibles (Vargas, 2004). 

4.3.2.3 Preparación de las muestras 

Con el fin de estandarizar la presentación de las muestras de licor de cacao se 

definieron las condiciones de las variables que influyen en la evaluación sensorial, 

éstas se presentan a continuación: 

• Temperatura: las muestras se presentaron a temperatura ambiente (19 °C -29 °C) 

(Cavicchioli, 2015). 

• Utensilios: se utilizaron utensilios que no impartieran olores ni sabores extraños, 

todas las muestras se presentaron en recipientes idénticos para evitar sesgo a la 

hora de las evaluaciones (Watts et al., 1992). 

• Tamaño de la muestra: se evaluaron muestras de 5 g de licor de cacao. 

• Materiales para la evaluación sensorial: cada juez tuvo a mano la boleta de 

evaluación, la lista de atributos y su definición correspondiente, la muestra, 

servilletas y un vaso con agua (Hootman, 1992). De acuerdo con las 

recomendaciones de Cavicchioli (2015), se le proporcionó a cada panelista una 

mezcla de masa de maíz y agua en una proporción 1:10, para limpiar el paladar 

entre cada muestra. Por último, se le suministró a cada panelista una pinza de 

plástico para la evaluación del aroma percibido en la nariz. 

• Aleatorización y balanceo de las muestras: Las muestras se codificaron con números 

de tres dígitos elegidos aleatoriamente, además se planificó el balance de las 

muestras de modo que todos los jueces prueben la misma cantidad de veces una 
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misma muestra. 

4.3.2.4 Evaluación de las muestras 

La evaluación se llevó a cabo en cabinas individuales del laboratorio de Análisis 

Sensorial de la Escuela de Tecnología de Alimentos de la Universidad de Costa Rica, 

iluminadas con luz blanca. Se le presentó a cada panelista, en una bandeja cada 

una de las cuatro muestras a evaluar, debidamente codificadas, balanceadas y 

aleatorizadas. Se contó con 33 muestras de licor de cacao, 3 de cada finca 

(réplicas). Se evaluaron 4 muestras en 6 sesiones y 3 muestras en 3 sesiones, 

durante 5 semanas, dos veces a la semana. Al finalizar la etapa de evaluación, cada 

juez evaluó tres repeticiones de cada licor de cacao. Para facilitar el análisis a los 

panelistas, se les proporcionó la hoja con la definición de cada descriptor, ya que 

en esta etapa no se utilizan los estándares. En el Anexo 2 se puede observar la hoja 

de evaluación utilizada por los panelistas. 

Se utilizó una escala lineal de 10 cm con rótulos en los extremos para evaluar la 

intensidad de cada atributo. Se le indicó a cada panelista que debía limpiar su 

paladar entre cada muestra con la mezcla de masa de maíz y agua, llevada a 

ebullición por algunos minutos y enfriada antes de ser consumida. Debió esperar 

entre 1 minuto entre cada muestra para permitir que su paladar se limpie 

(Cavicchioli, 2015). 

4.4 Análisis estadístico 

Se utilizó un diseño irrestricto aleatorio unifactorial con 11 niveles, en el cual se 

evaluaron 15 variables respuestas en 11 muestras. Para analizar los datos, se aplicó 

un análisis de varianza mixto, donde se toman en cuenta los jueces como factor fijo 

y las muestras como factor aleatorio. Para esto se realizaron 3 repeticiones de un 

único lote de licor de cacao por muestra. 

Posteriormente, mediante un análisis de componentes principales (ACP), se 

observó la relación entre muestras y atributos. Además, se realizó un análisis de 

conglomerados utilizando los valores promedios otorgados por el panel a cada 

muestra para determinar la forma en la cual se agrupan las muestras, de acuerdo 

con su similitud. A partir de esto se realizaron gráficos de telaraña por categoría de 

atributos, tomando en cuenta valores promedio, con el fin de observar 

gráficamente las diferencias sensoriales entre los diferentes conglomerados. 
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4.5 Procedimiento para la capacitación de los productores 

Con el fin de generar motivación y conocimiento, para mejorar el procesamiento del 

cacao costarricense por parte de los productores, se desarrolló una actividad en la 

cual los productores comprendieran la importancia del análisis sensorial del licor 

de cacao, así como su relación con el método de procesamiento. 

El primer taller se realizó el 18 de noviembre del 2016 en las instalaciones de 

APPTA, Costa Rica y el segundo taller el 2 de diciembre del 2016 en las 

instalaciones de COCABO, Panamá. 

El objetivo principal de la actividad fue proporcionar el conocimiento base necesario 

para que los productores de cacao sean capaces de identificar algunas de las 

diferentes características sensoriales que se pueden encontrar en el licor de cacao, 

así como fomentar la habilidad en ellos para relacionar estas características con el 

método de procesamiento y así puedan identificar cacao de buena y mala calidad. 

Para organizar el taller, se definieron los objetivos para así buscar la mejor forma 

de alcanzarlos. Para esto se elaboró una matriz con los objetivos generales y 

específicos, temas por desarrollar, técnicas pedagógicas a utilizar, responsables y 

tiempos estimados (Candelo et al, 2003). También se elaboró una matriz general 

de planificación, cronograma de actividades, lista de materiales y plan de trabajo 

(Cortés, 2004). 

El taller tuvo una duración de aproximadamente cuatro horas y participaron 30 

personas. La estructura del taller se presenta en el siguiente cuadro. 

Cuadro 3. Estructura del taller de introducción al análisis sensorial para 

productores de cacao. 

Duración Tema Actividades 

15 min Introducción Explicación del objetivo del taller e introducción de los 

capacitadores y los participantes mediante una 

dinámica. 15 min Introducción 

60 min Percepción sensorial de los 

alimentos 

Demostración a los participantes, mediante evaluaciones 

sensoriales sencillas de cómo el ser humano percibe 

sensorialmente los alimentos. 

15 min Receso 

90 min Características sensoriales del 

licor de cacao 

Dinámica de degustación para que los productores 

percibieran las características sensoriales de algunas 

muestras de licor de cacao para detectar las diferencias. 
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45 min Receso de almuerzo 

45min Relación de las características 

sensoriales con el método de 

procesamiento. 

Charla: Efecto de las condiciones de procesamiento en 

las características sensoriales del licor de cacao. 

15min Evaluación del taller y cierre Evaluación escrita para determinar oportunidades de 

mejora del taller. 

5min Actividad de cierre Agradecimiento a los entes involucrados y a los 

participantes. 

 

4.6 Procedimiento para la elaboración del manual sensorial 

Para brindar a los participantes del taller una herramienta educativa que se pudiera 

utilizar durante y después del taller, se creó una guía que explica de manera clara 

las bases de la percepción sensorial de los alimentos, los pasos a seguir para la 

evaluación sensorial del licor de cacao, los atributos sensoriales del cacao y su 

relación con el método de procesamiento. 

Para la elaboración de la ¨Guía para la Evaluación Sensorial del Licor de Cacao¨ se 

tomó como referencia los documentos ¨Evaluación Sensorial del Café¨ (SCAN 

Guatemala) y la Guía para la evaluación sensorial del queso Turrialba con 

Denominación de Origen (DO) (Fallas, 2015). 

La guía está dividida en los siguientes segmentos: 

1. Introducción al análisis sensorial de alimentos. 

2. Percepción de aromas y sabores. 

3. Importancia del análisis sensorial de licor de cacao. 

4. Características sensoriales que se pueden encontrar en el licor de cacao. 

5. Relación de las características sensoriales con el método de procesamiento. 

6. Procesamiento del licor de cacao. 

7. Recomendaciones. 

8. Bibliografía. 
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5. Resultados y discusión 

A continuación, se presentan los resultados obtenidos del desarrollo del perfil 

sensorial de licor de cacao elaborado a base de 11 muestras de licor de cacao de 

distintas localidades de la Región Huetar Norte y Huetar Atlántica. Esto tomando en 

cuenta todas las etapas de la investigación las cuales son: caracterización del 

proceso de producción de las muestras, entrenamiento de los jueces, evaluación de 

las muestras, taller de productores y guía de evaluación. 

5.1 Caracterización del proceso de producción de las muestras para evaluación 

En las 11 fincas muestreadas en el estudio, los procesos de fermentación y secado 

se realizaron de manera distinta en cada finca. Las etapas posteriores (tostado, 

molienda, winnowing, conchado, temperado y moldeado), que resultan en la 

obtención del licor de cacao, fueron realizados de manera estandarizada para 

todas las muestras. 

Con base en la información obtenida a través de la encuesta de productores y el 

personal de la Universidad Nacional, se clasificó el proceso productivo de cada 

productor participante que colaboró con una muestra de cacao seco para su 

posterior procesamiento en licor de cacao y su evaluación sensorial. 

En el Cuadro 5 se muestra la información recopilada. 

Cuadro 5. Caracterización del proceso de producción de las muestras utilizadas 

para la evaluación de las características sensoriales del licor de cacao. 

 

 
Muestra 

 

 
Región 

 
Tipo 

de Fermentación 

 

Días de 

fermentación 

 

Tipo de 

secado 

Días 

de 

secado 

M1 
Finca la Amistad. Bijagua de Upala de 

Alajuela. 
 

 

 

 

Cajas de madera 

 
7 

 

 

Al sol 

 
8 

M2 Upala de Alajuela. 7 10 

M3 Cabaña, Guatuso, Alajuela. 5 15 

M5 Jade, Guatuso, Alajuela. 4 5 

M7 Guatuso, Alajuela 6 7 

M9 Bribri, Talamanca, Limón. 6 Mecánico 9 

M10 Barrio La Fe, Cahuita, Limón. 8 Al sol 3 

M11 Guácimo, Limón. 7 Mecánico 5 

M4 Buena Vista, Upala, Alajuela. Cajas de plástico 3  

Al sol 

6 

M6 Llano Bonito, Guatuso, Alajuela.  
Sacos de yute 

6 5 

M8 Chiroles, Talamanca, Limón. 6 6 

C2 Pueblo Nuevo, Guácimo, Limón. 6 6 
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5.2 Entrenamiento de los jueces 

5.2.1 Generación y desarrollo de términos 

Durante la etapa de entrenamiento de los jueces se determinaron 15 atributos con sus respectivas definiciones y mecanismos de evaluación. Con el 

fin de evitar errores que puedan influir en los resultados debido al uso de distintas formas de evaluar los atributos, se estandarizó el mecanismo o 

forma de evaluación para cada grupo de atributos (Drake & Civille, 2003). Dichos mecanismos también se pueden observar en el Cuadro 6. 

Cuadro 6. Lenguaje generado y mecanismo de evaluación definido por el panel entrenado para la identificación de aromas percibidos en la nariz, 

aromas percibidos en la boca, sabores, sensación en la boca y sabores residuales durante la evaluación descriptiva de licor de cacao de la zona Huetar 

Atlántica y Huetar Norte. 

Grupo Mecanismo de evaluación Atributo Definición 

 

 

 

 

 
Aroma 

percibido en la 

nariz 

 

 

 

 
Parta manualmente el licor para evaluar 

los siguientes atributos de aroma. 

Utilice la cuchara de plástico y las 

pinzas, evitando tocar con las manos el 

licor. 

Cacao 
Intensidad del aroma a cacao medido de débil a fuerte. Un aroma débil a cacao se asemeja al del cacao 

amargo en polvo, mientras que un aroma fuerte a cacao es similar al de un chocolate 70% cacao puro. 

 
Dulce 

Intensidad del aroma a dulce medido de débil a fuerte. Un aroma débil a dulce se asemeja a una dilución 

1:10 de azúcar tapa dulce molida, mientras que un aroma dulce fuerte es similar al de un confite con relleno 

de guayaba partido transversalmente. 

 

Tostado 

Intensidad del aroma a tostado medido de débil a fuerte. Un aroma débil a tostado se asemeja al pan blanco 

tostado, mientras que un aroma fuerte a tostado es similar a una mezcla de maní tostado con café molido 

1:1. 

Rancio 
Intensidad del aroma rancio medido de débil a fuerte. Un aroma débil a rancio se asemeja al de la manteca, 

mientras que un aroma fuerte a rancio es similar al de nueces rancias. 

Nota: La intensidad débil está asociada al estándar que representa el ancla inferior de la escala y la intensidad fuerte está asociada al estándar que 

representa el ancla superior de la escala. 
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Continuación del Cuadro 6. Lenguaje generado y mecanismo de evaluación definido por el panel entrenado para la identificación de aromas 

percibidos en la nariz, aromas percibidos en la boca, sabores, sensación en la boca y sabores residuales durante la evaluación descriptiva de licor de 

cacao de la zona Huetar Atlántica y Huetar Norte. 

 

Grupo Mecanismo de evaluación Atributo Definición 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aroma 

percibido en 

la boca 

 

 

 

 

 

 

 
Pruebe un trozo de licor de cacao, 

distribúyalo por todo el paladar, 

aireando constantemente y dejando que 

se derrita en la boca, para evaluar los 

siguientes atributos de aroma percibido 

en la boca 

 

Cacao 

Intensidad del aroma a cacao medido de débil a fuerte. Un aroma débil a cacao se asemeja a cacao en 

polvo diluido en proporción 1:150, mientras que un aroma fuerte a cacao se asemeja a un chocolate 85% 

cacao puro. 

 
Frutal 

Intensidad del aroma frutal medido de débil a fuerte. Un aroma frutal débil se asemeja 100 ml de agua 

con mucílago de una semilla fresca de cacao, mientras que un aroma frutal fuerte se asemeja 100ml de 

agua con mucílago de 8 semillas frescas de cacao. 

Tostado 
Intensidad del aroma a tostado medido de débil a fuerte. Un aroma débil a tostado se asemeja al maní 

tostado, mientras que un aroma tostado fuerte es similar a un poco de café molido. 

Rancio 
Intensidad del aroma a rancio medido de débil a fuerte. Un aroma débil a rancio se asemeja al de la 

manteca, mientras que un aroma fuerte a rancio es similar a nueces rancias. 

 

Tierra 

Intensidad del aroma a tierra medido de débil a fuerte. Un aroma débil a tierra se asemeja a jugo de 

remolacha en agua en proporción 1:10, mientras que un aroma fuerte a tierra es similar al aroma residual 

de la remolacha cruda. 

Verde 
Intensidad del aroma a verde medido de débil a fuerte. Un aroma débil a verde se asemeja al aroma de un 

fósforo, mientras que un aroma fuerte a verde es similar a una dilución 1:100 de café verde en agua.  
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Continuación del Cuadro 6. Lenguaje generado y mecanismo de evaluación definido por el panel entrenado para la identificación de aromas 

percibidos en la nariz, aromas percibidos en la boca, sabores, sensación en la boca y sabores residuales durante la evaluación descriptiva de licor de 

cacao de la zona Huetar Atlántica y Huetar Norte. 

 

Grupo Mecanismo de evaluación Atributo Definición 

 

 

 

 

Sabor 

 

 

Pruebe un trozo de licor de cacao, 

distribúyalo por todo el paladar, 

aireando constantemente y dejando que 

se derrita en la boca, evaluar los 

siguientes atributos de sabor. 

Ácido Intensidad del sabor ácido medido de débil a fuerte. Un sabor ácido débil se asemeja a una dilución de 

ácido cítrico al 0,03%, mientras que un sabor ácido fuerte es similar a una dilución de ácido cítrico al 

0,11%. 

Amargo 
Intensidad de sabor amargo medido de débil a fuerte. Un sabor amargo débil se asemeja a una dilución de 

café al 1,5% mientras que un sabor amargo fuerte es similar a una dilución de agua con 37% de café  

 
Salado 

Intensidad del sabor salado medido de débil a fuerte. Un sabor salado débil se asemeja a una dilución de 

café al 1,5% con 0,10% de sal, mientras que un sabor salado fuerte se asemeja a una dilución de café al 

1,5% con 0,30% de sal. 

 

 
Sensación en 

la boca 

Pruebe un trozo de licor de cacao, 

distribúyalo por todo el paladar, 

aireando constantemente y dejando que 

se derrita en la boca, para evaluar los 

siguientes atributos de sensación en la 

boca. 

 

 
Astringente 

 
Intensidad de la sensación en la boca astringente medida de débil a fuerte. Una sensación en la boca 

astringente débil se asemeja a una infusión de té negro colocando una bolsa de té en una taza de agua 

caliente, mientras que una sensación en la boca astringente fuerte se asemeja a una infusión de té negro 

colocando dos bolsas de té en una taza de agua caliente. 

 

Sabor residual 

Después del trocito de licor de cacao 

haya desaparecido de su boca, espere 30 

segundos y luego empiece a percibir los 

siguientes atributos de sabor residual. 

 
Amargo 

Intensidad de sabor residual amargo medido de débil a fuerte. Un sabor residual amargo débil se asemeja 

a una dilución de café caliente utilizando ½ cda de café por taza, mientras que un sabor amargo residual 

fuerte es similar al sabor residual de una cerveza Guinness. 
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A lo largo del entrenamiento, los términos sufrieron varias modificaciones para llegar a los resultados del cuadro anterior. Es importante aclarar que 

todos los cambios fueron acordados por consenso entre todos los panelistas. Los cambios más importantes que se realizaron a la hoja de definiciones 

fueron la agrupación de los aromas percibidos en la nariz a maní, nuez, piel de maní en un solo atributo llamado tostado. Se definió de manera 

consensual que estos atributos representaban intensidades débiles o moderadas del atributo tostado. Además, en este mismo atributo se agrupó 

quemado y humo, ya que representaban la mayor intensidad del atributo tostado. Se eliminaron otros atributos que durante el entrenamiento ya 

que se determinó que la mayoría de los panelistas no los detectaban, como aroma percibido en la nariz a banano, manteca rancia, maní rancio, 

floral y los sabores residuales a humo y salado. Durante esta etapa se añadió el sabor residual a tostado. 

5.2.2 Alineación de términos 

Con el objetivo de alinear los términos generados en el entrenamiento, se destinaron varias sesiones para lograr la comprensión de los estándares de 

referencia y su relación a cada atributo definido. De acuerdo con Murray et al (2001), muchos autores recomiendan el uso de estándares de 

referencia para lograr una adecuada alineación de términos en paneles sensoriales y lograr un mejor desempeño del mismo. Además, según Rainey 

(1986), los estándares de referencia también pueden ser utilizados para determinar las intensidades y anclar los puntos finales de la escala y así 

lograr mayor consistencia durante las sesiones de evaluación. Por lo tanto, se determinó un estándar que representara la intensidad más débil y otro 

estándar de referencia que representara la intensidad más fuerte que puede ser percibida en cada atributo. Esto con el fin de facilitar al panelista la 

comprensión de cada definición y así estandarizar la misma en la mente de cada panelista. Es importante tomar en cuenta que las intensidades se 

refieren a lo percibido en las muestras evaluadas y no en términos de la experiencia personal de cada panelista. 

En el Cuadro 7 se presentan las instrucciones para la preparación de los estándares utilizados. 
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Cuadro 7. Instrucciones para la preparación de los estándares de referencia utilizados para la caracterización sensorial de licor de cacao de la zona 

Huetar Atlántica y Huetar Norte. 

 

 

Categoría Atributo Intensidad Estándar Modo de preparación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Aroma percibido en 

la nariz 

 

 

Cacao 

 
Débil 

 
Cacao amargo en polvo 

 
Colocar 5g de cacao amargo en polvo marca ¨Nuts & Fruits¨ en un vaso de plástico. 

Fuerte 
Chocolate 70% cacao 

puro 
Colocar 5g de chocolate 70% cacao puro marca ¨Lindt¨ en un vaso de plástico. 

 

Dulce 

Débil Tapa dulce molida Colocar 5g de tapa dulce molida marca ¨Dulce-T¨ en un vaso de plástico. 

Fuerte 
Confite con relleno de 

guayaba 

Tomar un confite ¨Guayabitas¨ marca ¨Gallito¨ y cortarlo transversalmente para exponer su relleno. Colocar 

ambas mitades en un vaso de plástico. 

 

Tostado 

Débil Pan blanco tostado Cortar trozos de pan blanco ¨Bimbo¨ de 5g y tostarlos en un hornito. Colocar 5g en un vaso de plástico. 

Fuerte 
Maní tostado con café 

molido 

Mezclar 2.5g de maní tostado ¨Pro y 2.5 g de café molido ¨Volio Clásico¨. Colocar 5g en un vaso de 

plástico. 

 
Rancio 

Débil Manteca Colocar 5g de manteca ¨Clover” en un vaso de plástico. 

Fuerte Nueces rancias Colocar 5g de nueces ¨Don Silvestre¨ en un vaso de plástico. 
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Continuación del Cuadro 7. Instrucciones para la preparación de los estándares de referencia utilizados para la caracterización sensorial de licor de 

cacao de la zona Huetar Atlántica y Huetar Norte. 

 

Categoría Atributo Intensidad Estándar Modo de preparación 

 

 

 

 

 

 

 
 

Aroma percibido en la 

boca 

 

 
Cacao 

Débil Cacao en polvo 
Diluir 1g de cacao amargo en polvo marca ¨Nuts & Fruits¨ en 150 ml de agua. Colocar 5ml en un vaso 

plástico. 

Fuerte 
Chocolate 85% cacao 

puro 
Colocar 5g de chocolate 85% cacao puro marca ¨Frey¨ en un vaso de plástico. 

 

 
Frutal 

Débil Mucílago de cacao 
Colocar un grano de cacao con mucílago en un recipiente con 100 ml de agua, dejar reposar 5 min. Colocar 

5ml en un vaso de plástico. 

Fuerte Mucílago de cacao. 
Colocar 8 granos de cacao con mucílago en un recipiente con 100 ml de agua, dejar reposar 5 min. Colocar 

5ml en un vaso de plástico. 

 
Tostado 

Débil Maní tostado Colocar 5g de maní tostado ¨Pro¨ en un vaso de plástico. 

Fuerte Café molido Colocar 5g de café molido ¨Volio Clásico” en un vaso de plástico. 

 
Rancio 

Débil Manteca Colocar 5g de manteca ¨Clover” en un vaso de plástico. 

Fuerte Nueces rancias Colocar 5g de nueces ¨Don Silvestre¨ en un vaso de plástico. 

 
Tierra 

Débil Jugo de remolacha Trocear cubitos de remolacha cruda, colocar 10 g en 100 ml de agua. Colocar 5ml en un vaso de plástico. 

Fuerte Remolacha cruda Cortar remolacha cruda en julianas. Colocar 5g en un vaso de plástico. 

 
Verde 

Débil Fósforo Cortar la punta roja de un fósforo y colocarlo en un vaso de plástico. 

Fuerte Café verde Diluir 1g de café verde en 100ml de agua. Colocar 5ml en un vaso plástico. 
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Continuación del Cuadro 7. Instrucciones para la preparación de los estándares de referencia utilizados para la caracterización sensorial de licor de 

cacao de la zona Huetar Atlántica y Huetar Norte. 

 

Categoría Atributo Intensidad Estándar Modo de preparación 

 

 

 

 

 

 

 
Sabor 

 

 
Ácido 

Débil 
Ácido 

cítrico 
Preparar una disolución de ácido cítrico en agua al 0,03%. Colocar 5ml en un vaso de plástico. 

Fuerte 
Ácido 

cítrico 
Preparar una disolución de ácido cítrico en agua al 0,11%. Colocar 5ml en un vaso de plástico.  

 
Amargo 

Débil Café Preparar una dilución de café ¨Volio Clásico¨ con agua caliente al 1,5%. Colocar 5ml en un vaso de plástico. 

Fuerte Café Preparar una dilución de café ¨Volio Clásico¨ con agua caliente al 37%. Colocar 5ml en un vaso de plástico. 

 

 
Salado 

Débil Café con sal 
Preparar una dilución de café caliente utilizando ½ cda de café ¨Volio Clásico” por taza y 0,10% de sal. Colocar 5ml en 

un vaso de plástico. 

Fuerte Café con sal 
Preparar una dilución de café caliente utilizando ½ cda de café ¨Volio Clásico” por taza y 0,30% de sal. Colocar 5ml en 

un vaso de plástico. 

Sensación en la 

boca 
Astringente Débil Té negro 

Realizar una infusión de té negro ¨Manzaté¨ con una bolsita en 200ml de agua caliente. Colocar 5ml en un vaso de 

plástico. 

 

Sabor residual 

 

Amargo 

Débil Café 
Preparar una dilución de café caliente utilizando ½ cda de café ¨Volio Clásico” por taza. Colocar 5ml en un vaso de 

plástico. 

Fuerte Cerveza Colocar 5ml de cerveza ¨Guiness” en un vaso de plástico. 
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5.2.3 Reproducibilidad de los jueces 

Al desarrollar un panel descriptivo, el analista sensorial necesita medir el desempeño 

individual de cada panelista, así como el desempeño del panel como grupo, en términos 

de reproducibilidad. La habilidad para reproducir resultados puede ser fácilmente 

analizada al replicar una evaluación, utilizando muestras duplicadas o controles. Para 

datos descriptivos que son analizados estadísticamente por análisis de varianza, el 

desempeño de los panelistas se determina para cada atributo sensorial. Es reconocido y 

aceptado en el QDA que los panelistas utilicen diferentes partes de la escala para 

expresar su percepción de la misma muestra. Es la diferencia relativa de sus 

evaluaciones y no los valores absolutos, que son considerados importantes (Meilgaard 

et al, 2006). 

En el Anexo 3 y 4 se muestra el progreso de los resultados de la evaluación de la 

reproducibilidad de los jueces para cada atributo, partiendo desde el inicio hasta el final 

del entrenamiento. Al analizar estos resultados, se puede observar que en el efecto 

simple ¨repetición¨ no se encontraron diferencias significativas para los atributos, tanto 

en la sesión inicial como en la final, a excepción del atributo rancio en la sesión final. 

Esto evidencia que las diferencias que se pudieron encontrar entre los diferentes trozos 

de una misma muestra de licor de cacao fueron muy pequeñas. 

En cuanto a la interacción ¨juez-repetición¨, no se encontraron diferencias 

significativas, lo cual indica consistencia de los panelistas a la hora de realizar la 

evaluación. 

Al analizar los efectos simples ¨juez¨ y ¨muestra¨, se encontraron muy pocas diferencias 

significativas tanto al inicio como al final del entrenamiento, así como para la interacción 

¨juez- muestra¨. El efecto simple juez indica el grado de consenso de las evaluaciones de 

los jueces. Para el efecto simple ¨juez¨, la falta de diferencias significativas indica que los 

jueces están utilizando las mismas partes de la escala para calificar cada muestra (Stone 

et al, 2012). 

Con lo que respecta al efecto simple ¨muestra¨, al final del entrenamiento se 

encontraron diferencias significativas para los atributos sabor a tierra, sabor a verde, 

sensación astringente y sabor residual amargo. Por lo tanto, estos atributos son los que 

contribuyen mayoritariamente a diferenciar las muestras. Es posible que las muestras 
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no sean tan distintas entre sí, lo cual explicaría los resultados anteriores (Meilgaard et 

al, 2006). 

Al final del entrenamiento, el único atributo que presentó una diferencia significativa 

para la interacción ¨juez-muestra¨ fue el atributo de sabor en boca a tierra. Es posible 

que esto se deba a que los jueces no comprendían la definición y necesitaban más 

entrenamiento. Sin embargo, por limitaciones de tiempo de la investigación se tomó la 

decisión de terminar el entrenamiento. Los resultados obtenidos del atributo sabor en 

boca a tierra no son confiables. Tomando en cuenta que para los demás atributos no se 

presentó diferencia significativa para la interacción ¨juez-muestra¨, esto indica que el 

entrenamiento fue suficiente y no hay confusión sobre la definición de los atributos 

(Lawless & Heymann, 2010). 

Estos resultados deben ser interpretados junto con los gráficos del Anexo 4, en los 

cuales se puede apreciar cómo en los gráficos correspondientes a la última sesión de 

entrenamiento, las tendencias son más evidentes y la consistencia de los panelistas es 

mayor. Por lo tanto, esta información posibilitó llegar a la conclusión de que el panel 

estaba a entrenado. 

Es importante mencionar que después de la cuarta sesión de reproducibilidad, se realizó 

una sesión remedial. Esto porque al analizar los resultados de las últimas sesiones de 

reproducibilidad y discutirlo con los panelistas, se determinó lo siguiente con respecto a 

ciertos atributos: 

• Los aromas percibidos en la nariz ¨tierra¨ y ¨madera¨ no estaba siendo detectado 

por ningún panelista, debido a esto, fueron eliminados. 

• El aroma percibido en la nariz ¨manteca¨ se incluye dentro del atributo ¨rancio¨. 

• Los aromas percibidos en la boca ¨madera¨, ¨hierro¨ y ¨moho¨ no estaban siendo 

detectados por ningún panelista, por lo cual se eliminaron. 

• Los sabores ¨ácido cítrico¨ y ¨ácido acético¨ estaban siendo evaluados de la misma 

forma por todos los panelistas, como consecuencia, se decidió optar por un único 

atributo ácido el cual se denominó ¨ácido cítrico¨. 

• La sensación en la boca ¨grasoso¨ se eliminó debido a que el porcentaje de grasa en 

los licores de cacao varía muy poco, por lo tanto, no era un atributo que ayudara a 

diferenciar entre muestras. 

• Los panelistas estaban evaluando de la misma manera el sabor residual ¨amargo¨ y 
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¨tostado¨, por lo que, se definió unir ambos atributos en uno solo llamado ¨amargo¨. 

• Los sabores residuales ¨verde¨ y ¨ácido¨ no estaban siendo detectados por los 

panelistas, debido a esto se eliminaron. 
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5.3 Evaluación de las muestras 

Al determinar que el desempeño de los panelistas durante el entrenamiento fue el adecuado, se 

inició con la evaluación final de las muestras. En esta etapa se evaluaron 11 muestras de licor de 

cacao por triplicado, de esta evaluación se generaron los resultados del análisis de varianza que 

se muestra en el Cuadro 8, en el cual se observan los valores F obtenidos para los efectos 

simples ¨muestra¨, ¨repetición¨, ¨juez¨ y la interacción ¨juez-muestra¨. 

Cuadro 8. Valores F y p obtenidos para los efectos simples ¨muestra¨, ¨repetición¨, ¨juez y la 

interacción ¨juez-muestra¨ al realizar un análisis de varianza mixto de los valores obtenidos en 

una escala lineal no estructurada de 10 puntos por el panel entrenado para cada uno de los 

atributos evaluados en 11 muestras de licor de cacao. 

Característica Atributos Juez Repetición Muestra Juez-Muestra 

F p F p F p F p 

Aroma Nariz A. Cacao 13.922 < 0,0001 1.956 0.174 2.640 0.008 1.270 0.103 

A. Dulce 16.985 < 0,0001 3.137 0.071 2.076 0.036 1.369 0.048 

A. Tostado 102.468 < 0,0001 2.648 0.102 1.507 0.152 0.933 0.630 

A. Rancio 23.487 < 0,0001 0.191 0.828 1.532 0.144 0.969 0.556 

Aroma Boca AB. Cacao 13.060 < 0,0001 0.659 0.531 1.554 0.136 1.678 0.003 

AB. Frutal 21.932 < 0,0001 0.473 0.632 2.538 0.010 1.393 0.039 

AB. 
Tostado 

10.222 < 0,0001 3.945 0.040 4.059 0.000 1.383 0.043 

AB. Rancio 9.863 < 0,0001 2.539 0.110 1.850 0.065 2.615 < 0,0001 

AB. Tierra 27.837 < 0,0001 3.163 0.070 3.433 0.001 1.534 0.012 

AB. Verde 16.810 < 0,0001 2.285 0.134 2.516 0.011 1.728 0.002 

Sabor Salado 29.648 < 0,0001 1.203 0.326 1.516 0.149 1.774 0.001 

Ácido 8.451 < 0,0001 0.288 0.754 8.090 < 0,0001 1.604 0.006 

Amargo 15.434 < 0,0001 1.038 0.377 10.022 < 0,0001 1.889 0.000 

Sensación Astringente 13.367 < 0,0001 1.803 0.197 8.223 < 0,0001 1.320 0.070 

Sabor 
Residual 

SR. 
Amargo 

31.970 < 0,0001 0.119 0.889 9.182 < 0,0001 1.596 0.007 

Nota: Números en ¨negrita¨ indican diferencias significativas tomando en cuenta una 
probabilidad p ≤ 0,05. 

En el Cuadro 8 se puede notar que existió diferencia significativa entre las muestras de licor de 

cacao para casi todos los atributos, a excepción de los aromas percibidos en la nariz ¨tostado¨ y 

¨rancio¨. En cuanto a las repeticiones, se encontraron diferencias significativas únicamente para 

aroma percibido en la nariz dulce y aroma percibido en la boca rancio. Esto último indica que 

los panelistas evaluaron de manera distinta estos atributos para una misma muestra. Para el 

efecto simple juez existió diferencia significativa en todos los atributos, lo cual indica que los 

jueces utilizaron diferentes partes de la escala a la hora de evaluar. 

Para la interacción ¨juez-muestra¨ se encontraron diferencias significativas para casi todos los 

atributos a excepción de los aromas a cacao, tostado, rancio y la sensación de astringencia. 

Según Lawless & Heymann (1999), este tipo de interacción se puede deber a que los 
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panelistas no comprenden la diferencia entre atributos, no utilizan de igual forma la escala de 

evaluación o presentan diferentes grados de sensibilidad a los distintos atributos. 

Además, a pesar de que luego de las sesiones de reproducibilidad se determinó que los 

panelistas estaban suficientemente entrenados para iniciar la evaluación final, se presentaron 

los resultados mencionados anteriormente. Esto posiblemente se deba a que las muestras 

fueron muy similares entre sí ya que provenían de una mezcla de variedades de cacao, lo cual 

pudo haber causado que los panelistas tuvieran dificultad a la hora de evaluar (Meilgaard et al, 

2006). También se puede deber a la extensión de todo el proceso (entrenamiento y evaluación) 

que pudo haber ocasionado fatiga. Por último, es importante mencionar que el licor de cacao 

es considerado una matriz compleja para evaluación sensorial, lo cual también pudo haber 

influido en los resultados obtenidos (Solórzano et al, 2015). 

5.3.1 Análisis de la comparación de medias 

Los compuestos que dan aroma y sabor a los granos de cacao son influenciados por factores 

como el genotipo de la planta, composición del grano, tipo de suelo, edad de la planta, 

tratamientos post cosecha (acondicionamiento de la pulpa, fermentación y secado), procesos 

industriales como el tostado y también el almacenamiento y transporte (Afoakwa et al, 2008). 

En las siguientes figuras se presentan los resultados obtenidos al evaluar los atributos de aroma 

percibido en la nariz (cacao, dulce, tostado, rancio), aroma percibido en la boca (cacao, frutal, 

tostado, rancio, tierra, verde) y el sabor a salado. Ninguna de las muestras presentó diferencias 

significativas entre sí para estos atributos. Esto indica que las condiciones de procesamiento 

(fermentación y secado) no generaron variaciones importantes para estos atributos. 

Posteriormente se discuten los resultados del sabor ácido, amargo, sensación astringente y 

sabor residual amargo, en los cuales si se obtuvieron diferencias significativas. 

Los aromas percibidos en la nariz a cacao, dulce y tostado se detectaron en una intensidad 

media mientras que ¨rancio¨ en una intensidad baja. Los valores otorgados variaron para cada 

atributo entre 1,01 y 6,59. En cuanto a los aromas percibidos en la boca, cacao y tostado se 

obtuvieron resultados de una intensidad media, mientras que frutal, rancio, tierra y verde se 

detectaron en una intensidad baja. Los valores otorgados variaron para cada atributo e entre 

1,32 y 7,63. Por último, para el atributo de sabor ¨salado¨, éste se percibió en una intensidad 

media y sus valores variaron entre 2,79 y 4,34. 
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Figura 4. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo aroma percibido en la nariz a cacao en distintas muestras de licor de cacao. n=9, 
p≤0,05. Nota: Letras diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

En la Figura 4 se puede observar que la muestra M3 presentó diferencias significativas con las 

muestras M1 y M4 en aroma percibido en la nariz a cacao. Esta diferencia se puede deber a 

que la muestra M4 fue fermentada en cajas de plástico y por tres días. Según Guehi et al (2010), 

la fermentación realizada en cajas de plástico genera cacao de menor calidad, en comparación 

con fermentaciones en cajas de madera. En la Figura 5 la muestra M3 también generó 

diferencia significativa con la muestra M1 para el atributo de aroma percibido en la nariz dulce. 

En cuanto a la muestra M1, esta fue fermentada en cajas de madera al igual que la M3. Es 

posible que la variedad de cacao de la muestra M3 haya tenido un proceso de fermentación 

óptimo para generar los precursores responsables del aroma percibido en la nariz a cacao y a 

dulce. Por lo tanto, se podría deber tanto a la variedad del cacao, como los días de 

fermentación, frecuencia de volteo, variedad, entre otros factores. 

 

Figura 5. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo aroma percibido en la nariz a dulce en distintas muestras de licor de cacao. n=9, 
p≤0,05. Nota: Letras diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 
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Figura 7. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción de los 
atributos aroma percibido en la nariz a tostado, rancio y aroma percibido en la boca a cacao en 
distintas muestras de licor de cacao. n=9, p≤0,05. Nota: Letras diferentes sobre las barras indican 
diferencias significativas. 

Para los resultados de aroma percibido en la nariz a tostado, a rancio y aroma percibido en la 

boca, en la Figura 7 se puede observar que no se generaron diferencias significativas entre las 

muestras. Esto indica que el estos atributos no fueron útiles para la diferenciación entre las 

muestras. 

 

Figura 8. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo aroma percibido en la boca a frutal en distintas muestras de licor de cacao. n=9, 
p≤0,05. Nota: Letras diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

En cuanto al aroma percibido en la boca a frutal, en la Figura 8 se determinaron diferencias 

significativas entre la muestra M11 y las muestras M3, M2, M7, M6 y M4. Con base en la 

información sobre el procesamiento de cada muestra, no hay una diferencia entre los 

procesamientos de las muestras mencionadas que pueda explicar los resultados obtenidos. Es 
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posible que otros factores como variedad del cacao, frecuencia de volteo, temperaturas de 

fermentación y otros hayan influido en la generación de mayor aroma frutal en la muestra 

M11. 

 

Figura 9. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo aroma percibido en la boca a tostado en distintas muestras de licor de cacao. n=9, 
p≤0,05. Nota: Letras diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

Para el aroma percibido en la boca a tostado se identificaron diferencias significativas entre las 

muestras M4 y M6, M11 y M2. La diferencia entre la muestra M4 y las demás es el tipo de 

fermentación ya que fue fermentado en cajas de plástico y por tres días. Es posible que la 

duración y el tipo de material para la fermentación hayan generado un alto sabor a tostado, en 

comparación con las demás muestras. 

 

Figura 9. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo aroma percibido en la boca a rancio en distintas muestras de licor de cacao. n=9, 
p≤0,05. Nota: Letras diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

En cuanto al aroma en boca a rancio, las muestras M1 y M2 generaron diferencias significativas 

con las muestras M7, M6 y M3. El origen del sabor a rancio, de acuerdo a Reed (2010), todavía 

no está claro y no hay pruebas científicas que comprueben su origen definido. 
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Figura 10. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo aroma percibido en la boca a tierra en distintas muestras de licor de cacao. n=9, 
p≤0,05. Nota: Letras diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

El aroma percibido en la nariz a tierra se debe principalmente al contacto del producto con tierra 

durante su manejo postcosecha (Reed, 2010). En este caso la muestra M6 generó diferencias 

significativas con las muestras M11, M8, M9, M10 y M3. Esto puede deberse a que durante la 

fermentación y secado el cacao de la muestra M6 haya estado en contacto con tierra y por lo 

tanto generado estos resultados. 

 

Figura 11. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo aroma percibido en la boca a verde en distintas muestras de licor de cacao. n=9, 
p≤0,05. Nota: Letras diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

Para el aroma percibido en la boca a verde se puede ver que la muestra M4, la cual fue 

fermentada por 3 días generó diferencias significativas con las muestras M9, M3, M10 y M2. De 

acuerdo a Reed (2010) la fermentación baja genera sabores a verde, lo cual explica los 

resultados obtenidos. 
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Figura 12. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo sabor salado en distintas muestras de licor de cacao. n=9, p≤0,05. Nota: Letras 
diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

Para el sabor salado, la muestra M4 generó diferencias significativas con las muestras M10 y 

M11. Esto se puede atribuir nuevamente a la duración de la fermentación, así como el tipo de 

material, ya que es la única diferencia entre esta y las demás muestras. 

 

Figura 13. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo sabor ácido en distintas muestras de licor de cacao. n=9, p≤0,05. Nota: Letras 
diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

La muestra M11 para el sabor ácido generó diferencias significativas con las demás muestras. Esto 

pudo haber sido ocasionado por el tipo de secado (mecánico) ya que fue el secado mecánico de 

menor tiempo y esto de acuerdo a Nguyen (2013), genera sabores ácidos y astringentes. En 

cuanto a la muestra M5, generó diferencias significativas con las muestras M3, M1, M4, M6, 

M7 y M2. Esto puede deberse a que la muestra M5 presentó una de las fermentaciones y 

secados de menor duración. Esta combinación de factores pudo haber generado estas 

diferencias. 

 

Figura 14. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo sabor amargo en distintas muestras de licor de cacao. n=9, p≤0,05. Nota: Letras 
diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 
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La muestra M4 generó diferencias significativas con todas las muestras para los atributos de 

sabor amargo, sensación astringente y sabor residual amargo. De acuerdo a Portillo et al 

(2014), los cacaos con insuficiente fermentación son muy amargos, astringentes y poco ácidos. Lo 

cual explica el resultado obtenido. La muestra M3 generó el menor valor del sabor amargo y esto 

pudo deberse a la larga duración del secado al sol que permitió la liberación de los compuestos 

que generan amargor (Nguyen, 2013). 

 

Figura 15. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo sensación astringente en distintas muestras de licor de cacao. n=9, p≤0,05. Nota: 
Letras diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

 

Figura 16. Comparación de medias de los valores otorgados por 9 jueces, según la percepción 
del atributo sabor residual amargo en distintas muestras de licor de cacao. n=9, p≤0,05. Nota: 
Letras diferentes sobre las barras indican diferencias significativas. 

5.3.2 Análisis por grupos 

Los resultados que se muestran en la Figura 9 se obtuvieron tomando en cuenta los puntajes 

asignados por cada juez a 11 muestras diferentes evaluadas por triplicado para 15 atributos. Este 

análisis se realizó con la finalidad de agrupar los licores de cacao evaluados según su similitud. 
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Figura 17. Distribución de las 11 muestras de licor de cacao agrupadas en los conglomerados: 
C1, C2 y C3 según la similitud de los valores otorgados en una escala lineal no estructurada de 
10 puntos por el panel entrenado para cada uno de los 15 atributos evaluados. Nota: las líneas 
verticales en la base corresponden a cada una de las muestras evaluadas identificadas mediante 
los códigos que se muestran en el Cuadro 3. 

Se encontraron tres conglomerados en donde el 63,64% de las muestras conforman el 

conglomerado C2, el cual estaba representado por las muestras M3, M11, M7, M8, M10, M5 y 

M9. El 9,09% de los licores evaluados conformaron el conglomerado C3, el cual corresponde a la 

muestra de licor de cacao M4 el cual fue le único obtenido a partir de cacao fermentado en 

cajas de plástico. El 27,27% de los licores evaluados conformaron el conglomerado C1 el cual 

está representado por muestras M6, M1 y M2. 

En la Figura 18 se muestran las dimensiones 1 y 2 del análisis de componentes principales, 

donde el componente F1 explica el 42,31% y el componente F2 un 21,65% de la varianza. El 

componente F1 se correlacionó positivamente con los atributos de aroma percibido en la nariz 

a cacao, aroma percibido en la nariz dulce y aroma en boca a cacao; y se correlacionó 

negativamente con aroma en boca verde, sabor amargo, sensación astringente y sabor residual 

amargo. Es importante mencionar que las muestras M5, M7, M8 y M9, pertenecientes al 

Conglomerado 2 y la muestra M6 y M2, pertenecientes al conglomerado 1, se encontraron 

ubicadas muy cerca del centro del componente F1, por lo cual se considera que presentaron un 

balance respecto a los atributos correlacionados ya sea positiva o negativamente con F1. 

Por otro lado, el componente F2 se correlacionó positivamente con los atributos aroma en 

nariz rancio y aroma en boca rancio y se correlacionó negativamente con los atributos aroma 

en boca a cacao y aroma en boca a tostado. La muestra M6 se encontró en el centro del 

C 

A
1 

A
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componente F2, por lo cual se considera que presentaron un balance respecto a los atributos 

correlacionados ya sea positiva o negativamente con F2. La muestra M3 claramente se ubicó en 

el sector negativo del componente F2, por lo tanto, se asocia a atributos como aroma en boca a 

cacao y aroma en boca a tostado. 

Para el análisis de componentes principales se toman en cuenta las dimensiones F1 y F2, que 

acumuladas explican un 63,96% de la variabilidad de los puntajes otorgados por los jueces a las 

11 muestras de licor de cacao al evaluar los 15 atributos que se tomaron en cuenta para este 

estudio. Otros estudios sobre análisis sensorial de cacao presentaron resultados en los cuales el 

acumulado de las dimensiones explicaron entre un 60% y un 70% de la variabilidad de los 

puntajes. Esto indica que los resultados obtenidos son esperados para el tipo de producto 

(Martínez, 2016; Solórzano et al, 2015). 

 

Figura 18. Dimensiones 1 y 2 para el análisis de componentes principales obtenido a partir de 
los valores promedio otorgados en una escala lineal no estructurada de 10 puntos por el panel 
entrenado para cada uno de los 15 atributos evaluados en 11 muestras de licor de cacao. Nota: 
los puntos azules indican la muestra evaluada, los puntos rojos el atributo evaluado y los 
círculos de cada uno de los conglomerados generados a partir del análisis de conglomerados 
que se muestra en la Figura 18. La letra A indica aroma percibido en la nariz, las letras AB 
indican aroma percibido en la boca y las letras RES indican sabor residual. 
 
Al analizar específicamente cada conglomerado, se puede notar que el Conglomerado 1 estaba 

representado principalmente por las características aroma en nariz y en boca a rancio y aroma 

en boca a tierra, las cuales son características indeseables en el cacao. Específicamente la 

muestra M1 generó mayor relación con los atributos previamente mencionados. Como fue 
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mencionado previamente, el origen del sabor a rancio todavía no ha sido determinado (Reed, 

2010). 

El conglomerado 2 estaba representado por las características de aroma percibido en la nariz a 

dulce, cacao y tostado y aroma percibido en boca a cacao. Estos atributos son aromas deseables 

en el cacao y la muestra M3 se relacionó con mayor intensidad con los mismos. Es posible que la 

variedad del cacao de esta muestra, así como sus condiciones de procesamiento (cajas de 

madera, fermentación de 5 días, secado de 15 días) y otras condiciones que no fueron 

determinadas en este estudio hayan sido las adecuadas para generar estas características 

sensoriales. Por lo tanto, se puede concluir que la muestra M3 generó el mejor perfil sensorial, 

sin embargo, para determinar la razón de los aromas y sabores generados se debe investigar 

más acerca de las variables en esta muestra que influenciaron la generación de este perfil. Es 

importante evidenciar que las muestras M8, M9, M10 y M11 todas pertenecen al 

conglomerado 2 y todas provienen de la región Huetar Atlántica. Esto podría indicar que la zona 

mencionada tiene cierto potencial para generar cacao con atributos deseables como lo son 

sabores dulces, a cacao y tostado. El conglomerado 3, el cual consistía de la muestra M4 se 

relacionó con 

atributos de amargor, astringencia y verdor, los cuales son indeseables. Estas características 

pudieron haberse desarrollado debido a la fermentación en cajas de plástico, la cual se 

relaciona con los atributos previamente mencionados. 

A continuación, se presentan las figuras que indican los puntajes promedios de los diferentes 

grupos de atributos (aroma percibido en la nariz, en la boca, sabor, y sabor residual). 
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Figura 19. Puntaje promedio otorgado por 9 jueces en una escala lineal no estructurada de 10 

puntos según la intensidad de los atributos de aroma percibido en la nariz percibidos en 11 

licores de cacao clasificados por conglomerado. 

 

Figura 20. Puntaje promedio otorgado por 9 jueces en una escala lineal no estructurada de 10 

puntos según la intensidad de los atributos de aroma percibido en la boca percibidos en 11 

licores de cacao clasificados por conglomerado. 

 

Figura 21. Puntaje promedio otorgado por 9 jueces en una escala lineal no estructurada de 10 

puntos según la intensidad de los atributos de sabor percibidos en 11 licores de cacao 

clasificados por conglomerado. 
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Figura 22. Puntaje promedio otorgado por 9 jueces en una escala lineal no estructurada de 10 

puntos según la intensidad del atributo de sabor residual amargo percibido en 11 licores de 

cacao clasificados por conglomerado. 

En las Figuras 19 y 20 puede observar que los atributos asociados al aroma percibido en la nariz 

y al aroma percibido en la boca, no fueron suficientemente discriminativos para encontrar 

diferencias entre las muestras. El patrón de ambas características fue muy parecido para todos 

los conglomerados, ya que se presentaron valores muy similares para todas las muestras. 

En cambio, al analizar las Figuras 21 y 22 se puede observar que los atributos asociados a sabor y 

sabor residual se percibieron en una intensidad media-alta y sí fueron suficientemente 

discriminativos para encontrar diferencias entre las muestras. En la Figura 21 para los licores 

pertenecientes a los conglomerados 1 y 2, presentaron características de sabor salado, ácido y 

amargo muy similares, sin embargo, las muestras del conglomerado 3 presentaron una mayor 

intensidad para el atributo ácido y alta intensidad en las características de amargor y 

astringencia. Con respecto a la Figura 22, para la característica de sabor residual amargo, el 

conglomerado 1 y 2 también presentaron valores similares, sin embargo, el conglomerado 3 

presentó una intensidad alta de esta característica. 

5.4 Taller para productores 

A continuación, se presenta una descripción de las diferentes etapas asociadas a la realización 

del taller para productores impartido para la transferencia de los resultados obtenidos en la 

investigación. 

5.4.1 Caracterización de la población 

Se trabajó con un grupo de 30 productores de cacao con mucha experiencia, la mayoría de 

origen indígena. Los participantes viven en zonas cercanas a Talamanca, Limón y a Almirante en 
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Panamá. Su principal o única fuente de ingreso se basa en el cultivo del cacao, por lo cual se 

mostraron muy dispuestos a participar en el Taller y fortalecer su conocimiento acerca de la 

calidad sensorial del licor de cacao. En el Cuadro 9 se muestran las características de este grupo 

de productores 

Cuadro 9. Características socio demográficas de la población de productores a la cual se dirige el 

taller de introducción de análisis sensorial. 

Características Descripción 

Rango de edad 16-63 años 

Género 27% femenino y 73% masculino 

Ocupación Productores de cacao 

Escolaridad mínima Primaria incompleta 

 

5.4.2 Planificación 

Como parte del proceso de planificación del taller, y considerando las características socio- 

demográficas de la población, se elaboró la matriz de planificación que se muestra en el 

Cuadro 10. Ésta presenta una congruencia vertical, por lo tanto, los temas tienen una secuencia 

lógica de fácil comprensión. Además, presenta congruencia horizontal, lo cual indica que los 

objetivos se relacionan con la metodología. Los programas del taller de introducción al análisis 

sensorial de licor de cacao se presentan en el Cuadro 11. La lista de materiales se presenta en 

el Anexo 5 y el plan de trabajo en el Cuadro 12. 
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Cuadro 10. Matriz general para la planificación del taller de introducción al análisis sensorial para productores de cacao. 

Tema Objetivo Metodología Tiempo 

(min) 

Responsables 

Introducción Explicar la razón del taller e introducir a los 

capacitadores y a los participantes mediante 

una dinámica. 

Introducción del equipo de trabajo, explicación de los objetivos del taller y 

dinámica de introducción. 

30 1 facilitador, 1 

moderador y 

participantes 

Percepción sensorial 

de los alimentos 

Demostrar a los participantes, mediante 

evaluaciones sensoriales sencillas cómo el ser 

humano percibe sensorialmente los alimentos. 

Charla teórica y pruebas de aroma percibido en la nariz, en la boca, sabores, 

sensación en la boca y sabores residuales. 

60 1 facilitador, 1 

moderador y 

participantes 

Características 

sensoriales en el licor 

de cacao 

Crear una dinámica para que los productores 

observen las características sensoriales de 

algunas muestras de licor de cacao para 

detectar las diferencias. 

Degustación de muestras de licor de cacao muy diferentes entre sí. 

 
Dinámica de lluvia de ideas con tarjetas. 

 
Dinámica para demostrar las diferentes características que se pueden encontrar 

en el licor de cacao, asociándolas con estándares de referencia. 

Dinámica de uso de escalas y referencias 

Explicación de la técnica sensorial utilizada 

90 1 facilitador, 1 

moderador y 

participantes 

 
Relación de las 

características 

sensoriales con el 

método de 

procesamiento 

 

 
Explicar a los participantes el efecto de las 

condiciones de procesamiento en las 

características sensoriales del licor de cacao. 

Charla teórica. 

 
Dinámica de degustación de una muestra bien procesada y una muestra mal 

procesada. 

Serie de preguntas al público 

 Abrir espacio para preguntas del público 

 

 

 
45 

 

 
1 facilitador, 1 

moderador y 

participantes 

 

Evaluación y cierre 
Realizar una evaluación escrita para 

determinar oportunidades de mejora del taller. 

Repartir evaluación a cada participante y recolectar todas las evaluaciones al 

finalizar. 

 

20 

1 facilitador, 1 

moderador y 

participantes 
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Cuadro 11. Programa del taller de introducción al análisis sensorial de licor de cacao para productores de cacao. 

Hora Duración Actividad Tema Materiales 

8:45- 

9:00 am 

 
15 min 

Inauguración: presentación, bienvenida, trasfondo del 

taller, presentación del equipo y sus roles, 

presentación de objetivos y programa general. 

 
Introducción 

 
Proyector y pantalla 

 
Computadora y extensión 

9:00 – 

9:15am 
15 min Presentación de los participantes. Introducción Proyector y pantalla Computadora y extensión 

 
9:15- 

10:15 

 

60 min 

Charla teórica 

 
Pruebas de aroma percibido en la nariz, en la boca, 

sabores, sensación en la boca y sabores residuales. 

 
Percepción sensorial de 

los alimentos 

 
vasos plásticos, bandejas 

y servilletas 

Jugo de limón, astillas de 

canela, caramelos, 

papitas, vino y café 

molido 

Agua. coffee 

maker, pizarra 

y marcador 

10:15- 

10:30am 

15 min Receso 

10:30- 

12:00 

md 

90 min Degustación de muestras de licor de cacao muy 

diferentes entre sí. 

 

Dinámica de lluvia de ideas con tarjetas. 

 
Dinámica para demostrar las diferentes características 

que se pueden encontrar en el licor de cacao, 

asociándolas con estándares de referencia. 

Dinámica de uso de escalas y referencias 

Explicación de la técnica sensorial utilizada 

Percepción sensorial de 

los alimentos 

Vasos plásticos, bandejas 

y servilletas 

Chocolate 70%, 

guayabitas, cuchillo, 

tabla, maní tostado, café 

molido, coffee maker 

Mucílago de 

cacao, 

remolacha, 

jugo de limón 

y sal 
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Continuación Cuadro 11. Cronograma del taller de introducción al análisis sensorial de licor de cacao para productores de cacao. 

 

Hora Duración Actividad Tema Materiales 

12:00 – 

12:45 md 

45 min Receso de almuerzo 

12:45 -1:30 

pm 

45 Charla demostrativa. 

 
Dinámica de degustación muestra bien y mal procesada. 

Serie de preguntas a los participantes 

Abrir espacio para preguntas del público 

Relación de las 

características 

sensoriales con el 

método de 

procesamiento. 

Proyector, pantalla, 

extensión, 

computadora 

Licor bien y mal 

procesado 

Pizarra, post 

its 

1:30-1:45 15 Evaluación del taller por parte de los participantes Evaluación del taller y 

cierre 

Proyector, pantalla, computadora, extensión. 

Hojas de evaluación. 

1:45-1:50 5 Actividad de cierre Evaluación del taller y 

cierre 
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Cuadro 12. Plan de trabajo para el desarrollo de los talleres de introducción al análisis 

sensorial de licor de cacao. 

Tarea Tiempo límite Resultado 

Definir localización de talleres 1 mes Se coordina con APPTA y 

COCABO. 

Coordinar el servicio de alimentación 1 mes APPTA y COCABO se 

comprometen a brindar 

alimentación. 

Conseguir las mesas para el área de trabajo 1,5 meses Se coordina con APPTA y 

COCABO la cantidad de mesas 

y sillas requeridas. 

Conseguir mesas y sillas para el área de 

alimentación 

1,5 meses Se coordina con APPTA y 

COCABO la cantidad de mesas 

y sillas requeridas. 

Conseguir proyector, computadora, 

cámaras de vídeo, fotografía y sistema de 

sonido. 

1 mes Se solicita el préstamo a la 

Universidad Nacional. 

Compra de materiales ,5 meses Se realiza la compra de todos los 

materiales. 

Preparación del material impreso 1,5 meses Se prepara el material de manera 

digital y luego se imprime. 

Preparar presentación de Power Point 1 mes Se realiza la presentación. 

 

5.4.3 Ejecución 

Para la realización del taller se inició con una introducción en la cual se presentó a los 

integrantes del equipo y se explicaron los objetivos del mismo. Luego se realizó la 

presentación de los participantes y se les invitó a expresar sus expectativas del taller. La 

mayoría de los participantes indicó tener un gran interés en el aprendizaje sobre 

catación de licor de cacao para así mejorar su práctica y entender más acerca de la 

misma. Por último, se les dio a conocer el programa de la actividad. 

Posteriormente se les brindó una charla teórica que explicaba los principios básicos 

sobre percepción sensorial de los alimentos, incluyendo la definición de los 5 sabores 

principales, el concepto de aroma percibido en la nariz, sensación en la boca y sabores 

residuales. Luego para reforzar la comprensión de los conceptos antes mencionados se 

realizó una degustación de referencias. Esto con el fin de demostrar mediante 

evaluaciones sencillas, como el ser humano percibe sensorialmente los alimentos. Los 

participantes se identificaron con los sabores y realizaron comentarios asociando 

algunos sabores a productos o alimentos característicos de la zona, lo cual mejoró aún 

más la asociación de ideas y el aprendizaje. 
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Por otra parte, se les dieron a conocer los lineamientos básicos de catación, como la 

importancia de enjuagarse luego de cada degustación y las características del espacio 

físico necesario para realizar una catación. 

Seguidamente, se realizó una dinámica de catación de licor de cacao, utilizando dos 

muestras muy distintas entre sí. Al degustar la primera muestra cada persona de 

manera individual escribió en una hoja de papel el atributo que percibía. Cada atributo 

se escribió en un papel por separado. Durante la catación se realizaron preguntas como 

¿A qué le sabe la muestra? ¿A qué le recuerda lo que está probando?, con el fin de 

facilitar la asociación de ideas. En la pizarra se colocaron tres rótulos que indicaban 

intensidad débil, media o fuerte. Posteriormente cada participante calificaba en la 

pizarra cada atributo dependiendo de su intensidad, como débil, medio o fuerte. Esto 

con el fin de familiarizarlos con la percepción de la intensidad de un atributo sensorial. 

Al final de la dinámica, los participantes pudieron reconocer que poseían una habilidad 

de reconocimiento de atributos, así como facilidad de calificar su intensidad. Esto les 

brindó más confianza y generó mayor discusión y participación a lo largo del taller. 

Luego, se realizó una dinámica para demostrar las diferentes características sensoriales 

que se pueden encontrar en el licor de cacao, asociándolas con estándares de 

referencia. Con esto, los participantes fueron capaces de relacionar sabores y aromas 

comúnmente encontrados en el cacao, con productos alimenticios conocidos y fáciles 

de adquirir. Para ampliar aún más su vocabulario, se les mostró una rueda de aromas y 

sabores del cacao. Al finalizar, demostraron sentirse identificados con algunos de los 

atributos mencionados en la rueda de sabores. 

Para que los participantes lograran comprender el origen de los resultados del estudio, se 

realizó una simulación de las evaluaciones sensoriales efectuadas por el panel 

entrenado. Se les entregó una hoja de evaluación provista de una escala de 10 puntos, 

así como la referencia de intensidad mínima y máxima para aroma percibido en boca a 

cacao. Se realizó el ejercicio con este atributo ya que se consideró ser el de mejor 

comprensión por parte de los participantes. Se les indicó que probaran ambas 

referencias y luego degustaran una muestra de licor de cacao. Luego se les indicó que 

marcaran en la escala la intensidad que percibieron, tomando en cuenta las referencias 

de intensidad mínima percibida e intensidad máxima percibida. Se realizó un promedio 

de las evaluaciones de cada participante y se les mostró en que parte de un gráfico de 
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telaraña se colocan los resultados obtenidos. Al final de la dinámica se les recordó que 

la actividad fue ilustrativa y los resultados son válidos únicamente si son generados por 

un panel entrenado, con las condiciones necesarias de evaluación y realizando 

repeticiones de cada evaluación. 

Posteriormente se realizó una charla teórica sobre la relación existente entre las 

características sensoriales del licor de cacao y el método de procesamiento. Dentro de 

los temas abordados se puede mencionar el impacto positivo o negativo que puede 

tener cada etapa (fermentación, secado, tostado, etc.) en la calidad sensorial del 

producto final. 

Por último, se realizó una degustación de muestras de licor de cacao, con el fin de 

identificar defectos y características deseables. También se les pidió calificar cada 

atributo por su intensidad (débil, media o fuerte). Para favorecer la discusión y el 

intercambio de información entre participantes se realizaron las siguientes preguntas: 

¿Ha detectado algún defecto o características agradables en su licor de cacao o algún 

otro licor de cacao que haya probado?, 

¿Qué acciones realizan o podrían realizar en su proceso de producción que favorezcan 

la aparición de características sensoriales agradables en el licor de cacao? 

Seguidamente se realizó una sesión de preguntas para aclarar cualquier duda que 

tuvieran los participantes. Por iniciativa de algunos participantes, se llevaron a cabo 

cataciones informales al finalizar la actividad, las cuales consistieron en degustación de 

varias muestras y una discusión abierta de los atributos sensoriales percibidos. A 

manera de cierre de la actividad se les preguntó a los participantes su opinión acerca 

del taller y se mostraron muy satisfechos con lo aprendido y expresaron interés en más 

capacitaciones sobre el tema. 

5.4.4 Evaluación 

Al finalizar el taller, se realizó la evaluación del mismo, utilizando una herramienta que 

incluyó diferentes aspectos o dimensiones como metodología, organización, temática, 

entre otros. Cada una de las dimensiones asociada a sus respectivos indicadores los 

cuales fueron calificados a criterio del participante. El documento de evaluación fue 

adaptado del Formato de Evaluación de Capacitación de la Secretaría Distrital de 

Integración Social de la Alcaldía Mayor de Bogotá, Colombia. Se utilizo este formato ya 
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que considera todas las variables de desempeño de un taller necesarias a evaluar. En el 

Anexo 6 se muestran los resultados obtenidos de dicha evaluación. 

A continuación, se presenta un resumen de los resultados obtenidos de la evaluación. 



 

 

135  

Cuadro 13. Resumen de los resultados obtenidos de la evaluación del taller de análisis 

sensorial de licor de cacao. 

 

 

 
 

Dimensión 

 
%Respuestas 

Muy en 

desacuerdo 

En 

desacuerdo 

Mediano 

acuerdo 

De 

acuerdo 

Total 

acuerdo 

 
Objetivos y contenidos del programa 

 
0 

 
0 

 
0 

 
6,7 

 
93,3 

 
Materiales 

 
0 

 
0 

 
2,2 

 
11,1 

 
86,7 

 
Recursos audiovisuales 

 
0 

 
0 

 
2,2 

 
13,3 

 
96,7 

 
Capacitador 

 
0 

 
0 

 
0 

 
17,3 

 
82,7 

 
Actividades instruccionales 

 
0 

 
0 

 
3,3 

 
20,0 

 
76,7 

 
Duración 

 
0 

 
0 

 
0 

 
15,6 

 
84,4 

 
Ambiente de aprendizaje 

 
0 

 
0 

 
0 

 
6,7 

 
93,3 

 
Intención de Aplicación 

 
0 

 
0 

 
6,7 

 
8,9 

 
84,4 

 
Autoeficacia 

 
0 

 
0 

 
2,2 

 
17,8 

 
80,0 

 
Favorabilidad del entorno 

 
0 

 
0 

 
8,9 

 
15,6 

 
75,6 

 
Percepción global 

 
0 

 
0 

 
3,3 

 
16,7 

 
80,0 

 

Como se puede observar en el Cuadro 13, los indicadores de la dimensión percepción 

global del taller fueron calificados como ¨total de acuerdo¨ por el 80% de los 

participantes. Todas las dimensiones, a excepción de ¨Favorabilidad del entorno¨ y 

¨Actividades instruccionales¨ fueron calificadas como ¨total de acuerdo¨ por más del 

80% de los participantes. Estos resultados indican que el taller fue bastante aceptado 

por los asistentes. 
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5.5 Guía para la evaluación sensorial de licor de cacao 

Con el fin de generar una herramienta didáctica que se pudiera utilizar durante y 

después del taller, se confeccionó la guía para la evaluación sensorial de licor de cacao. 

La guía está constituida por 5 puntos principales: introducción al análisis sensorial, 

percepción de aromas y sabores, características sensoriales del licor de cacao, 

procesamiento y calidad del licor de cacao y relación de las características sensoriales 

con el método de procesamiento. 
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6. Conclusiones 

• De acuerdo con los resultados obtenidos, el perfil sensorial del licor de cacao a base 

de cacao producido en la zona Huetar Norte y Huetar Atlántica se caracteriza por 

presentar sabores percibidos en la nariz a cacao, dulce y tostado en intensidad 

media- baja. Aromas percibidos en la boca a tostado en intensidad media-alta y a 

aromas percibidos en la boca a cacao, verde, fruta, tierra y rancio en intensidad 

media-baja. En cuanto a sabores, presenta intensidad alta-media en astringencia y 

amargor e intensidad media baja en sabor ácido y salado. Por último, se caracteriza 

por un sabor residual amargo medio-alto. Específicamente los atributos sabor ácido, 

sabor amargo, sensación astringente y sabor residual amargo fueron útiles para la 

descripción y diferenciación sensorial de las muestras de licor de cacao. 

• La muestra M3 generó aromas y sabores deseables como dulce, cacao y tostado, 

por lo tanto, fue la muestra con el mejor perfil. Es posible que las condiciones de 

procesamiento, así como otras variables que no fueron determinadas en el estudio 

hayan influenciado en la generación de los atributos deseables, sin embargo, para 

determinar la razón de estos atributos se debe investigar más sobre las variables 

que pudieron haber influenciado los resultados tales como variedad de cacao, 

clima, temperatura, etc. 

• En cuanto a la relación entre el perfil sensorial del licor de cacao y las condiciones 

de procesamiento se determinó que el tipo de fermentación incide en la calidad 

sensorial del cacao. Esto porque la única muestra que fue fermentada en cajas de 

plástico presentó atributos sensoriales como amargor y astringencia en una alta 

intensidad. Así como también la muestra fermentada en sacos de yute presentó una 

alta intensidad del sabor amargo. Las muestras fermentadas en cajas de madera 

presentaron variedad atributos sensoriales en distintas intensidades. Es posible que 

otros factores como el clima, frecuencia de volteo, variedad de cacao, entre otros, 

influyeran en el perfil sensorial de las muestras. 

 El taller de análisis sensorial de licor de cacao sirvió como base teórica y práctica para 

los productores de cacao afiliados a APPTA en Costa Rica y a COCABO en Panamá 

para generar un conocimiento base para la comprensión de la relación entre los 

métodos productivos del cacao y su calidad sensorial, así como la importancia 

del control de las etapas productivas con el fin de generar cacao de mejor calidad. 

Además, al ser la primer investigación y transferencia de conocimiento sobre 

análisis sensorial de licor de cacao de Costa Rica, sentó un precedente que da 
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paso al desarrollo de investigación y capacitación en el tema. Los indicadores de 

la percepción global del taller tales como ¨El taller satisfizo sus expectativas y 

necesidades¨ y ¨Recomienda este curso a otras personas¨ fueron calificados 

por el 80% de los participantes como ¨Total acuerdo¨. Esto indicó una 

aceptabilidad y satisfacción alta de los productores de cacao que asistieron al 

taller. 

7. Recomendaciones 

Los productores de licor de cacao y los entes interesados deben continuar recibiendo 

capacitaciones de análisis sensorial de licor de cacao y su relación con los métodos de 

producción para poder estandarizar el procesamiento del cacao con el fin de lograr 

producir cacao con características sensoriales diferenciadas. Para lograr esto es 

necesario primero unificar el gremio tomando en cuenta productores pequeños y 

grandes, pequeñas chocolaterías y grandes fábricas, así como entes gubernamentales 

que participan en la cadena productiva del cacao. Además, es importante coordinar los 

programas que realizan diferentes instituciones en el sector cacaotero y compartir los 

resultados de sus proyectos con todo el gremio. 

Se le debe dar un acompañamiento al productor durante todo el proceso de producción 

por parte de profesionales como ingenieros Agrónomos e ingenieros de Alimentos, 

donde se le brinde apoyo en cada etapa para mejorar la calidad de su producto. Así 

como también generar un programa a nivel nacional que implemente y controle un pago 

al productor dependiendo de la calidad del cacao que produzca. Esto con el fin de 

motivar al productor a mejorar su producción y generar una remuneración justa. 

Por último, se debe continuar generando investigación en el tema de análisis sensorial 

de licor de cacao y su relación con los procesos productivos. Para esto se recomienda 

utilizar más muestras de licor de cacao en la investigación, esto con el fin de generar 

resultados más representativos a nivel nacional. Además, se debe caracterizar a fondo 

los procesos de producción de cada muestra, para así lograr una relación definida entre 

las características sensoriales y los métodos productivos. 
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9. Anexos 

Anexo 1. Hoja de generación individual de términos utilizados por el panel entrenado 

encargado de caracterizar las muestras de licor de cacao. 

Nombre:_________________ Fecha:_________________ Muestra:_______________ 

Instrucciones: 

1. Evalúe individualmente cada muestra. 
2. Evalúe en el siguiente orden: aroma percibido en la nariz, aroma percibido 

en la boca, sabor, sensación en la boca y sabor residual. 
3. Enjuáguese con agua entre cada muestra. 

Aroma percibido en la nariz 

Descriptor Describa con sus palabras: ¿a qué se le parece? ¿qué le recuerda? 

  

  

  

Aroma percibido en la boca 

Descriptor Describa con sus palabras: ¿a qué se le parece? ¿qué le recuerda? 

  

  

  

Sabor 

Descriptor Describa con sus palabras: ¿a qué se le parece? ¿qué le recuerda? 
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Sensación en la boca 

Descriptor Describa con sus palabras: ¿a qué se le parece? ¿qué le recuerda? 

  

  

  

Sabor residual 

Descriptor Describa con sus palabras: ¿a qué se le parece? ¿qué le recuerda? 

  

  

  

 

Anexo 2. Hoja de evaluación utilizada por el panel entrenado encargado de caracterizar 

las muestras de licor de cacao. 

 

Fecha: Nombre: ________________________ 

Escala de evaluación para licor de cacao 

AROMA EN NARIZ 

INSTRUCCIONES: Parta manualmente el licor para evaluar los siguientes atributos de 

aroma. Utilice la cuchara de plástico y las pinzas, evitando tocar con las manos el licor. 

 

CACAO 

 

 

  

 

DULCE 

Fuerte Débil 
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Fuerte Débil 
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TOSTADO 

 
 

  

RANCIO 

 

  

AROMA EN BOCA 

INSTRUCCIONES: Pruebe un trozo de licor de cacao, distribúyalo por todo el paladar, 

aireando constantemente y dejando que se derrita en la boca, para evaluar los 

siguientes atributos de aroma percibido en la boca. 

CACAO 

 

 

  

FRUTAL 
 

  

TOSTADO 

Fuerte Débil 

Fuerte Débil 

Fuerte Débil 

Fuerte Débil 
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RANCIO 

 
 

  

TIERRA 

 
 

  

VERDE 

 

 

  

SABOR 

INSTRUCCIONES: Pruebe un trozo de licor de cacao, distribúyalo por todo el paladar, 

aireando constantemente y dejando que se derrita en la boca, evaluar los siguientes 

Fuerte Débil 

Fuerte Débil 

Fuerte Débil 
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atributos de sabor. 

ÁCIDO 

 

  

AMARGO 

 

Fuerte Débil 



 

 

150  

SALADO 

 

 

  

SENSACIÓN EN LA BOCA 

INSTRUCCIONES: Pruebe un trozo de licor de cacao, distribúyalo por todo el paladar, 

aireando constantemente y dejando que se derrita en la boca, para evaluar los 

siguientes atributos de sensación en la boca 

 

ASTRINGENTE 

 

 

  

 

SABOR RESIDUAL 

INSTRUCCIONES: Después del trocito de licor de cacao haya desaparecido de su boca, 

espere 30 segundos y luego empiece a percibir los siguientes atributos de sabor residual. 

 

AMARGO 

 

 

  
Fuerte Débil 

Fuerte Débil 

Fuerte Débil 
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Anexo 3. Comparación del rendimiento de los panelistas observado en la sesión inicial y 

la sesión final de entrenamiento, tomando en cuenta los factores simples: juez, muestra, 

repetición, y las interacciones: juez-muestra, juez-repetición. 

 

Valores F y probabilidad p obtenidos para el efecto simple ¨juez¨ al realizar un análisis 

de varianza de los valores otorgados en una escala lineal no estructurada de 10 puntos 

por el panel entrenado para cada uno de los 15 atributos evaluados en 2 muestras de 

licor de cacao servidas por duplicado. 

 

 
Categoría 

 
Atributo 

Inicial Final 

Juez 
CME 

Juez 
CME 

F p F p 

 
Aroma 

percibido en 

la nariz 

Cacao 6,535 0,008 19,289 6,692 0,291 15,467 

Dulce 0,623 0,726 6,13 37,613 0,125 7,946 

Tostado 21,9 <0,0001 9,39 34,898 0,13 19,238 

 
Rancio 

 
1,202 

 
0,397 

 
2,014 

 
170,156 

 
0,059 

 
5,317 

 
Aroma 

percibido en 

la boca 

Cacao 1,075 0,456 6,791 1,698 0,535 15,698 

Frutal 12,824 0,001 2,537 1,033 0,646 11,658 

Tostado 2,063 0,166 6,777 0,348 0,871 5,08 

Rancio 0,536 0,787 3,055 95,875 0,079 20,254 

Tierra 2,334 0,129 3,16 99,954 <0,0001 25,572 

Verde 2,055 0,167 0,848 4,679 0,017 20,624 

 

 
Sabor 

Salado 1,543 0,278 3,152 13,655 <0,0001 21,958 

Ácido 2,611 0,101 11,691 8,208 0,002 21,417 

Amargo 0,442 0,851 4,137 0,39 0,852 3,443 

Sensación en 

la boca 
Astringente 1,029 0,479 10,279 3,086 0,057 7,329 

Sabor 

residual 

Residual 

Amargo 
2,461 0,115 15,815 2,529 0,094 7,581 

 
Grados de libertad 

8 
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Valores F y probabilidad p obtenidos para el efecto simple ¨muestra¨ al realizar un 

análisis de varianza de los valores otorgados en una escala lineal no estructurada de 10 

puntos por el panel entrenado para cada uno de los 15 atributos evaluados en 2 

muestras de licor de cacao servidas por duplicado. 

 

 
Categoría 

 
Atributo 

Inicial Final 

Muestra 
CME 

Muestra 
CME 

F p F p 

 

 
Aroma 

percibido en la 

nariz 

Cacao 4,894 0,058 14,445 1,178 0,474 2,723 

Dulce 0,357 0,567 3,511 37,613 0,125 7,946 

Tostado 6,717 0,032 2,88 34,898 0,13 19,238 

 
Rancio 

 
0,003 

 
0,958 

 
0,005 

 
70,409 

 
0,076 

 
2,2 

 

 
Aroma 

percibido en la 

boca 

Cacao 12,018 0,008 75,953 0 0,986 0,004 

Frutal 8,886 0,018 1,758 0,104 0,801 1,174 

Tostado 7,091 0,029 23,29 4,706 0,275 68,614 

Rancio 1,385 0,273 7,9 1,52 0,434 0,321 

Tierra 3,324 0,106 4,5 22,203 0,001 5,68 

 

Verde 
 

0,436 
 

0,527 
 

0,18 
 

11,491 
 

0,008 

 

50,647 

 

 
Sabor 

Salado 0,034 0,857 0,07 1,978 0,193 3,18 

Ácido 0,243 0,635 1,088 0,981 0,348 2,56 

Amargo 0,203 0,664 1,901 14,18 0,165 125,067 

Sensación en la 

boca 
Astringente 0 0,996 0 67,741 <0,0001 160,867 

Sabor residual 
Residual 

Amargo 
0,274 0,615 1,758 36,904 <0,0001 110,6 

 
Grados de libertad 

1 
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Valores F y probabilidad p obtenidos para el efecto simple ¨repetición¨ al realizar un 

análisis de varianza de los valores otorgados en una escala lineal no estructurada de 10 

puntos por el panel entrenado para cada uno de los 15 atributos evaluados en 2 

muestras de licor de cacao servidas por duplicado. 

 

Categoría Atributo Inicial Final 

Repetición  

CME 
Repetición  

CME 
F p F p 

Aroma percibido en 

la nariz 

Cacao 0,038 0,85 0,113 3,115 0,328 7,2 

Dulce 0,079 0,785 0,781 8 0,216 1,69 

Tostado 0,047 0,834 0,02 2,33 0,369 1,284 

Rancio 0,717 0,422 1,201 208,08 0,044 6,503 

Aroma percibido en 

la boca 

Cacao 0,428 0,531 2,703 0,035 0,883 0,321 

Frutal 1,518 0,253 0,3 0,046 0,866 0,514 

Tostado 0,193 0,672 0,633 0,252 0,704 3,674 

Rancio 0,154 0,705 0,878 9,725 0,198 2,054 

Tierra 0,208 0,661 0,281 2,199 0,172 0,563 

Verde 3,927 0,083 1,62 0,25 0,629 1,102 

Sabor Salado 1,751 0,222 3,578 1,368 0,272 2,2 

Ácido 0,74 0,415 3,315 0,464 0,513 1,21 

Amargo 0,019 0,893 0,18 0,125 0,784 1,102 

Sensación en la boca Astringente 0,473 0,511 4,728 0,281 0,609 0,667 

Sabor residual 
Residual 

Amargo 
0,351 0,57 2,258 0,068 0,801 0,202 

 
Grados de libertad 

1 
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Valores F y probabilidad p obtenidos para el efecto simple ¨juez -muestra¨ al realizar un 

análisis de varianza de los valores otorgados en una escala lineal no estructurada de 10 

puntos por el panel entrenado para cada uno de los 15 atributos evaluados en 2 

muestras de licor de cacao servidas por duplicado. 

 

Categoría Atributo Inicial Final 

Juez-muestra 
CME 

Juez-muestra 
CME 

F p F p 

Aroma percibido 

en la nariz 
Cacao 0,812 0,602 2,397 1,658 0,54 3,831 

Dulce 0,647 0,71 6,363 10,355 0,236 2,188 

Tostado 8,413 0,004 3,607 7,177 0,281 3,956 

Rancio 1,646 0,25 2,759 20,409 0,17 0,638 

 

Aroma percibido 

en la boca 

Cacao 0,91 0,543 5,751 0,925 0,671 8,553 

Frutal 6,749 0,008 1,335 0,567 0,779 6,394 

Tostado 1,566 0,271 5,144 0,45 0,826 6,56 

Rancio 0,832 0,589 4,745 55,1 0,104 11,64 

Tierra 1,608 0,26 2,177 6,412 0,006 1,64 

Verde 2,84 0,083 1,171 2,453 0,102 10,81 

Sabor Salado 0,523 0,796 1,068 2,255 0,124 3,627 

Ácido 1,701 0,236 7,616 2,256 0,124 5,888 

Amargo 0,493 0,817 4,611 0,546 0,787 4,819 

Sensación en la 

boca 
Astringente 0,633 0,72 6,329 2,621 0,086 6,223 

Sabor residual Residual Amargo 0,508 0,806 3,264 2,752 0,076 8,247 

 
Grados de libertad 

8 
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Valores F y probabilidad p obtenidos para el efecto simple ¨juez-repetición¨ al realizar 

un análisis de varianza de los valores otorgados en una escala lineal no estructurada de 

10 puntos por el panel entrenado para cada uno de los 15 atributos evaluados en 2 

muestras de licor de cacao servidas por duplicado. 

 

 

Categoría 

 

Atributo 

Inicial Final 

Juez- 

repetición 
CME 

Juez- 

repetición 
 
CME 

F p  F p 

Aroma percibido 

en la nariz 

Cacao 2,202 0,146 6,5 1,029 0,647 2,378 

Dulce 0,721 0,661 7,086 13,698 0,206 2,894 

Tostado 1,899 0,194 0,814 4,423 0,353 2,438 

Rancio 0,828 0,592 1,388 27,56 0,146 0,861 

 

 

Aroma percibido 

en la boca 

Cacao 0,505 0,809 3,189 0,196 0,946 1,811 

Frutal 2,313 0,132 0,457 0,101 0,986 1,135 

Tostado 0,548 0,779 1,801 0,074 0,986 1,135 

Rancio 0,95 0,52 5,421 46,577 0,113 9,839 

Tierra 2,105 0,159 2,85 2,585 0,089 0,661 

Verde 1,136 0,427 0,469 0,889 0,561 3,918 

Sabor Salado 0,728 0,655 1,489 0,544 0,798 0,875 

Ácido 0,54 0,784 2,418 1,358 0,327 3,544 

Amargo 0,4 0,878 3,743 0,309 0,89 2,727 

Sensación en la 

boca 
Astringente 0,064 0,999 0,641 0,721 0,672 1,713 

Sabor residual 
Residual 

Amargo 
0,537 0,787 3,449 0,429 0,876 1,286 

 
Grados de libertad 

8 
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Anexo 4. Ejemplos de comparación gráfica del desempeño de los panelistas 

observado en la sesión inicial y final de entrenamiento, tomando en cuenta la 

interacción: juez-muestra y juez-repetición. 

Caso 1. Tanto en la sesión inicial como en la final, no se encontraron diferencias 

significativas, lo cual indica que el panel estaba bien entrenado. 

Sesión Inicial      Sesión Final 

 

Al realizar el análisis de los gráficos, se puede observar que en la sesión inicial sólo 3 

jueces pudieron identificar que el producto 2 era más amargo que el producto 1. En 

cuanto a la reproducibilidad, se puede ver que para el producto 1, sólo 3 jueces 

acertaron. Para el producto 2, ninguno acertó. 

En la sesión final se puede observar claramente la diferencia que todos los jueces 

notaron, siendo el producto 2 más amargo que el producto 1. En el gráfico de 

reproducibilidad del producto 1, se puede observar diferencias grandes entre 

repeticiones para dos jueces únicamente. Para el producto 2, la reproducibilidad mejoró 

en comparación con la sesión inicial, observándose únicamente pequeñas diferencias 
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entre los valores de cada repetición. Por lo tanto, se puede concluir que el panel estaba 

adecuadamente entrenado y que los jueces están alineados. 

Anexo 5. Lista de materiales para el desarrollo del taller de introducción de análisis 

sensorial de licor de cacao para productores de cacao. 

 

Actividad Material Requerido 

Tipo Cantidad 

General Lista de participantes 1 

Espacio trabajo y de alimentación 1 

Alimentación (almuerzo) 20 

Alimentación (café de la mañana) 20 

Mesas para 5 personas 5 

Material impreso 25 

Folders y prensas 25 

Proyector 1 

Computadora 1 

Sistema de sonido 1 

Presentación Marcadores 10 

Post its 200 

Cinta adhesiva 2 

Percepción sabores básicos Vasos plásticos con agua 25 

Vasitos plásticos para muestras 30 

Servilletas 30 
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Continuación del Anexo 5. Lista de materiales para el desarrollo del taller de 

introducción de análisis sensorial de licor de cacao para productores de cacao. 

 
Actividad Material Requerido 

Tipo Cantidad 

Percepción sabores básicos Bandejas 20 

Jugo de limón 500ml 

Astillas de canela 5 

Caramelos 50 

Papas tostadas saladas 5 paquetes 

Vino tinto 1 caja 

Café Molido 500g 

Coffee Maker 1 

Pizarra 1 

Marcador de pizarra 2 

Características sensoriales del 

licor de cacao 

Vasos plásticos con agua 25 

Vasitos plásticos para muestras 30 

Servilletas 30 

Bandejas 20 

Hoja de evaluación 25 

Lapiceros 25 

Chocolate 70% 2 barras 

Guayabitas 2 paquetes 

Cuchillo y tabla de picar 1 

Maní tostado 500g 

Café molido 500g 

Coffee Maker 1 

Mucílago de cacao 20g 

Remolacha 1 

Jugo de limón 500ml 

Post its 200 

Sal 10g 
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Continuación del Anexo 5. Lista de materiales para el desarrollo del taller de 

introducción de análisis sensorial de licor de cacao para productores de cacao. 

 

Actividad Material Requerido 

Tipo Cantidad 

Relación de las características 

sensoriales con el método de 

procesamiento 

Muestra #1 de cacao bien procesado 50g 

Muestra #2 cacao bien procesado 50g 

Muestra #3 cacao mal procesado 50g 

Muestra #4 cacao mal procesado 50g 

Post its 200 

Evaluación Hojas de evaluación 25 

 

Anexo 6. Evaluación del taller ¨Introducción al Análisis Sensorial de Licor de Cacao¨ para 

productores de Costa Rica y Panamá. 

Resultados obtenidos 

Por favor, lea las siguientes afirmaciones y exprese su grado de acuerdo usando esta 

escala. Marque sus respuestas con una X. 

 

5= total acuerdo 

4= de acuerdo 

3= mediano acuerdo 

2= en desacuerdo 

1= muy en desacuerdo 
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Dimensión Indicadores Respuestas 

1 2 3 4 5 

Objetivos y 

contenidos del 

programa 

Los objetivos del taller son claros    6,67 93,33 

Se cumplieron los objetivos del taller    20,00 80,00 

Los contenidos presentados son 

actualizados 

    100,00 

Los contenidos del taller son coherentes 

con los objetivos del taller 

    100,00 

Materiales Se entregaron materiales del taller     100,00 

Los materiales tienen buena presentación y 

organización 

  6,67 13,33 80,00 

Los materiales permiten profundizar las 

temáticas del taller 

   20,00 80,00 

Recursos 

audiovisuales 

Se usaron ayudas audiovisuales de manera 

efectiva 

   6,67 93,33 

Se recurrió a equipos tecnológicos para 

mejorar la efectividad del curso 

    100,00 

Capacitador Las explicaciones del capacitador son 

claras y comprensibles 

   20,00 80,00 

El capacitador generó un ambiente de 

participación 

   20,00 80,00 

El capacitador uso eficientemente el 

tiempo 

   20,00 80,00 

El capacitador atendió adecuadamente las 

preguntas de los participantes 

   6,67 93,33 

El capacitador evidenció dominio del tema    20,00 80,00 

Actividades 

instruccionales 

En el taller se organizaron varias 

actividades que generaron el aprendizaje 

   20,00 80,00 

Se organizaron actividades que permitieron 

la discusión en grupo o el intercambio de 

ideas 

  6,67 20,00 73,33 

Duración La duración del taller fue apropiada    6,67 93,33 
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 Se dedicó un tiempo adecuado al 

tratamiento de diversas temáticas 

   20,00 80,00 

Se dio el tiempo suficiente para realizar 

ejercicios de aplicación 

   20,00 80,00 

Ambiente de 

aprendizaje 

Las condiciones ambientales (ruido, 

iluminación, temperatura, espacio) 

favorecieron la realización del taller 

   6,67 93,33 

Los recesos sirvieron para que los 

participantes descansen y socialicen 

   6,67 93,33 

Intención de 

Aplicación 

Pienso aplicar lo aprendido en mi trabajo   13,33 6,67 80,00 

Los conceptos, metodologías y 

herramientas analizadas en el taller son 

aplicables a mi trabajo 

  6,67  93,33 

El curso me ha generado algunas ideas que 

pienso poner en práctica en mi trabajo 

   20,00 80,00 

Autoeficacia Me siento preparado para aplicar lo 

aprendido en mi trabajo 

  6,67 13,33 80,00 

Este curso ha aumentado mi seguridad con 

el tema 

   20,00 80,00 

Tengo la seguridad de que me irá bien 

cuando aplique lo aprendido en mi trabajo 

   20,00 80,00 

Favorabilidad 

del entorno 

Dispongo del tiempo necesario para aplicar 

lo aprendido en mi trabajo 

  6,67 20,00 73,33 

Dispongo de los recursos necesarios para 

aplicar lo aprendido en mi trabajo 

  20,00 6,67 73,33 

Pienso que mi jefe/compañeros me pueden 

apoyar a aplicar lo aprendido en mi trabajo 

   20,00 80,00 

Percepción 

global 

El taller de capacitación satisfizo sus 

expectativas y necesidades 

  6,67 13,33 80,00 

Recomienda este curso a otras personas    20,00 80,00 

 

  



 

162  

 

 

 

 

 

Buenas Prácticas de Fermentación y Secado del Cacao Fino y de 

Aroma en Sistemas de Micro beneficiado Comunitario 

 

 

 

Cindy Hidalgo, Christian Núñez & Carlos Eduardo Hernández, PhD. 

 

 

Laboratorio de Calidad e Innovación Agroalimentaria 

Escuela de Ciencias Agrarias 

Universidad Nacional 

 

 

 

 

 

 



 

163  

 

 

 



 

164  

 



 

165  

 

 

Introducción 

 

El trópico latinoamericano, por sus condiciones agroecológicas, presenta un alto 

potencial para la producción de cacao, sin embargo, debe afrontar el desafío de utilizar 

tecnología de vanguardia en los procesos de producción, y en particular en los 

procesos de beneficiado, como una manera de garantizar su presencia en el mercado 

de cacao fino y de aroma. En el beneficiado del cacao toman lugar transformaciones 

físicas, químicas y sensoriales que condicionan el grano a los estándares requeridos 

por la industria y el consumidor final. 

Esta fase es clave en la obtención de una materia prima de calidad, que garantizará al 

productor un mercado dispuesto a pagar sobreprecios por un producto de altas 

características; hecho que repercutirá en la sostenibilidad financiera de las familias y 

que se liga intrínsecamente con el bienestar comunitario. 

Por otra parte, resulta imprescindible adoptar la utilización de energías alternativas en 

sistemas mejorados, para que, además de contribuir a la calidad del producto, se 

favorezcan la sostenibilidad y la resiliencia de los sistemas de producción familiar a 

eventos hidrometeorológicos extremos. 
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1. Fermentación de cacao 

 

La fermentación es un proceso de transformación bioquímico, normalmente 

espontáneo, que toma lugar en las almendras de cacao en baba, tanto a nivel externo 

como interno. 

Durante este proceso: 

 

• La acción espontánea de los microorganismos, actuando en sucesiones 

de comunidades altamente diversas, consume el mucílago dado su alto 

contenido de azúcares. 

• El incremento de la temperatura inhibe la germinación del embrión. 

• El etanol y ácido acético, producidos durante la fermentación, fomentan 

la formación de compuestos precursores del sabor a chocolate, así como 

otras notas sensoriales, a través de cambios bioquímicos y reacciones 

enzimáticas en el interior de las almendras. 
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1.1 Descripción del proceso de fermentación 

 

Durante la fermentación ocurre una serie de procesos indispensables para el desarrollo 

de características propias del cacao: 

1. El mucilago azucarado que cubre el grano es transformado en agua, alcohol 

y ácidos orgánicos por la acción espontánea de los microorganismos de 

carácter anaeróbico, especialmente levaduras y bacterias acéticas y lácticas. 

2. Transcurridas 48 horas, el alcohol es transformado en ácido acético por 

acción de los microorganismos aérobicos, cuyo crecimiento se favorece por 

la circulación del aire, generado a través de los volteos realizados a la masa. 

3. Al cuarto día del proceso y por aumento en la temperatura, el ácido acético 

penetra la cáscara, generando una interrupción en la estructura molecular del 

grano e inhibiendo el desarrollo del embrión. 

4. Enzimas propias del cacao en las condiciones bioquímicas alcanzadas, 

actúan hidrolizando las proteínas y oxidando los polifenoles, observándose 

cambios notables del pH y el color; estos procesos forman los precursores 

del sabor (aminoácidos libres y azucares reductores) y el aroma del 

chocolate. 

5. Al sexto día se presenta un descenso en la temperatura, indicativo del final 

del proceso. 
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Días de fermentación 

 

Figura 1. Procesos que ocurren en la fermentación. Fuente: Adaptado de: ProDeSoC-IPADE 

(s.f.) 

 

1.2 Fases en el proceso de fermentación 

El proceso de la fermentación se da en dos fases: 

 

• Fase anaeróbica: durante los dos primeros días el aire ausente promueve el 

desarrollo de las levaduras que transforman el almidón y azúcares del mucílago 

en alcohol. 

 

• Fase aeróbica: al tercer día, por acción del volteo, se permite la aireación y es 

cuando las bacterias de nombre Acetobacter transforman el alcohol en ácido 

acético, el cual penetra dentro de la semilla produciendo cambios que originan 

sustancias que dan buen sabor y aroma al cacao. 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 

Acción de las levaduras: 
Transformación del azúcar en 

alcohol etílico 

Acción de las bacterias lácticas: Transformación del 

alcohol en ácido láctico 

 

Acción de las bacterias acéticas: Transformación del alcohol en ácido acético 
Acción de las bacterias esporuladas 

 

Desarrollo de hongos 

Acción de las bacterias acéticas: Transformación del alcohol en ácido acético 

 

Desarrollo de hongos 
Desarrollo de hongos 

Desarrollo de 
hongos 
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Fases en la fermentación 

 

Fase Anaeróbica Fase Aeróbica 

Azúcares de la pulpa   Acción de bacterias a cética s  

 Formación de alcohol etílico       

  Aumento de temperatura Formación de alcohol etílico    

   

 

  Penetración de los ácidos al 

interior del grano 

  

 Acción de levaduras    Muerte del embrión y 

reacciones internas 

 

 

Figura 2. Fases de la fermentación. Fuente: Adaptado de: ProDeSoC-IPADE (s.f.) 

 

2. Métodos de fermentación 

2.1 Fermentación en cajones 

 

Se utilizan cajones de madera preferiblemente de color claro, resistente a la humedad y 

que no desprenda olores fuertes. 

Los cajones deben estar provistos de ranuras en su parte inferior, estos espacios 

deben ser de entre 5 a 10 cm para permitir que el aire circule, así como la salida de los 

lixiviados producidos durante el proceso; además deben elevarse por encima del nivel 

del suelo para facilitar la recolección de estos lixiviados. 
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Para grandes cantidades de cacao se utilizan varios cajones en forma de escalera con 

divisiones movibles para facilitar el volteo. En caso de cantidades pequeñas de caco se 

aconseja cajones en un solo nivel o un solo cajón. 

Las dimensiones de los cajones varían según las necesidades de cada productor, sin 

embargo, las medidas promedio más usadas son de 1 metro de alto, por un metro de 

ancho y un metro de fondo. 

 

2.2 Fermentación tipo Rohan 

 

En este método se utilizan bandejas que, al igual que en el método de cajones, se 

construyen con madera preferiblemente de color claro, liviana, resistente a la humedad 

y que no desprenda olores fuertes. 

El fondo de cada bandeja está formado por reglas con una mínima distancia entre ellas 

para que solo salgan los lixiviados producidos durante el proceso; además deben 

elevarse por encima del nivel del suelo para facilitar la recolección de estos lixiviados. 

Las bandejas tipo Rohan más usadas miden 120 cm de largo, 90 cm de ancho y 10 cm 

de alto, que se van colocando una sobre la otra para favorecer el aumento de 

temperatura. 
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2.3 Otros métodos de fermentación 

 

El método en montón y el método en sacos para la fermentación del cacao son 

utilizados como prácticas comunes, sin embargo, no se recomiendan, pues las 

condiciones no contribuyen a un proceso de fermentación homogéneo, eficiente y de 

calidad. 

 

 

• Montón: sobre hojas de plátano se apilan los granos de cacao en baba, se cubre 

dicho montón con hojas de plátano o banano para evitar la fuga de calor de la 

masa. 

 

• Sacos: consiste en colocar las almendras frescas en sacos, luego son cubiertos 

con hojas de plátano o banano, para evitar la pérdida de calor de la masa. No es 

muy aconsejado, puesto que es muy difícil de realizar remociones, resultando un 

proceso fermentativo muy heterogéneo con un bajo porcentaje de granos 

fermentados. 
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Tabla 1. Ventajas y desventajas de los principales métodos de fermentación 

 

Método Ventajas Desventajas 

 
En 

Cajones 

Práctico 
La inversión inicial es más alta en 
comparación a otros métodos 

Se pueden fermentar grandes 
  cantidades de cacao  

Se requiere un costo adicional por 
limpieza y mantenimiento entre 
fermentaciones Fermentación homogénea 

 
Tipo 

Rohan 

Práctico 
La inversión inicial es más alta en 
comparación a otros métodos 

Se pueden fermentar grandes 
  cantidades de cacao  

Se requiere un costo adicional por 
limpieza y mantenimiento entre 
fermentaciones Fermentación homogénea 

 

 
Montón 

Sencillo 
Se exponen los granos a insectos o 
roedores 

Bajo costo de inversión Fermentación heterogénea 

No hay costo por mantenimiento 
ni limpieza 

El caco resultante es de mala calidad 

 
 

Saco 

Sencillo 
Se dificultan los volteos de la masa 

Bajo costo de inversión La fermentación es heterogénea 

No hay costo por mantenimiento 
ni limpieza 

El caco resultante es de mala calidad 

 

 

 

3.  Buenas Prácticas de Fermentación 

 

3.1. Recepción y selección 

 

El objetivo principal en la recepción y la selección es identificar lotes de cacao que 

cumplan con la calidad requerida. 
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No se debe recibir lotes con altos porcentajes de granos pequeños, reventados, 

sobremaduros, inmaduros, enfermos o grandes cantidades de impurezas. 

Es indispensable llevar un registro de recepción con la información de cantidad recibida, 

nombre del productor y porcentajes de impurezas. 

 

3.2 Llenado de fermentadores y tapado 

 

Inmediatamente de haber recibido y pesado el cacao en baba, éste debe llevarse al 

área de fermentación. 

Al llenar los fermentadores, los cuales deben estar limpios y libres de impurezas, no 

deben mezclarse los cacaos de diferentes variedades ni de los diferentes productores. 

Esto afectaría el control en la calidad. 

Se pueden colocar hojas de plátano o banano en el interior de los fermentadores para 

favorecer el desarrollo de levaduras, sin obstruir los orificios por los que fluyen los 

líquidos durante el proceso de la fermentación. 

Una vez llenos los fermentadores, se tapan con sacos de yute, plástico u hojas de 

plátano o banano. 

 

 

3.3 Volteo 

 

El volteo o mezcla de la masa de granos tiene como finalidad obtener una fermentación 

uniforme, favorecer el desarrollo de las bacterias acetobacter y prevenir la posible 

formación de mohos. 
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A partir del segundo día de fermentación, se debe iniciar con esta práctica, la cual debe 

realizarse cada 24 horas hasta terminar el proceso. 

Al final de cada volteo deben taparse nuevamente los fermentadores para evitar la 

pérdida de calor. 

 

3.4 Control de temperatura 

 

Cada vez que se realiza el volteo, se hace la medición de la temperatura. Es 

indispensable anotar los datos en un registro de temperaturas, de esta manera se 

controlarán las reacciones que ocurren en el proceso de fermentación. 

 

Tabla 2. Temperaturas durante el proceso de fermentación 

 

Días de 
fermentación 

1 2 3 4 5 6 

Temperatura 28˚C 37˚C 40˚C 48˚C 50˚C 45˚C 
Fuente: Adaptado de ProDeSoC-IPADE (s.f.) 

 

 

3.5 Pruebas de corte 

 

Junto con el volteo y la toma de temperatura, se toman muestras de diferentes lugares 

de los fermentadores como control de calidad del proceso y los avances de la 

fermentación. 

Las semillas de esas muestras se parten, se observa el embrión y los cambios de color. 
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3.6 Manejo de los fermentadores 

 

Concluido el proceso de fermentación, lo granos pasan al área de secado. 

 

Los fermentadores deben limpiarse, de manera profunda, para evitar el desarrollo de 

hongos y de esta manera quedan listos para el siguiente proceso de fermentación. 

Estos no se deben lavar con ningún detergente o producto que pueda afectar la 

inoculación natural en siguientes lotes de fermentación. 

 

4. Indicadores de calidad en la fermentación 

 

4.2 Características de un grano bien fermentado 

 

• El grano se hincha por el ingreso del ácido acético al interior del grano. 

• Al finalizar el proceso de fermentación el color del grano debe ser café oscuro o 

pardo rojizo. 

• Al tomar el grano y frotarlo con los dedos, la cascarilla se desprende muy 

fácilmente. 

• El grano se quiebra facilidad. 

• El interior del grano se ve como una especie de estrías en gran cantidad o 

“arriñonado”. 

• El interior del grano cambia de color violeta a un color achocolatado o café 

marrón parejo. 
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• Al finalizar la fermentación, el olor del grano debe ser agradable, aromático, 

semejante al olor del chocolate. 

• Debe ser un sabor amargo agradable al gusto. 
 

 

4.3 Características de un grano mal fermentado 

 

• Los granos mal fermentados se observan aplanados, por el poco o nulo ingreso 

del ácido acético al interior del grano. 

• El color externo que predomina en el grano es el amarillo claro o amarillo rojizo. 

• La cascara no se desprende al frote con los dedos o las uñas y permanece 

pegada al grano. 

• Al intentar quebrar el grano, éste no se desborona. 

• No se logra ver la forma “arriñonada” en el interior del grano, no tienen rajaduras. 

• En una mala fermentación, el color entre cenizo y violeta en el interior se 

mantiene por la concentración de purinas. 

• Los granos no tienen olor o, en caso de una sobrefermentación, los granos 

adquieren un olor agrio y desagradable. 

• El sabor de un grano mal fermentado es muy amargo, poco agradable al paladar. 
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Tabla 3. Sinopsis de características en granos sin fermentar, bien fermentados y mal 

fermentados 

 

Indicadores Grano sin 
fermentar 

Grano bien 
fermentado 

Grano mal 
fermentado 

Forma Aplanado Hinchado Algo aplanado 

Color exterior Blanquecino Café oscuro. Amarillo claro, amarillo 
rojizo. 

Cascarilla No se desprende, está 
pegada al grano 

Se desprende 
fácilmente al tocarla 
con los dedos. 

Es difícil arrancarla con 
las uñas. 

Consistencia del grano Es duro como de hule, 
solo se puede partir con 
navaja 

Fácil de quebrar y 
desboronas con los 
dedos. 

Al quebrarlo no se 
desborona 

Forma interior Muy duro y sólido Forma “arriñonada” Lisa, no “arriñonada” 

Color interno Color negruzco. Color chocolate o café 
claro. 

Entre cenizo y violeta. 

Olor Sin olor o con olor a 
moho. 

A chocolate. Aromático. 
Agradable. 

A vinagre. 
Desagradable. 

Sabor Muy amargo Amargo agradable. Amargo 

Fuente: Adaptado de Lutheran World Relief (2013) 

 

4.4 Causas de una mala fermentación 

 

• Frutos inmaduros, sobre maduros o enfermos. 

• Mezclar granos de diferentes tipos o diferentes días de cosecha. 

• Fermentadores sucios, con restos de otras fermentaciones o presencia de 

hongos e insectos. 

• Volúmenes de granos muy elevados que dificulta el volteo de la masa de 

manera homogénea. 

• Escasa cobertura de la masa. 

• Drenajes poco permeables que impiden la salida de los líquidos que se 

desprenden durante el proceso. 
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• El proceso debe durar el tiempo necesario de acuerdo con el tipo de 

cacao, pues, si éste se disminuye, muchas almendras quedan sin 

fermentar y si se aumenta, ocurrirá la sobre fermentación que provoca 

malos olores y cambios en la masa de cacao. 

 

 

5. Secado del cacao 

 

5.1 Concepto de secado y su importancia en la calidad del caco 

 

El proceso de secado consiste en reducir el contenido de humedad del grano hasta el 

7%, lo que permite conservar la calidad del grano durante el almacenamiento y sin 

riesgo de deterioro por aparición de hongos. 

Durante el secado continúan las reacciones químicas que contribuyen al sabor y 

calidad del chocolate, disminuyendo la amargura y la astringencia del grano. 

5.2 Secado solar 

 

Estos aprovechan la radiación solar y la acción de los vientos. En condiciones 

adecuadas la radiación de calor y luz UV contribuyen con un proceso óptimo de secado, 

biotransformación (trasformación de la epicatequina asociada al amargor), y 

esterilización (inhibición de la acción de microorganismos de riesgo a la salud humana). 

El inconveniente es la dependencia al factor climatológico, su variabilidad e incidencia 

de eventos meteorológicos extremos. 

Un ejemplo es la marmita con rodines y techo para eventualidades climáticas. Otro 

más sofisticado es el túnel plástico o marmita, el cual consiste en estructuras tipo 
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invernaderos, en su interior se colocan las semillas en marmitas de maderas, algunos 

productores colocan un sistema de calor por medio de hornos de leña. 

Ventajas: 

 

 Se protege el producto de las lluvias. 

 Baja inversión inicial. 
 

Desventajas: 

 

 La humedad tiende a acumularse en las mañanas en forma de gotas que 

en muchas ocasiones caen sobre el grano (en el caso de uso de plástico 

como cobertor). 

 No llega a temperaturas por encima de los 50ªC, por lo que es necesario 

un sistema adicional de generación de calor. 

 El tiempo de secado se puede extender hasta 12 o 13 días por las 

condiciones climáticas. 

 

5.3 Secado mecánico 

Estos sistemas emplean estufas o sistemas mecánicos haciendo pasar una corriente 

de aire seco y caliente por la masa del cacao. Una ventaja significativa es que el 

sistema no depende del factor climatológico. Presenta grandes inconvenientes, como 

los riesgos a temperaturas altas, la excesiva rapidez en el secado y peligro de 

contaminación del grano por humo u otros factores asociados a procesos de secado 

convencional. 

El tipo más utilizado consiste en sistemas de camas de metal con generación de 

calor mecánica. Estos utilizan camas de metal, concreto o de madera, así como un 

sistema de generación y transferencia de calor (vía vapor o agua), el cual, se genera 
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mediante un horno de leña. Se utiliza además un radiador o un abanico que dirige el 

calor de las tuberías a las camas de metal. 

Ventajas: 

 

 El tiempo de secado es controlado, usualmente entre 5 a 6 días. 

 Las temperaturas alcanzadas son las idóneas y se pueden regular fácilmente. 

 No existe acumulación de humedad en ningún lado del secador. 
 

Desventajas: 

 

 Sin el cuidado necesario, el humo proveniente del horno de leña puede 

contaminar el producto. 

 La inversión económica es muy alta. 
 

 

5.4 Diseño de un modelo secador solar mejorado 

 

La generación de sistemas de secado mejorados requerirá de la combinación factores 

propios del secado solar natural y del convencional. El modelo presentado es un 

sistema pasivo-directo con un grado de sofisticación media, el cual permite el 

aprovechamiento de la luz solar y el mantenimiento de un flujo constante de aire por 

medio de abanicos, alimentados por un panel solar. 

Cuenta con un sistema de almacenamiento de calor a base de piedras de rio, aislantes 

de calor y forro metálico interno de coloración negra, permitiendo estabilidad en todo el 

sistema, pues evita que se pierda rápidamente el calor. 

Dispone de ventanas para reducir la temperatura en caso de sobrepasar los niveles 

justos para el secado. 
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Está provisto de un regulador de carga el cual evita problemas o daños en el 

funcionamiento de los abanicos, así como de una batería con la finalidad de almacenar 

energía para posible uso en tiempos de poca luminosidad. Los abanicos están 

conectados a esta batería y cuentan con sistemas de apagado y encendido individual. 

El sistema posee cuatro bandejas de metal con una capacidad individual de entre 30 kg 

a 45 kg como máximo. 

Se estima una vida útil para el secador de entre 15 a 20 años, con el mantenimiento 

adecuado. 

 

5.4.1 Componentes del secador modelo 

 

1. Paneles de vidrios: tienen la función de dejar pasar la luz solar 

directamente al producto a secar. Para este secador se utilizaron 16 

paneles de vidrio de 60 cm x 60 cm x 3 mm de grosor. Entre algunos 

materiales alternativos a utilizar están el acrílico, el plástico 

transparente y el poli acrílico. 

2. Alero: es una extensión de la estructura, con la finalidad de limitar la 

entrada de agua por las ventanas, abanicos, y puertas en caso de lluvia. 

El diseño cuanta con cuatro aleros en acero inoxidable. Se puede 

utilizar materiales alternativos como el zinc liso normal o láminas de 

aluminio. 

3. Compuertas: acceso para el ingreso o extracción del producto. El 

secador posee dos compuertas, de acero inoxidable que pueden ser 

elaboradas con madera. 
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4. Ventanillas: que dejan entrar y salir aire para la regulación de la 

temperatura del secador. La estructura dispone de dos ventanillas con 

láminas de acrílico que pueden ser elaboradas con plástico o madera. 

5. Soportes: son los encardados de sostener la estructura a 65 metros del 

suelo. Cuenta con 4 soportes, los cuales son tubos de acero inoxidable 

de 2” x 2”. Se pueden elaborar a base de madera como alternativa. 

6. Bandejas: para la colocación del producto a secar. El sistema cuenta 

con dos bandejas superiores y dos bandejas inferiores, elaboradas con 

tubos de metal de 2” x 2” y malla de acero. Pueden elaborarse a base 

de madera y malla de plástico o sarán. 

7. Abanicos: cumplen la función de hacer circular el aire dentro del 

sistema y sacar humedad del medio. El sistema se construyó con 

cuatro abanicos a los lados, los cuales son de plástico con una potencia 

de 2,4W. 

8. Angulares de soporte: son los encargados de sostener las bandejas a 

alturas determinadas. La estructura cuenta con 4 angulares de acero de 

2 mm de grosor. Pueden ser elaborados con madera o perlin estructural. 

9. Panel Solar: son los encargados de dar energía para el funcionamiento 

de los abanicos, almacenándola en un batería, que alimenta los 

abanicos durante la noche. El panel es de 100 W. En el mercado existe 

un sinfín de opciones de paneles, los cuales pueden ser usados en este 

sistema de secado. 
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Figura 3. Componentes del secador modelo 

 

5.4.2 Sistema de acumulación de calor 

10. Cámara de secado: Lugar en el que se almacena calor para el 

secado de los productos. 

11. Lamina de metal: el interior del sistema está cubierto por estas 

láminas, pintadas de color negro, encargadas de retener el calor 

dentro de la cámara de secado. Están elaboradas de zinc liso. Otro 

material que se puede utilizar es el acero inoxidable. 

12. Aislante térmico: Cumple la función de mantener la temperatura 

interna del sistema estable, y evitar las pérdidas rápidas de calor. La 

estructura cuenta con un forro alrededor de aislante térmico hecho 
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es de fibrolit. Se puede elaborar además de fibrocemento, madera, 

ladrillo o bloques de yeso. 

13. Piedras: son las encargadas de capturar calor y retenerlo, para 

después liberarlo lentamente. Son piedras de rio pintadas de color 

negro, situadas en la base del secador cubiertas por una lámina de 

metal también de color negro. Se pueden utilizar bloques de 

cemento, ladrillo o piedra cuarta. 

14. Cubierta externa: Está elaborada a base de láminas de acero 

inoxidable. Puede elaborarse de madera como alternativa. 

 

 

Figura 4. Sistema de acumulación de calor 
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Figura 5. Dimensiones del secador modelo 

 

5.5 Consideraciones importantes 

 

1. Es un sistema de alta durabilidad, el cual busca un adecuado secado 

de las semillas de cacao. 

2. Es necesario la limpieza de las bandejas cada vez que salga un lote de 

secado. 
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3. Se debe de pintar nuevamente cada seis meses todo el sistema interno. 

4. Dar limpieza a los ventiladores cada tres meses. 

5. Revisar constantemente las uniones del sistema. 

6. Revisar el panel solar, así también como su buen funcionamiento. 

7. La temperatura máxima sin producto que alcanza el sistema es de 

aproximadamente 90-95º C durante un día soleado. 

8. La temperatura máxima con producto (aproximadamente 80 kg) es de 

70ºC. 

9. Se recomienda utilizar bandejas de madera, ya que las de metal en 

días soleados acumulan exceso de calor para las semillas que están en 

contacto. 

 

5.6 Otros usos del secador solar modelo 

 

Este secador solar modelo se puede aprovechar para secar otros productos como: 

 

• Banano, plátano, frutas tropicales. 

• Granos. 

• Hierbas. 
 

6. Buenas prácticas de secado 

 

Concluida la fermentación, el caco pasa al área de secado para reducir la humedad de 

55% aproximadamente a 7%, que es el contenido de humedad óptimo para el 

almacenamiento. 
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Tabla 4. Buenas prácticas de secado 

 

Pasos para el secado de cacao 

Primer y segundo 
día 

Tercer día Cuarto día Quinto día Sexto día 

Los granos se Se destapan las Se destapan los Se repite el Se le da más 
amontonan en bandejas, se granos y se proceso anterior; tiempo de secado 
bandejas y se remueven remueven si hace mucho sol al sol, 
tapan. constantemente constantemente. los montones se manteniendo las 

 los granos de un Se exponen de 4 a hacen grandes, y remociones. A 

 lugar a otro en la 6 horas de sol y se si el tiempo es partir de ese día el 

 bandeja, se vuelven a tapar muy húmedo los cacao se sigue 

 exponen a 4 horas hasta el día montones se removiendo hasta 

 de sol y se vuelve siguiente. hacen pequeños y que da su punto 

 a tapar hasta el  remueven más de secado 

 día siguiente.  seguido.  

 

Tomar en cuenta las siguientes consideraciones ayudará a obtener un mejor secado: 

1. Los granos deben mantenerse tapados durante toda la noche para evitar olores 

no deseables. 

2. En días de sol muy fuerte se debe garantizar la aireación del lugar del secado y 

evitar la exposición directa del grano. 

3. El tiempo de secado puede ser mayor a los 10 días en climas más lluviosos. 

4. Para saber si el grano ya está seco se toma un puño de granos y se frotan para 

escuchar un charrasqueo, sin embargo, lo más aconsejable es utilizar el 

probador de humedad. 

5. La exposición al sol debe hacerse en las primeras horas del día y las últimas de 

la tarde. 

6. La temperatura para el secado oscila entre los 34˚C y los 60˚C. 
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7. Indicadores de calidad en el secado 

 

Tabla 5. Características en granos con buen secado y mal secado 

 

Indicadores Grano bien secado Grano mal secado 

Forma Hinchado Aplanado y arrugado 

Color Café cenizo Café oscuro y con 
presencia de moho 

Cascarilla Se desprende 
fácilmente al tocarla 
con los dedos. 

No se desprende, está 
pegada al grano 

Consistencia del grano Se quiebra fácilmente al 
frote con los dedos 

Excesivamente 
quebradizo o por el 
contrario duro 

Olor A chocolate. Aromático. 
Agradable. 

Sin olor o con olor a 
moho. 

Sabor Amargo agradable Muy ácido y 
astringente. 

 

 

8. Causas de un mal secado 

 

1. Exposición de los granos a temperaturas que sobrepasen los 65 grados 

centígrados o por el contrario bajas temperaturas que alarguen el proceso de 

secado. 

2. Mínimas remociones de los granos. 

3. Granos sin tapar durante la noche, expuestos a contaminación por olores, 

roedores o insectos. 

4. Humedad excesiva. 
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9. Almacenamiento 

 

Concluido el proceso de secado, el cacao de almacenarse en un lugar seco y ventilado, 

que no permita el ingreso de roedores o insectos; libre de olores y materiales que 

afecten la calidad del grano. 

Durante el almacenamiento se debe mantener la información de cada lote bien 

identificada, con el objetivo de continuar con la trazabilidad del proceso. 

 

9.2 Selección 

 

Finalizado el proceso de secado, deben excluirse todos aquellos granos negros, 

mohosos, dañados por insectos, quebrados, arrugados y pegados; además es 

necesario hacer una limpieza eliminando todos los materiales extraños mezclados con 

el producto, pedazos de cascarilla y polvo. 

 

9.3 Clasificación 

 

El grano se pasa por zarandas o tamices específicos para separar el cacao de primera 

calidad. 

 

9.4 Empaque 

 

Una vez que se ha seleccionado y clasificado, el caco se empaca en sacos de yute 

nuevos o en buen estado y los sacos se estiban o colocan sobre polines de madera 

para evitar que entren en contacto con el suelo. Con un máximo de altura de 6 sacos. 
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Informe técnico. Sucesiones microbiológicas y evolución en los perfiles 

fitoquímicos asociados a la calidad sensorial del cacao 

Investigadores: Carlos Eduardo Hernández Aguirre, PhD; Ramón Molina, PhD. 

Institución Ejecutora: Universidad Nacional, Escuela de Ciencias Agrarias. 

Laboratorio de Calidad e Innovación Agroalimentaria 

Laboratorio de Biología Molecular 

1. Resumen ejecutivo 

Este proyecto fue ejecutado para el empoderamiento de familias dedicadas a la producción del cacao en 

Costa Rica y Panamá, apuntando fundamentalmente a la generación de capacidades locales para el diseño 

sistemático de calidades especiales mediante la implementación de guías para la evaluación sensorial y la 

identificación de sucesiones microbiológicas vinculadas al territorio. El proyecto se implementó desde una 

perspectiva holística, donde la transferencia tecnológica de las herramientas a los productores y la 

generación de capacidades en comunidades tradicionalmente marginadas buscó fortalecer la imagen de 

la producción agrícola, su calidad y su identidad cultural, en un estrecho vínculo territorial. El proyecto 

gestionó el desarrollo de innovaciones y herramientas que optimicen, por un lado, la calidad del cacao 

mediante el estudio y mejoramiento del proceso de beneficiado (fermentación y secado); y, por otro, 

maximicen la capacidad de gestión y diferenciación de la calidad hacia la inserción efectiva en el mercado 

internacional. 

Mediante este proyecto se logró construir un instrumental metodológico para el análisis de la diversidad 

bacteriana y fúngica en la evolución de las sucesiones microbiológicas a lo largo del proceso de 

fermentación. Asimismo, se desarrolló una metodología de análisis fitoquímico asociado al perfil sensorial 

y su evolución a lo largo del proceso de transformación. 

Se presentan los resultados del análisis en la evolución fitoquímica del cacao por efecto del sistema de 

secado experimental desarrollado en el marco del proyecto en comparación con sistemas de secado solar 

convencional y por convección artificial. 

Este proyecto inicia una fase de innovación en apoyo al sector cacaotero, mediante el desarrollo de 

metodologías para la identificación de factores microbiológicos diferenciadores de la calidad y la 

identificación de factores químicos asociados a la calidad química y funcional. Particularmente destacan 

los efectos del sistema de secado en el contenido de compuestos derivados de la epicatequina, los cuales 

están asociados al amargor, astringencia y capacidad antioxidante del producto final. Los sistemas de 

secado solar convencional y experimental destacan por su capacidad de activar vías de biotransformación 

de la epicatequina en formas que minimizan la astringencia y amargor. Sin embargo, destaca en el sistema 

de secado experimental diseñado en el marco de este proyecto la capacidad de permitir el control de 

calidades dirigidas. Se continúa trabajando en el diseño de sistemas de micro fermentación para la 
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evaluación de sepas microbiológicas con potencial hacia la producción de cacaos altamente 

especializados. 

2. Justificación 

 

En el análisis conceptual e histórico de la calidad del cacao y su evolución como una construcción social 

compleja, Cidell y Alberts (2006) apuntan que las definiciones mismas de calidad y de chocolate se 

relativizaron según el país donde se realizaba su transformación. De manera que, en el contexto de la 

guerra europea del chocolate, la especificidad de la calidad se relacionó con la geografía de la manufactura 

e innovación. Como consecuencia, la producción primaria y los procesos de transformación poscosecha 

(beneficiado: fermentación y secado) representaban muy poco en la percepción de la calidad del 

chocolate. 

Estudios recientes, sin embargo, confirman la importancia que debería tener para la industria chocolatera 

la composición química/bioquímica de las materias primas que pueden potenciarse durante el 

beneficiado. La composición bioquímica deriva de combinar distintos factores agronómicos (variedad y 

métodos de cultivo), agroecológicos y microbiológicos. Claro está, otros factores más de carácter 

intangible emergen también como aspectos fundamentales en la percepción de la calidad, 

particularmente en mercados cada vez más exigentes en cuanto a las prácticas de comercio justo, de 

protección del ambiente y de respeto a los derechos de los trabajadores y de los ciudadanos y sus 

comunidades. 

La fermentación y el secado de la semilla son esenciales en la formación de los principales parámetros de 

la calidad organoléptica del cacao. Sin embargo, en la región binacional del proyecto se pueden observar 

prácticas inadecuadas del proceso de fermentación. Por ejemplo, los productores hacen usos 

improvisados de recipientes y sacos que determinan exposiciones del mucílago a altos niveles de oxígeno 

y contaminantes perjudiciales para el desarrollo microbiológico óptimo. Cuando la semilla se fermenta 

inadecuadamente presenta altos grados de astringencia por concentración de polifenoles, así como por 

un pobre potencial para desarrollar aroma y sabor durante los procesos de transformación posterior, por 

bajo contenido de aminoácidos libres y azúcar reductores. 

La fermentación exitosa requiere la acción de microorganismos, particularmente de levaduras, bacterias 

lácticas y acéticas que actúan espontáneamente y de forma sucesiva en una relación simbiótica. Es 

importante señalar que, como parte de estas asociaciones microbiológicas, las especies que participan y 

las condiciones agroecológicas interactúan de una manera única que permite diferenciar a cada región 

productora. 

A pesar de la importancia que tiene la calidad, pocos proyectos han identificado y potenciado el uso de 

cepas locales en los procesos de fermentación como herramienta de reconocimiento y apropiación local 

de una calidad diferenciada del cacao en el mercado nacional o internacional. En general, se puede afirmar 

que las amplias limitaciones tecnológicas y el uso de materiales genéticos tan diversos en las zonas 

cacaoteras fomentan prácticas empíricas que explican una amplia variabilidad en los índices de 

fermentación y secado y, por tanto, de calidad final del cacao. 
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3 Marco Teórico 

 

3.3 Tendencias de consumo: valorización del cacao por sus beneficios en la salud 

El consumo del cacao seco y fermentado puede ser rastreado en las civilizaciones Maya y Azteca desde el 

1100 AC, para luego ser introducido en Europa a partir de 1528 por Hernán Cortes, y transformado tres 

siglos después en el cacao en polvo moderno por Conrad van Houten. 

Las preferencias de su consumo han evolucionado significativamente a lo largo de las últimas décadas, en 

particular, tres aspectos fundamentales están determinando estas tendencias en el mercado actual, a 

saber: sostenibilidad, innovación y salud. Consumidores cada vez más interesados en el origen geográfico 

y su vinculación social favorecen productos con reducido impacto ambiental, originados en territorios 

agroecológicos-culturales específicos y con reconocimiento del comercio justo; la personalización de 

productos además emerge como un factor conductor de las preferencias; mientras que el valor nutricional 

y funcional constituyen valores prioritarios en una población mucho más informada del rol que tienen 

moléculas fitoquímicas en el metabolismo humano. 

La funcionalidad de compuestos contenidos en el cacao ha sido correlacionada en diversos estudios con 

multitud de bioactividades y mejoras fisiológicas; algunos estudios inclusive asocian el consumo de 

chocolate como una condición sine qua non para la maximización de funciones cognitivas (Messerli, 2012; 

Smith, 2013) 

Aunque más de 200 compuestos identificados en el cacao muestran efectos beneficiosos para la salud 

humana, la mayoría de las investigaciones se concentran en el estudio de polifenoles, particularmente los 

flavonoides: (-)-epicatequina, (+)-epicatequina y sus dímeros las procianidinas B2 y B1. Martin et al. (2013) 

revisaron exhaustivamente el efecto del cacao y sus polifenoles como agentes quimiopreventivos y 

terapéuticos del cáncer, mientras que Di Castelnuovo et al. (2012) y Steinberg et al. (2003) asociaron 

inversamente la ingesta de estos antioxidantes con la cardiopatía isquémica; Othman et al. (2007) 

estudiaron la composición fitoquímica y estimaron el potencial antioxidante de cacaos de distintos 

orígenes; Matsui et al. (2005) determinaron que el consumo de cacao previene la obesidad en regímenes 

de dieta alta en grasa mediante la modulación del metabolismo de lípidos, reduciendo la síntesis de ácidos 

grasos y su respectivo sistema de transporte. 

 

3.2 Fermentación y secado del cacao, asociaciones microbiológicas determinantes de la calidad 

organoléptica 

 

El cacao (Theobroma cacao L.) es la principal materia prima para la elaboración del chocolate y un 

ingrediente indispensable en la preparación de bebidas, confitería, helados, panadería, y otros productos 

de la industria alimentaria. El volumen comercializado para el 2011 en el Intercontinental Exchange (ICE) 

fue de 4.95 millones de toneladas métricas, siendo Costa de Marfil, Ghana e Indonesia los mayores 

productores (World Cocoa Foundation, 2013). Del total de la producción mundial, solamente el 5 % 

corresponde a cacaos finos altamente aromáticos (The International Cocoa Organization, 2013). 
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Es reconocida la complejidad en la interacción de diversos factores asociados con el desarrollo de perfiles 

especiales de calidad sensorial tales como la variedad, suelo, clima, manejo agronómico, y 

fundamentalmente las prácticas poscosecha y de beneficiado (Hue et al. 2014; Saltini et al. 2013). 

Particularmente, la fermentación es clave en la obtención de características sobresalientes de sabor y 

aroma, de forma que ha sido ampliamente estudiada por diversidad de autores, entre estos Senanayake 

et al. (1997), Camu et al. (2008), Papalexandratou et al. (2011), Lefeber et al. (2011) y más recientemente 

Lefeber et al. (2012) y de Melo Pereira et al. (2013). 

Inmediatamente después de la cosecha inicia un proceso espontáneo de fermentación que, 

tradicionalmente es ejecutado por pequeños productores de forma empírica (Lima et al., 2011). Es aquí, 

a lo interno del grano, donde se sucede de novo la formación de los precursores aromáticos y del sabor: 

aminoácidos libres, azúcares reductores, y compuestos volátiles. 

La adecuada fermentación del cacao requiere una sucesión de actividades de diferentes microorganismos, 

los cuales son propios del ecosistema inmediato (superficie de frutos de cacao, hojas, polen, insectos, 

superficies de madera, cuchillos, etc.) y que accidentalmente inoculan la pulpa o mucilago fresco y estéril. 

La pulpa mucilaginosa que recubre las semillas de cacao fresco, compuesta por un 80 % agua, 11-13 % 

carbohidratos (principalmente glucosa y fructuosa) y 1-3 % ácido cítrico, constituye la base para la 

fermentación alcohólica, láctica y acética con lo que inicia una serie de cambios enzimáticos y bioquímicos 

dentro del grano. El pH inicial del mucilago (3.3-4), junto a los altos niveles de pectinas y otros 

polisacáridos que limitan la difusión del aire y determinan bajos niveles de oxígeno, son condiciones 

conducentes a la colonización de levaduras que utilizan el azúcar para la producción de alcohol. En este 

medio, bacterias tales como Lactobacillus plantarum y Lactobacillus fermentum capaces de tolerar la 

creciente concentración de etanol también competirán por el azúcar, así como metabolizarán el ácido 

cítrico para convertirlo en manitol y ácido láctico (Camu et al., 2008). 

Conforme aumenta la aireación de la masa fermentativa, las bacterias acéticas predominan convirtiendo 

el alcohol en ácido acético en una reacción altamente exotérmica. Estos incrementos térmicos y de acidez 

generan cambios drásticos dentro del grano tales como la muerte del embrión y la disrupción celular, 

resultando en trasformaciones bioquímicas (hidrólisis de aminoácidos, formación de compuestos 

volátiles, y oxidación de polifenoles) que se expresarán en el cambio de color desde purpuras a café 

oscuro, así como en características aromáticas y del sabor (Camu et al., 2008). 

Es reconocido el rol de los compuestos derivados a lo largo de estos bioprocesos sucesivos como 

determinantes de perfiles organolépticos deseables o indeseables. Levaduras como Kloeckera apiculata y 

Saccharomyces cerevisiae var. chevalieri han sido identificadas como agentes productores de grandes 

cantidades de compuestos orgánicos volátiles con aportes positivos en el aroma, tales como: acetato de 

isopropilo, acetato de etilo, 1-propanol, alcohol isoamilo, 2,3-butanodiol, succinato de dietilo y alcohol 

fenetílico. Las bacterias lácticas por su parte generan contenidos de ácido láctico con picos al quinto día 

en concentraciones no apropiadas puesto que su contenido residual constituye un atributo de mal sabor 

en el chocolate. Posteriormente, la difusión del ácido acético a lo interno del grano causará una 

disminución del pH que debe ser optimizada entre 5.2 y 5.45; valores de 5.5-5.8 indicarán fermentaciones 

pobres, mientras que productos en el rango de 4.75-5.19 serán evaluados sensorialmente con bajas notas 

de chocolate y asociados con descriptores de sabores no deseables (Rodríguez-Campos et al., 2011). 
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Por último, el secado del cacao reducirá el contenido de humedad a menos del 8 %, lo cual se logra 

tradicionalmente mediante deshidratación solar o convencionalmente con métodos artificiales. 

Rodríguez-Campos et al. (2012) evaluaron métodos de secado posteriores a un periodo óptimo de 6 días 

de fermentación, encontrando que procesos artificiales de entre 70 y 80 °C mantenían la presencia de 

compuestos volátiles asociados a notas de sabor deseables del chocolate de forma similar que métodos 

solares. 

4. Materiales y Métodos 

El proyecto (instalación de sistema de secado experimental y recolección de muestras de cacao) se 

desarrolló específicamente en las zonas de acción de la Asociación de Pequeños Productores Agrícolas de 

Talamanca (APPTA), en los distritos de Bratsi y Sixaola, además de productores independientes de los 

cantones de Pococí, Guácimo, Siquirres y Matina de la Provincia de Limón, productores del distrito de 

Bijagua en el Cantón de Upala (Provincia de Alajuela), y en las zonas de acción de COCABO R.L. en Bocas 

del Toro, Panamá. 

La estrategia metodológica comprendió una primera fase para la construcción de un diagnóstico sobre las 

prácticas culturales de los sistemas fermentativos y sus efectos en la calidad de cacaos finos y de aromas 

producidos en las principales regiones del país. Una segunda fase consistió en el desarrollo de protocolos 

para el análisis sensorial de cacaos finos y de aromas. El instrumental metodológico se desarrolló como 

herramienta para la generación capacidades locales e institucionales hacia la evaluación organoléptica en 

el reconocimiento de cualidades específicas para la diferenciación de productos por efecto de variables 

agroecológicas y culturales. Estos protocolos se orientaron en el entrenamiento de los participantes hacia 

el desarrollo de habilidades para la identificación de atributos sensoriales básicos (astringencia, amargor, 

acidez, etc.), su importancia jerárquica, y escala de intensidad. 

Los instrumentos desarrollados se transfirieron mediante una serie de talleres que permitieron discutir 

las experiencias y conocimientos para la generación de capacidades, habilidades y destrezas relacionadas 

con la evaluación sensorial de cacaos finos y de aroma. 

Posteriormente, las habilidades desarrolladas se aplicaron en la caracterización de productos con posibles 

variaciones sensoriales por efecto de condiciones agroecológicas y culturales (al menos, de cuatro 

sistemas de fermentación en las principales regiones productoras), hacia la reflexión y sistematización de 

experiencias en un proceso intercomunitario de construcción social de la calidad. La realización de los 

talleres y seminario permitieron el intercambio de conocimientos relacionados con las apreciaciones 

sensoriales de manera que los productores construyeron entre ellos una comprensión colectiva de la 

calidad de cada región particular. 

a metodología propuesta planteo un proceso de capacitación y construcción social desde un enfoque 

participativo con pleno respeto de la interculturalidad y distintas cosmovisiones de los grupos de 

productores, etnias, representantes de la institucionalidad pública y otras organizaciones de sociedad civil 

de las regiones participantes. Bajo esta metodología, se indagaron las condiciones propias del beneficiado 

en territorios diferenciados a partir de las características fitoquímicas y organolépticas que debe tener el 

cacao para mercados exigentes. 
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4.1 Caracterización microbiológica 

Se analizaron, los perfiles sensoriales sistematizados en la integración de variables agroecológicas y 

culturales (prácticas y etapas de fermentación) mediante métodos genómicos de nueva generación 

(secuenciación masiva) para identificar variantes microbiológicas distintivas. 

Considerando la centralidad de la fermentación en el desarrollo de perfiles organolépticos deseables en 

cacao finos, el proyecto implementó un enfoque metanogénico como instrumental para la optimización 

de estos factores hacia el fortalecimiento del conocimiento técnico (análisis genómico y metabólico). En 

este proyecto se implementó un enfoque de secuenciación de nueva generación para todos los 

microorganismos participantes, prescindiendo de aislamientos. 

Del mismo modo, se planteó la identificación de asociaciones microbiológicas hacia el desarrollo de 

inóculos óptimos para la replicación de calidades deseables mediante un análisis metabólico de muestras 

originadas en las regiones cacaoteras delimitadas. Estos métodos se basaron en las publicaciones de 

Lefeber y otros (2011), Lefeber y otros (2012) y Papalexandratou y otros (2013). 

 

4.2 Caracterización fitoquímica 

La identificación de compuestos orgánicos no volátiles, fenólicos y alcaloides se realizó según Rodríguez y 

otros (2011) y Brunetto y otros (2007). Los compuestos no volátiles, tales como: fenólicos, flavonoides y 

las metilxantinas, fueron extraídos a partir de muestras secas y libres de grasas (mediante pre extracción 

con hexano). Muestras de 5 g de polvo fueron extraídas con 20 mL de metanol-agua (1:1; 1% ácido 

acético), cinco veces. Los supernantantes (100 mL) fueron evaporados hasta 20 mL. Subsecuentemente, 

20 microlitros de esta solución fueron disueltos en 2 mL de metanol, filtrados en filtros Millipore DE 45 

micras, e injectados en HPLC con columna C18 para su análisis mediante detector de arreglo de diodos 

y/o índice de refracción. La detección se hizo a 275 y 325 nm mediante uso de compuestos estándares 

externos. 

5. Resultados 

5.1 Caracterización microbiológica de la fermentación del cacao mediante secuenciación de última 

generación 

La caracterización del índice de diversidad microbiológica, así como la comprensión de las dinámicas 

fomentadas por las diversas sucesiones microbiológicas vinculadas a patrones sensoriales y químicos de 

los productos se realizó mediante métodos genómicos de nueva generación (secuenciación masiva). 

Este proyecto implementó protocolos de biología molecular e ingeniería bioquímica para la identificación 

de patrones y sucesiones microbiológicas determinantes de perfiles sensoriales específicos y 

característicos de cacaos fermentados en las principales regiones productoras del país. Siendo los 

procesos fermentativos del cacao complejos y espontáneos, se debe reconocer las limitaciones de 

cualquier intento por identificar organismos individuales (especies) y sus múltiples interacciones en 

sistemas tan diversos e intrincados. Más allá, esta es una propuesta que señala la importancia de la 

diversidad microbiológica local y sus dinámicas en la interacción con dimensiones agroecológicas y 

humanas. De manera que se propuso el uso de herramientas biotecnológicas para buscar 
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caracterizaciones metabólicas generales que presenta el sistema fermentativo y sus variaciones en 

contextos locales específicos en relación con prácticas culturales y condiciones agroecológicas propias de 

cada una de las regiones. 

La presentación de los resultados genómicos para la caracterización de la diversidad microbiológica en 

sepas fermentativas del cacao en regiones representativas se presentan a continuación. 

5.2 Diversidad bacteriana 

El análisis del gen 16S de las semillas de cacao indicaron que la diversidad beta (diversidad general) entre 

los tratamientos de fermentación fue alta, según un análisis de componentes principales (Fig. 1). Las 

comunidades respectivas a cada tiempo de fermentación son separadas por la segunda coordenada 

principal (PC2), la cual correlacionó con el tiempo de fermentación de las muestras. Se observó que las 

comunidades de microorganismos a las 24 y 48 horas (azul y anaranjado) son más parecidas entre sí en 

comparación con las de 0 horas, las cuales son distintas. Adicionalmente, se observa gran diferencia de 

géneros entre las fincas analizadas al inicio de la fermentación (0 horas). Esto sugiere que la diversidad de 

microorganismos por región contribuyó, en gran parte, la diversidad observada entre las muestras. El 

comportamiento general de los microorganismos en el tiempo fue que la diversidad de los 

microorganismos fue disminuyendo conforme pasó el tiempo de fermentación (pasando de rojo, 0 horas, 

a anaranjado, 48 horas). Esto es un resultado esperado puesto que el nivel de etanol va incrementando 

conforme pasó el tiempo, haciendo un efecto de selección. Al finalizar las 48 horas, la diversidad 

microbiana se volvió casi indistinguible entre las fincas (puntos anaranjados). La finca con mayor 

diversidad a 0 horas de fermentación fue en Ficmac (f rojo), seguido por Bananito (b rojo). A las 24 horas 

de la fermentación la composición microbiana fue similar entre las localidades con la excepción de 

Bananito (b azul). Es posible encontrar diferencias de calidad en la localidad de Ficmac por la composición 

microbiana inicial, puesto que fue la más diversa. 
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Figura 1. Análisis de coordenadas principales de la diversidad bacteriana para el tiempo de fermentación 

de las muestras de semillas de cacao a las 0 (rojo), 24 (azul) y 48 (anaranjado) horas después del inicio 

del proceso de fermentación. Se muestrearon fincas en Guácimo (Ficmac; f), Upala (La Amistad; u), 

Bananito (b) y Talamanca (APTA; a). 

La mayoría de los taxones fueron Proteobacteria (Fig. 2). La diversidad de familias fue compuesta entre 

Actinobacteria, Cyanobacteria, Fermicutes y otros no identificados por la base de datos en los sitios de 

muestreo con la excepción de la finca Ficmac en Guácimo. Las familias bacterianas en Ficmac fueron 

compuestas principalmente por Bacteroidetes. 

 

 

0h 24h 48h 0h 24h 48h 0h 24h 48h 0h 24h  48h 

Bananito   Upala    APTA   Ficmac 

 

Fig.2.    Composición    relativa    de    familias     bacterianas.     De     izquierda     a     derecha:    

Bananito, Upala, APTA y Ficmac a las 0, 24 y 48 horas después de fermentación. 
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A nivel de género se encontraron resultados similares a los de familias; la mayoría fue compuesta por un 

género no encontrado en la base de datos Greengenes, sin embargo, pertenecieron a Proteobacteria. Los 

géneros más diversos entre sitios se encontraron en la Ficmac, donde más del 80% de las poblaciones 

fueron del género Sphignobaterium a las 0 horas. El género Acetobacter fue el que se encontró también 

en los cuatro sitios a cualquier momento del proceso de la fermentación (0 a 48 horas; aproximadamente 

30%; (Fig. 3). En los cuatro de los sitios de muestreos, con la excepción de la finca La Amistad, el porcentaje 

de Acetobacter fue incrementando conforme pasó el tiempo de fermentación. Asimismo, la diversidad 

bacteriana bajó conforme pasaron las horas de fermentación. 

 

 

 

 

 

0h 24h 48h 0h  24h   48h 0h 24h 48h 0h 24h 48h 

Bananito  Upala   APTA   Ficmac 
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Figura 3. Composición relativa de géneros de bacterias. De izquierda a derecha: Bananito, Upala, APTA y 

Ficmac a las 0, 24 y 48 horas después de fermentación. 

 

5.3 Diversidad fúngica 

 

El análisis de la región ITS de los microorganismos asociados a las semillas de cacao indicaron que la 

diversidad beta (diversidad general) entre los tratamientos de fermentación fue alta, según un análisis de 

componentes principales (Fig. 4). Las comunidades respectivas a cada tiempo de fermentación son 

separadas principalmente por el primero y segundo componente (PC1 y PC2), correspondiente con el 

lugar fermentación de las muestras y a menor grado el tiempo de la fermentación (Fig. 4). Al igual que el 

análisis de componentes de las comunidades bacterianas, las comunidades fúngicas respectivas a cada 

tiempo de fermentación son separadas por la segunda coordenada principal (PC2), con la excepción de 
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que las comunidades convergieron a comunidades similares conforme pasó el tiempo. En otras palabras, 

hay diferenciación de comunidades fúngicas conforme pasa el tiempo en las diferentes fincas (Figs. 4 y 5). 

Las fincas FICMAC y APTA contuvieron diversidad fúngica distintiva a la finca de Bananito y Upala sin 

importar las horas de fermentación (Fig. 4). La finca FICMAC tuvo poca diversidad entre las horas de 

fermentación, es decir, la diversidad fúngica no fue relativamente diferente durante el proceso de 

fermentación. Hubo también una diversificación en el tiempo sin importar la ubicación; la diversidad fue 

más parecida entre sí al inicio de la fermentación y fue cambiando conforme pasaron las horas (Fig. 5). 

 

Figura 4. Análisis de coordenadas principales de la diversidad fúngica para el tiempo de fermentación de las 

muestras de semillas de cacao a las 0, 24 y 48 horas después del inicio del proceso de fermentación en las fincas 

APTA (rojo), FICMAC (anaranjado), Bananito (azul) y Upala (verde). 
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Figura 5. Análisis de coordenadas principales de la diversidad fúngica para el tiempo de fermentación de 

las muestras de semillas de cacao a las 0 (rojo), 24 (azul) y 48 (verde) horas después del inicio del proceso 

de fermentación en las fincas APTA, FICMAC, Bananito y Upala. 

La proporción de secuencias no identificadas fue mayor en comparación con aquellas del análisis 

bacteriano. Esto es porque las bases de datos del 16S son más comprehensivas que aquellas para del ITS. 

Por esta razón, se observó que la mayoría de las unidades OTUs no fueron identificadas (Fig. 6, área roja). 

Es importante tomar en cuenta que géneros de ciertas familias del reino Fungi no pueden ser 

diferenciadas con la región ITS (tienen poca resolución), como es el caso de los miembros de Hypocreales 

como Metarhizium, Beauveria y Trichoderma. En ese caso regiones intrónicas del gen del factor de 

elongación de la traducción (TEF1) logra una mejor diferenciación. En un futuro se podrá identificar 

aquellas unidades de secuencias desconocidas conforme las bases de datos de secuencias ITS sean 

enriquecidas con mayor información. 
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0h 24h   48 0h  24h 48h    0h 24h   48h   0h  24h 48h 

Bananito  Upala   AFTA FICMAC 

 

Figura 6. Composición relativa de géneros de hongos. De izquierda a derecha: Bananito, Upala, APTA y 

Ficmac a las 0, 24 y 48 horas después de fermentación. 

A pesar de no poder identificar la mayoría de los microorganismos fúngicos, se lograron identificar algunos 

géneros en gran abundancia relativa (Cuadro 1). Varios de los OTUs fueron identificados dentro del orden 

de Saccharomycetales. Dentro de dicho orden, la especie que frecuentemente fue identificada fue 

Candida tropicales, en más de 3 ocasiones fue de mayor abundancia (Cuadro 1). Otra especie que 

sobresalió fue Saccharomycopsis crateagensis en la finca Upala a las 24 y 48 horas de fermentación. 

 

Cuadro 1. Lista de microorganismos fúngicos identificados con mayor frecuencia a las 0, 24 y 48 h de 

fermentación en semillas de cacao en cuatro fincas (Bananito, Upala, AFTA y FICMAC). 

Organismo Finca / horas de 

fermentación 

k Fungi; p Ascomycota; c Dothideomycetes; o Capnodiales; f   Cladosporiac eae; 

g Cladosporium; Other 

Bananito / 0 h 

k Fungi; p Ascomycota; c Saccharomycetes; o Saccharomycetales; f Sacch 

aromycetales_fam_Incertae_sedis; g Candida; Other 

Bananito / 24 h 

k Fungi; p Ascomycota; c Eurotiomycetes; o Eurotiales; f Aspergillaceae; g_ Upala / 0 h 
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_Aspergillus;s Aspergillus_penicillioides  

k  Fungi;p  Ascomycota;c  Dothideomycetes;o  Capnodiales;f   Cladosporiac  

eae;g Cladosporium;Other 

Upala / 0 h 

k   Fungi;p    Mucoromycota;c__Mucoromycetes;o    Mucorales;f    Mucoraceae; g 

Mucor;s Mucor_inaequisporus 

Upala / 24 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Saccharomycetes;o Saccharomycetales;f Sacch 

aromycopsidaceae;g__Saccharomycopsis;s Saccharomycopsis_crataegensis 

Upala / 24 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Sordariomycetes;o Microascales;f Ceratocystid 

aceae;Other;Other 

Upala / 24 h 

k   Fungi;p    Mucoromycota;c__Mucoromycetes;o    Mucorales;f    Mucoraceae; g 

Mucor;s Mucor_inaequisporus 

Upala / 48 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Sordariomycetes;o Microascales;f Ceratocystid 

aceae;Other;Other 

Upala / 48 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Saccharomycetes;o Saccharomycetales;f Sacch 

aromycopsidaceae;g__Saccharomycopsis;s Saccharomycopsis_crataegensis 

Upala / 48 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Eurotiomycetes;o Eurotiales;f Aspergillaceae;g_ 

_Aspergillus;s Aspergillus_penicillioides 

APTA / 0 h 

k  Fungi;p  Ascomycota;c  Dothideomycetes;o  Capnodiales;f   Cladosporiac  

eae;g Cladosporium;Other 

APTA / 0 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Saccharomycetes;o Saccharomycetales;f Sacch 

aromycetales_fam_Incertae_sedis;g Candida;s Candida_tropicalis 

APTA / 24 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Dothideomycetes;o Botryosphaeriales;f Botryo 

sphaeriaceae;g__Lasiodiplodia;Other 

APTA / 24 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Saccharomycetes;o Saccharomycetales;f Debar 

yomycetaceae;g__Meyerozyma;s Meyerozyma_guilliermondii 

APTA / 24 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Saccharomycetes;o Saccharomycetales;f unide  

ntified;g unidentified;s unidentified 

APTA / 48 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Saccharomycetes;o Saccharomycetales;f Sacch 

aromycetales_fam_Incertae_sedis;g Candida;s Candida_tropicalis 

APTA / 48 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Saccharomycetes;o Saccharomycetales;f Debar APTA / 48 h 
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yomycetaceae;g__Meyerozyma;s Meyerozyma_guilliermondii  

k Fungi;p Ascomycota;c Saccharomycetes;o Saccharomycetales;f Sacch 

aromycetales_fam_Incertae_sedis;g Candida;s Candida_tropicalis 

FICMAC / 0 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Sordariomycetes;o Microascales;f Ceratocystid 

aceae;Other;Other 

FICMAC / 0 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Dothideomycetes;o Botryosphaeriales;f Botryo 

sphaeriaceae;g__Lasiodiplodia;Other 

FICMAC / 0 h 

k Fungi;p Basidiomycota;c Agaricomycetes;o Agaricales;f Marasmiaceae 

;g Moniliophthora;s Moniliophthora_roreri 

FICMAC / 0 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Saccharomycetes;o Saccharomycetales;f Sacch 

aromycetales_fam_Incertae_sedis;g Candida;s Candida_tropicalis 

FICMAC / 24 h 

k Fungi;p Ascomycota;c Sordariomycetes;o Microascales;f Ceratocystid 

aceae;Other;Other 

FICMAC / 24 h 

k Fungi;p Basidiomycota;c Agaricomycetes;o Agaricales;f Marasmiaceae 

;g Moniliophthora;s Moniliophthora_roreri 

FICMAC / 24 h 

k Fungi;p Basidiomycota;c Agaricomycetes;o Agaricales;f Marasmiaceae 

;g Moniliophthora;s Moniliophthora_roreri 

FICMAC / 48 h 

 

 

5.4 Caracterización química de la fermentación del cacao en Costa Rica mediante HPLC-UV 

Se recolectaron muestras de cacao seco en fincas desde la zona de Upala y Bijagua y hasta la zona de 

Sixaola y Bocas del Toro, Panamá. Todas las muestras fueron sujeto de tueste y procesamiento para la 

elaboración de licor de cacao. Las muestras secas originales, así como las transformadas, fueron 

analizadas mediante HPLC-UV. 

Los datos evidenciaron un alto nivel de variabilidad sin correlación especifica asociada al territorio, y 

donde por el su parte fue el proceso de fermentación y secado el que determinó el mayor efecto en el 

perfil cromatográfico. La figura 7 muestra cromatogramas típicos correspondientes a muestras de cacao 

según su etapa de proceso. 
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Figura 7. Cromatogramas mediante HPLC con detección a (A) 275 nm y (B) 325 nm de cacao procesado 

según su etapa de transformación. 

Como se ilustra en la Figura 7, son los componentes derivados de la epicatequina los que mayor efecto 

muestran según el nivel de transformación. A mayor el contenido de epicatequinas mayor es el nivel de 

amargor y astringencia, por lo que uno de los objetivos de este proceso poscosecha es la disminución en 

su contenido. 

Emerge como una reflexión de este análisis que los procesos poscosecha (fermentación y secado) son 

fundamentales en la determinación del perfil de calidad del producto final, incluso anulando la diferencia 

que pueda existir asociada al origen territorial o incluso asociada en la variabilidad genética. En las 

muestras analizadas se encuentra un alto nivel de variabilidad asociada a las variadas prácticas de 

fermentación y secado con lo que se demuestra la importancia de promover tecnologías y practicas 

poscosecha de conveniente implementación hacia una estandarización de la calidad organoléptica. 

La Figura 8 muestra cromatogramas típicos de muestras de cacao del mismo lote fermentadas bajo las 

mismas condiciones y secadas en tres secadores distintos; (A) secador solar experimental, (B) secador 

solar convencional, y (C) secador por convección artificial. Los compuestos detectados a partid del minuto 

7.5 y el 8.2 se identificaron como derivados del ácido cafeico, mientras que compuestos a partir de 8.6 

min se identificaron como derivados de la epicatequina. Tal y como se ha mostrado consistentemente en 

la literatura (Rodríguez-Campos, 2011) son los derivados de la epicatequina, compuestos detectables en 

esta longitud de onda (325 nm), los que mayormente disminuyen su concentración por efecto de la 
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fermentación y el secado. Su disminución corresponde con uno de los objetivos de dichos tratamientos 

poscosecha en el tanto con esto se logra mejorar el perfil sensorial al disminuir consecuentemente el nivel 

de amargor y astringencia del producto final. El secador experimental logró perfiles de calidad fitoquímica 

y sensorial equivalentes al del secado solar y convencional. Fue notable sin embargo que bajo las 

condiciones experimentales particulares fue posible obtener perfiles fitoquímicos más diversos con la 

presencia de derivados de la epicatequina entre 12.5 min y 17.5 min. De esta forma, el secador 

experimental demuestra incluir cualidades tales como la posibilidad de controles más precisos hacia la 

producción de perfiles particulares según los requerimientos del mercado. 

 

 

 

Figura 8. Cromatogramas mediante HPLC con detección a 325 nm de cacao seco mediante (A) secador 

solar experimental, (B) secador solar convencional, y (C) secador por convección artificial. 

 

6. Conclusiones y/o recomendaciones 

El proyecto logró en primera instancia la articulación de representantes claves del sector cacaotero en la 

región binacional. Esta red, integrada por personas afines a la calidad sensorial del cacao, incluyó 

representantes académicos, chocolateros, cacaoteros, industriales, consultores, entre otros. La 

conformación de esta plataforma no solo facilitó el desarrollo de actividades de capacitación, sino que 

también fomentó el inicio de una dinámica de trabajo articulado entre las distintas instituciones, hacia la 

conformación de un panel de catación de licor de cacao. 

Mediante este proyecto se logró construir un instrumental metodológico y una guía para la evaluación 

sensorial de cacaos finos y de aroma. Estas herramientas sirvieron de base en los procesos de generación 

de capacidades enfocados en los beneficiarios del proyecto. La guía de catación es un material editable, 

que podría ser sujeto de actualización y divulgación de manera permanente, en procura de una nueva 

cultura de la calidad, mediante el análisis de factores sensoriales en su relación con variables productivas. 

Se logró realizar una identificación de sucesiones microbiológicas locales claves en el desarrollo de perfiles 
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sensoriales específicos vinculados a los principales territorios agroecológicos cacaoteros mediante análisis 

genómicos de nueva generación. Se desarrolló una metodología de análisis cromatográfico que será de 
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utilidad en el acompañamiento del productor en la región binacional hacia el desarrollo de tecnología de 

fermentación y secado para el diseño de perfiles sensoriales específicos. Los resultados del análisis 

genómico, así como los cromatográficos muestran un alto nivel de variabilidad en los perfiles de calidad 

según su territorio de origen, sin que existan patrones específicos por región en los territorios estudiados. 

Son por su parte las etapas poscosecha las que mayores efectos imparten en el perfil de calidad final. Es 

en estas fases donde se encuentran las mayores debilidades tecnológicas en los sistemas de producción 

regional, y se debe destacar con esto la importancia de continuar con la investigación y apoyo hacia el 

fortalecimiento de las capacidades tecnológicas con mayor énfasis en las etapas de fermentación y 

secado. 

Es reconocida la complejidad de variables que podrían determinar el perfil de calidad sensorial del cacao, 

incluyendo la interacción de factores fitogenéticos, agroecológicos y culturales. En el tanto las variedades 

criollas destacan sobre los forasteros y trinitarios, por su potencial sensorial, un buen manejo del proceso 

fermentativo y de secado es central en la consecución de perfiles aromáticos especiales. A lo largo de las 

observaciones hechas en este estudio se demuestra que los sistemas de fermentación convencional y las 

practicas utilizadas por los productores no favorecen el desarrollo de una microbiología óptima. 

En particular, la fermentación representa una fase fundamental en el desarrollo de precursores 

aromáticos que posteriormente caracterizarán un chocolate de alta calidad. El desarrollo de este 

bioproceso, sin embargo, ocurre mediante la confluencia de factores culturales, climáticos y ecológicos 

que consecuentemente confieren un grado importante de variabilidad en cada lote de producción. 

Cajones de madera, recipientes plásticos, sacos, bolsas, son algunos de los diversos fermentadores más 

comunes que, ante el criterio y hábitos particulares del productor, contienen bioprocesos de variada 

lentitud. Fue evidente mediante los resultados de este proyecto una alta diversidad microbiológica en las 

primeras fases de la fermentación posiblemente asociada al territorio y ecosistema local. Sin embargo, 

claramente el proceso de fermentación y las diversas practicas contribuyeron con una tendencia hacia la 

minimización de esta diversidad. Condiciones que teóricamente buscan favorecer la actividad de 

levaduras (Kloeckera y Saccharomyces spp.), y bacterias (Lactobacillus, Bacillus, Pediococcus, Acetobacter 

y Gluconobacter), en la producción de un medio bioquímico apropiado para la transformación del grano. 

Con este trabajo investigativo hemos apuntado a la necesidad de continuar trabajando en el aislamiento 

de cepas altamente competitivas para la producción de calidades estandarizadas mediante inoculación y 

optimización de tecnologías y prácticas de fermentación y secado. Cabe destacar que se ha instalado y 

mostrado el funcionamiento de una tecnología de secado solar híbrida, que incluye sistemas de control 

mediante ventilación (alimentados por paneles fotovoltaicos), con lo que es posible regular las 

condiciones de secado mediante exposición a la luz solar. De esta forma es posible la producción de 

calidades especificas según los requerimientos del mercado. 

Una de las observaciones más interesantes es el contenido de epicatequinas de mayor peso molecular 

presentes en las muestras de cacao procesadas mediante el sistema experimental. Con esto se evidencia 

la posibilidad de regular e intencionar perfiles fitoquímicos particulares. Esta tecnología podría empoderar 

a productores familiares, sistemas comunitarios, hacia la producción de lotes gourmet altamente 

diferenciados. 
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Abstract 

In the new era of globalization, with regard to several commodities, but definitely in the agro-

food chains, we are witnessing a process of fragmentation of the productive activities, on one 

side, and a tendency towards increasingly intensified relationships between actors and activities 

across nations. On one hand, it is well recognized that the market participation of small-scale 

farmers can significantly contribute to improvements in household food security, poverty 

reduction, agricultural development and economy-wide growth. On the other, there is an acute 

awareness that the gains from globalization are very unevenly distributed within, as well as 

between, societies. 

Through the perspective of the Porter’s value chain analysis (employed at the meso-level of the 

term, namely investigating the whole system of production), the objective of the work is to 

analyze the smallholder farmers position within the international market trying to understand 

the potential role and limits which farmers’ collective actions may have in promoting their 

participation in the global value chain. 

Then, we will take in consideration some mechanisms which the literature reports as feasible 

instruments to improve producers’ position in the international market context in order to 

provide a better cocoa valorization, namely the quality certifications and the farmers’ origins 

and cultural identity. 

In particular, we examine the main consequences of globalization on North-South relations 

considering the point of view of small-farmers in developing countries trying to understand their 

principle limits and constraints. Throughout the implementation and interpretation of a qualitative 

case study research concerning the small-scale farmers collective actions in the binational region 

across Costa Rica and Panama on the pacific border, namely the areas of Talamanca (Costa Rica) 

and Bocas del Toro (Panama), we try to understand whether and to what extent farmers’ 

organizations are able to improve the condition of smallholders. 

From our research, it appears that the analyzed farmers’ organizations actually have the 

potential to reduce smallholders farmers exclusion, even though some observed inefficiencies 

appear as key factors for the well-functioning of the organization, such as the difficulties in 

implementing the principles of a democratic, transparent and participatory governance and a 

transparent of the management apparatus. Concerning quality certifications, we witnessed a 

positive impact on farmers living conditions especially with 
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regard to Fairtrade and Organic certifications. Further, we individuate the recognition of a 

Geographical Indication as a mean to overcome the risk of a low decommodification of the standard 

certifications and to better protect the native Criollo and Trinitario trees and the indigenous 

traditional system of production, the agroforestry system. Finally, it seems to us that a higher level of 

farmers’ consciousness with regard to the potential of their cocoa beans and a better communication 

between producers and consumers, achievable through a major integration of producers into the 

international market, are key factors to be pursued in order to improve small-farmers position. 
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Introduction 

In the new era of globalization, we are witnessing a process of fragmentation of the productive 

activities, on one side, and a tendency towards increasingly intensified relationships between actors 

and activities across nations. On the other hand, the high disarticulation of production process 

between producing and consuming countries and the elevated rate of concentration in the 

downstream activities are evident characteristics of the supply chain of many commodities. These 

tendencies, along with the process of deregulation and liberalization of commodities market started 

in the 1990s, make the smallholder farmers increasingly less supported by the State and the 

international organizations in facing the strong bargain power of the multinationals carrying out the 

downstream activities of the value chain. In addition, it is worth noting the high price volatility as a 

distinctive feature of many commodities markets, often joined by an elevated volatility of yields. All 

these elements make the position of smallholders farmers participating to the commodities value 

chain very vulnerable. 

Cocoa market is a perfect example of the presented situation and, in this work, we want to 

analyze the small farmers position within the global value chain. At this regard, the visible 

integration occurring between the different stages of the chain and the intensified linkage 

between local and cross-border agro-food chains can be considered both a threat and a 

challenge for rural development (Ruben, Slingerland & Nijhoff, 2006). 

On one hand, this “integration” between the different stages of the supply chain has the 

characteristics of an uneven relation between the upstream activities (totally located in developing 

countries) and cross-border actors who handle the downstream activities (predominantly large 

multinationals settled in the North of the world). Within the cocoa market, as it occurs in the coffee 

one, the economic value of the product is not generated by the raw material: they are the processing 

and manufacturing firms which, also thanks to new technologies, add value to the final product 

satisfying the changing consumer needs without involving upstream firms. The unfair distribution of 

gains along the value chains of this kind of commodities is undoubtedly recognized. 
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On the other hand, according to the literature, the participation of small-scale farmers into the 

international market can significantly contribute to improve household food security, poverty 

reduction, agricultural development, and economy-wide growth. Moreover, such markets can 

offer to small-scale farmers the opportunity to produce and sell differentiated and value-added 

products 

The objective of this work, is to analyze the smallholder farmers position within the international 

market trying to understand the potential role and limits which farmers’ collective actions may have 

in promoting their participation in the global value chain. 

Then, we will take in consideration some mechanisms which the literature reports as feasible 

instruments to improve producers’ position in the international market context in order to 

provide a better cocoa valorization, namely the quality certifications and the farmers’ origins 

and cultural identity. 

To answer these questions, we will present a case study involving two farmers’ organizations located 

in the binational region across Costa Rica and Panama on the pacific border, namely the areas of 

Talamanca (Costa Rica) and Bocas del Toro (Panama). We will analyze their characteristics and 

problems trying to understand the benefits and limits of their collective efforts. We will approach 

them as a unique case study given the similar contexts in which they developed and their attempt to 

enter the international market maintaining a traditional and sustainable system of production. 

Further, we will present a comparison concerning the different governances, working organizations 

and productive methods of the two studied communities in order to understand which factors 

impact smallholders conditions and to what extent. Without the pretension to make an exhausting 

analysis of the two compared realities and to make a complete evaluation of the points of strengths 

and weaknesses of each of them, this work would be a presentation of two real cases of small 

farmers collective actions  analyzed through the intellectual tools provided by the literature trying to 

identify their main limits. 

Thus, we will use the perspective of the value chain analysis (Porter; 1985), employed at the meso-

level sense of the term, namely that which investigate the production system as a whole. In this way 

we are able to analyze the different activities spread across nations in order to examine the 

determinants of income distribution, both within and between countries, and over time. According to 

Wood (1999), indeed, value-chain analysis provides “a 
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meeting ground for economics, business administration and industrial sociology in the study of one 

important aspect of globalization, namely the simultaneous economic integration of countries, and 

disintegration of production processes”. 

In order to produce a direct understanding of the functioning of a farmers’ organizations, we choose 

the case study method. Thus, over the period May to June 2016 we will conduct a qualitative survey 

to cocoa farmers living into two communities with similar social and economic characteristics, both 

belonging to an Indigenous Reserve: Amubre in Talamanca and Río Oeste Arriba in Bocas del Toro. 

The questionnaire has been realized in collaboration with some professors and researchers   of 

National University of Costa Rica (UNA1) and in particular with the support of CADENAGRO2, an 

academic research centre which focuses on the studies of artisan and semi industrialized food 

products for the development of Geographical Indications and Food Product Quality Signs. 

In particular, we will analyze the two different contexts focusing on four main aspects, namely 

the functioning of the farmers’ organization and their role within the supply/value chain, then 

some general information on the farm and family structure, the cocoa importance for the 

farmers livelihood and the crop management and, finally, smallholder farmers' constraints and 

perceptions. 

Moreover, we will collect the data not only from small holders farmer, but also from farmers’ 

organizations managers and involved institutions including documentation, archival records, 

interviews, direct observations and participant-observation. 

The work is divided into two main part, in the first one we will present the global cocoa value chain 

and the theoretical panorama, while the second part is dedicated to the empirical research of 

the case study. 

In the first chapter, we will provide an overview on the historical background of chocolate, the 

varieties of cocoa beans and some related trends. Then, we will present the international cocoa 

value chain, focusing on the supply side, the processing and distribution phases and 

 

 

 

1  
http://www.una.ac.cr/ 

2  
http://cadenagro.org/ 

http://www.una.ac.cr/
http://cadenagro.org/
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the demand side. Next, we will propose a brief picture of the new tendencies of the cocoa 

market. 

In the second chapter, we will depict the theoretical framework, trying to report the main 

results emerging from the literature concerning the problems of the small-holder farmers in the 

international market. Secondly, we will focus on quality certifications, presenting the most 

important internationally accepted Standards Bodies with regard to cocoa, namely Fairtrade, 

Rainforest Alliance, UTZ Certified and Organic certifications. We will analyze their characteristics and 

functioning and report advantages and disadvantages at farmer, cooperative/association and 

community level individuated in the literature. Then, we will examine the potential of the origins 

and cultural identity of indigenous population as an asset for a better cocoa valorizations through 

the Geographical Indication instrument and the decommodification process. In this paragraph, 

we will also describe the indigenous traditional system of production, the agroforestry system, 

comparing it with more intensive and modern systems. Finally, we will report the main outcomes 

deriving from the studies and research concerning farmers’ collective actions paying attention to 

the most important factors which can affect their functioning, such as the role of external inputs, 

the dimension of the group, the institutional arrangements and some potential inefficiencies. 

Next, in the second part of the work, we will deal with the case study, starting from the methodology 

description in the chapter three. In the chapter four, then, we will pass to the analysis of the context, 

presenting cocoa farmers and main areas of production within the two analyzed countries, Costa Rica 

and Panama. Consequently, we will analyze the cocoa value chain of each one of them, the national 

policies and the main involved institutions, according to the available information. 

The chapter five will be dedicated to the data analysis and discussion. Firstly, we will present the field 

results, following the same structure of exposition for each analyzed community. In the second 

paragraph of the chapter, we will discuss the small farmers situation within the analyzed context of 

the case study in the light of what has been investigated in the chapter facing the theoretical 

framework. Additionally, we will make some comments that will let us compare the two presented 

farmers ‘organizations with regard to the main observed differences concerning their governance, 

internal structure and members’ role. 

Finally, in the last chapter we will finalize the study with the suited conclusion. 
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1. International cocoa value chain 

 

1.1 Overview 

Cocoa is an economically important crop which plays a significant role in the international 

market: in the 2014/2015, the total world production exceeds 4 million tonnes3. Small family 

farms make up the bulk of cacao producers: around 5 million to 6 million smallholders are 

responsible for 85% of the world’s production4 while up to 50 million people depend on this crop 

for their livelihoods (Nadurille Santos, 2010) 5. 

Cocoa trees only grow in tropical environments with rain year rounds and midges for pollination, 

within 20 degrees latitude from the equator. The western Amazon is the origin of cocoa (Clay 

2004), where the elite of the Aztecs and Mayas consumed it in the form of xocolatl: a cold, spicy 

cocoa drink they drank as a ritual beverage. In the 16th century, Spanish colonists were 

introduced to it by the New World inhabitants and brought cocoa back to Europe. Here, it was 

consumed hot due to the cooler climate with the addition of sugar and old world spices to meet 

the local taste. By the mid-1600s, this tasty drink had gained widespread popularity in France, 

and by the mid-18th century, chocolate was being drunk all around Europe. From this moment 

onwards, the protagonists of the history of chocolate are European characters in a long process 

of refinement of the product towards the high quality of the chocolate handcrafts, les 

chocolatier6. 

Moreover, the Industrial Revolution brought great changes in the manufacturing processes: with the 

introduction of the steam engine, cocoa bean grinding has been mechanized, reducing production 

costs and making chocolate affordable to all. Therefore, the addition of the excess cocoa butter, 

instead of water, allowed the mixture of cocoa solids and sugar to achieve the right consistency and 

taste to make solid chocolate (Coe and Coe, 1996). In 1847, the production of solid chocolate started 

in Great Britain, and in the early 20th century it outsold drinking chocolate (Richardson, 2003). In this 

way, the increasing demand of cocoa  
 

3 
Source: ICCO Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics, Vol. XLI, No. 4, Cocoa year 2014/15 

4 

http://www.fairtrade.org.uk/ 
5 

Nadurille Santos, E. (2010). Cacao: Cadena de valor de Costa Rica (No. Bajados de 
Internet/2012/CADENA DE VALOR). CATIE. 
6 

Cidell, J. L., & Alberts, H. C. (2006). Constructing quality: the multinational histories of 
chocolate. Geoforum, 37(6), 999-1007 

http://www.fairtrade.org.uk/
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beans in the Old World leads Portuguese, British, and Dutch colonists to introduce the plant of cocoa 

in Africa and Asia. The fall in the price of cocoa due to the increase in supply make cocoa and 

chocolate an even more commonplace food. 

There are mainly three varieties of cacao trees: Criollo, Forastero and Trinitario. Each type has its 

own characteristics with regard to growth vigour, fermentation requirements, disease 

susceptibility and fat content. 

Criollo is the most delicate of the three, less resistant to several diseases and less widespread 

with respect the other two. Nevertheless, it has the most flavourful beans and it is used only in 

very high quality gourmet products. Native to Mexico, today is mainly cultivated in South and 

Central America. 

Forastero is the hardiest, least expensive and has the least flavourful beans. It is very much cultivated 

in Africa, but also in Central and South America and constitutes approximately 80% of world 

production of cacao. Therefore, this type of cocoa is mainly used in mass produced chocolate. 

Trinitario is a hybrid of the two and is used with Criollo in high-grade gourmet products, being of 

much higher quality than Forastero, but with higher yields and more resistant to disease than Criollo. 

Trinitario planting started in Trinidad, and then spread to other regions, mainly in Central and South 

America and Asia. 

 

International Cocoa Organization classification, is the high quality cocoa deriving from Criollo and 

Trinitario trees, and currently its share is just over 5% per annum in the total 

 

Cocoa crop has a perennial nature and the cocoa trees can have a productive life of more than 

30 years, with yields per tree that rise gradually and eventually fall as the tree grows older 

(Kazianga and Masters, 2005). 

 

7 
A combination of criteria is used to assess the quality of fine or flavour cocoa. These include the genetic 

origin of planting material, morphological characteristics of the plant, flavour characteristics of the cocoa 

beans produced, chemical characteristics of the cocoa beans, colour of the cocoa beans and nibs, degree of 

fermentation, drying, acidity, off-flavours, percentage of internal mould, insect infestation and percentage of 

impurities. However, the main difference between fine or flavour cocoa and bulk cocoa is in the flavour rather 

than in the other quality factors. Fine flavours include fruit (fresh and browned, mature fruits), floral, herbal, 

and wood notes, nut and caramelic notes as well as rich and balanced chocolate bases. 
Retrieved from http://www.icco.org/about-cocoa/fine-or-flavour-cocoa.html 

world production of cocoa beans.8 

In particular, the fine or flavour cocoa7, also denominated “fino de aroma” according to a 

http://www.icco.org/about-cocoa/fine-or-flavour-cocoa.html
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8 
ICCO, Updated on 26 March 2013 
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According to 2014 reports, the primary growing regions are Africa (73%), Latin America (15%) and 

Asia and Oceania (12%), and the largest producing country by volume is Côte d’Ivoire, which alone 

produces 33% of global supply, followed by Ghana and Indonesia9. 

In general, from the 2002/2003 to the 2011/2012, world cocoa production has risen at an 

average annual growth rate of 3.3% reaching 4085.4 million tonnes10. After a supply deficit in the 

year 2012/2013 (to 3 928 million tonnes), we witnesses a rise of nearly 11% for the year 

2013/2014 compared with the previous season (to 4.358 million tonnes)3. Nevertheless, this rate of 

increase may slow in the coming years, as cocoa trees are sensitive to changing weather 

patterns. Periods of drought and of excessive rain or wind can negatively impact yield, and the 

latter will continue to fluctuate as climate change intensifies. 

On the other hand, the average year-over-year demand growth has been risen over 3% since 2008 

and it is expected to keep on increasing in relation with the growing middle class in some emerging 

markets like China, India and Brazil. 

Moreover, despite the increasing trend in cocoa price, deriving from the ageing cocoa farms and 

farmers and a depletion of available arable land, on one hand, and the rise in chocolate 

consumption in emerging cocoa markets, on the other hand, in many countries the farm gate 

price for cocoa growers is much lower than the world market price. As well as it occurs with 

respect to other commodities (such as coffee), the economic value of cocoa is not generated by 

the raw material: they are the firms in downstream stages of the supply chain (normally 

operating in big consumer countries) which are able to add value to the final product, satisfying 

the changing consumer needs without involving upstream firms ( Daviron and Ponte. 2005)11. As a 

consequence, many farmers cannot afford investment aiming at improving farms and increasing 

productivity, and young people are leaving cocoa crop. Thus, this results in an aged cocoa-tree 

population, with the average age of farmers worryingly high. 

In conclusion, as it appears even in this brief overview, value chain of cocoa is characterized by a 

strong fragmentation and disarticulation of production process between producing and 

 

 

9 
Cocoa Market Situation_ICCO_2014 

10 
The World Cocoa Economy Past and Present, 26 July 2012 

11 
Daviron B, Ponte S (2005) The coffee paradox: commodity trade and the elusive promise of development. 

Zed Books, London. 
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consuming countries. Moreover, an unfair distribution of the value created is highlighted by many 

scholars such as Kaplinsky (2004)12, Graansma (2010)13, Lipchitz & Pouch (2008)14 and others, who 

describes the growing asymmetry in cocoa value chain, as well as in that of many other 

commodities. A strong contraposition between the small family-run farms, where cocoa is 

produced, and the few, large multinational companies in the North of the world (especially in 

United State and Europe), where chocolate is manufactured and then consumed, is extremely 

remarkable. 

 

1.1 The cocoa value chain 

 

This section provides a description of the cocoa production processes along the value chain in order 

to provide an understanding of circumstances of the market environment faced by all the actors 

involved. 

1.2 Value chain concept 

The value chain concept born from the idea of seeing a manufacturing (or service) organization as a 

system, made up of several subsystems, each of which with their own inputs, transformation 

processes and outputs. It is defined as “the linked set of value- creating activities all the way from 

basic raw material sources for component suppliers through the ultimate end-use product delivered 

into the final customers’ hands” (Shank, 1989, p. 50). It describes the full range of activities that are 

required to bring a product or service from conception, through the intermediary phases of 

production (involving a combination of physical transformation and the input of various producer 

services), delivery to final consumers, and final disposal after use (Kaplinsky, 2004). One primary 

source of the 

12 
Kaplinsky, R. (2004). Competitions policy and the global coffee and cocoa value chains. UNCTAD, 

Geneva. 
13 

Graansma, H. (2010). Sustainability in the Cocoa channel. 
14 Lipchitz, A., & Pouch, T. (2008). Les mutations des marchés mondiaux du café et du 

cacao. Géoéconomie, 44(1), 101-124. 
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recent prominence of the value chain as an analytical structure tool arises from the work of 

Michael Porter, (Porter, 1980, 1985, 1990) and during the 1990s value-chain analysis has 

become widely used. 

Michael Porter analyses the value chain as a basic tool for diagnosing competitive advantage15 

and finding ways to create and sustain it (Porter, 1985). According to him, a firm’s value chain is 

embedded in a larger stream of activities called the value system. Gaining and sustaining 

competitive advantage depends on understanding not only a firm’s value chain but how the firm 

fits in the overall value system. 

Indeed, the original Porter’s notion of value chain, employed at the level of individual firms (micro-

level), can be translated into a meso-level study, investigating the whole production system. 

Analyzing the factor dimensions of production (the characteristics and ownership of labour, capital, 

technology and resource inputs into production) and the location where production occurs 

constitutes a rich tool to understand a sector and his impact on the regional distribution of returns 

(Kaplinsky, 2004). This perspective is even more relevant in the globalized and fragmentized contexts 

of several sectors, and agro-food chains are an example, whose different activities are often spread 

across nations boundaries according to their competitive advantages. Further, in early 1990s, Gereffi 

has gone further proposing the concept of “global commodity chain” (GCC) as a tool to study the 

economic globalization. 

It is important to note, however, that, as observed by Gereffi, Humphrey, & Kaplinsky (2001), within 

value-chain analysis there is a proliferation of overlapping names and concepts. Different researchers 

use different terminology to discuss very similar ideas.  Global commodity chains, value chains, value 

systems, production networks and value 

 

 

15 
According to Porter, competitive advantage is the capacity of a firm/business to better satisfy the needs in its 

environment and manage costs and sources of differentiation. The Porter’s environment is not only 

composed by established rivals (competitors), but it is also fundamental considering the bargaining power of 

suppliers, the bargaining power of buyers, the threat of new entrants and the threat o substitute products 

or services. 

These are the “Five Forces” that shape competition, whose a deep analysis allows a firm to built his 

competition strategy in order to enhance his long-term profit and to conveniently react to changes in the 

market. Moreover, in the globalized and dynamic economy of the present, competitive advantage rests on 

making more productive use of inputs, which requires continual innovation. 
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networks are just some of the terms used by researchers whose common ground is much 

greater than their divisions16. 

To sum up, value-chain analysis differs from conventional industry studies mainly because it 

examines the determinants of income distribution, both within and between countries, and over 

time (Kaplinsky, 2004)17. Branch and sector-based analyses or the study of national industries, 

on the contrary, may not identify suitable opportunities or overlook international threat. Value 

chain inquiry encompasses different economic branches and sectors requiring inputs from 

different disciplines: from management studies and engineering to political science and 

sociology, without underestimating the role of power and governance or of trust in the inter-firms 

relations of the value adding process. According to Wood (1999)18, value-chain analysis provides “a 

meeting ground for economics, business administration and industrial sociology in the study of one 

important aspect of globalization, namely the simultaneous economic integration of countries, 

and disintegration of production processes”. As a consequence, this analytic framework provides 

the potential for identifying those policy actions—both by private and public actors—that may 

influence distributional outcomes. It has the potential for coordinating joined-up policies 

between different arms of government and for developing those capabilities and institutional 

trajectories that will sustain incomes over time (Kaplinsky, 2004). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

16 Gereffi, G., Humphrey, J., & Kaplinsky, R. (2001). Introduction: Globalization, value chains and 

development. IDS bulletin, 32(3), 1-8. 
17 Kaplinsky, R. (2004). Competitions policy and the global coffee and cocoa value chains. UNCTAD, 

Geneva. 
18Wood, A.. 1999. “Value Chains: An Economist’s Perspective.” Institute of Development Studies. 
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1.2.2 Cocoa production process and value    chain 

 

Cocoa is a perennial crop and cocoa pods take about 5 months from flowering to ripeness and are 

exposed to a number of pests and diseases. Ripe fruits are harvested by farmers with long handled 

knives or machetes when the fruit has achieved a deep yellow colour (for most varieties). 

After the harvesting, ripe fruits are sometimes left in the field for up to 10 days (pod storage), a 

practice supposed to enhance the flavour which allow to assembled enough fruits in order to break 

them all on the same day. The pod husk is discarded and the wet cocoa beans collected (one pod 

contains around 30-40 seeds). In most countries, there are two peak production harvests per 

year, even if changes in weather patterns can dramatically affect harvest times and yields, 

causing fluctuations from year to year. 

Beans removed from the pods are naturally surrounded from a layer of pulp. Wet beans are put 

into timber boxes or heap into piles covered with mats or banana leaves where the 

fermentation begins thanks to the growth of micro-organisms naturally present in the 

environment. These micro-organisms decompose the pulp which, in turn, sets off biochemical 

and physical processes lasting three to seven days which are responsible for the development of 

the precursors of aromas and flavours present in chocolate through the fermentation. 

 

After the fermentation, the drying process takes place in order to reduce the moisture content 

from about 60% to about 7.5%. It is a delicate phase and lasts for several days: it should take 

place slowly, to prevent a bitter flavour, but if it is too slow, moulds and off flavours can 

develop. There are two methods for drying beans: sun drying and artificial drying. 

Fermentation and drying process represent the phases of the primary processing activities and 

usually takes place on the farm ground or in small shelters nearby the production grounds. 

Then, dried cocoa beans are packed, sold and transported to the plants where the secondary 

processing phase of cocoa will take place, in most of the cases in an importing country in United 

State or Europe. 
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Cocoa roasting is a process through which the cocoa nibs are exposed to very high temperatures 

which will mould their flavour and develop the aroma and flavour of the final chocolate product. 

At this point, the sensorial properties can be modified, intensified and defined. 

Finally, the grinding process entails the transformation of dried cocoa beans into cocoa paste or 

liquor, before being converted into a variety of processed products including cocoa powder, butter 

and cake. Cocoa butter is then used for chocolate manufacturing, while the powder is destined for 

the confectionary and for liquid drinks. 

 

Figure 1 illustrates a simple version of the cocoa supply chain. Producers sell their cocoa beans, 

via a cooperative and/or a local buyer, to exporters. Some or all the major exporters 

are either multinational converters (processors) or local companies controlled by the 

converters. A small amount of generally low quality cocoa may be processed and sold locally. 

Exporters are associated with importers and processor in Europe and North America, or who trade 

on the London or New York commodity exchanges. Processors grind cocoa into butter, powder and 

liquor, which they sell to chocolate manufacturers and other food processors, who ultimately 

sell their products to consumers (both processors and chocolate manufacturers are 

concentrated transnational companies) (Traore, 2009)19. 

 

Figure 1 - The basic cocoa supply chain. 

Source: Gilbert (2006) 

 

19 
Traore, D. (2009). Cocoa and coffee value chains in West and Central Africa: Constraints and options for 
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revenue-raising diversification. UN Food and Agriculture Organization. 
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The breaking up in the cocoa value chain is evident and there is a growing asymmetry between 

the producing end of these chains, and the concentration at the buying and retail ends. 

According to Kaplinsky, part of the explanation for these divergent income trends has been the 

abuse of dominant market position which often occurs in markets characterized by such 

inequalities in power (Kaplinsky, 2004). 

Moreover, the contemporary cocoa chain is often characterized by bi-polar governance. One pole 

arises from the concentrated among the grinders, who increasingly have operations in both 

producing and consuming countries, and in many links in the chain. The second pole are the 

large chocolate manufacturers; but their operations are much more limited along the chain, and 

their governance is much weaker than that of the grinders (Kaplinsky, 2004). 

Furthermore, it worth noticing that, as a result of the first World Cocoa Conference20 and the Global 

Cocoa Agenda21, most producer governments are setting up National Cocoa Development Plans 

(NCDP). The NCDP are the implementation of Global Cocoa Agenda actions at national level and 

the approaches of these NCDP’s differ depending on the situation of the country. Countries are 

encouraged to develop and carry out strategies derived from a fully transparent and participatory 

process with all key stakeholders involved in the cocoa sector, through public-private 

partnerships. 

In particular, the larger cocoa producers Côte d’Ivoire, Ghana and Indonesia are planning new 

regulations and coordinating actions addressed to reorganize cocoa farming, empower farmers and 

farmer organizations, reduce child labour, boost transparency over land tenure, just to make some 

examples. 

 

 

 

 

20 
The WCC is a conference organized by the International Cocoa Organization (ICCO) which took place in 

Abidjan in November 2012 with the aim of bringing together key stakeholders in the world’s cocoa value chain, 

including governments, trade and industry, producers and civil society, from both producing and consuming 

countries, to discuss the major issues of the day in the cocoa sector. The second edition has been held in 

Amsterdam in June 2014, while the third is scheduled to occur in May 2016 in Bávaro, the Dominican Republic. 

21 
The Global Cocoa Agenda results from the WCCs and identifies the key challenges of the cocoa value chain 
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providing a roadmap for the future of the world’s cocoa sector. It includes concrete actions to be 

undertaken by a wide range of stakeholders to create a sustainable and equitable value chain for all 

involved actors. 
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1.3 Supply 

 

As briefly shown in the previews paragraph, Cacao is grown exclusively in a very narrow 

geographic band near the equator (between 20ºN and 20ºS) due to climatic and rainfall 

requirements of the crop. This band includes: 

- West Africa, in particular Côte d’Ivoire, Ghana, Nigeria, Cameroon and Togo, 

- parts of Central & South America, especially Brazil, Ecuador, Peru, Dominican 

Republic, Colombia, Mexico, Belize, Costa Rica and Panama and 

- Southeast Asia, mainly Indonesia, Papua New Guinea and Malaysia. 

 

According to the ICCO’s22 forecasts, for the year ended 2014, the three largest producing countries 

are Ivory Coast (39.8%), Ghana (21.1 %) and Indonesia (9.8 %), which, in aggregate, account for 

approximately 70.7% of the production. The next four largest producers are Nigeria (5.5%), Brazil 

(4.8%), Cameroon (4.6 %) and Ecuador (4.6 %), representing jointly the 20% of cocoa beans yield. In 

table 1, we reported the trends of cocoa production (in tonnes) of the seven main producer countries 

from the year 2009/2010 to the forecasts of the 2013/2014. 

Indonesia and Brazil, however, are now a net importer of beans from West Africa due to the 

rapidly growing domestic demand for chocolate. 

Moreover, it is important to notice that in recent years African production has failed to keep pace 

with global demand, mainly due to the governmental policy choice to maintain monopolistic and 

predatory price practices over the citizen farmers in Ghana  and  Ivory Coast; an ageing crop and 

workforce (in the Ivory Coast, for example, the average age of cacao farmers is approximately 50 

years old in a nation where the average life expectancy is 

 

 

 

22 
ICCO is a forum established in 1973 by the UN, with governmental members from production and 

consumption countries with the aim of administering the first International Cocoa Agreement. It is now the 

main world forum for the gathering and dissemination of information on cocoa, it promotes cocoa research   

and studies of the economics of cocoa production, consumption and distribution and encourages 

development projects concerning cocoa. 
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only 54 years); and a shift in labour force and land use out of cacao and into more profitable 

products (rubber, palm oil or gold mining).23 

Table 1 - Major cocoa beans producer countries 

 

Country 2009/2010 2010/2011 2011/2012 2012/2013 2013/2014 

Côte d'Ivoire 1242.3 1511.3 1485.9 1449 1750 

Ghana 632 1024.6 879.3 835.5 920 

Indonesia 550 440 440 410 425 

Nigeria 235 240 235 225 230 

Brazil 161.2 199.8 220 185.3 210 

Cameroon 208.5 228.5 206.5 225 205 

Ecuador 149.8 160.5 198 191.5 200 

Source: ICCO 2014 

 

Cocoa is predominantly a smallholder crop, as more than 90% of world cocoa production originates 

from small, family-run farms, with approximately five to six million cocoa farmers worldwide. The 

typical farm are smallholdings of under 5 hectares, with the exception of Ecuador and Brazil, where 

large estates structure predominate24. Yield per hectare varies not only by region, but also by country 

and by type of cocoa. 

Most smallholder farmers use a variable system of production termed ‘‘agroforestry’’, whereby 

forests are selectively thinned so that cocoa and other trees (e.g. fruit trees) can be planted 

beneath the remaining canopy (May et al.1993, as cited in Clay 2004)25. 

As a perennial tree crop traditionally and still predominantly cultivated beneath a diverse shade 

cover, cacao has the intriguing potential of serving both economic and environmental ends. In 

fact, the shade-grown cocoa production system is now seen by many as the best alternative for 

preserving some of the intact biodiversity of the Atlantic Rainforest, especially in Latin America. On 

the other hand, Africa, Cote d’Ivoire and Ghana have little remaining forest for the expansion of 

cocoa production, as the original forest remains only in patchy fragments. 

 

23     
http://www.unitedcacao.com/index.php/en/corporate-profile/global-cocoa-

market 
24 

http://www.fao.org/docs/eims/upload/216251/Infosheet_Cocoa.pdf 
25 

May P, Vegro R, Menezes JA (1993) Coffee and cacao production and processing in Brazil. United Nations 

Conference on Trade and Development. UNCTAD/COM, Rome 

Clay J (2004) World agriculture and the environment. Island Press, Washington 

http://www.unitedcacao.com/index.php/en/corporate-profile/global-cocoa-market
http://www.unitedcacao.com/index.php/en/corporate-profile/global-cocoa-market
http://www.fao.org/docs/eims/upload/216251/Infosheet_Cocoa.pdf
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The majority of cocoa production is a bulk good (conventional cocoa beans) with enormous amounts 

of beans from different origins mixed together during processing activities; on the other hand, there 

is the “Cacao fino de aroma”. The Fino de Aroma denomination is an International Cocoa 

Organization (ICCO) classification, which describes an exquisite aroma and flavour, which comes from 

criollo and trinitarian varieties. Just over 5% of the cocoa produced in the world is Cacao Fino de 

Aroma and 76% of Cacao Fino de Aroma produced in the world is grown in Latin America (especially 

in Colombia, Ecuador, Venezuela and Peru). 

 

1.4 Processing activities and distribution 

After the fermentation and the drying processes, beans are ready for trade. Part of the trade 

takes place between farmer cooperatives and companies, part of it via traders. 

Over recent years, cocoa secondary processing activities are moving to origin countries, 

especially with regard to those countries where chocolate consumption is increasing, such as Brazil 

and Indonesia. As it is shown in the Table 2, between 2000/2001 and 2013/2014, grinding 

activities in Europe have increased of 11.6%, in America of 0.06% while in Africa and Asia and 

Oceania have more than duplicate26. Notwithstanding, what it is important to notice is the 

redistribution of the percentage towards a more uniform allocation, even if the major part of 

dried cocoa beans remains destined for exportation (55%). 

Within Europe, the major grinders are Germany and Netherlands where respectively 9,7%  and 12,7% 

of the total world cocoa beans are processed. In Africa, the major producers are also the major 

grinders with a percentage of 12.5% in Côte d’Ivoire and 5.3% in Ghana. Concerning America, United 

States grind almost 10% of total cocoa beans, followed by Brazil which processes almost 6%. Lastly, 

with respect to Asia and Oceania, in Indonesia cocoa grinding activities reach the 7.3%, while in 

Malaysia the 6.3%. 

 

 

 

 

 

26 
Cocoa Market Situation_ICCO_2014 
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Table 2. Grindings of cocoa beans by regions. 

 

 2000/2001 2013/2014 

 thousand tonnes Percentage thousand tonnes Percentage 

Europe 1377 45% 1610.1 38% 

Africa 421 13.7% 852 20% 

America 845 27.6% 900 21% 

Asia and Oceania 419 13.7% 890.1 21% 

Total world 3063  4252.2  

Origin* 991 32.4% 1893 44.5% 

Source: ICCO Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics. Vol. XXXI No.4 Cocoa year 2004/2005; 

ICCO Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics, Vol. XL No. 4, Cocoa year 2013/14. 

* with origin we refer to the cocoa beans grinded in the country were they are produced 

Besides, it is not just a problem of where secondary processing activities take place, but also who 

manages and controls it. At this regard, we can say that, despite the more uniform 

geographical allocation, multinationals and big players still dominate the value chain. 

Indeed, there is an increasing concentration in this part of the global cocoa supply chain both on 

vertical (between different segments) as well as on horizontal (within the same ‘link’ of the chain) 

levels. Over recent years, many of the cocoa and chocolate companies have seen mergers and 

takeovers by competitors, as illustrated in Figure 2. 

Figure 2. Concentration of the major processing companies 

 

 

Source: Cocoa Barometer 2015 

As a result, two processors, Barry Callebaut (which bought Singapore-listed Petra Food Unit Ltd. in 

2012) and Cargill (after its merger with ADM in 2014, which has been acquired by Olam International 
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in 2015) will produce about 70-80% of the world’s cocoa products. Only eight traders and grinders 

control approximately three quarters of the worldwide cocoa trade. The 
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consequence of this increasing consolidation of cocoa processing companies is a rise in price 

pressure on producers at 

farmers.27
 

the beginning of the supply chain, weakening the position of 

 

Concerning confectioners, 5 companies (Mars, Molendéz International, Nestlé, Hershey’s and 

Ferrero) accounted for 88% of the confectioner’s market in 2012, as shown in figure 3. 

 

Figure 3. Top global manufacturers of chocolate in 2012 

 

Source: ICCO, 2013a. 
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27 
Cocoa Barometer 2015 
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We present also the net sales recorded in 2015 of the major global manufacturers of the world: 

things are slightly changed, with the entry of two Japanese companies, namely Meiji Co Ltd and 

Ezaki Glico Co Ltd (table 3). 

 

Table 3. Net Sales of the chocolate major global manufacturers in 2015. 

 

Manufacturers Location Net Sales 2015 (USD millions) 

Mars Inc United States 18,400 

Mondelēz International United States 16,691 

Nestlé SA Switzerland 11,041 

Ferrero Group Luxembourg / Italy 9,757 

Meiji Co Ltd Japan 8,461* 

Hershey Co United States 7,422 

Chocoladenfabriken Lindt & 

Sprüngli AG 

Switzerland 4,171 

Arcor Argentina 3,000 

Ezaki Glico Co Ltd Japan 2,611* 

  81,554 

Source: Candy Industry, January 20162 8 

* This includes production of non-confectionery items 

 

 

1.5 Demand 

Traditional manufacturers and consumers of chocolate are Europe and United States, with a 

consumption of 1,812 and 775 million tonnes respectively with regard to the year 201329.  The EU 

accounts for almost 50% of world consumption of cocoa beans, importing 1.2 billion Euros worth of 

confectionery goods and products and exporting products worth over 4.4 

 

 

28  
http://www.icco.org/about-cocoa/chocolate-

industry.html 
29 

ICCO, 2013 

http://www.icco.org/about-cocoa/chocolate-industry.html
http://www.icco.org/about-cocoa/chocolate-industry.html
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billion Euros30. On the other hand, the U.S. chocolate industry consumes $1.4 billion pounds of 

cocoa and cocoa products. 

Even if Western Europe remains the largest chocolate market in the world, a slow growth 

suggests saturation, while the present chocolate market demand is characterized by two main 

tendencies. The growing importance of emerging market in Asia and South America on one side, 

and the increasing interest in niche market of certified cocoa, fine aroma cocoa and chocolate 

deriving from particular locations, on the other. 

According to Mondelez, in 2014 eight are the markets where the market growth is strongest driving 

70% of the world’s confectionery growth: Brazil, China, Colombia, India, Russia, South Africa, Turkey 

and Vietnam31. 

Russia is the only emerging market to feature in the top 20 consuming nations and has the highest 

chocolate consumption among the BRIC and MINT nations. Notwithstanding, Turkey and India have 

been pointed out as the main actors of the future chocolate market32. 

In Asia, Japan is the largest consumer market for chocolate confectionery, producing more than 90% 

of chocolate (with a manufacturer’s value of USD 38 million) and importing the remaining part to 

meet the domestic demand from U.S., Australia, Belgium, China, South Korea, France, Italy, and 

Switzerland33. The other two major emerging markets are China and India. Chocolate consumption in 

China has risen robustly in recent years: in 2010, the population of China consumed 40,000 tons of 

chocolate, while nowadays it has risen by 75 percent to 70,000 tons.34 The estimated Indian demand, 

instead, has reached 45,000 tons in 2013. 

 

 

30 
http://www.worldcocoafoundation.org/wp- 

content/uploads/Economic_Profile_of_the_EU_Chocolate_Industry_20111.pdf 

http://www.worldcocoafoundation.org/wp- 

content/uploads/Economic_Profile_of_the_US_Chocolate_Industry_2011.pdf 

http://www.worldcocoafoundation.org/wp- 

content/uploads/Economic_Profile_of_the_Japan_Chocolate_Industry_20111.pdf 
31 

https://www.kpmg.com/Global/en/IssuesAndInsights/ArticlesPublications/Documents/taste-of-the- 
future.pdf 
32   

http://www.confectionerynews.com/Markets/Chocolate-consumption-in-emerging-markets-

2014 
33 

According to the Chocolate and Cocoa Association of Japan (CCAJ), 2009. 
34 

http://www.indonesia-investments.com/news/todays-headlines/chinese-love-to-eat-chocolate-global- 

cocoa-demand-growing/item5234 

http://www.worldcocoafoundation.org/wp-
http://www.worldcocoafoundation.org/wp-
http://www.worldcocoafoundation.org/wp-
http://www.kpmg.com/Global/en/IssuesAndInsights/ArticlesPublications/Documents/taste-of-the-
http://www.confectionerynews.com/Markets/Chocolate-consumption-in-emerging-markets-2014
http://www.confectionerynews.com/Markets/Chocolate-consumption-in-emerging-markets-2014
http://www.indonesia-investments.com/news/todays-headlines/chinese-love-to-eat-chocolate-global-
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In Latin America, the largest consumer is Brazil, where consumption has touched 198 million tonnes 

in 2013, making Brazil, a traditionally exporting country, an importing one. 

For what concerns traditional chocolate market, luxury chocolate market of artisan brands is 

expanding. Chocolate products are turning from a mass product into a niche good where quality, 

social and environmental aspect of the production system are becoming key element in 

consumers’ choice. As well as other food product, origin is an increasingly important driver for 

consumer purchasing decisions in more developed markets. The traditional cocoa consuming 

countries of Western Europe (Belgium, France, Germany, Italy, Switzerland and the United 

Kingdom) as well as Japan are the main consumer markets for fine or flavour cocoa, while the 

United States of America uses this type of cocoa to a lesser extent. 

Among other, Russia is one of the most promising emerging economies for chocolatiers, with an 

expected rise in the market size equal to 45% between 2012 and 2016.  Moreover, demand for 

premium products is rising in India and Brazil too (in the latter this segment is growing by around 

20%). 

 

1.6 New tendency in the cocoa market 

As we already mentioned, since the beginning of the new century the international interest for 

certified products such as cocoa has grown considerably, as a result of an increasing sensibility 

of consumers with regard to the social and environmental characteristics and impacts of 

production and transformations activities. It is in fact from the downstream part of the cocoa 

value chain, as well as that of other commodities, that certification schemes have been designed 

to meet these changing tendencies of the demand. 

Indeed, both production and sales of Fairtrade cocoa have been growing at a relatively steady rate 

over the last years (respectively at 11% and 50% per annum from 2008 to 2011) and volumes of 

Fairtrade certified sales are expected to continue their rapid growth pattern. Public commitments by 

multinational companies and nation legislation will likely lead to 
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reductions in the gap between supply and demand in the coming decade. In 2014, estimated 

volume of Fairtrade Cocoa sales grew by 24 percent, which represents almost half of the increase in 

volume sold, and the 14% of total sales35. A positive trend is visible also in the demand for the 

other kinds of certified cocoa, particularly for what concerns Organic cocoa and within markets 

for fine aroma cocoa (also the niche market of certified gourmet chocolates is growing, making 

coincide consumers’ taste preferences with their social commitment). 

This is the reason why all stakeholders within the cocoa value chain, from the largest manufacturing 

multinational companies to the smallholder farmers in developing countries, are involved in this new 

tendency. 

To begin with the analysis of the downstream activities of the value chain, namely the manufacturing 

activities, many among the major chocolate companies recently started using certified cocoa. There 

are various reasons for companies to move to certified supply chains: supply security, demand from 

consumers, improvement of brand reputation, credibility of claims, transparency of (a part of) the 

supply chain, cost reduction in sustainability processes, and efficiency. On the other hand, there is 

confusion regarding the amount of available certified cocoa in the market. Some companies claim 

that they cannot increase purchases of certified cocoa due to a lack of supply. Adversely, Standards 

Bodies36 and farmers indicate that production of certified cocoa is far higher than demand.  Although 

there are valid potential reasons for this overshoot, the current significant differences warrant 

further research on this gap in claimed supply and claimed demand (Cocoa Barometer37 2012). 

 

35 
http://annualreport.fairtrade.net/en/global-fairtrade-sales/ 

36 There are four internationally accepted Standards Bodies: Fairtrade Labelling Organizations 

International, Rainforest Alliance, Organic, and UTZ Certified and they have the task of advising 

farmers on how to implement better farming practices, establishing protocols on dealing with 

environmental and social issues, implementing auditing and third party verification on these 

issues, and communication to consumers at the end of the trade chains, thereby creating a 

necessary level of assurance. Standards are defined after consultation and in close cooperation 

with various stakeholders in the cocoa supply chain, including farmers. 
37 

Cocoa Barometer is a report evaluating cocoa sustainability efforts released by a consortium of European 

civil society organizations that includes Oxfam, Solidaridad and the VOICE Network. 

http://www.cocoabarometer.org/Home.html 

http://annualreport.fairtrade.net/en/global-fairtrade-sales/
http://www.cocoabarometer.org/Home.html
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In 2008, Cadbury (now acquired by Mondelez, formerly Kraft Foods) was the first major 

chocolate company to declare the use of certified cocoa. Concerning the major manufacturers, 

each of them follows different strategies in defining sustainability: some will use certification of the 

standard bodies, some are working through their own projects, and others are combining both 

approaches. In 2009, Mars was the first major global chocolate company to commit to use 100% 

certified cocoa for their entire range by 2020, followed by Ferrero, Nestlé and Hershey which did 

their commitment to be compliant to renowned standards with some spatial or temporal 

constraints. Moreover, even at national level some countries have started implementing 

regulation concerning the import of certified product: the Netherlands, the global leader in 

cocoa imports, have committed to use sustainable cocoa for all domestic cocoa and chocolate 

products by 2025. 

In table 4 and 5 we present the percentage of certified cocoa over the total cocoa used in 2013 

and in 2016 by the major international traders/grinders and manufacturers. 

 

Table 4. Certified cocoa used by the major traders/grinders. 

 

Trader/Grinders Location used cocoa in 

2013 

% of certified 

cocoa in 2013 

% of certified 

cocoa in 2016 

Barry Callebaut Switzerland 1,000,000 13% Not available 

ADM* Switzerland 500,000 10% Not available 

Cargill United States 500,000 21% 35% 

Olam Singapore 450,000 18% 31% 

Ecom Switzerland 430,000 23% 47% 

Touton France 275,000 8% 10% 

Blommer United States 200,000 19% 27% 

Continaf Netherlands 150,000 3% 10% 

Total  3,505,000   

Source: Cocoa barometer 2015 data 
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Table 5. Certified cocoa used by the major chocolate manufacturers. 

 

Chocolate 

manufacturers 

Location used cocoa in 

2013 

% of certified 

cocoa in 2013 

% of certified 

cocoa in 2016 

Mondelēz United States 450 000 11% 11% 

Nestlé Switzerland 430 000 11% 29% 

Mars United States 390 000 30% 51% 

Hershey’s United States 200 000 18% 60% 

Ferrero Luxembourg / 

Italy 
120 000 33% 50% 

Lindt & Sprüngli Switzerland 100 000 0% 50% 

Source: Cocoa barometer 2015 data 

 

For what concerns the upstream activities, the past years have seen a significant rise in certified 

cocoa production. This trend is shown in table 6 where the share of certified cocoa production 

(Fairtrade, Rainforest Alliance, UTZ Certified) over the world total production in 2009, 2011 and 

2013 is evidenced. For what concern organic cocoa production, sources are contradictory: from 

an estimation presented by ICCO it reaches a share of 0.5%, while according to the International 

Institute of Sustainable Research (IISD)38 the percentage of organic cocoa in 2011 was equal to 

2.5% of the world production, namely 104,000 metric tons. 

The bulk of Fairtrade production is concentrated in Côte d’Ivoire, Ghana, Dominican Republic, 

Ecuador and Peru. 

For what concerns organic production, Latin America produces 70% of global organic cocoa beans39 

compared with the 13% share of the conventional cocoa market, which is in turn dominated by 

African producers. Dominican Republic is the largest supplier of organic cocoa worldwide with an 

annual volume of 5 000 tonnes (FAO, 2009)40. 

 

 

38 
https://www.iisd.org/pdf/2014/ssi_2014_chapter_7.pdf 

39 
There are several explanations for the strong presence of Organic cocoa production in Latin America, 

including the traditional use of agroforestry production systems in the region, the production of cocoa for 

specialty markets and the existence of more direct supply chains in the region. 
40 

http://www.fao.org/fileadmin/templates/organicexports/docs/Market_Organic_FT_Cocoa.pdf 

http://www.iisd.org/pdf/2014/ssi_2014_chapter_7.pdf
http://www.fao.org/fileadmin/templates/organicexports/docs/Market_Organic_FT_Cocoa.pdf
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Table 6. Certified cocoa production. 

Standards body* 2009 2009 (%) 2011 2011 (%) 2013 2013 (%) 

Fairtrade 106 000 2.9% 124 000 3% 176.400 4% 

Rainforest 

Alliance 

13 300 0.4% 98 417 2.4% 571.695 13% 

UTZ Certified 5 396 0.15% 214 172 5.2% 691.490 15.8% 

Total Certified 

Cocoa 

124 696 3.4% 436 589 10.7% 1,439.585 33% 

World Total 

production** 

3 634 300  4 085 400  4 358 000  

*source: http://www.cocoabarometer.org/Resources_and_Data.html 

**source: ICCO (International Cocoa Organization) (2014): Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics, Vol. XL No. 4, 

Cocoa year 2013/14. 

As it does with other commodities, Fairtrade also offers double-certified Fairtrade/Organic supply. 

The top three producers of double-certified Fairtrade/Organic cocoa are all in Latin America: the 

Dominican Republic, Peru and Ecuador41. 

Concerning Rainforest Alliance cocoa production, it is concentrated in Côte D’Ivoire (accounting for 

over 50% of production), Tanzania, the Dominican Republic and Indonesia, while UTZ certified cocoa 

production was highly concentrated in mainstream producing countries including Côte D’Ivoire and 

Ghana, which accounted for 70 per cent of UTZ’s certified cocoa production in 2012. 

According to us, then, it is worth contextualize these trends within the cocoa market, briefly giving 

some fundamental elements concerning the international cocoa price characteristics and 

tendencies within the last 20 years. 

Cocoa international price is characterized by a high volatility derived by the supply vulnerably 

(extremely dependent on weather conditions and risks such as pests and diseases), a world 

supply mismanagement, buyer-driven supply chain and poorly designed 

 

41 The strong presence of Organic cocoa production in Latin America can explained mainly by the traditional 

use of agroforestry production systems in the region, the production of cocoa for specialty markets and the 

existence of more direct supply chains in the region. 

http://www.cocoabarometer.org/Resources_and_Data.html
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market liberalization reforms in producer countries (Traoré, 2009). From the 1990s a process of 

deregulation and liberalization of commodities market took place, allowing the private sector in 

developed countries to play a growing role in increasingly deregulated production systems and 

weakening aggregated producers’ power (Kaplinsky, 2004). Because of the market reforms, price 

guarantees were no longer given and highly volatile prices have posed new risks for producers in all 

countries, who have seen their income become less secure (Laven, 2005). Given the vulnerability of 

yields, the volume of production can vary widely from one year to the other, which causes prices to 

spike. Demand for cocoa depends initially on the fluctuating economic health of OECD countries, 

which is another major source of price volatility (joined to the commodities’ natural cycle). The 

peculiar characteristics of the price elasticities of supply and demand (low in the short run) lead to 

highly variable prices in the world market (Ponte, 2001). Supply reacts slowly to an increase in prices 

in the short run: while the investment response to price changes is quick, the output response to 

investment is low. Then, when prices increase, farmers expand production to take advantage and this 

additional production eventually causes prices to depress. And when the price declines, so does 

production (Traoré, 2009). 

Besides, after the shock of 2000, and the drop of 2008/2009 deriving from the consumer 

demand fall during the global economic crisis, we witness a steady increase in international cocoa 

bean prices, as it appears in figure 4. Moreover, the trend of cocoa price is expected to keep 

increasing, according to the prevision, taking into account the raise in cocoa demand (deriving 

from the emerging market and the demand of chocolate products with a higher percentage of 

cocoa in traditional market) and the difficulty to increase cocoa production. 
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Figure 4. Cocoa price 1995-2015. 

 

 

 

 

Further, vulnerability of farmers is increased by the features of the cocoa supply chain, 

characterized by a high disarticulation of production process between producing and 

consuming countries of cocoa supply chains. The elevated rate of concentration within the 

different stages of transformation of the product and the fragmentation with regard to the 

upstream activities have caused a recognized unfair distribution of gains (kaplinsky, 2004). In figure 5 

we show the increase in world sales, which does not reflect a proportional raise in earnings at 

farm level. 

 

In table 7, instead, we report data obtained from a study carried out by the Cocoa 

barometer in 2015 concerning   the unequal value distribution among   the   different actors of 

the value chain. According to this research, farmers at the top of the cocoa value chain get only 

6.6% of the final good value, while the bulk of it is concentred in the downstream activities 
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Figure 5. The global chocolate confectionery sales compared to the global farm-gate value of cocoa 

production. 

 

Source: Euromonitor, ICCO, 2012/20113 (in USD) 

 
 

Table 7. Cocoa value distribution. 

 

Commercial phase Value distribution 

Farming 6.6% 

Trade 6.3% 

Processing 7.6% 

Manufacturing 35.2% 

Retail 44.2% 

Source: Cocoa barometer 2015 data 

 



 

255  

From another study carried out in West Africa in 2014 by Fairtrade International, it is difficult for 

producers to sell their cocoa, and even when they are able to do it, cocoa is not valued as highly as it 

might be. Growers are likely to receive between 3.5 to 6.4% of the final value of a chocolate bar 

containing their cocoa. According to that research, from the late 1980s, 
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manufacturers have increased their share from 56 to 70% of the value of a chocolate products. 

Retailers currently see about 17% (with a rise of 12%)42. 

Concluding, given the characteristics of the cocoa production process and value chain and the 

volatility of the international market, it results the outstanding vulnerability of farmers. 

In the next chapter, we will analyze the main constraints faces by small-scale farmers within the 

presented context and  some instruments which the literature has taken in  consideration  as feasible 

alternatives to allow producers to exit their poverty conditions. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

42 
http://www.fairtrade.net/products/cocoa.html 

http://www.fairtrade.net/products/cocoa.html
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2. Theoretical framework 

 

In the new era of globalization, we are witnessing a process of fragmentation of the productive 

activities, on one side, and a tendency towards increasingly intensified relationships between actors 

and activities across nations. The phenomena of globalization and integration of the markets have 

been objects of many studies analyzing several contrasting implications. Many factors underlie these 

processes, including advances in production, process, logistical and communication technologies, 

liberalization of domestic and international markets, shifts in consumer demand, among others 

(Reardon and Timmer, 2005). 

In order to understand the consequences of these market transformations, there has been a 

growing body of works analyzing globalization processes from the perspective of 'value chains'. 

Globalization in the productive activities implies functional integration between internationally 

dispersed activities (Dicken 1998)43, and the value-chain perspective is an effective means of 

conceiving the forms that this integration takes (Gereffi, Humphrey, Kaplinsky, Sturgeon, 2001) 

44. 

In particular, in the last decades, the organization and performance of agro-food chains and 

networks are receiving more and more attention. Improving market access and competitiveness 

of smallholders in developing countries requires concerted efforts for linking different 

stakeholders (producers, traders, processors and retailers) in order to reduce transaction costs, 

reinforce learning capacities and improve and guarantee the quality of products. Meeting the 

market requirements of scale, reliable supply, loyalty and quality is critically important for 

reaching competitiveness. (Ruben, Slingerland & Nijhoff, 2006). 

On the other hand, there is an acute awareness that the gains from globalizations are very 

unevenly distributed within, as well as between, societies (Gereffi, Humphrey, Kaplinsky, 

Sturgeon, 2001). 

43 
Dicken, Peter (1998) Global Shift: Transforming the World Economy, 3rd ed., New York: Guilford Press 

44 

Gereffi, G., Humphrey, J., & Kaplinsky, R. (2001). Introduction: Globalization, value chains and 

development. IDS bulletin, 32(3), 1-8. 
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Within several sectors, but definitely in the agro-food chains, the linkage between the (smallholder) 

farmers producing raw materials and the large multinationals processing them and manufacturing 

the final product is very strong. 

Moreover, liberalization reforms in the ’90, stimulated by the World Bank, made it possible for large 

multinationals to integrate vertically into the market, giving local exporters extreme difficulties to 

compete (Graansma, 2010)45. 

Thus, the visible integration occurring between the different stages of the chain and the intensified 

linkage between local and cross-border agro-food chains can be considered both a threat and a 

challenge for rural development (Ruben, Slingerland & Nijhoff, 2006). It is well recognized that the 

market participation of small-scale farmers can contribute significantly to improvements in 

household food security, poverty reduction, agricultural development, and economy-wide growth 

(e.g., Timmer, 1997; Fafchamps, 2005). However, in the face of imperfect markets and high 

transaction costs many smallholders are not able to exploit the potential gains from 

commercialization (de Janvry et al., 1991; Goetz, 1992; Key et al., 2000; Jayne et al., 2006). We will 

see the numerous smallholders’ constraints in the following paragraph. 

 

Certainly, bridging the gaps between local economic development and global chain integration asks 

for some important changes in the relationships between actors within the private and public sector. 

According to Ruben, Slingerland & Nijhoff (2006), three are the key dimensions to create 

opportunities for linking developing countries’ producers to dynamic (local and international) 

markets: 

□ access to new and profitable market outlets, based on supply-chain management 

for innovative product–market combinations. 

□ network governance that enables timely responses to demands for capacity 

development and knowledge dissemination, with the establishment of long-

term, stable and durable relations. 

□ chain upgrading through partnerships that increase the size and distribution of 

value- added through improved production systems, information regimes or 

logistics. 
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45 
Graansma, H. (2010). Sustainability in the Cocoa channel. 
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Upgrading strategies can either focus on diversification into specific product attributes. 

In this chapter, firstly we will analyze in particular the consequences of globalization on North-South 

relations considering the point of view of small-farmers in developing countries. Then, we will 

examine advantages and disadvantages generated by certifications and the potential of the cultural 

identity of indigenous producers as two instruments to improve producers’ position in the 

international market context. Finally, we will go into farmers’ collective actions reporting the results 

of several cases of study, proposing them as a feasible solution for untying small-holders’ constraints. 

In this work, certifications, producers’ origin and cultural identity and farmers’ collective actions are 

considered as some practical approaches to the problems faced by small holders farmers in 

developing countries creating a link between developing countries’ producers and international 

markets, towards a fairer distribution of profits. 

 

2.1 The problem of the small-scale farmers in the international market 

 

With regard to small-holders problems, considering the issues of a sustainable food production and 

of poverty alleviation, several authors suggest international trade as a feasible solution. According to 

Ruben, Slingerland & Nijhoff (2006), trade enables the small- scale producers to utilize the locally 

available resources effectively incentivizing them through an increased value for the resources. On 

the other hand, a lack of trade leads to redundancy and underutilization of available land and related 

resources. 

As reported by Blandon, Henson and Cranfield’s analysis (2009), such markets can offer to small-

scale farmers the opportunity to produce and sell differentiated and value-added products (Key 

and Runsten, 1999; Reardon and Barrett, 2000; Reardon and Berdegue´, 2002), translating 

vertically coordinated relationships into premium prices and allowing producers to capture a 

greater share of the price paid by final consumers (Hobbs et al., 2000; Levins, 2002; Fairbairn, 

2003). Further, an increasing body of research suggests that 
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participation in high-value markets can translate into reduced poverty (see for example McCulloch 

and Ota, 2002; Minten et al., 2006; Maertens and Swinnen, 2007). 

At the same time, however, a parallel literature raises concerns about the scope for exploitation of 

small-scale producers by large agribusinesses (see for example Little and Watts, 1994; Fold and 

Pritchard, 2005), related predominantly to the nature of contractual relationships and where the 

small-scale producers’ risk to be ‘captured’ by large commercial interests. 

 

There is a quite rich literature on the problems faced by small-holders of developing countries 

entering in the international market and the necessary changes that should occur in order to put 

them in the condition to fairly compete. 

Just to mention the mains ones, it would be of primary importance the emergence of new 

institutional and organizational networks that enable producers in developing countries to meet 

business requirements and trade standards, as well as a reorganization of information streams and 

agency relationships, providing opportunities to smallholders to adjust their supply to consumers’ 

demands and to become a recognizable part of  global  sourcing  regimes (Ruben, Slingerland & 

Nijhoff, 2006). 

As a consequence of the global chain integration, producers have to be compliant with 

consumers’ concerns regarding food quality and safety and the sustainability of food production 

and handling methods. In addition, traceability and environmental friendliness are becoming 

fundamental elements in the choice of food purchase. Thus, farmers are required to respect 

standards and agreements regarding food production, management practices and monitoring 

systems. 

Smallholders possess some competitive advantages over larger producers, such as the delivery of 

labour-intensive commodities that require strong quality supervision (Ruben, Slingerland, Nijhoff, 

2006) and in accessing family labour and intensive local knowledge especially at lower costs (Poulton 

et al., 2005). Moreover, involving family farmers into global agro-food chains would also be a suitable 

device for ensuring a more equitable distribution of the value-added. 

Besides, on the other hand, high food-quality and safety standards need investment and control 

methods which often are not realistic with respect to the local conditions of producers, who 

frequently cannot afford them. 
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According to Kariuki, L. N. (2006) and Ruben, Slingerland & Nijhoff (2006), smallholders in developing 

countries face several constraints that limit their performance, preventing them to exit their poverty 

condition. 

Firstly, agriculture is an underdeveloped sector, often the result of inadequate investments of 

governments and public institutions. Whereas agricultural production in industrialized countries 

is highly subsidized and developed, farmers in developing countries are often not sufficiently 

supported. This often results, among others, in lack of knowledge on modern farming 

techniques, bad pesticide uses and less income for the farmer (Graansma, 2010). 

Then, they have insufficient market information which could really influence their behavior, such as 

the demanded type and quality of product, market regulations, seasons of demands and fluctuations 

and price or price fluctuations. 

They generally are price takers, having no bargaining power enough to be active actors in the 

decision-making processes. Profitability (and major weight in stipulating commercial contracts) 

is greatest in the relatively concentrated segments of global commodity chains characterized by 

high barriers to the entry (in this case, the downstream activities in Northern countries) (Gereffi, 

1999)46. When looking at the global cocoa channel, one can see that there are indeed few 

processing plants in cocoa producing countries (Graansma, 2010). Moreover, producers have no 

incentive to quality in particular due to the prominent role of local collectors and intermediaries 

who are only interested in collecting a certain volume of cocoa beans, as a consequence of the 

current marketing structure of the cocoa value chain (and global demand for low quality/low 

price beans). As reported by Panlibuton and Meyer (2004)47, without incentives for exporters, 

intermediaries, or farmers to differentiate their beans and invest in quality improvements they 

continue to be driven by volume-based transactions. Even with regard to organic cocoa, which 

could be sold as a differentiated product, often cocoa beans are gathered and mixed with lower 

value ones produced by other farmers. As a consequence, the average quality of the sold good, 

as well as farmers’ income, diminishes. 

As mentioned before, they have to cope with the stringent market conditions of the competitive 

global market: often farmers fail to meet the required standards on production 

46 
Gereffi, G. (1999). A commodity chains framework for analyzing global industries. Institute of Development 

Studies. 
47 

Panlibuton, H., & Meyer, M. (2004). Value chain assessment: Indonesia cocoa. ACDI/VOCA. Accelerated 

microenterprise advancement project (AMAP). 
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and primary processing and do not have the opportunities for harmonizing existing local 

standards with required international market standards. High transaction costs faced by 

smallholders due to their small scale exacerbate these challenges, especially in quality- 

conscious and niche markets such as organic or fair trade (Poulton et al., 2005). Access to these 

markets often requires expensive third party certification, which in turn may be a major barrier 

to smallholder participation (Barrett et al., 2001). 

Economies of scale in processing, transport and distribution also lead to demands for growing 

volumes of commercial agricultural production and stable delivery capacities of homogeneous 

quality, which generate pressure on farmers, who are incentivized to change their production 

system in order to be more productive. 

Further, in the international market some WTO regulations such as export subsidization, production 

subsidies and import barriers worsen producers’ conditions, creating imbalances and favouring 

multinationals and developed countries. 

Finally, they lack of institutional capacity, especially with regard to three aspects: weak capacity 

and knowledge on contracts, low entrepreneurial skills, and inability to influence policy-making. 

The literature presented also proposes some critical points in order to guarantee the small- 

holders participation in international trade. Firstly, the need for building institutional capacity in 

order to make producers able to achieve an independent professional organization at national 

level. Then, the necessity of establishing local, national and international network, underlining 

the importance of farmers’ organizations with a clear focus on building negotiation skills and 

capability enhancement. And thirdly, the essential role of long-term policies and regulations. 

 

Cocoa plays a very important economic role for small farmers. An estimated 5–6 million 

smallholder farmers earn most or all of their cash income from cocoa production (Clay 2004). It is 

a cash crop providing necessary income for the purchasing of food (Bentley et al. 2004) and it is 

especially important in areas where food security has been a problem (Belsky and Siebert 2003). 

Moreover, farmers traditionally grow cocoa in agroforestry system, (whose definition and 

analysis will be undertaken in the paragraph 2.3), a system which has the potential to increase 

farmer revenue, since it underlies the simultaneous culture of several species inter-cropped with 

cocoa, especially medicinal, timber, edible, or fertilizer 
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trees (Zapfack et al. 2002), and presents environmental benefits with regard to more intensive 

production systems. 

Finally, it is important to note that the major source of worldwide cocoa is represented by the small-

holders production. Therefore, in order to maintain stable (or increase) the worldwide supply of high 

quality cocoa, which is guarantee by the traditional production system, it is crucial to protect small-

holders and their sustainable practices. 

 

Therefore, in general, given the small holders’ issues reported and the feasible solutions 

proposed by a large body of research, in the next paragraphs we will have a look at the literature 

concerning two possible leverage to enter the international market: quality certifications and 

origins and cultural identity of producers. 

 

2.2 Quality certifications in the cocoa market 

 

Certifications have the key objective to promote sustainable practices in production of commodities 

and improve the livelihoods of farmers in producing countries. The different certification schemes 

operate in similar ways but vary in their main focus or strategy. They also demand the fulfilment of 

different requirements covering a range of areas related to social, economic and environmental 

concerns of farmers, farmer groups and communities. 

Among the internationally accepted Standards Bodies, the most important with regard to cocoa are 

the following: 

 

- Fair Trade certification, promoting better trading conditions and empowerment of 

producers. It focuses on a wide range of commodities and gold and is the most 

spread in the market (market share of 39%*); 

 

- Rainforest Alliance, focusing on biodiversity conservation and sustainable livelihoods 

of farmers. It aims at increasing productivity and covering tropical commodities and 

tourism, with a market share of 20%*; 
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- UTZ Certified aspires to professionalize agricultural practices and operational 

management. It focuses on increasing productivity and covers coffee, tea and cocoa, 

representing the 25%* of the market; 

 

- Organic certification aims to a sustainable way of production, without the use of 

chemical inputs. It covers a wide range of commodities and reaches 15%* in term of 

market share. 

 

* based on information provided by Fairtrade, Rainforest Alliance, UTZ Certified and Cocoa 

Barometer 2010 through their annual reports and interviews. 

In order to obtain a certification, the farmers need to comply with determined requirements, 

and their compliance is verified by independent auditors, through regular audits, whose 

frequency varies per scheme. 

 

FAIRTRADE 

Fair trade is an alternative approach to conventional trade based on a partnership between 

producers and traders, businesses and consumers. There are several recognized Fairtrade certifiers, 

such as Food Justice Certified, Fair for Life, Small Producers’ Symbol, Fair Trade Usa.  Among them, 

the international Fairtrade system - made up of Fairtrade International and its member organizations 

- represents the world's largest and most recognized fair trade system48. When a product carries the 

FAIRTRADE Mark, it means the producers and traders have met Fairtrade Standards which have been 

designed to address the imbalance of power in trading relationships, unstable markets and the 

injustices of conventional trade. Most products have a set Fairtrade Minimum Price, an additional 

sum is provided to producers, the Fairtrade Premium, to invest in their communities or businesses. 

The Fairtrade Minimum Price aims to ensure that producers can cover their average costs of 

sustainable production and it applies when world markets fall below the sustainable level. The 

Fairtrade Premium goes into a communal fund and workers and farmers are supposed to 

democratically decide how to use it in order to improve their social, economic and environmental 

conditions. 
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48 
http://www.fairtrade.net/about-fairtrade.html 

http://www.fairtrade.net/about-fairtrade.html
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For what concerns farmers’ point of view, Fairtrade does not require producers to pay a fee per 

volume, it charges an initial fee and an annual one which have to be paid by producer groups, 

varying according to group size. Fairtrade also charges fees at the trader level and manufacturer 

level (licence fees). A licence fee on manufacturer level is charged depending on the country 

where the product is sold, while for global manufacturers the licence fee is depending on a 

percentage varying for the level of total turnover. Fairtrade users pay a fixed annual audit fee, 

independently of whether audits have been conducted in that specific year. For what concerns the 

content required in final products, Fairtrade requires 100% of certified content for the use of 

their label, or at least 20% minimum percentage of total weight of composite product. 

Furthermore, Fairtrade provides a recommendation on the more efficient use of energy and the 

replacement of non-renewable sources by renewable ones whenever possible in the processing 

facilities. It also require the registration of greenhouse gas emissions savings, while there are no 

requirements concerning shade trees. 

 

RAINFOREST ALLIANCE 

 

The Rainforest Alliance is an international non-profit organization that works to conserve 

biodiversity and ensure sustainable livelihoods by transforming land-use practices, business 

practices and consumer behavior49. In particular, Rainforest Alliance harnesses market forces as 

part of its strategy to arrest the major drivers of deforestation and environmental destruction. 

Rainforest Alliance, like the certification schemes UTZ Certified and organic does not provide to 

producers a minimum or guaranteed price. In turn, it focuses on improving the entire spectrum 

of farming practices. The price premiums50 which Rainforest Alliance Certified farms actually get 

derive from the high-quality products. 

 

 

49 
http://www.rainforest-alliance.org/ 

50 According to a market research carried out in 2014 by the International Institute of Sustainable 
Development (IISD), premiums for standard compliant cocoa ranged from 5 per cent to 18 % or 

more in recent years, at the first point of sale. Highest premiums were observed for Organic cocoa. 

Lowest premiums were observed for UTZ cocoa. 
Retrieved from https://www.iisd.org/pdf/2014/ssi_2014_chapter_7.pdf 

http://www.rainforest-alliance.org/
http://www.iisd.org/pdf/2014/ssi_2014_chapter_7.pdf
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For what concerns farmers, Rainforest Alliance does not have an entry fee, while a fee per 

volume is to be paid by the farmer, cooperative or first buyer/exporter. The audit is done 

annually by a third party audit and prices are determined by the market. 

Final products need to have at least 30% certified cocoa in order to use the label, but the scale 

up of this percentage to 100% is encouraged. Rainforest Alliance provides guidelines for wages, 

however they are not compulsory and has specific requirements for farmers to maintain existing 

shade trees or plant new ones. 

Farmers need to have plans in place to reduce their carbon emissions or increase carbon 

sequestration and they are also required to annually describe their energy use per source and 

have a plan for energy efficiency. 

UTZ CERTIFIED 

 

UTZ Certified is a company providing a program and a label for sustainable farming. Becoming 

certified, all UTZ suppliers have to follow a Code of Conduct and receive expert guidance on better 

farming methods, working conditions and care for nature51. It deals with coffee, cocoa, tea and 

hazelnuts shows to consumers that products have been sourced in a sustainable manner from 

farm to shop shelf and that farmers are supposed to have better opportunities and living 

conditions thanks to the UTZ program. 

As already mentioned, there is not a premium price, but the certification is supposed to bring 

benefits in terms of better access to market, increased productivity thanks to better working 

methods and stronger and long-lasting business relationships. 

Concerning farmers’ point of view, UTZ requires an entry fee for first buyers and fees throughout the 

value chain, namely an annual fee for supply chain operators depending on volume in tonnes traded. 

The audit is done annually by third parties and prices are determined by the market. 

The required content for obtaining the certification seal in final products is 100%. 

Wages must at least follow local legislation or sector agreements and there are specific 

requirements for farmers to maintain existing shade trees or plant new ones. 

 

 

51 
https://www.utz.org/ 

http://www.utz.org/
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ORGANIC 

Organic is a labelling term that indicates that the food or other agricultural product has been 

produced through approved methods aiming at protecting natural resources, conserving 

biodiversity, and using only approved substances. There is several public and private certifiers, 

all with the same objectives, each of them with its own Code of Conduct. 

Organic certifications are supposed to guarantee ecological food produced in a sustainable way 

considering also social and economic aspects. There is not a unique official definition and 

certification requirements vary among certification company, however, organic farms  and 

processors are requested to preserve natural resources and biodiversity, support animal health and 

welfare, provide access to the outdoors so that animals can exercise their natural behaviors, only use 

approved materials, do not use genetically  modified  ingredients,  receive annual onsite inspections, 

separate organic food from non-organic food. 

For example, one of the most spread certifier is the USDA organic, that is a U.S. National Program, 

whose regulations define standards that “integrate cultural, biological, and mechanical practices that 

foster cycling of resources, promote ecological balance, and conserve biodiversity.”52 Then, there are 

numerous certifiers which are mostly focused on imports towards the home country of the 

certification label. Just to mention an example, Bio Suisse is a private-sector organization and a 

federation of Swiss organic farmers. 

In order to be certified, organic certifiers usually demand new applicant fee, certification fee 

(generally based on the gross income of certified products) and inspection fee. 

As in Rainforest Alliance and UTZ Certified schemes, there is not a fixed premium price, and in turns, 

organic certifiers usually provide educational work and advocacy for organic. 

Even operating in similar way, there are some differences in requirements which can have a direct 

impact on the costs and benefits at farm level and a different certification attractiveness for 

actors along the value chain. 

 

 

 

52 
http://www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome?contentidonly=true&contentid=organic-agriculture.html 

http://www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome?contentidonly=true&amp;contentid=organic-agriculture.html
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Hereafter, we will present some results from a literature review53 made by KPMG in 2012 on Cocoa 

Certification in order to sum up the main benefits and weaknesses of certifications in developing 

countries. 

The literature review found substantial evidence that certification has improved the social, 

economic and environmental conditions of farmers and the communities they live in. Moreover, 

we also briefly analyze the cooperative/association level, considering that in most of the cases 

farmers are able to afford certifications only jointly. In fact, as we will better analyze later in the 

chapter, collective actions are a very efficient tools for overcoming smallholders issues. 

At the same time, we will present some negative effects deriving from the certification schemes. 

Starting analyzing the farmer level, several evidences show that, thanks to certifications, producers 

can acquire low-cost agricultural inputs such as fertilizers, seedlings or drying materials. They are able 

to build farming and management skills through trainings and have access to credit in order to pre-

finance business activities. Potts and Giovanucci (2012), in fact, show that trainings have increased 

120% in certified farms in comparison to non- certified ones. Moreover, yields and productivity rise 

thanks to good agricultural practices and input and product quality increases in line with certification. 

It is interesting to note that farmers submitting to organic certification are assumed to get yield 

losses once they stop using chemical fertilizers, insecticides, and pesticides. Yet, this only occurs 

when farmers convert their system from an “industrial” type of conventional production to a 

certified organic system. Instead, most farmers in Latin America and Africa already use “organic by 

default” systems, benefiting from certification in terms of improved production techniques and 

higher yields (Akyoo and Lazaro, 2008). Moreover, they are able to sell products at a higher price 

(thanks to minimum prices and price premiums), with a raise in net income and having an 

enhanced market access and stability through longer term contractual arrangements. In addition, 

they perceived less risk and more transparency in negotiations, suggesting an increase in their 

bargaining power. 

53 
A study on the costs, advantages and disadvantages of cocoa certification commissioned by The International 

Cocoa Organization (ICCO) in 2012. 

Retrieved from http://www.icco.org/about-us/international-cocoa-agreements/cat_view/30-related- 

documents/37-fair-trade-organic-cocoa.html 

http://www.icco.org/about-us/international-cocoa-agreements/cat_view/30-related-
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On the other hand, farmers may face additional investments and greater administrative costs to 

upgrade farming and processing practices which have to be standardized at the certifiable level. 

Apart from direct investments, such as putting in place new infrastructure and technologies or 

changing farming or post-harvest practices, the adherence to a certification standard also 

involves greater administrative and organizational efforts in the form of participating in 

producer organizations, documenting processes, supporting monitoring and inspection systems 

and setting up farm accounting systems (e.g. Santacoloma, 2007). In certain cases, labour costs 

increase as a result of implementing certification requirements, but however, higher labour costs 

do not necessarily translate into higher production costs. Potts and Giovanucci (2012) report that 

despite increased labour costs, overall production costs were reduced through the participation 

in a sustainability initiative. 

Finally, as a matter of fact, in lots of cases the impact of the price premium becomes less 

significant if famers are forced to sell part of their certified products to the conventional market 

with no or limited return on investments. I’d like to add, then, the concern about the premium 

distribution citing the study of Fort and Ruben (2008) who explain that a large proportion of 

interviewed farmers lacked knowledge regarding the distribution and use of the Fairtrade 

premium. When premiums are invested in social and collective infrastructure, the perceived 

advantage is less tangible as they benefit certified and non-certified farmers alike. 

For what concerns the cooperative/association level, certifications ensure the continued 

economic and financial viability of cooperatives as it leads to improved market access, credit 

services and payment of premium prices (Ronchi, 2002a). However, certified cooperatives incur a 

variety of compliance costs, that would not be as strict in a normal cooperative setting, covering 

farmer registration, record keeping, inspection, certification, field agency operation, farmer 

training, and premium payment to farmers (Akyoo and Lazaro, 2008; Santacoloma, 2007; 

Ronchi, 2002a). Nevertheless, once cooperatives manage to be compliant with certification 

schemes requirements, it is shown that certification helps cooperatives to further develop their 

organizational capacities (Krain et al., 2011; Vagneron and Roquigny, 2011). 
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Also, cooperatives benefit from improved political representation and legitimacy due to 

certification, which might be an incentive for non-members to join them. 

Finally, some studies underlines the inefficiencies which might arise with the complexity created by 

the large size of certain cooperatives and/or their numerous activities, starting from more complex 

administration procedures. Another envisaged disadvantage is the lack   of democratic control: even 

though this is the case for cooperatives in general, certification can increase complexity and worsen 

this context. According to Vagneron and Roquigny (2011), the principles of democratic, transparent, 

and participatory governance are often difficult to implement, even within Fairtrade certified 

organizations. The lack of democratic control is thus not a typical problem deriving from certifications 

but rather a cooperatives’ weakness to be faced in future studies. 

At community level, then, we witness the broader positive and negative impacts of certification 

on the local environment, the economy and the people. Mainly, key advantages are the 

conservation of the local environment and improved livelihoods. 

Accordingly with the certification of the analyzed case, results concerning a particular dimension 

are expected. For what concerns certification focused on environmental aspects, for example, 

evidences report a more efficient use of agrochemicals, a better management of natural 

resources thanks to environmental training of farmers (such as treatment of water or the recycling 

of waste) and implementation of measures for conservation and restoration of local ecosystems 

and biodiversity (environmentally sound measures such as planting shade trees, producing and 

applying compost and so on - e.g. Jaffee, 2008; Krain et al., 2011). 

On the other hand, as a result of certification interested more the social dimension, studies show up 

improved labour conditions of farmers in terms of job security, safer workplaces, access to medical 

treatment as well as in the provision of adequate housing (e.g. Consumers International, 2005; Krain 

et al., 2011). Moreover, several studies suggest that certification motivates the reduction of child 

labour at participating farms, even if the lack of a larger evidence base supporting this argument 

prevents final conclusions on this issue and  shows the need for further research. 

From these researches, it appears that the improved producer livelihoods affects aspects such as 

higher food security, increased value of household assets, access to healthcare and 
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better education of children. Researches on conversion  to organic export  production, such  as 

Bolwig et al. (2007) and Jaffee (2008)’ investigations, found improved food security by raising 

households’ cash incomes, measurable in terms of monthly household food consumption and dietary 

quality. 

Measuring the impacts of certification on health remains difficult, but it seems according to the 

cited authors (Bolwig et al., 2007 and Jaffee, 2008) that, on average, cooperative participants 

with at least six years in the program had higher health indexes than others. Regarding access to 

healthcare, remarkable progress has been achieved through cooperative investments of part of 

the premiums. On the other hand, gender inequality, assessable through the percentage of 

female members in cooperatives, their involvement in decision- making, women’s contribution 

to farming activities and their access to financial resources, partly persists despite certifications. 

Additionally, farmer communities connected to certified agriculture benefit from cooperative 

investments in productive infrastructure thanks to the premia or the higher income, and often 

from a raise in local employment opportunities creating “spill-over” effects touching local 

economies. 

On the other hand, it seems challenging for certification schemes to include small-scale farmers in 

their system: surveys report the presence of barriers for achieving the level of collective organization 

in order to be admitted to the certification scheme. The geographical location of a great number of 

farmers, in fact, constitutes a considerable factor for marginalization, as a cocoa case study 

conducted by Nelson and Galvez (2000) shows. 

Summing up, we can conclude that the body of literature on the advantages and disadvantages 

of certifications at the farm, cooperative and community level shows that the number of benefits 

of certification exceed the number of shortcomings. Yet, I’d like to notice that understanding the 

local context is essential when determining strategies for the adoption of sustainable practices. 
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2.3 Origins and Cultural identity in the cocoa production 

However, according to Galtier, Belletti, and Marescotti (2008)54, some certification schemes (like Fair 

Trade, Organic, Rainforest Alliance, Utz Kapeh, or Birdfriend) seem to be rather an extension of the 

standardization wave to new quality attributes linked to social and/or environmental characteristics 

of the production process. Moreover, the entry of big multinational players and of big supermarkets 

chains into these market segments lowered the prices of the certified product at the consumption 

stage. On the other hand, in order to improve the share of the added value captured by the suppliers, 

they seek a way to decommodifying a market. With “decommodification” they refer to the process of 

differentiating a product in order to reduce the substitutability between the suppliers. 

According to Daviron and Ponte55, indeed, within the supply chain of this kind of commodity (namely, 

standardized good with a homogeneous quality), firms in downstream stages (normally operating in 

big consumer countries) are able to satisfy the changing consumer needs adding value to the final 

product without involving upstream firms. Therefore, a way to reach a less unfair distribution of the 

added value inside the supply chain would be to create a direct link between the 

“decommodification” of the final market, characterized by   the growing demand for differentiated 

and single-origin products and the producers’ market. Thus, they propose Geographical Indication as 

a mean with a high potential of decommodification with regard to other certifications, since the 

recognition of a GI establishes a collective intellectual property right over the geographical  name  of  

the  product, allowing only producers respecting the link of the product with its geographical origin 

to use the geographical name on the product. 

Products of origin-linked quality, in fact, are distinguished from comparable products by their local 

identity and their typicity because of their tie to the terroir. According to Barjolle 

 

 

 

 

 

54 
Galtier, Franck, Giovanni Belletti, and Andrea Marescotti. "Are Geographical Indications a way to 

“decommodify” the coffee market." 12th Congress of the European Association of Agricultural Economists. 

2008. 
55 

Daviron B, Ponte S (2005) The coffee paradox: commodity trade and the elusive promise of development. 

Zed Books, London. 
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and Vandecandelaere (2012)56, the terroir constitutes the multiple interactions within a specific 

geographical area between local stakeholders and their environment over the course of time, 

interactions that have generated specific knowledge and developed a specific origin-linked 

quality. 

As a result of the combination of material (sensory characteristics) and non-material (the symbolic 

dimension of the authenticity for example) elements, the product possesses a  specific quality and 

unique identity that cannot be reproduced (Allaire, 2011; Bérard and Casabianca, 2003; Barham, 

2003; Barjolle et.al, 1998; Bérard and Marchenay, 1995, 2007, 2008; Van der Ploeg, 2002). Thus, a GI 

is able to protect a product in a multidimensional level, with regard the mentioned standard 

certifications which tend to focus on just one dimension (for example, the social or the 

environmental one). 

According to the TRIPS Agreement (1994), GIs are “indications which identify a good as originating in 

a territory […] where a given quality, reputation or other characteristic of the good is essentially 

attributable to its geographical origin” (Art. 22.1). 

A product of origin-linked quality, the, can become the pivotal point of a specific-quality virtuous 

circle, allowing the preservation of the agri-food system and related social networks, which can 

in turn contribute to sustainable development. One of the major challenges identified by 

UNESCO legitimizes the use of local products as a lever for sustainable development based on 

four pillars (social, environmental, economic and cultural), allowing long-term preservation of all 

natural and human resources (including traditional knowledge) with ownership of the process 

being assumed by local stakeholders. When it is well established, it will represent the uniformity 

of the production system for producers and confers a special feature, quality or reputation in the 

eyes of consumers. 

It guarantees a quality standard (for local processors and traders), and provides a marketing tool 

able to open new marketing channels and escape from local buyers (for local producers and their 

associations). On the other hand, according to Galtier, Belletti, and Marescotti (2008), the 

smallholders’ capacity to comply with the Code of practices related to the GI is not certain and a 

strong coordination with public institutions aiming at empowering disadvantaged local actors in 

needed. An important step, for example, will be the 
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56 
Barjolle D., Vandecandelaere E. (2012) Identification of origin-linked products and their potential for 

development A methodology for participatory inventories. Retrieved from 

http://www.fao.org/fileadmin/templates/olq/files/MethodologyEN_01.pdf 

http://www.fao.org/fileadmin/templates/olq/files/MethodologyEN_01.pdf
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aggregation of small producer in cooperatives and/or associations, to increase their bargaining 

power. 

Without having the ambition of stating with certainty that cocoa produced in the binational region of 

Talamanca and Bocas del Toro should be treated as a Geographical Indication, we would propose this 

instrument as a tool for better protecting this product. Moreover, in the discussion paragraph we will 

better investigate the concept in the analyzed context, trying to understand if this area holds the 

required combination of material and non-material elements which provides a specific quality and 

unique identity. 

Then, in order to better understand why we can speak about traditional knowledge,  which  can be 

the geographical and anthropic factors of the specific context (which will be better analyzed in the 

paragraph 5.2, with regard to the specific case study), we will examine the origin of cocoa and the 

meaning it has for the population who originally grew it and still do it nowadays. 

The word cacao is derived from Olmec and the subsequent Mayan languages (kakaw), while the 

chocolate-related term derives from the Nahuatl word (Aztec language) xocolātl57 (or 

cacahuatl58), which means “bitter water” and indicates the ritual chocolate beverages 

Mesoamerican people made. 

One of the first documents to mention cacao, or chocolate, in a Western  language was  penned by 

Hernando Corte´s in his second dispatch to the Emperor of Spain in a letter dated October 30, 1520. 

However, indigenous peoples of the New World (the Aztecs and Mayans, but also the Incas of Peru) 

passed on the knowledge of cacao through oral histories, stonework, pottery and the creation of 

intricate, multicoloured documents (codices) that extolled cacao and documented its use in everyday 

life and ritual centuries before the arrival of the Spanish (Dillinger, Barriga, Escárcega, Jimenez, , Lowe, 

Grivetti, 2000)59. 

According to the Mayan and Mexica (Aztec) religions, cacao had divine origins. 
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Coe, S. D., & Coe, M. D. (2007). The true history of chocolate (Vol. 29). London: Thames and 

Hudson. 
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Dillinger, T. L., Barriga, P., Escárcega, S., Jimenez, M., Lowe, D. S., & Grivetti, L. E. (2000). Food of 
the gods: cure for humanity? A cultural history of the medicinal and ritual use of chocolate. 

The Journal of nutrition, 130(8), 2057S-2072S. 
59 

Dillinger, T. L., Barriga, P., Escárcega, S., Jimenez, M., Lowe, D. S., & Grivetti, L. E. (2000). Food of 
the gods: cure for humanity? A cultural history of the medicinal and ritual use of chocolate. 

The Journal of nutrition, 130(8), 2057S-2072S. 
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There are some different legends on the cocoa genesis, but one of the most well- documented 

versions tells that the Mexica (Aztec) god Quetzalcoatl (also called Plumed or Feathered Serpent) 

discovered cacao in a mountain filled with other delectable foods (Coe and Coe 1996, Townsend 

1992). According to the literature, the Maya and the Mexica celebrated an annual festival to honor 

their cacao god, including sacrifices and offering (in the Aztec ceremony, during the festival eve, 

cacao beverages were served to the individuals slated to be killed as sacrifices to the god to “comfort 

them” (Townsend 1992, Vaillant 1941). 

As it seems clear from this brief introduction, cocoa has always been deeply involved in the 

spiritual and cultural world of indigenous people. Moreover, some within these indigenous 

population still consider cacao sacred (Murillo and Segura 2003), and even in its botanical name it 

conserves its supernatural value: Theobroma Cacao, from Greek, means "Food of the Gods". 

Moreover, cacao was used by the Aztecs not only for the preparation of a beverage, but also as a 

circulating medium of exchange and the medicinal use of cacao, or chocolate, both as a primary 

remedy and as a vehicle to deliver other medicines, originated in the New World , has been 

diffused to Europe in the mid-1500s. 

How long these ancient communities had known the art of preparing a drink from cocoa is unknown, 

but it is evident the great attention that cultivation of cacao received since their origin. 

Traditionally, cocoa is a shade crop which indigenous planted in what is called an agroforestry 

system. Nowadays, smallholder farmers are responsible for approximately ninety percent of total 

global cocoa production (Fao, 2001) and indigenous people continue using this kind of cultivation 

preserving the high biodiversity of the territory. The remaining cocoa production, on the contrary, is 

sowed in large intensive plantation, usually monocrop (also called, full-sun plantation). 

There are different forms of agroforestry and a frequent mixing up of definitions in the 

literature. Besides, according to a scientific interpretation, an agroforestry system is 

characterized by: 
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- the deliberate growing of woody perennials on the same unit of land as 

agricultural crops (and/or animals), in some form of spatial arrangement or 

temporal sequence; and 

- the presence of a significant both ecological and economical interaction between 

the woody and non-woody components of the system. 

This definition implies that even the simplest agroforestry system is more complex, ecologically 

(structurally and functionally) and economically, than a monocropping system. (Lundgren, 1982). 

There are some considerations to be taken into account deriving from the comparison of the two 

opposite kinds of cultivation, the traditional one and the more intensive one, providing that not only 

the economic but also the ecological and social perspectives on cocoa  production worldwide. We 

can individuate some competing cocoa policy demands, such as improving productivity, reducing 

negative biodiversity impacts, and increasing the social and economic sustainability of production. 

According to the literature, from a study published by Franzen and Mulder (2007), there is a trade-off 

between the biodiversity conservation, guaranteed by the agroforestry system, and the economic 

benefits deriving from a more intensive use of land, enhanced by the demands for growing volumes 

of agricultural production of large processing and manufacturing firms. Strictly speaking, this is the 

trade- offs between shorter-term economic maximization and long-term ecological sustainability. 

Moreover, the authors report another farmers’ choice linked to the juxtaposition of these two 

systems which regards the preference to clear new forest in order to expand production 

(contributing to deforestation) rather than replanting existing cleared areas. 

Monocrop is generally associated with greater use of fertilizers, pesticides, modified soil tillage, and 

improved seeds in comparison with the traditional mixed crop systems. Farmers appear to be using 

cocoa revenues to purchase the inputs for this intensive monocrop farming. Specifically, they report 

that farmers with intensive monocrop fields sell double the amount of cocoa than farmers using non-

intensive agriculture and the inputs they use cost 29 times the cost of inputs for non-intensified 

agriculture. 

As discussed by Clay (2004), high-yield varieties used in intensive production systems, and planting 

at high densities with or without intercrop species, may serve as a means of alleviating the 

pressure to clear primary forest in order to expand production. Yet this may 
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only be a short-term solution. Indeed, such varieties grown intensively tend to produce for a much 

shorter time period, often only 6–8 years (Clay 2004), whereas shade varieties are reported to 

continue producing for 80–100 years (Bentley et al. 2004), though with yields declining 15 to 20 

years after planting (Clay 2004). In addition, as mentioned before the shade cocoa uses little to 

no chemical inputs (being a “naturally organic” product), while intensive production systems 

require these inputs. Farmers using such production techniques will be dependent on chemical 

inputs, while they are not always able to afford them. Furthermore, farmers may face a 

reduction of future food production potential on land where full-sun cocoa is grown (Belsky and 

Siebert 2003). 

To sum up, the attractiveness of full-sun production derives from its capacity to increase yields, 

raising the economic benefits of cocoa production in the short-term. On the other hand, this 

system of production provides very little benefit in terms of biodiversity conservation and makes 

trees less resistant to pests, causing a need for fertilizer and other chemical inputs. Considering 

that farmers depend on the relative prices of inputs and cocoa, they may will not always be able 

to afford inputs, causing a decline in yield if the inputs cannot be purchased. 

Therefore, shade cocoa may provide fewer economic benefits in the short-term but it will continue 

producing into the future without the need for chemical inputs. It also has the potential to provide 

significant biodiversity benefits (and already does so in some cases). Thus, Franzen and Mulder 

(2007) conclude that this trade-off between biodiversity conservation and economic benefits is really 

only a trade-off in the short-term, while a longer-term view of cocoa production allows these 

economic and biodiversity goals to be simultaneously met more easily. 

Therefore, given the importance of the role that cocoa plays in the culture and livelihood of 

indigenous producers, considering that their traditional system of production has a proved 

positive impact on environment and on the quality of the cocoa beans with respect to other more 

intensive system, and according to the literature presented, the consequent deduction is to 

protect and enhance smallholders position in the international market. 

However, according to Bordewijk J. (2006), for agro-food chains to work, the power and 

expertise of small farmers is what we need to work on in the years to come. We need to 



 

281  

develop know-how and provide access to expertise on the costs and the benefits of sustainable 

agricultural practices. 

Moreover, another fundamental issue is that sustainable initiatives need to be effectively 

communicated to consumers: transparency and communication are the first step to build a trust 

relation between producers and consumers, in order to give a fair value to products deriving from a 

traditional, healthy and environment-friendly way of production. 

Focusing on farm diversification may be the most effective way of optimizing ecological, economic 

and social outcomes. Specifically, the diversification of crops and income may simultaneously benefit 

biodiversity and the economic security of small farmers (Franzen, M., & Mulder, M. B.,2007). 

Moreover, Schulz et al. (1994) argue that farmers with diverse agroforestry systems are better 

able to weather a changing market. There is evidence from a study in Panama that shaded cocoa 

inter-cropped with timber and plantains is likely to provide greater net income and is less risky 

than cocoa produced as a monocrop (Ramírez and Somarriba 2000 and Ramírez et al. 2001, as 

cited in Bentley et al. 2004). 

 

In conclusion, diversification and agroforestry system of cultivation characterize the traditional 

behave of small holders producing the major part of cocoa beans worldwide. This is a confirmation 

that if we want to preserve the high quality of this product, the natural environment where it grows, 

people that produces it as a way of life and a culture matter, it is crucial to protect small holders and 

their system. 

 

2.4 Studies on effects of farmers’ collective actions 

 

As analyzed in the previous paragraphs, smallholder farmers often lack market information, 

struggle to meet buyers’ food safety and quality control requirements, and are seldom able to 

provide standardized products on a continuous basis (Gulati et al., 2007), and, as a consequence, 

they may be excluded from the market. According to the literature, collective action and, in 

particular, farmer organization can be a solution. With collective action we 
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refer to the ‘‘voluntary action taken by a group to achieve common interests” (Meinzen-Dick and Di 

Gregorio, 2004), while with farmer organization we make reference with the more formal expression 

of collective action which can provide a range of services that are critical for market access (Hellin, 

Lundy, Meijer, 2008). Donors, governments, and scholars are showing renewed interest in rural 

producers organizations as a means of promoting equitable growth and poverty reduction (World 

Bank, 2008; Chen et al., 2007). 

There are increasing evidences that farmer organizations offer a feasible way for smallholders to 

participate in the market more effectively. Acting collectively, smallholders may be in a better 

position to reduce transaction costs of accessing inputs and outputs, obtain the necessary 

market information, secure access to new technologies, and tap into high value markets, 

allowing them to compete with larger farmers and agribusinesses (Stockbridge et al., 2003). In 

addition, there is evidence that collective action can help smallholders reduce barriers to entry 

into markets and into quality sign, by improving their bargaining power with buyers and 

intermediaries (Thorp et al., 2005 and Kherallah et al., 2002). Likewise, members of certified 

cooperatives benefit from access to communal equipment as well as transport for their products 

(Lyons and Burch, 2007). There are also expectations that rural producers organizations can serve 

as an effective means of reaching the rural poor, and can provide a partner for state programs 

and non-governmental projects to improve rural welfare and livelihoods (Collion and Rondot, 

2001; World Bank, 2003). Moreover, higher food-quality and safety standards can also be easier 

met if farmers make joint investments and are willing to exercise mutual control on free-riding. 

The latter may provide important cost advantages to small producers who are able to reduce 

monitoring costs. Collective action and producer organizations are, therefore, among the more 

effective tools of the pro-poor market approach. 

However, the process of establishing viable organizations is not simple. It is often a challenge to 

establish collectively agreed rules, to secure members’ commitments to abide by the rules, and 

to monitor and enforce compliance (Markelova, Meinzen-Dick, Hellin, Dohrn, 2009). Often, it is 

worth determining when supporting producer organizations makes sense. Some rural areas are so 

marginal that interventions to facilitate market access are ill- 
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advised60. There are often no opportunities for producers, individually or collectively, to market 

their particular products, because of poor market infrastructure or insufficient natural resource 

endowments (Barham and Chitemi), lack of demand for their specific products (e.g. underutilized 

species) or an oversupplied market that results in low prices. In some of these cases, there are no 

incentives for producers to organize around marketing, and the costs of doing so might be quite 

high (Markelova, Meinzen-Dick, Hellin, Dohrn, 2009). In fact, the establishment of farmer 

organizations would incur transaction costs that imply that farmers may be better off not 

organizing (Stockbridge et al., 2003). Furthermore, development practitioners face the dilemma 

that the poor often lack essential assets for successful cooperation such as basic education, 

management and entrepreneurial skills, and financial capacity (Pingali et al., 2005; Stringfellow et 

al., 1997; Hulme and Shepherd, 2003). 

Notwithstanding, according to Markelova, Meinzen-Dick, Hellin, and Dohrn (2009), there are a 

significant number of case studies reporting that collective actions in form of producers groups 

can help to compensate for the weaknesses of small-holder’ conditions, by enabling them to deal 

with market imperfections, mainly high transaction costs, missing credit markets and difficult 

access to other services. In addition to filling in these gaps, the case- studies in this issue show 

that collective action can open up new marketing opportunities for smallholders by introducing 

innovations to existing value chains or creating entry ways into new markets. For example, 

creating new demand for traditional products through processing and value-adding activities 

such as through design of a branding strategy and an awareness campaign (Gruère et al., 2009)61. 

While most of the buyers (from domestic markets to larger exporters) prefer to deal with larger 

and medium farmers, there is a potential for small farmers to access these markets if they can 

successfully deal with economies of scale (volume) and co-ordination issues. Collective action 

can help smallholders to satisfy these stringent requirements and become part of these 

procurement systems. 
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Many buyers prefer to work with producer groups as these are better able than individual farmers to 

provide stable supply of quality products (Vorley et al., 2007). From the producers’ point of view, the 

search costs for new markets are essentially fixed, so by going into this supply chain together, 

farmers can share that cost, instead of each having to bear   that cost on their own. 

Furthermore, findings such as those presented by Bernard and Spielman (2008) suggest that the 

poorest of the poor tend to be excluded from membership in marketing cooperatives. However, 

they do stand to benefit from the positive spillovers generated by some types of cooperative 

activities, although these benefits are often limited when compared to those accruing to 

members. 

Moreover, it is important to analyze the role of external inputs in the process for organizing 

collective actions. Often this process is instigated by outside agents such as government and 

NGOs, or sometimes by the private sector (e.g. dedicated wholesalers). According to the literature, 

as reported by Hellin, Lundy and Meijer (2008) the main risk for farmer organizations established 

with government or NGO support is to make farmers isolated from the market context and 

dependent on the public assistance, in particular on subsidies, within a vicious circle. On the other 

hand, for what concerns the second case, questions arise regarding equity and the distribution of 

benefits: when conducted in a transparent and equitable fashion, contract farming (the most 

common form of private sector-led farmer organization) can allow resource poor smallholders to 

access markets sustainably (Key and Runsten, 1999) but, there are many instances where 

contract farming has benefited buyers at the expense of suppliers. Moreover, it’s worth 

underlining that, in general, marketing organizations that build upon pre-existing social groups 

have an advantage because they can build on local norms and trust (Kruijssen et al., this issue; 

Gruere et al., this issue). On the contrary, external interventions that push collective marketing on 

other types of groups may exceed their capacity or interests (Stringfellow et al., 1997), which can 

even erode existing social capital. Thus, it is important that external programs do not push 

marketing activities on existing groups unless the members want to do joint marketing. 

According to the literature (Agrawal, 2001, Baland and Platteau, 1996, Rasmussen and Meinzen-

Dick, 1995 and Ostrom, 1990), there are three crucial categories of factors which 
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are likely to affect collective action in marketing: firstly, the characteristics of the group; secondly, 

the institutional arrangements and finally marketing aspects. At this regard, it can be useful to 

consider the types of products, which can be staples, perishables or other commodities, and of 

markets, distinguishing the local, domestic and international one. In addition, also the external 

environment has relevant role. 

If small groups often have higher internal cohesion since it is easier to know and monitor other 

members (Coulter et al., 1999), on the other hand, larger groups can achieve economies of 

scale, a particular advantage in marketing (Stringfellow et al., 1997). Federated organizations 

that build up from smaller groups offer a way to combine small base groups with economies of 

scale, in both resource management and marketing. Moreover, it could be easier for producers’ 

federations to link to government, donors, and broader networks for technology development 

and product transformation. Besides, the viability of federations may be even more complicated 

than getting collective action at the local level. Furthermore, research’s findings suggest that 

within a large number of cooperatives, decision-making tends to be concentrated in 

management committees that are less inclusive of the poorest members of the organization. 

And this problem obviously increases along with the number of the participants in the 

organization or in the producers’ federation. Anyway, at any given level, trust building is 

required to guarantee real loyalty and to reduce opportunistic behavior, fundamental 

characteristics for the good functioning of a group. 

Moreover, interdependence among members generally facilitates collective action.  In  natural 

resource management and in marketing, there is a debate on whether heterogeneity constrains or 

enables collective action (see Agrawal, 2001 and Baland and Platteau, 1996): some argue that 

homogeneity of socio-economic status and values is necessary (Stockbridge et al., 2003), while others 

(e.g. Thorp et al., 2005) cite cases where internal differentiation allowed necessary leadership to 

evolve. 

Moreover, the role of the leader is crucial: first of all, he should be trusted and able to motivate 

the members, then he should have necessary skills for the collective enterprise (including 

business skills) and adequate linkages to outsiders. 
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For what concerns institutional arrangements, the organizational structure and rules are critical in 

shaping any form of collective action. Simple, understandable and easily monitored rules increase the 

likelihood of compliance; the provision for the local group to craft its own rules increases the 

likelihood that rules will be understood and adapted to local conditions. Graduated sanctions and 

low-cost adjudication are also critical, along with accountability of the leaders to the members 

(Agrawal, 2001; Ostrom, 1990). 

Provisions for monitoring and enforcement are especially important for ensuring transparency in 

marketing activities (Stockbridge et al., 2003), but they should not be imposed on groups: 

members often did not understand the rules or have not a strong enough identity with the 

organizations (Akwabi-Ameyaw, 1997; Pickard, 1970). 

Then, considering the type of products, the degree of predictability, mobility, storage of the resource 

and technologies used are all important factors. There are significant differences between staple 

foods, perishables and cash crops such as coffee, cocoa or cotton (Poulton et al., 2005). Staple foods 

are bulky but otherwise relatively easy to store and transport, compared to perishables such as 

horticultural or livestock products. Staples and perishables may have significant local, national and 

export markets with varying degrees of processing, whereas cash crops require processing and are 

often associated with exports. 

Processing fresh produce offers a way of reducing perishability and can also increase the value of 

farmers’ products, but this requires a level of financial capital, to get the processing facilities and 

technical expertise that farmers often lack. 

While concerning markets’ typologies, in general, the longer the market chain is, the greater the 

disadvantages faced by smallholders in market access are. While local markets are the easiest to 

access, they may also offer low potential gains from collective action, because even individual 

farmers can sell locally (Markelova, Meinzen-Dick, Hellin, Dohrn, 2009). National markets may 

offer higher returns, whereas export markets present high returns, but also greater challenges in 

terms of quality control, transport and market risks (Devaux et al.; Kaganzi et al. and Narrod et al). 

Finally, relations with the markets and the state are two major aspects of the external environment: 

state hostility (Thorp et al., 2005) or macroeconomic instability can undermine incentives for 

cooperation. Good governance that ensures legal and credit systems in favour 
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of the poor will undoubtedly increase economic opportunities for smallholders and provide 

incentives to join with others (World Bank, 2001). 

According to Hellin, Lundy and Meijer (2008), both the private and public sectors clearly have key 

roles to play in contributing to agricultural development. Governments are of central importance in 

determining how markets should function, especially in creating an enabling policy environment. 

The latter, for example, can help ensure that the legal and judicial system supports low-cost 

contract enforcement, facilitate the flow of market information, and make transport, electricity, 

water and other infrastructure systems widely available. Similarly, development agencies and the 

private sector have pivotal roles in facilitating the development of farmer organizations, especially 

in the early stages of farmers organization. 
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PART II – The Empirical Research 

The Case Study: small-farmers production of cocoa in Talamanca, Costa Rica, and Bocas del Toro, 

Panama. 

 

3. Methodology 

We choose case study method, considering our objectives and what emerges from related 

literature: researcher Robert K. Yin defines the case study research method as an empirical 

inquiry that investigates a contemporary phenomenon within its real-life context. Its best 

application occurs when research addresses descriptive or explanatory questions and aims to 

produce a firsthand understanding of people and events. It brings us to an understanding of a 

complex issue or object and can extend experience or add strength to what is already known 

through previous research. According to this author, there is six methods for reporting a case 

study. These include: linear, comparative, chronological, theory building, suspense, and 

unsequenced. In our work, we decided to report the research in a chronological way providing a 

comparison between the two observed farmers’ organizations of the case study. Moreover, 

considering the fact that a hallmark of case study research is the use of multiple data sources, a 

strategy which also enhances data credibility (Patton, 1990; Yin, 2003), we tried, when possible, to 

collect data not only from small holders farmer, but also from farmers’ organizations managers 

and involved institutions including documentation, archival records, interviews, direct 

observations and participant-observation (triangulation of data, as it is called in the literature). 

Thus, as suggest by Baxter and Jack (2008), we tried to analyze and report data systematically and 

clearly and to provide enough details, in the awareness that, if well implemented, a case study is 

an excellent opportunity to gain remarkable insight into a case. 

In order to analyze the characteristics, problems and advantages derived from the collective efforts 

undertaken by organizations of small-holders farmers from the South of the world within the 

international market for a better valorizations of their products, a survey of cocoa producers has 

been carried out. 
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Essentially, in this work it will be analyzed the smallholder systems of production and his 

inclusion in the international market through the mechanisms of certifications, farmers’ 

organizations and collective actions, in contraposition to the large-scale system and market. In 

addition, a comparison between the different methods used by the two studied communities in 

Talamanca and Bocas del Toro will be presented, in order to understand which factors, impact 

smallholders conditions and to what extent. Without the pretension to make an exhausting 

analysis of the two compared realities and to make a complete evaluation of the points of 

strengths and weaknesses of each of them, this work would be a presentation of their problems 

and a deeper study of these specific cases with regard to the existent literature. 

We chose to analyze two indigenous farmers’ organizations of cocoa producers located in the 

region where Costa Rica and Panama meet, in the eastern part of the countries: respectively, 

APPTA and COCABO. The organizations are set in the geographical departments of Talamanca (Costa 

Rica) and Bocas del Toro (Panama) respectively, where the agro-climatic conditions are favourable 

to grow cocoa. The two departments present various similarities due to their bordering position: 

both are poor and isolated with regard to the central part of the country and are subject to the 

persistent presence of situations of conflicts, smuggling and traffic of drugs and people. The 

provision of services, infrastructure, education and health is poor and the human development 

index is very low, especially within the Indigenous Reserves. The rural activities represent the 

main source of income for most of the inhabitants, and they are treated as secondary within the 

government policies agenda with respect to more central regions. Finally, as it will be better 

analyzed in the next paragraphs, in both territories, the indigenous populations implement the 

extensive cultivation of cocoa in agroforestry systems, spread in lands of small dimensions in a 

family- run business, essentially for cultural and traditional reasons. 

After an analysis of the functioning of the farmers’ organizations, one community for each region 

with similar social and economic characteristics has been selected in order to conduct a survey to 

cocoa producers. This selection has been taken with the support of some organizations’ managers, 

allowing to overcome some of the problems deriving from entering 
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in an indigenous community by someone who does not belong to it and does not know the 

territory. 

Moreover, the questionnaire has been realized in collaboration with some professors and 

researchers of National University of Costa Rica (UNA62) and in particular with the support of 

CADENAGRO63, an academic research centre which focuses on the studies of artisan and semi 

industrialized food products for the development of Geographical Indications and Food Product 

Quality Signs. It also constitutes a centre for producers training, awareness strengthening and 

diffusion concerning the potential of Costa Rican rural agro-industry products in domestic and 

international markets. 

The communities in observation, namely Amubre in Talamanca and Río Oeste Arriba in Bocas del 

Toro, within the District of Changuinola, present around the same number of inhabitants and, in both 

of them, the major part of cocoa producers belongs to the mentioned farmer organizations, as we 

will see forward. Moreover, both are located in a relatively easily reachable area. 

Over the period May to June 2016 staying in the communities, 23 interviews from the first 

community and 22 from the second one have been gathered in a participatory research. Reliable 

prior information on the number and identity of cocoa farmers in the communities was not available, 

but farmers have been selected randomly following transects starting from a central location in the 

community in order to minimize selection bias. 

Moreover, having the opportunity to live within the indigenous communities, with the farmers’ 

family, we could study the methods, the way they work and the differences among the communities, 

analyzing their situation from different points of view. 

The survey has been a qualitative one consisting in a quite long conversation with the small- scale 

producers recruited through visits to their homes, traditionally located nearby the cultivated 

lands. In correspondence to the willingness of farmers and the available time for implementing 

the interviews, a total of 45 smallholders participated to the survey. 
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In order to understand smallholders’ condition in the most complete way possible, considering 

their way of life, their way of working, and their inclusiveness in the farmers’ organization and 

then into the market, the questionnaire faces different aspects of the indigenous situation. It 

consists of 5 main sections, namely: 

A. General information on the farm in order to investigate household livelihood 

strategies (mainly, data on the farm and the farmer’s family structure including past 

and current land use and information about training programs received) 

B. Agroecological and crop management factors 

C. primary processing, storage and transport systems 

D. The payment systems 

E. other aspects, containing farmers’ perception about their work, their position in 

the cocoa market and the following steps in the cocoa value chain; price and 

level of satisfaction about the association/cooperatives to which they belong. 

Agricultural production in the study area consists mainly in agroforestry systems including several 

produces for self-subsistence and cocoa, banana and plantain as cash crop, whose shares vary among 

communities and farmers. 

Moreover, much of the information on the indigenous territories is unpublished or derives from 

gray literature, such as theses or project reports of government agencies, non- governmental 

organizations (NGOs), and private consultants. In the absence of systematic and comprehensive 

research in this area, information on Talamanca and Bocas del Toro has been gathered from 

national and international data on price, production, and export trends in cacao in Costa Rica 

and Panama in order to identify and characterize trends affecting cacao. Information on farmers’ 

organizations structure and management, their access to the market and their relation with other 

key actors in the global cocoa value chain has been obtained from the Asociación de Pequeños 

Productores de Talamanca (APPTA), and the cooperative of cocoa producers of the province of 

Bocas del Toro (Cooperativa de S/M Cacao Bocatoreña R.L. - COCABO) through open-ended 

interviews to their manager. Data on cacao prices has been obtained from the International Cacao 

Organization (ICCO), land use, yield, trade, and price information obtained from FAO databases 

(http:// fao.faostat.org) 
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and the Tropical Agricultural Research and Higher Education Center (CATIE)64 and studies of different 

disciplines concerning the indigenous territories (Dahlquist, Ruth M., et al., 2007; Haynes, Jessica, et 

al. 2012; Whelan, 2005; Municipality of Talamanca 2003; Slingerland and Gonzalez, 2006; Leitón, 

2008; Orozco, Villalobos, et al. 2008; Posas P., 2013). 
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4. Analysis of the context 

In both countries, cocoa production is concentrated on small producers’ hand, whose farms are 

mainly located in remote areas, where the family is the main human resource in the production 

process. Cocoa farms are small and traditionally arranged in agroforestry systems, often not 

easily accessible by road. 

According to studies, research and consultancy made by CATIE through the Central American Cacao 

Project (PCC65), cacao producers in Costa Rica and Panama generally have rudimentary managerial 

and technical capacity, low level of education and limited access to social security systems. 

Furthermore, at individual level, farmers are presented as passive actors, lacking power, rights and 

opportunities (León, 2007; Ying, 2010). 

In this chapter, we will deeper analyze the context in which the case studies are carried out: the 

areas of production of each country, the national value chain and the panorama of the main 

actors. Finally, a brief overview on the public and private role in supporting cocoa related 

activities will be provided. 

 

4.1 Cocoa in Costa Rica: cocoa farmers and areas of production 

 

In Costa Rica, the regions where cocoa production is concentrated are Huetar Atlántica (in  the 

counties of Talamanca, Limón, Matina, Siquirres, Guácimo y Pococí), Huetar Norte (in particular in 

Guatuso y Upala), Brunca (in Corredores, Osa y Golfito) and Pacífico Central (in the counties of 

Quepos y Parrita) (Barrantes, Russell 2010). The bulk of the organic 

 

 

65 
Proyecto Cacao Centro América. 

It has been created in 2006, in response to the deficit in cocoa harvest for the year 2006-2007 and to a 

unsatisfied growing demand. It involved 8 of the main cooperatives and associations of cocoa farmers within 

Central America: COCABO from Panamá, APPTA from Costa Rica, CACAONICA from Nicaragua, APROCACAHO from 

Honduras, APROCA from Guatemala and TCGA from Belize. 

http://www.mag.go.cr/acerca_del_mag/estructura/oficinas/prog-nac-cacao.html#HERMES_TABS_1_1 

http://www.mag.go.cr/acerca_del_mag/estructura/oficinas/prog-nac-cacao.html#HERMES_TABS_1_1
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production (certified and not certified) is concentrated in Huetar Atlantic Region, where 

several producer associations and cooperatives of national and international importance for 

quality, volume and number of members have developed. 

Organic production in associative form also extends to the North Huetar area where significant 

growth is observed with high productivity farms and sustainable technology 

systems, some   of   them   in   certification   process.   In   contrast, the   Brunca   region is 

characterized by the dispersion of small producers without any organizational capacity that may 

result in the formation of cooperatives or associations. The production of this area is defined as non-

certified organic and conventional. 

According to the what reported in Cocoa National Program reports managed by the 

Agriculture and Livestock Ministry (MAG66), and to researches conducted by IICA-CATIE institutions 

(2010), within the Atlantic region, the most productive area is Talamanca, covering an area of 3,819 

hectares in total, with more than a half of the national cocoa production and 1700 producers. 

 

Figure 6. Talamanca region. 

 

 

Talamanca, located in the province of Limon in the south-eastern part of the country, is the 

poorest canton in Costa Rica, with more than a third of the population unemployed or 

under-employed and with the highest concentration of poverty occurring within the 

indigenous territories (Municipality of Talamanca 2003). Talamanca, in fact, houses two of the 

largest Indigenous Reserves in Costa Rica. 

□ 66 Ministerio de Agricultura y Ganadería. http://www.mag.go.cr/ 

http://www.mag.go.cr/


 

296  

Originally established in 1977 as a single political entity with religious leaders (Borge and Villalobos 

1995; Bozzoli 1975) with a total population of 6,500 inhabitants, geographical features restricted 

interaction between their seemingly close settlements and resulted in the separation of the groups. 

In 1982 in fact the Indigenous Reserves of Bribri and Cabécar have been established, accompanied by 

linguistic divergence (Bozzoli 1975). 

As of the 2011 Census, the total population living in the Bribri and Cabécar indigenous territories was 

listed as 12,785, with 7,772 living in the Talamanca Bribri Reserve (Poas, 2013), covering an area of 

43,690 ha the former and 22,729 ha the latter (Borge and Castillo 1997). Together they account for 

23% (664 km²) of the area and 45% of the population of Talamanca County (Damiani 2001). 

Indigenous peoples have been historically marginalized in Costa Rica, and the territories have 

limited access to health care, education, infrastructure, and road access (Gómez Valenzuela 

2001). In the country, one out of every four persons living in extreme poverty is indigenous 

(Gutiérrez 2002, Gutiérrez and Sandoval 2003). The major sources of income in this territory are 

plantain, organic banana, organic cacao, and wage labour (Whelan, 2005). In the area, 

agricultural production includes plantain grown in monoculture with varying levels of 

agrochemical use; basic grains such as maize, rice, beans, cassava; and agroforestry systems, based 

principally in banana and cacao (Somarriba and Harvey 2003). In 2003 the Talamanca region is 

responsible for 95% of Costa Rican cacao production, 52% of plantain production, and 90% of 

organic banana production (Municipality of Talamanca). 

In Talamanca, cocoa plantations connect and serve as high-quality buffer zones for a number of 

nearby protected areas that form part of the Mesoamerican Biological Corridor67. 

Household landholdings in the indigenous territories are traditionally of small size, about 10 hectares, 

with only 1 ha of cocoa (Orozco, Villalobos, et al. 2008), and can include multiple plots of land with 

different land uses (Whelan, 2005). Cacao is managed at a low intensity, as 

67 
Although the La Amistad-Talamanca region covers only 12% of Costa Rica’s total territory, it houses 80% of 

its total biodiversity, awarded as a Conservation International-designated Conservation Hotspot, a World 

Wildlife Fund (WWF) Global 200 Eco-region, a WWF/International Union for the Conservation of Nature (IUCN) 

Centre of Plant Diversity, and a Bird Life-designated Endemic Bird Area. 

Somarriba, E.; Harvey, M. ¿Cómo integrar producción sostenible y conservación de biodiversidad en cocoatales 

orgánicos indígenas? Agroforestería en las Américas 2003, 10, 12–17, 37–38. 
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part of a production system that includes shade trees and rainforest. As explained in the 

previous chapter, this kind of system, the agroforestry, requires little purchased inputs, 

technology, and maintenance (Haynes, Jessica, et al. 2012). 

Canopies of cacao agroforestry systems in the territories vary in tree species composition and 

amount of shade. Households often intercrop cacao and banana, since they are compatible as 

organic cash crops and can grow under shade. 

After the diseases of the 1970s farmers abandoned their cacao plantations; many slashed and 

burned the areas with cacao and started to grow subsistence crops such as maize, beans and rice. 

For cash income they depended on timber, fishing and hunting. Others maintained their cacao 

plantation and combined cacao with trees such avocado, citrus, cedar and laurel. This production 

system required little work and no labour is invested in phytosanitary or soil fertility measures 

(Slingerland and Gonzalez, 2006)68. 

However, recently, various authors have noted concern at the rising trend to convert these 

diverse agroforestry systems to more intensive and less diverse agriculture, especially 

monoculture plantain (CATIE, 2000; Somarriba and Harvey 2003; Dahlquist, Ruth M., et al., 2007; 

Haynes, Jessica, et al. 2012; Whelan, 2005; Leitón, 2008; Orozco, Villalobos, et al. 2008; Posas P., 

2013; and others). It is important to note that, as we have already analyzed, while plantain is 

commonly seen to have negative repercussions on the local environment, agroforestry systems 

are generally considered to have positive effects (Gamez and Ugalde 1988, Rice and Greenberg 

2000, Reitsma et al. 2001). 

4.2 Cocoa in Panama: cocoa farmers and areas of production 

 

Over 90% of cacao production in Panama is concentrated in the province of Bocas del Toro, in the 

North Eastern part of the country, an area mainly inhabited by Ngöbe-Buglé and Naso- Teribe 

indigenous people. It is located within Palo Seco Protective Forest, which is a special buffer zone 

around the Biosphere Reserve of Parque Internacional La Amistad (between 

 

 

68 
Slingerland, M. A. J. A., & Gonzalez, E. D. (2006). Organic cacao chain for development: the case of the 

Talamanca Small-Farmers Association. Frontis, 14, 165-177. 
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Panama and Costa Rica), whose main objective is to protect the hydrology, soils and forest resources 

of the area while allowing for development of its local communities69. Although indigenous peoples 

represent only 12 % of the total population of Panama, indigenous territories (or comarcas) cover 

31.6 % of Panama’s land area and contain 54 % of Panama’s mature and primary forests70. 

 

Figure 7. Bocas del Toro region. 

 

The province of Bocas del Toro is sparsely populated and basic services are scarce and deficient, 

particularly in rural areas71. This is the second poorest province in the country with a population of 

about 90 000, where 63% is indigenous72. General poverty was estimated at 

around 68.6% of the total inhabitants, where 37.8% are extremely poor. Living in   these 

geographically isolated areas, the population is excluded from markets and has little or no access to 

services, particularly health, education and infant nutrition (Niehaus, 2012). 

The economic system within the of the region is limited to three activities: 

□ agriculture, most of it for subsistence purposes; 

□ handicrafts production, with difficult marketability, and 

□ paid work as labourer (GRUDEM, 2010). 
 

 

69 
Plan de manejo del Bosque Protector de Palo Seco. By R. Alvarado-Autoridad Nacional del Ambiente. 

Proyecto Corredor Biológico Mesoamericano del Atlántico Panameño. Retrieved from: plan-de-manejo- 

bppsactualizado-anam-cbmap-121206 
70 

WRI 2014. 

Retrieved from http://www.wri.org/blog/2014/10/3-maps-show-importance-local-communities-forest- 

conservation 
71 

MIDA- ANAM, 2007 

http://www.wri.org/blog/2014/10/3-maps-show-importance-local-communities-forest-
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72IDB, 2002 
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A very high proportion of households generate no income because about 91% of the actively 

working population are dedicated to subsistence agriculture and have no actual sales. Besides, in 

Bocas del Toro cacao is quite the unique and main cash crop of indigenous farmers. 

On average, indigenous farms measure around 3,5 hectares, where cocoa and other crops are 

minimally managed. Moreover, besides cocoa and other food crops, within Bocas del Toro 

territory few farms which have sufficient owned land also do extensive livestock farming within 

the agroforestry system. 

There is no background information on economic performance of cacao agroforestry system as well 

as a full assessment of how the diverse timber and fruit products are utilized has not been done 

previously. However, from what emerges from researches on indigenous livelihood, tubers and all 

tree fruits, as well as maize and pineapples are sold within the community while animal products like 

eggs, chicken and pigs are sold fresh since there is no electricity for refrigeration through an intricate 

and efficient informal local market (Niehaus, 2012). 

 

4.3 The national cocoa value chain in Costa Rica and Panama 

 

In this paragraph, we will investigate the actors involved in the cocoa value chain of the two 

countries object of the case study. As a matter a fact, for Costa Rica it has been easier to find reliable 

information on players and flows of cocoa mainly thanks to researches carried out by IICA-CATIE 

institutions. On the other hand, for what concerns Panama we will add to data retrieved from these 

studies some limited information collected during the field investigation through interviews or 

gathered in gray literature in order to present in the most complete possible way the national 

panorama. 

First of all, we present some information on Costa Rican and Panamanian quantity production 

and export of cocoa beans, retrieving data from the FAO statistics. From the 
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showed data, it emerges the large share of produced cocoa beans destined to the export and 

the high variability of this crop. 

 

Table 8. Cocoa beans production and export in Costa Rica (in t) 

 

Costa Rica 2001 2006 2011 
growth rate 

2001-2006 

growth rate 

2006-2011 

Production* 710 450 690 -8.72% 8.92% 

Export** 3 00 448 210 5.92% -12.94% 

*Source: FAOSTAT, FAO of the UN, Accessed on March 19, 2016. http://faostat.fao.org/site/567/default.aspx#ancor 

** Source: FAOSTAT, FAO of the UN, Accessed on October 23, 2014. http://faostat.fao.org/site/535/default.aspx#ancor 

 

 

Table 9. Cocoa beans production and export in Panama (in t) 

 

Panama 2001 2006 2011 
growth rate 

2001-2006 

growth rate 

2006-2011 

Production* 540 650 710 3.78% 1.78% 

Export** 100 800 1068 51.57% 6.58% 

 
*Source: FAOSTAT, FAO of the UN, Accessed on March 19, 2016. http://faostat.fao.org/site/567/default.aspx#ancor 
** Source: FAOSTAT, FAO of the UN, Accessed on October 23, 2014. http://faostat.fao.org/site/535/default.aspx#ancor 

 

 

Among the phases of the cocoa production chain illustrated in the first chapter, those which mainly 

occur in Costa Rica and Panama are the production and the primary processing. In recent years, there 

is an increasing interest in implementing also downstream activities in producing countries in order 

to manufacture and export intermediate (liquor, cake, powder) and final products (biscuits, 

chocolates). Anyway, up to now in both countries industrial processors are very limited in number. 

The actors involved in processing activities present small and medium productive capacity, with a 

scant estimated total annual production (in Costa Rica it reaches the 650 tonnes per year) which does 

not meet secondary processors   and especially market demand. Consequently, the import of cocoa 

finished products is inevitable (in particular, Costa Rica buys cocoa from neighbouring countries such 

as Panama, Honduras and Nicaragua). 

http://faostat.fao.org/site/567/default.aspx#ancor
http://faostat.fao.org/site/535/default.aspx#ancor
http://faostat.fao.org/site/567/default.aspx#ancor
http://faostat.fao.org/site/535/default.aspx#ancor
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Hereafter, we will present the main actors involved in the cocoa production process and value 

chain: producers, collectors/coordinators, (primary and secondary) processors and 

artisanal/handcrafted manufacturers. 

 

• Producers: 

 

As mentioned above, cocoa is traditionally a smallholders crop. 

Costa Rican farmers created 6 associations which encompass almost the totality of the producers of 

the country. In addition, there are three cases of medium-large producers: the Finmac estate in 

Guácimo which owns 110 hectares, the Agroindustrial del Norte with 60 hectares and farm La 

Amistad in Bijagua de Upala with 50 hectares. 

 

Among the farmers’ organization, it is worth analyzing one of the most important which is also object 

of the case study presented. APPTA (Associaciòn de Pequeños Productores de Talamanca) is a small 

farmer association of 932 members from 56 communities within the Caribbean region of Talamanca. 

It was established in the 1987 with the support of  the United State NGO ANAI73 with the aim of 

processing and commercializing cacao and other organic products like banana. APPTA was born to 

bring improved quality of life and food security to his members by promoting existing crop and 

marketing his product to stable commercial partners under organic and Fair Trade norms. The 

certification as a Organic Product has been realized for the first time in the 1992, through the United 

States company Oregon Tilth, but nowadays APPTA production is certificated at an association level 

by the national enterprise Eco-Logica due to its cheaper certification cost. Concerning the Fair-Trade 

Certification, APPTA obtained the FLO-Cert recognition in the 1995 and today it is part of the 

Coordinadora Latinoamericana de Comercio Justo, the association of all the certificated farmers of 

the territory. The certification costs would be unaffordable for the individual farmer, whereas APPTA 

can reduce the costs through an Internal Control System checking and monitoring all the affiliates: 

only 10% of the members is monitored by the certification agency. 

Furthermore, APPTA is a founding member of the Cooperativa Sin Fronteras, a network of 

associations of organic farmers, born in the 2003 with the aim of finding markets and commercial 

channels within the international market for the local products. In addition, it 
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73 
http://www.anaicr.org/ 

http://www.anaicr.org/
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strengthens the farmers’ condition through training activities and technical and financial 

support74. 

Another important association of the region is ACOMUITA75 (Asociación Comisión de Mujeres 

Indígenas de Talamanca). It is an organization with 75 affiliated women of Cabecar and Bribris 

communities, mostly heads of households and producers of cocoa, bananas and plantains. The 

mission of this organization is creating awareness, promoting and developing actions in order to 

strength the indigenous culture, protecting their environment and  improving the quality of life. As 

we will see, they also process and manufacture handcrafted chocolate and organize Tsirutami Tour in 

order to show the different stages the cocoa passes through mainly to tourists, from planting to 

making handmade chocolate. 

As an example of propitious collaboration, APPTA and ACOMUITA has established a partnership 2007 

with the aim of sharing certifications cost (Eco –Lógica and FLO) and collecting and sharing 

information. 

Concerning Panama, the first and largest farmers’ cooperative is COCABO, located in the observed 

region of Bocas del Toro. Even if the presence of other associations in Panamanian territory is 

witnessed, they are really small and not well connected with the market so that    up to now there 

are few information about them. Just to mention one of them, the Asociación de Productores de Coö 

o Pueblo Nuevo76 counts 24 members within the NgöbeBuglé county. 

COCABO (Cooperativa de servicios múltiples de Cacao Bocatoreña R.L.) is a cooperative of cocoa 

producers created in 1952 by twenty farmers who would joint their production and  sell all it to 

United States. Its mission is to promote the social, cultural, economic and environmental 

development of its members through diversification of agricultural, commercial and educational 

activities. In 2013 it counted 180077 producers (30% of women) from the whole province, reaching a 

total of 3800 tons per years of production, the 90% of the cocoa grains of Panama. From the 1995 

the cocoa beans of COCABO are certified as 

 

74 
Cooperativa sin Fronteras is made up 30 partners (farmers’ cooperatives and associations fulfilling fair trade 

and organic certifications requirements) from 8 countries in Central and South America and South Europe 

with the aim of producing and commercializing high quality products. 

Coperativas Sin Fronteras International 

Retrieved in March 2016 from http://www.cooperativasinfronteras.net/index.php?lang=it 
75 

http://acomuita-costarica.jimdo.com/ 

http://www.cooperativasinfronteras.net/index.php?lang=it
http://acomuita-costarica.jimdo.com/
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7676     

http://www.miambiente.gob.pa/cbmapiii/images/Documentos/PDN_COO_de_pueblo_nuevo.pdf 
77 

https://www.academia.edu/7936372/Resultados_del_Proyecto_Cacao_Centroamerica-Programa 

http://www.miambiente.gob.pa/cbmapiii/images/Documentos/PDN_COO_de_pueblo_nuevo.pdf
http://www.academia.edu/7936372/Resultados_del_Proyecto_Cacao_Centroamerica-Programa
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organic by Oregon Tilth and from 2005 has the Flo Cert certification of Fair-Trade cocoa. As APPTA 

does, COCABO is the responsible of an internal control system checking the respect of the 

international organic criteria and after an annual random sampling control and at a cost    of 800 000 

$ per years for the three official recognition (FLO Fairtrade and Organic and Bio Suisse), it is able to 

guarantee the certification at the association level. In 2014, its president Gilberto Brandford 

announced that the  cooperative receives all the cocoa beans produced    by its members, which 

grow in an area of 4,500 hectares plus 1,500 hectares of independent farmers, all harvested in 

agroforestry systems within the Bocas del Toro region and part of the Ngöbe Buglé county78. Thanks 

to certifications, COCABO’s managers are able to sell into the international market at a higher price 

(as will be better analyzed in the data analysis of the case study) and in 2011 it exported 600,000 kg 

of cocoa to the US and European markets79. 

 

• Collectors/Coordinators: 

 

The second step of the cocoa productive chain can be implemented through to channel: 

- the associations themselves which collect cocoa beans and perform the role of coordinator 

of producers (such as APPTA and FINMAC in Costa Rican territory which collect 120 and 30 

tonnes, respectively), or 

- private gatherers, known as "local independent buyer"80, who buy cocoa beans from 

farmers, often without long term contract. 

From the information obtained in this investigation and in researches published up to now, the 

only known local collector is the company Koproxa, represented by William Leal Delgado, which 

collects around 200 tonnes per year for both national and international market. Moreover, 

another strong collector in Upala area which sell cocoa to the company Costa Rican Cocoa 

Products is known among producers. 

 

 

 

78 
http://www.panamaagro.com/noticias/ultima-hora/1197-para-mejorar-produccion-de-cacao-productores- 

de-bocas-del-toro-apuestan-a-la-tecnologia.html 
79 

https://www.academia.edu/7936372/Resultados_del_Proyecto_Cacao_Centroamerica-Programa 
80 Leon, 2007 

http://www.panamaagro.com/noticias/ultima-hora/1197-para-mejorar-produccion-de-cacao-productores-
http://www.academia.edu/7936372/Resultados_del_Proyecto_Cacao_Centroamerica-Programa
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• Processors: 

 

Primary Processors. These actors are engaged in the fermentation and drying processes which 

make cocoa ready for the secondary processing. 

In Costa Rica, the main primary processors are Finmac, which has an annual output of 30 tonnes of 

dried cocoa, APPTA which produces about 125 tonnes of high quality cocoa ( and, from CATIE’s 

reports, in 2011 APPTA has exported 90.000 kg of cocoa into the European market81) and Finca La 

Amistad which produces 25 tonnes of dried cocoa. 

For what concerns Panama, they are the farmers themselves who generally handle the primary 

processing activities. In Bocas del Toro, farmers grow, ferment and dry independently cocoa 

beans and then sell the raw material to COCABO in order to be sold to manufacturers. Cacao is 

harvested and is fermented in the field, on a hole on the ground covered with banana leaves, in 

a bag, or more frequently in a wood box, built for that purpose. Sun drying is very common; 

people use a tarp on the ground or a zinc-roofing sheet, though some have access to drying kilns 

made with plastic sheets. Cacao is sold in the form of dry beans, and there are three collection sites 

run by the COCABO Cooperative. One is in Almirante, one in Chiriquí Grande, and one in Valle del 

Riscó. 

The dried cocoa grains, then, are subject to strict control. In order to receive them, the 

cooperative requires well fermented and dried cocoa beans, clean and free of external objects. 

After the inspection, cocoa beans are weighted and subject to a quality control in order to 

determine the degree of fermentation and drying and the grain conditions. This test is the most 

important to determine the commercial quality of cocoa. Moreover, this examination is carried 

out both at the delivery of the product and it is demanded for export. Also the storage period is 

crucial: cocoa must be preserved from contamination external factors affecting its flavour, 

especially smoke and fuel. In addition, it should be kept dried in order to prevent mould and insect 

proliferation. Finally, the quality test for export includes severe requirement. Cocoa demanded 

has to come from ripe fruits, homogeneous fermentation and drying process with the absolute 

absence of extraneous elements. The export is carried in containers with a capacity of 20 tonnes 

for Puerto Limon (Costa Rica) to 
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81 
https://www.academia.edu/7936372/Resultados_del_Proyecto_Cacao_Centroamerica-Programa 

http://www.academia.edu/7936372/Resultados_del_Proyecto_Cacao_Centroamerica-Programa
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markets in the US and Europe and COCABO handles the negotiation activities with buyers and 

chocolate processing companies (in particular, the first organic cocoa is exported to Switzerland). 

 

Secondary Processors. This is the step in which dried cocoa is transformed in cocoa liquor, butter, 

powder and derivatives. Secondary processing involves the higher number of actors: they may be 

both industrial conglomerates such as micro enterprises covering both domestic and 

international markets offering conventional and differentiated product. 

 

In Costa Rica, the variation in the number of companies involved in this phase has not significantly 

changed in the last years. Among the industrial conglomerates, the most important are Costa Rican 

Cocoa Productos Co, Compañía Nacional de Chocolates de Colombia, Kraft Foods Costa Rica, Dos 

Pinos, Puratos de Costa Rica, S.A. Café Britt and El Ángel S.A. These companies supply the domestic 

market with products with cocoa content used for confectionery and beverages. According to the 

IICA-CATIE’s analysis, data on production and market shares was not available for reasons of 

confidentiality. 

Many of these companies are subsidiaries of European or US multinational companies, only few 

companies have a greater share of national participation in company capital. Among them, Costa 

Rican Cocoa Products Co. and Finmac (which provides 110 tonnes of liquor, chocolate and cocoa mix) 

sell their products to multinational companies and are open to international long-term strategic 

alliances. However, it should be emphasized that in the country, the bulk of the products containing 

cocoa addressed to consumers or to manufacturing industries is imported. 

 

With regard to Panama, Kokoa del Istmo S.A. (KODISA)82, is a processing company located in Colón, 

which sell conventional and organic cocoa beans, butter, liquor, powder and coverage of cocoa in 

domestic and international market, especially Spain, Europe and US. It collects humid beans directly 

from farmers from Panama, Costa Rica and Ecuador, aiming at producing gourmet product of fine de 

aroma cocoa, deriving from native cocoa production of these regions. 
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82 
http://www.cocoapanama.com/ 

http://www.cocoapanama.com/
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For what concerns the analyzed farmers associations, according to CATIE information update on 

2013, APPTA main clients are the American company Theo Chocolate83 and the Swiss Stella 

Bernrain84, while COCABO mostly sell in the international market, especially to Pronatec85, Stella 

Bernrain and Theo Chocolate, and in a smaller percentage to the Panamanian company Kokoa del 

Itsmo S.A and to the Costa Rican one FINMAC86. 

Besides, Panamanian cocoa is also bought by some Canadian cooperatives, such as La Siembra, which 

among its products produce 34.356 pounds of chocolate in tablets per year using only fair trade 

cocoa coming from Bocas del Toro and is willing to make a long term contract with COCABO. Just Us! 

is another Canadian importing cooperative of chocolate couverture manufactured in Panama, in 

collaboration with COCABO and a small artisanal manufacturer in Ojo de Agua. 

 

• Artisanal/handcrafted manufacturers: 

 

In Costa Rica, 10 micro and small enterprises buy cocoa directly from producers and manufacture 

finished product, of both conventional and organic cocoa, for both export and local sales. ACOMUITA 

(Talamanca) and AMAZILIA87 (Guácimo) are examples of farmers’ organizations entirely made up of 

women which focused on local market. In particular, the members of ACOMUITA created Tsirushka® 

(bribri word for chocolate) in 2003, an enterprise that produces and sell in the internal market 

handmade chocolates with the 100% organic cocoa coming from their traditional lands (1 tonne of 

chocolate produced per year). The other manufacturers are little companies such as Chocolates Sibü, 

Taller del chocolate, Giacomin, La Chocolatería, Carmafina, Mardan and Mystic Chocolates which 

enter both domestic and international markets. 

For what concerns Panama, COCABO itself produces handmade chocolate with cocoa which is not 

exportable for quality or certifications requirements. However, the bulk of the raw 
 

83 
https://www.theochocolate.com/ 

84 
http://www.swisschocolate.ch/en/welcome.html 

85 
http://pronatec.com/en/products-organicraw-materials/chocolat/organic-chocolate.html 

86 
Somarriba, E., Villalobos, M., Cerda, R., Astorga, C., Orozco, S., Escobedo, A., ... & Villegas, R. (2013). ¿Cómo 

diseñamos y ejecutamos el Proyecto Cacao Centroamérica para estimular al sector cacaotero de 

Centroamérica? 
87 

Asociación Mujeres Amazilia del Caribe 

http://amazilias.blogspot.it/ 

http://www.theochocolate.com/
http://www.swisschocolate.ch/en/welcome.html
http://pronatec.com/en/products-organicraw-materials/chocolat/organic-chocolate.html
http://amazilias.blogspot.it/
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material produced in Panama is undoubtedly exported, with some exception of limited significance 

whose volume and location information are not reliable. 

 

Moreover, some important technical and commercial partnerships allow to harmonize the 

relationships among the actors involved. The collaboration among the CATIE -PCC (Proyecto Cacao 

Centroamerica), FINMAC, the National Chamber of Cacao Fino of Costa Rica (CANACACAO)88, leaded by 

Pablo Buchert, APPTA, ACAPRO89, ACOMUITA and others allows to improve the crop management and 

the product quality, to generate technical and operational information and to increase business 

capacity of organizations. 

 

4.4 National policies and institutions in Costa Rica and Panama 

 

From the late ‘70s cocoa sector has been abandoned due to the sharp fall in cocoa production caused 

by the spread of cocoa tree disease, especially the Monilia (or Moniliopthora Roreri that is prevalent 

in much of Latin America) which devastated a high percentage of the crop of Costa Rica, Panama and 

neighbouring countries. The majority of farmers, then, has been forced to either shift to other 

cultivation even abandon their land. In those years, the national policies regarding cocoa has been 

closed by governments and the actions of the different institutions and non-profit organization 

related to the cultivation of cocoa stalled. In latest years, instead, the situation is different and 

interest in this cultivation has increased significantly, with increased demand for the high quality 

cocoa. 

Since 2007, Costa Rican government participation in cocoa productive activities has been 

emerging. The 2nd of October 2015, the MAG announced the implementation of various policies 

to boost cocoa production in the country. In particular, Oscar Brenes, manager of the Cocoa 

National Program90, notified that the National Production Council put this project among the 18 

programs of primary importance for the rural development of the country. 

 

88 
http://www.canacacao.org/ 

89 
Asociación de Campesinos Productores Orgánicos. A non-profit organization based in the Talamanca region 

which counts 71 small-scale organic growers democratically organized who worked together since 1996 to 
improve the social, economic and environmental quality of life for their families and their communities. 
90 

Programa Nacional de Cacao. http://www.mag.go.cr/acerca_del_mag/estructura/oficinas/prog-nac- 

http://www.canacacao.org/
http://www.mag.go.cr/acerca_del_mag/estructura/oficinas/prog-nac-
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cacao.html 
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Different organizations such as INFOCOOP91 also implement initiatives to support the development of 

the cocoa industry. One of these initiatives is to provide resources to almost 32 organizations 

producing high quality cocoa. The investment of $12 million is funded jointly by the Development 

Inter-American Bank (IDB) and the Costa Rican government and it is part of the program for the 

development of the binational area surrounding the Sixaola River92 (between Panama and Costa Rica) 

aiming at develop this border region. 

In addition, the Tropical Agricultural Research and Higher Education Center (CATIE) also supports 

development programs by offering hybrid cocoa varieties, resistant to diseases such as the 

mentioned Monilia. 

Moreover, in order to allow small-scale farmers to take advantage from the new market 

opportunities, it should improve its competitive position. The PCC has supported and strongly 

promoted the most marginalized communities in order to strengthen their individual position in 

the market, improve production conditions, increasing competitiveness and provide environmental 

services to the cocoa sector. According to CATIE’s reports, the implementation of the PCC and 

other training projects carried out at associations level is already giving positive results in relation 

to these objectives (CATIE C.A., 2006). 

However, the implementation of the programmed actions is difficult, especially because they 

regard isolated area, complicated to be reached and to work in. Consequently, the information 

regarding the results obtained with the government support and the its actual investment are 

fuzzy and contrasting. Often, the farmers perception of the public support is not positive 

 

With regard to Panama, on December 2015 Panamanian government announced the willingness to 

boost cocoa production in Panama, focusing on strengthening the product for export. The Vice 

Minister of Foreign Trade, Nestor Gonzalez, made public the intention of establishing a partnership 

with the Inter-American Institute for Cooperation on Agriculture (IICA)93 and the Inter-American 

Development Bank (IDB) in order to support the 

 

 

 

91 
http://www.infocoop.go.cr/ 

92  
http://www.mag.go.cr/acerca_del_mag/programas/prog-sixaola-

inicio.html 
93 

http://www.iica.int/en 

http://www.infocoop.go.cr/
http://www.mag.go.cr/acerca_del_mag/programas/prog-sixaola-inicio.html
http://www.mag.go.cr/acerca_del_mag/programas/prog-sixaola-inicio.html
http://www.iica.int/en
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development of innovative projects aimed at enhancing value chains of agricultural export sector 

benefiting small and medium producers94. 

Moreover, the role of cacao-related institutions may be crucial in the development of the sector. 

For example, the strengthening of CANACACAO with the mission to integrate and align the 

actions of existent and future players in Costa Rican cocoa sector will be essential for the 

promotion of a sustainable development and for increasing competitiveness at international 

level, especially with regard to the processing and marketing phases of the Costa Rican cocoa 

value chain. The latter, in fact, already has a significant number of key actors in terms of 

knowledge, experience and a genuine desire to boost the growth of the cocoa sector in Costa 

Rica supporting the socio-economic growth of the region. 

 

Due to the increasing interest in this important crop, technical assistance for cocoa producers 

has been provided through field schools and some collaboration with universities has been 

registered. They generate information related to cocoa production through the development of 

thesis, community work or internships. 

However, the lack of a database and information systems has been a constraint for the 

dissemination of findings and for the development of further studies. 

In addition to the public role, also private actors may support production through the provision of a 

range of services by various agencies, organizations, businesses and individuals covering all the 

necessary basic services, among which the most sought are certification services, technical, logistics 

and marketing support and the provision of genetic material. In general, the cost of these services is 

usually high, especially for farmers or micro secondary processors / marketing enterprises settled in 

remote locations and with a limited purchasing power. Hence, medium and large producers and 

secondary processing companies are those who make use of those services more frequently. 

 

 

 

 

 

 

94 
http://www.anpanama.com/4914-Empresarios-presentan-proyecto-para-mejorar-la-produccion-de- 

http://www.anpanama.com/4914-Empresarios-presentan-proyecto-para-mejorar-la-produccion-de-


 

316  

cacao.note.aspx 
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5. Data analysis and discussion 

 

5.1 Field results 

 

As we described in the methodology paragraph, we proposed a questionnaire to a total of 45 

smallholders farmers producing cocoa, within two different communities, both belonging to 

Indigenous Reserves: Amubre in Talamanca (Costa Rica) and Río Oeste Arriba in Bocas del Toro 

(Panama). 

In this paragraph, we will present the main results divided into two sections, one for each analyzed 

community, aiming to describe the structure, the functioning, the benefits and the limits of the 

related farmers’ organizations. 

In particular, we will analyze the two different contexts focusing on four main aspects: 

 

A. The functioning of the farmers’ organization and their role within the supply/value 

chain 

B. General information on the farm and family structure 

C. Cocoa importance for the farmers livelihood and the crop management 

D. Smallholder farmers' constraints and perceptions 

 

Moreover, it is worth noting that, despite the numerous similar characteristics of the binational 

territory, there are some remarkable differences related to the farmers’ organizations’ and 

producers’ characteristics. 

 

5.1.1 Costa Rica 

Within the Costa Rican sample, the majority of farmers is made up members of APPTA, the 

smallholders farmers’ association of Talamanca we described in the previous chapter. The 
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8% of farmer is not associated to APPTA and sell its product mainly to APROCOOP and to ACOMUITA, 

both actors already introduced in the paragraph 4.1. 

 

A. APPTA functioning and its role within the supply/value chain 

 

APPTA (Associaciòn de Pequeños Productores de Talamanca) is a small farmer association of 932 

members living in the Caribbean region of Talamanca. As we mentioned in the previous chapter, this 

association deals with the primary processing activities of cocoa, provides capacity building and 

technical assistance and manage the commercialization of the dried cocoa beans. APPTA gathers 

humid cocoa beans from 56 communities across the region and handles the primary processing 

activities in the collection centre in Bribri. Then, it exports the majority of cocoa beans benefiting 

from the fair trade certification FLO Cert and organic certification of Eco-LOGICA and Bio Suisse. 

According to APPTA managers, in fact, this system responds to the lack of adequate 

infrastructures for the primary processing in the communities and to the necessity of providing 

an homogenous product for the export. APPTA, then, provides a transport service from some 

recollection points within the communities to the processing centre in Bribri via trucks: it is 

essential that recollection and transport phases occur rapidly in order to not damage the 

production. 

Figure 10 shows the fragmented cocoa supply chain among the South and the North of the world. 

APPTA provides the link between smallholder farmers and the international market selling almost the 

totality of the dried cocoa beans to international traders or grinders. Only a little portion is sold to 

the domestic market, usually to the local collector APROCOOP or to ACOMUITA, one of the few 

examples of integrated production chain (from the production to the manufacturing of handcrafted 

chocolate destined to the domestic market). APPTA international main clients, instead, are the 

Swiss company Stella Bernrain95 and the 

 

 

 

95 
http://www.swisschocolate.ch/en/welcome.html 

http://www.swisschocolate.ch/en/welcome.html
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American one Theo Chocolate96. In particular, in the last period they have a stable 

agreement with the first one, an ancient Swiss maison chocolatier funded in 1928. Stella Bernrain 

manufactures single-origin chocolate using only organic and fair trade cocoa bean coming from 

several countries of  Latin  America.  Finally, chocolate is sold to the  Italian company Alce Nero97 with 

which APPTA has a long term collaboration. The latter puts into the Italian market the line of organic 

fair trade single-origin bars coming from some associations belonging to Cooperativa Sin Fronteras (in 

particular from Costa Rica, Panama and Peru). Bars made up Costa Rican cocoa beans are then 

distributed in Italy through some large-retailers, especially Coop Italia and NaturaSi’, and other small 

independent shops. 

Figure 8. APPTA within the cocoa supply chain. 

 

 

Source: Own elaboration 
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96 

https://www.theochocolate.com/ 
97 

https://www.alcenero.com/ 

http://www.theochocolate.com/
http://www.alcenero.com/
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For what concerns the payment system, the information we managed to gathered are shown in 

the table 10. Unfortunately, it has not be possible to exhaustively interview association’s 

managers, so that some important information are not available. On the other hand, farmers not 

associated to APPTA mainly sell their product to APROCOOP (a local collector) at a price of 270 

col98/ kg, corresponding to 0.51 USD/kg. 

Table 10. APPTA average payment system (update on June 2015). 

 

Farmers sale price 

(humid cocoa) 

Final sale price 

(dried cocoa) 
Premium 

0.65 USD/kg 3.25 USD/kg 0.20 USD/kg 

 

According to the table, APPTA members receive 350,00 col/kg on average (which corresponds to 0.65 

USD/kg) while the sale price of dried cocoa beans into the international market in June 2015 was 3.25 

USD/kg. However, thanks to the certification premium (corresponding to an average of 0.20 USD/kg), 

they are able to sell cocoa beans at a price of 3.45 USD/kg. From this price scheme, it is not possible 

to know whether there are different quality beans categories with corresponding different prices 

and what is the price farmers receive for conventional cocoa. Today APPTA has the organic and 

Fair Trade certification, and from the available information it is not clear the exact premium 

amount they achieve to get for each of them, and how it is invested and redistributed. Also, the 

interviewed farmers complain to not understand the pricing categories, just passively taken the 

price APPTA gives them, and to have no information about the existence of a certification 

premium and how it is invested. 

As we will better analyze later in this paragraph, in fact, the majority of interviewed APPTA members 

complain a scarce communication with the managers. When asked about the main problems they 

usually face, only 16% of the interviewed farmers declare to have no problem. The 42% of farmers 

complain a frequent delay in the payment by the association, while 30% of them report a too low 

price and 10% transport problems. Moreover, they not 

 

 

98 
Costa Rican colones. 
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have a positive perception of the certification system, claiming that nothing has changed  with 

respect to the price received when APPTA had no certification. 

 

B. General information on the farm and family structure 
 

In Amubre, cocoa producers usually have small family-run farms, generally leaded by a woman (since 

the indigenous society is matriarchal). In table 11, we will present the size of the farm of the 23 

interviewed farmers of the community, whose average corresponds to 

2.87 hectares (this size does not correspond to the cocoa crop, since it always grows in an 

agroforestry system). 

Table 11. Multi-crop farms’ size in Amubre. 

 

Size (hectares): Amubre 

1 ha 5 

1 |-2 4 

2 |-3 4 

3 |-4 4 

4|-5 2 

5|-6 4 

6|-|12 / 

Average 2.87 

 

Every component of the family (older than 11 years) works in the family’s land, independently by 

the age, and during the harvest time farmers who have no child pay some peons hourly or weekly. 

 

In the observed community, 48% of householders have no child or do not live with them, while the 

remaining families have on average 2 children. On average, Costa Rican (and Panamanian) cocoa 

producers are 30 years old99. 

 

 

99 
against the higher average of 50 years of farmers reported by researches carried out in Africa. 

(http://www.unitedcacao.com/index.php/en/corporate-profile/global-cocoa-market) 

http://www.unitedcacao.com/index.php/en/corporate-profile/global-cocoa-market)
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Concerning education, in Amubre 30% of householders (older than 30 years) never attended school 

while, for what concerns the following generation, the majority have a complete primary 

education, with few exceptions who have reached the bachelor or are attending university. In 

the community, in fact, there is an elementary school, while for attending the secondary 

education they need to go to larger communities in the neighbor (generally, Bribri). 

In the Indigenous Reserve of Talamanca, people speak the Bribri dialect and, at least in the observed 

areas, the majority of them speaks also Spanish, which is taught at school. Besides, adults (over 40 

years) complain the tendency of new generations to abandon the habit of speaking dialect. However, 

it is very likely that in more remote communities the percentage of bilingual people or, even, people 

speaking only Spanish turns down, while the majority of the population speaks only dialect. Anyway, 

among the interviewed farmers anyone do not speak Spanish. 

 

C. Cocoa importance for the farmers livelihood and the crop management 

 

 

The majority of the interviewed Costa Rican farmers affirms to have acquired the farm by inheritance 

and it has always been an organic multi-crop field, with cultivation of banana, plantain, cacao and, in 

a smaller size, timber, tuber fruits (yucca roots and others) and other fruits (especially citrus fruits, 

pejibaye and avocado). 

As shown in table 12, the bulk of Costa Rican farmers (91%) commercializes also fruits other than 

cocoa: almost the totality of them sells banana during the whole year, while some of them sells 

also plantains or timber. According to the majority, the more profitable product is banana due to 

the fact that it is not a seasonal product. Banana, in fact, has a continuous production and the 

yield is less variable than cocoa one (which depends a lot on the climate conditions and the farm 

management). In particular, each 15 days they sell banana to TROBANEC company at a price of 

64colones/kg, which corresponds to 0.12 USD/kg. Thus, in the table we provide cocoa and banana 

production per year and value (using the average price farmers reported in the interview). 
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Table 12. Cash crops in agroforestry system in Amubre. 

 

 
Farmer 

Cocoa: 

Kg/year 

Cocoa value* 

(USD/year) 
Banana 

kg/year 

Banana 

value* 

(USD/year) 

 
Other 

1 500 325 3000 360 
Plantain: 60 units/15 

days 

2 150 97.5 7200 864  

3 100 65 1200 144  

4 350 227.5 4800 576  

5 700 455 4800 576  

6 400 260 15600 1872  

7 150 97.5 1200 144  

8 300 195 6000 720  

9 300-400 227.5 4800 576  

10 400 260 36000 4320 Plantain 

11 480 312 6000 720  

12 300 195 2400 288 
Plantain: 

100kg/15days 

13 600-800 455 12000 1440  

14 350 227.5 6000 720  

15 300 195 4800 576  

16 80 52 0 0 
Plantain, Yucca, 

timber-yielding 

17 300-500 260 12000 1440  

18 80 52 0 0 Cattle (45 hectares) 

19 350 227.5 7200 864 Pigs 

20 350 227.5 9600 1152  

21 400 260 4800 576  

22 800 520 7200 864  

23 380 247 3600 432  

Average 364 263.5 6965.217 835.8261  

*we use the average price: 0.65 USD/kg of cocoa beans, 0.12 USD/kg of banana. 

 

 

Furthermore, for what concerns cocoa plants, in the crops of the observed areas the species 

encountered are the following: the native Criollo plants, Trinitario ones, grafted plants or hybrid 

clones, whose shares vary across farms. With grafted cocoa we refer to the result of the merging 

of a root stock of excellent quality and resilience to a bud wood from proven Monilia resistant 

trees and prolific fruit production by insertion or by placing them in close contact. It is used as a 

natural remedy to combat Monilia and other similar diseases. With 
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hybrid clones, instead, we make reference to particular seeds developed by the CATIE which are 

more resistant to illness and more productive. 

In Amubre, 25% of farmers affirms that native Criollo predominates over the others kinds of cocoa 

plants, in 31% of farms it is the grafted Criollo which predominates, in 25% of the cases Criollo plants 

are mixed with grafted cocoa or hybrid clones, while in the remaining 19% of farms only hybrid cocoa 

plants grow. Moreover, some farmers report that they are encouraged to use hybrid clones, 

especially by CATIE and APPTA managers, who sometimes have left them some free seeds in order to 

text them. At this regard, as we will better develop in the discussion, it is worth noting that according 

to experts100, the Criollo and Trinitario trees have a higher quality in terms of flavour and 

organoleptic characteristics of cocoa beans. On the contrary, using hybrid clones could mean 

reducing biodiversity and lowering the soil fertility. Besides, the tendency of switching from the 

native to hybrid trees could also represent a loss of the product identity. 

Farmers affirm that generally cocoa harvest occurs twice per year, the main one in terms of volume 

of production has the peak in the months of November and December, the second  one  in May and 

June  (even  if in both the communities farmers complaint  a change towards a more humid and 

constantly rainy climate occurring in the last decades, which may threat cocoa beans solar drying 

process). The majority of interviewed farmers affirms to individually prune cocoa trees and, with the 

exception of 5% of them, the remaining farmers do not utilize agrochemicals in order to fertilize or 

defeat diseases in their crops. 

After the harvest, farmers transport humid cocoa beans by foot or, those who have it by horse, from 

their farm to some well-known points on the side of the few larger roads of the community where 

they are recollected by APPTA trucks. 

 

 

 

 

 

 

 

100 
in particular we interviewed Dr. Carlos Hernández Aguirre, PhD. in Food Engineering and MSc. in Food 

Science and Technology at the National Pingtung University of Science and Technology (Taiwan) and the 

National University (Costa Rica). 
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D. Smallholder farmers' constraints and perceptions 

 

Some questions of the survey have been devoted to farmers’ perceptions about specific issues, 

in particular certifications, their position within the international market and the farmers’ 

organization they belong to. 

Concerning certification, the majority of APPTA members (65%) is aware of the fact that they can 

benefit of the certification of their yield thanks to their membership to APPTA; 17% of them is able to 

mention some of the  certification labels while the remaining 17% affirm   to have not certification or 

is not aware of having it (with regard to the latter case, 1 out 4 is not actually a member of APPTA 

and produces conventional cocoa). Besides, among APPTA members, only 20% of farmers thinks 

certification is something good for him, while the remaining producers state that it did not produce 

an increase in their revenue during the last years. In particular, one of them specifies that thanks to 

certifications income is higher, but only for APPTA managers and not for farmers. Moreover, 

concerning price fluctuation 44% of farmers did not perceives changes within the last five years. 

Furthermore, almost 30% of farmers do not know where cocoa beans produced in the 

community go after been processed in Bribri, while only 5% of them has been able to mention 

the name of a buying Suisse company (Chocolat Stella Bernrain). Between these extremes, 22% 

of farmers does not know the exact cocoa destination but speak about export, 17% says cocoa 

will be sold to Switzerland, another 17% to Europe in general and 5% to Panama101. 

Moreover, concerning their perception of the local market, 20% of farmers states that there are 

other companies beyond APPTA and that these companies sometimes buy cocoa at a higher 

price. Besides, almost the totality of them prefers to sell to APPTA and affirms that the 

association has a positive impact on the cocoa market price. In fact, they report that the 

 

 

 

 

 

 

 

 

101 
The one interviewed farmer who belong to ACOMUITA is more well-informed on the destination of her 

production and mentioned Cafe Moka and Cafe Britt in Guanacaste as processing companies (ACOMUITA in fact 

works mainly in the domestic market). 



 

327  

farmers’ organization is able to guarantee a stable purchase and a steady price, while buyers other 

than APPTA usually buy at a higher price at the beginning in order to attract producers and lower it 

in the following trades. Furthermore, some of them underline the importance of the presence of 

the association in the local market in keeping the price within a certain interval and in 

preventing the price fall due to the lack of competition among buyers, as it occurs when APPTA 

cannot purchase cocoa. 

 

Concluding, the majority of interviewed APPTA members highlights the essential role of the 

farmers’ organization, but on the other hand there is a large number of members which is not 

totally satisfied of its functioning. As we already mentioned, almost a half of farmers complains 

frequent delay in payment, which is a problem strictly linked to the management of the 

association. Moreover, it is interesting to note that almost the totality of APPTA members would 

be willing to learn more on post-harvest activities and reintroduce them among their tasks in 

order to be more independent actors within the cocoa supply chain. Also, 30% of them think 

that the introduction of a local industrialized production of chocolate would be a favourable 

improvement in order to increase the value added of their product, the price and then their living 

condition. 

 

5.1.2 Panama 

In Panama, instead, we submit our questionnaire to 22 farmers of the community of Río Oeste 

Arriba, in Changuinola District, whose only 5% are no more associated to COCABO. 

 

A. COCABO functioning and its role within the supply/value chain 

 

COCABO, or Cooperativa de servicios múltiples de Cacao Bocatoreña R.L, is a cooperative of more 

than 1400 cocoa producers from the whole province of Bocas del Toro. It reaches a total of 3800 

tons per years of production, namely 90% of the cocoa beans of Panama. 
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COCABO members count of the organic certifications of Oregon Tilth and Bio Suisse and fair trade Flo 

Cert certification. 

As APPTA, COCABO provide to farmers technical assistance and capacity building activities, furnishing 

them the necessary equipment (accordingly with the financial resources of the cooperative). 

Contrarily to the Costa Rican association, instead, COCABO farmers harvest, ferment and dry 

cocoa beans independently. Dried cocoa beans are then transported, usually by foot or horse 

from farms to more accessible areas, and then by bus or taxi they reach the collection centres: in 

Almirante, the main one, in Chiriquí Grande or in Valle del Riscó. COCABO does not provide an 

organized transport service as APPTA does, mainly because the transport of dried cocoa does 

not require the same urgency as the transport of humid ones (there is no risk to damage dried 

beans anymore). 

COCABO mostly sell in the international market, especially to Pronatec102, to the Swiss Stella Bernrain 

and to American Theo Chocolate, and in a smaller percentage to the Panamanian company Kokoa del 

Itsmo S.A and to the Costa Rican one FINMAC103. 

We do not have more information concerning the destination markets. 

For what concerns the COCABO payment system it is worth noting that it has been possible collect 

information enough to make a complete scenario thanks to the collaboration of a cooperative 

manager104. We will present information deriving from the manager interview triangulated with 

those obtained by famers survey. For what concerns farmers not associated to COCABO, they sell 

cocoa beans to local collectors or directly to Kokoa Del Istmo, a Panamanian processing company, at 

the price of 0.80/0.90 USD/lb. (which corresponds to 1.76/ 2.4 USD/kg) of conventional cocoa. 

Moreover, during the interview  they expressed their willingness to join the cooperative again in the 

future. 

When COCABO members bring their cocoa beans to the collection centre, a sample of beans is 

submitted to a quality analysis. Accordingly, cocoa is divided into three categories, depending on 

the degree of fermentation and drying of the cocoa beans and their general 

 

102 
http://pronatec.com/en/products-organicraw-materials/chocolat/organic-chocolate.html 

103 
Somarriba, E., Villalobos, M., Cerda, R., Astorga, C., Orozco, S., Escobedo, A., ... & Villegas, R. (2013). ¿Cómo 

diseñamos y ejecutamos el Proyecto Cacao Centroamérica para estimular al sector cacaotero de 

Centroamérica? 

http://pronatec.com/en/products-organicraw-materials/chocolat/organic-chocolate.html
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104 
We interviewed Rupilio Abrego, COCABO manager and coordinator for the implementation of the PCC 

project in Panama. 
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conditions (percentage of humidity, presence of fungus and others factors): organic cocoa of first 

quality, organic cocoa of second quality and conventional cocoa. Farmers receive an advanced 

payment whose amount depends on the categories of the sold beans, as shown in the Table 13 (once 

COCABO sells the cocoa beans, farmers will receive the balance payment). Moreover, in the table we 

present an estimation the price for humid cocoa in order to compare it with APPTA price (we 

calculated it considering that humid cocoa beans lose approximately 60% of their weight as a 

consequence of the drying process). 

 

Table 13. Farmers advanced payment for each category of cocoa beans quality. 

CATEGORIES: USD/kg (dried cocoa) USD/kg (humid cocoa) 

organic cocoa of first quality 2.09 0.8 

organic cocoa of second quality 1.32 0.5 

conventional cocoa 0.99 0.37 

 

In order to better understand, we will present the distribution of the final sale price among farmers 

and cooperative. Since almost all the cocoa produced in Bocas del Toro region is exported, we refer 

to the ICCO Daily Prices of Cocoa Beans105 updated on 25th of June 2015, when the field research has 

been carried out. In that date, the price on the international market was 3.307 USD/kg, but COCABO 

managers can negotiate for a higher price thanks to the certifications. They reported that they can 

raise the market price of the organic first quality cocoa till a maximum of 0.75 USD/kg thanks to 

organic certification (EcoCert and BIO Suisse) and of 0.22 USD/kg thanks to Fair Trade one (FLO-Cert). 

In the example, then, we assume that they manage to negotiate a sale price of 4.1 USD/kg and we 

present the distribution of this price in the Table 14. 

As it appears from the table 14, producers get a total of 3.15 USD/kg, which represents more than 

the 75% of the final price, almost 20% of it covers the returns for the executives and supervisors of 

the cooperative and the operational and administrative costs, while the 

 

105 
http://www.icco.org/statistics/cocoa-prices/daily-prices.html 

http://www.icco.org/statistics/cocoa-prices/daily-prices.html


 

331  

remaining 5% is redistributed through investments for the collective benefit (frequently the premium 

is used for the manufacturing of fermentation and drying facilities or  other  activities approved in 

the member assembly). 

 

Table 14. COCABO value distribution 

Value distribution USD/kg % of final sale 

Farmer advanced payment 2.09 51% 

Producer balance payment 1.06 26% 

Staff returns 0.04 1% 

Operational and administrative costs 0.71 17% 

Fairtrade premium (collective benefit) 0.2 5% 

Final sale price 4.1 100% 

 

 

It is worth noting that the majority of COCABO members is familiar with the cocoa beans division 

into categories and is aware of the corresponding amounts of the advanced payment (only 13% 

of COCABO members does not remember the price received by COCABO). Given the shared 

understanding of the payment system, the producers are more powerful and more protected in 

each stage of the sale. Moreover, producers show a high level of trust toward the cooperative 

and in its payment system, as a result of the transparency of management. 

One of the main problems shared by COCABO farmers regard the low price and the lack of new or 

of higher quality instruments for implementing primary processing activities. Indeed, the 

fermenting and drying system used in the community is completely solar and so it depends in a 

large measure on the climate conditions. Many of the farmers report that considering the 

climate change they are no more able to ferment and especially dry cocoa beans within the 

correct period of time (if the drying process does not start at the right moment because of the 

rain, the cocoa beans keep fermenting, so that the output will be overfermented). As a 

consequence, farmers often lose the yield or they are obliged to sell it at a lower price due to the 

lower quality of cocoa (actually, according to COCABO managers, this occurs to almost 40% of 

cocoa beans). Even, 5% of producers would prefer to sell 
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directly humid beans: a lower price (and less work) would be better than the loss of the whole 

production. This problem would be overcome with the distribution of more and improved 

“marquesinas” (the drying structures) to farmers and COCABO managers are thinking to invest in 

alternative sustainable drying systems. 

 

B. General information on the farm and family structure 

 

As in Amubre, also in Río Oeste Arriba, in the majority of the cases, the farm is small and family -

run and cocoa grows in agroforestry systems. In table 15, the farms’ size of the 21 interviewed 

farmers is shown. The Panamanian community presents a slightly higher average of 3.86 

hectares (with respect to Amubre farms average of 2.87 hectares). 

Table 15. Farms’ size in Río Oeste Arriba. 

 

Size (in hectares): Río Oeste Arriba 

1 2 

1 |-2 2 

2 |-3 6 

3 |-4 1 

4|-5 5 

5|-6 2 

6|-|12 3 

Average 3.86 

 

 

 

According to the survey, the families without children are 28% of the sample, while it results that the 

average family have 3 children. As in Amubre, also in this case every component of the family (older 

than 11 years) works in the family’s land, and peons are paid hourly or weekly during harvest time 

when householders have no child. 

The average age of interviewed farmers corresponds to that reported in Amubre: 45 years for 

the householders and 30 years considering also the descendants working in the crops. 
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For what concerns education, the percentage of uneducated householders is higher than the 

Costa Rican one (48%), and the illiterate farmers correspond to those who live in more isolated 

areas. On the other hand, with regard to the new generations, the totality of the sample has 

attended at least the primary education and the percentage of young people attending higher 

level of education is higher than that reported in Amubre. Also in Río Oeste Arriba, as well as in the 

Costa Rican community, there is an elementary school, while for attending the secondary 

education inhabitants have to move to larger communities in the neighbor, namely, Almirante or 

Canghinola. 

In Bocas del Toro, the native dialect is the called Ngöbe. In the observed community, the majority of 

the interviewed farmers is bilingual, but more than a half of the illiterate farmers which lives in more 

isolated areas within community does not speak Spanish. This is an aspect often underestimated 

especially concerning training programs; because of communication limit farmers complain to not 

benefit from training even participating. 

 

C. Cocoa importance for the farmers livelihood and the crop management 
 

Similarly, to Amubre, also in Río Oeste Arriba, the majority of farmers inherited the farm of the 

family, but in addition there is a 18% of farmers who affirms to have “done” the farm on their own, 

obtaining it by cleaning the virgin forest, while 4% of the sample have bought it. Moreover, the 

60% of farmers states that, according to what they can remember, their farms have always been 

agroforestry systems, with the intercropping of cocoa and other production such as tuber fruits, 

plantain, banana, mango, citrus fruits, timber and vegetables, quite exclusively for the family 

consumption, as show in table 16. the majority of producers affirms to sell only cocoa beans 

whereas other productions are used for family consumption. As a consequence, if farmers of the 

Costa Rican sample focus on the production of cocoa and banana, Panamanian ones have a 

more differentiated production, since it represents quite the totality of the products they 

consume. On the other hand, for what concerns cash crops, this situation does Panamanian 

farmers’ condition more 
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uncertain and precarious with regard to Costa Rican ones, since they are expose to the risk 

deriving from the dependence on only one product. 

Table 16. Agroforestry production in Río Oeste Arriba. 

Farmer 
Cocoa: 

lb/year 

Cocoa value* 

(USD/year) 

Other 

Consumption Sales 

1 4861 64176.709 Vegetables  

2 4861 6416.709 Banana, coco, naranja 
Pejibaye (7 

boxes/6month) 

3 4861 6416.709 Banana, citricus  

4 4861 6416.709 
Banana, vegetables, 

platano 

 

5 4131 5453.475 Tuber fruit  

6 2917 3850.025  Plantains : 300$/year 

7 7776 10263.82 
Tuber fruits, citricus, 

vegetables 
Plantains, Pejibaye 

8 3889 5133.367 Vegetables, tuber fruits Lemon: 900$/year 

9 4861 6416.709  Banana: 460$/year 

10 2917 3850.025  Banana: 127$/year 

11 5831 7697.14 Citricos  

12 7290 9623.608  Plantains: 200lb/mes 

13 3402 4490.241 Timber Banana: 360$/year 

14 677 893.3921 Banana  

15 2429 3206.899 Citricus, vegetables  

16 851 1123.288 Banana  

17 4861 6416.709 Timber-yielding, coco Verdura: 480$/year 

18 1960 2587.054 Citricos, frutales, banana  

19 24295 32068.99 
Plantain, limon, mango, 

nampi, citricus 

 

20 5831 7697.14 Plantain, banana, lemon  

21 1457 1923.558 Banana  

22 4374 5773.583 Mango, Pejibaye  

average 4963 6416.709   

 

*we use the average price of second quality cocoa beans, namely 1.32 USD/kg 

For what concerns the Panamanian sample, instead, in the majority of the cases Criollo trees 

predominate (42%), secondly Hybrid ones (30%), thirdly Criollo trees mixed with Trinitario (13%), 

then only Trinitario (13%) while the remaining 5% represents the share of farms where grafted 

trees predominates (which reflects a lower degree of farmers’ effort in crop 
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maintenance). As observed in Amubre, also in the Panamanian community farmers are 

encouraged to use hybrid clones by MIDA. 

Moreover, the majority of interviewed farmers affirms to individually prune cocoa trees and the 

totality of them affirms to not utilize agrochemicals in order to fertilize or defeat diseases in their 

crops (it is worth noting that they implement organic farming for traditional reasons, only in 

current time they start to understand the importance that the organic agriculture has in the 

international market). 

As mentioned, farmers of Río Oeste Arriba grow, ferment and dry independently cocoa beans in 

their own field and we have requested them to explain methods, time and instruments they use 

for the processing phases. According to what they reported, 4 to 6 days after the harvest, 

farmers ferment cocoa beans covered with banana leaves in wood boxes (marquesinas), or less 

frequently inside bags, whose dimensions depend on the cocoa production of the farmer, for the 

duration around 6 to 7 days. After this time, cocoa beans decrease their temperature (which is 

very high during fermentation), become red and are ready to be dried. The totality of 

interviewed farmers dry cocoa under the sun in wood flat surfaces for a period of 4 to 8 days, 

depending on the climate. During the fermentation and especially during the drying process, 

cocoa beans need to be turned over each few hours in order to guarantee a correct 

transformation processes, and each farmer have its own method and time to do it. At this point, 

farmers recognize the right colour and flavour of the beans and the typical sound moving them 

which show that cocoa is well dried and ready to be sold. Generally, it remains in the farm for 

one day and then it is transported to the collection site. 

 

D. Smallholder farmers' constraints and perceptions 

 

For what concerns farmers perceptions, a minority of them affirms that its production is not certified 

and some of them even do not know the meaning the word “certification” has (9%). However, the 

majority of farmers is familiar with this concept and a share of 23% farmers is able to mention the 

name of some certification label (such as Oregon Tilth and Bio Suisse 



 

336  

Ecologica). It is worth noting that 41% of the farmers living in Río Oeste Arriba is not aware of 

certifications labels nor of their meaning, but they know they have obtained them thanks to the 

cooperative and that they have a positive impact on their conditions. Still, 70% of interviewed 

farmers affirms that quality signs have bring them advantages in terms of a  higher income. With 

regard to the cocoa price, farmers report they perceived an rise in the  last five years. 

COCABO and APPTA members show a similar comprehension level of the meaning and 

consequences certifications have, but on the contrary, the farmers perception at this regard is 

extremely different. As we will analyze in the discussion paragraph, the level of trust and sense of 

belonging of farmers change a lot in the two different cases. 

Concerning farmers perception of the cocoa destination, 36% of the Panamanian farmers have 

no idea while the remaining producers mention in a larger percentage Europe, Switzerland and 

United States. Finally, 10% of farmers think their production will go to Panama or Costa Rica. 

With regard to their perception of the local market, then, COCABO members appears less 

interested in this kind of information. Nevertheless, even being aware of the presence of other 

buyers, almost the totality of COCABO affiliates prefer to sell to COCABO. As APPTA members report, 

also Panamanian farmers state the importance of the farmers’ cooperative guarantee the 

purchase of their cocoa production at a steady price. 

 

5.2 Discussion 

In this paragraph, we will handle the farmers situation within the analyzed context of the case 

study in the light of what has been investigated in the chapter facing the theoretical framework. 

Thus, we will pass through the smallholders problems, trying in particular to discuss if and how 

they are able to take part to international market thanks to farmers’ organization, in which way 

certifications they actually hold improve (or not) their market access and living conditions, and if 

and how the origin and cultural identity of cocoa according to Bribri and Ngöbe population could 

be transformed in an asset for a better cocoa valorizations. 
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In the second part of the paragraph, then, we will make some comments in order to compare 

the two presented farmers ‘organizations. In fact, as we mentioned, they present some 

remarkable differences concerning their internal structure and the members’ role. Besides, it is 

important to underline that, despite the peculiarities of each of them, they both contrast the 

largely spread tendency of the international mass market which is generally not interested in the 

social and environmental aspects linked to the products traded and often not even in its quality, 

only focusing on the price. 

 

5.2.1 Small-farmers in the binational region of Talamanca and Bocas del Toro 

 

As we reported in the chapter concerning the literature, acknowledged the  uneven  distribution of 

gains within, as well as between, societies as a consequence of the  globalizations process (Gereffi, 

Humphrey, Kaplinsky, Sturgeon, 2001), it is well recognized that the (international) market 

participation of small-scale farmers can  contribute  significantly to improvements in household food 

security, poverty reduction, agricultural development, and economy-wide growth (e.g., Timmer, 

1997; Fafchamps, 2005). Besides, bridging the gaps between local economic development and global 

chain integration asks for some important changes in the relationships between actors within the 

private and public sector. In this work, we analyzed farmers’ organization as an effective tool to 

overcome small-holders farmers’ problems. 

In particular, a remarkable issued underlined by Ruben, Slingerland & Nijhoff (2006) is the lack of 

institutional capacity of farmers which does not allow them to be professionally independent 

individual, in both the analyzed contexts. We witnessed their weak capacity of contract, their low 

entrepreneurial skills and their inability in influencing policy-making, especially due to their low 

educational level. Individually, they effectively have no bargaining power with regard to local 

buyers and even less with international traders. Some of the interviewed farmers (members of 

the presented farmers’ organization) report that when it 
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occurs that farmers’ organizations are not able to buy their cocoa production for some reason; they 

are obliged to sell it to other local buyers at a very low price. 

In addition, from the survey it emerges that farmers actually would need to have more information 

concerning international market, with respect to demand trends regarding types and quality of 

products, price and market regulation. As we already noted, such information could really influence 

farmers behavior and allow them to increase their bargaining power, thanks to a greater awareness 

of the international interest in their product. In fact, the international demand for organic products 

has grown exponentially during the last decade of the 20th century and it is still increasing, especially 

thanks to the new entry of market such as India and China. Moreover, thanks to the soil and climatic 

characteristics and to the recognized quality of the varieties of native cocoa trees (as we have seen, 

mostly Criollo and Trinitario), Central American cacao is considered “fino e de aroma” (according to 

the ICCO classification), and since the beginning of the new century the international interest for this 

product has rose considerably. 

In this context, which the two observed communities have in common, farmers have tried to face the 

constraints they feel upon them as individual through collective actions, creating the association 

APPTA in Talamanca region and the cooperative COCABO in Bocas del Toro. In general, we witnessed 

that farmers’ organizations represent a reliable means to improve farmers’ condition, however, we 

observed some remarkable inefficiencies. 

Firstly, the difficulty to implement the principles of a democratic, transparent and participatory 

governance. As reported by Vagneron and Roquigny (2011), this is one of the typical inefficiencies 

which may occur to farmers’ organizations. In particular, from the presented research, according 

to the farmers’ perception it seems that in APPTA system the decision-making process is 

concentrated in management committee. As we will better analyze in the next session, indeed, 

throughout the survey, we witnessed a low level of farmers participation among APPTA 

members. This inefficiency in the implementation of a participatory governance, one of the most 

important features of a cooperative/association, results in a reduced level of trust and sense of 

belonging of farmers. On the contrary, from the survey to COCABO farmers, it emerges a higher 

transparency of the management apparatus with regard to the system of payment and 

certification premia use, and farmers appear more involved in the decision-making processes. 
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Moreover, another considerable issue presented by Pingali et al. in 2005, Hulme and Shepherd 

in 2003 and others concerning the organization of collective action is the lack of some essential 

assets for successful cooperation such as basic education, management and entrepreneurial 

skills and financial capacity. In both the community, the majority of the interviewed farmers has 

the sufficient educational level to actively be part of the farmers’ organization, but we 

encountered some exception (such as those farmers who do not speak Spanish). Furthermore, it 

is likely that in more remote area of the Reserve this problem may have a greater influence on the 

relationship between members. Certainly, a greater and more uniformly distributed level of 

education would bring considerable benefit to the farmers organization as a whole. 

On the other hand, farmers’ organizations succeed in reducing barriers of entry into the 

(international) market despite the low institutional capacity of the single farmers. Farmers involved in 

the managerial activities of the organizations in fact are those who has the required entrepreneurial 

skills and capacity of contract, providing a higher ability in influencing policy-making thanks to their 

representation role of a large number of producers (producing large volume of cocoa). Moreover, 

they are in contact with international actors so that they are more well informed with regard to the 

markets trends and price.  The analyzed farmers’ organizations, in fact, demonstrated to be aware of 

the potential of the high-quality cacao produced in Talamanca and Bocas del Toro. The cocoa 

produced in these areas own the required characteristics to have access into niche market of 

gourmet chocolates, a recognized tool for poverty alleviation. However, only a good access to 

international price information, which farmers’ organizations are able to have, would prevent local 

(or international) traders from taking bigger margins, as reported by Traore (2009). 

Small-holders farmers, then, have difficulties in being in line with international market requirements. 

In order to harmonize existing local practices with international ones and to accomplish required 

corresponding control, they would face costs which are undoubtedly unaffordable for the majority of 

the farmers separately. On the contrary, farmers’ organizations are aware of the requirements to be 

fulfilled and are able to push members to be compliant with them. 
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In particular, as presented in the literature, a crucial small farmers’ problem regards the volume and 

the quality of production. On one hand, local buyers are driven by volume-based transactions, totally 

not interested into the quality of cocoa beans, while on the other hand, international market 

requires a steady delivery capacity of growing volumes of homogenous quality cocoa beans (Ruben, 

Slingerland & Nijhoff, 2006), which single farmers cannot provide alone. In order to escape from the 

conditions imposed by local buyers, which only undertake one-time transactions, farmers’ 

organizations demonstrate to have the potential to encourage farmers to increase quality through 

price differentiation, focusing on international market requirements. The case of COCABO system, in 

which the cocoa beans price changes accordingly to their quality, is an example of incentive to 

quality, since farmers are boost to work more and better in order to obtain a first quality cocoa. 

Furthermore, farmers’ organization provide training programs and technical  assistance  which aim at 

providing to farmers the knowledge and the means to increase quality and productivity. 

Both organizations APPTA and COCABO, then, are able to gathered the required volume of cocoa and 

provide a quality control, managing in this way to enter the international market. The analyzed 

farmers’ organizations, in fact, represent a guarantee for international buyers which are more 

confident and willing to make long terms contracts. 

Moreover, thanks to farmers’ organization, producers are able to share the search cost for new 

buyers, which is an extremely difficult task especially for more isolated producers. They are able to 

reduced transaction costs, benefit from joined investments and take advantage from some provided 

services such as transport of cocoa beans, as reported by Lyons and Burch (2007). 

Furthermore, from literature (in particular we refer to Collion and Rondot, 2001, and to the World 

Bank, 2003) it emerges that farmers’ organizations play the essential role to provide a point of 

contact between governmental/non-governmental organizations or other public institutions and 

small holders for the implementation of development programs. In the analyzed case study, 

several public and private actors have put in place training programs across years: especially in 

APPTA case, we observed the constant participation of universities such as the National University of 

Costa Rica (UNA) and the University of Costa Rica (UCR), 
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the MAG, the CATIE, ANAI and others implementing researches and training programs. Clearly, it 

would be remarkably difficult for these institutions to include remote small holders without the 

mediation of APPTA. Notwithstanding, there is much to do in order to reach smallholders in 

more remote areas in the inner parts of the Reserves. Even within the analyzed communities, 

both in relatively accessible areas of the Reserves, we witnessed a different participation level 

according to the position of farms (especially with regard to interviewed farmers in Río Oeste 

Arriba). 

Then, with regard to both the observed situations of the case study, we witnessed an improvement 

of farmers living conditions thanks to quality certifications. In particular, in the discussion we will 

focus on Fair Trade and Organic certification which are the two certifications involved in the study 

case (APPTA holds the FLO cert, eco-LOGICA and Bio Suisse certifications while COCABO holds FLO 

Cert, Oregon Tilth and Bio Suisse certifications). In particular, Fair Trade certification aims at 

obtaining better trading conditions and at empowering farmers, while Organic Certification mainly 

seeks an environmentally sustainable way of production (soil and farm health, biodiversity, closed 

nutrient cycles, preventive measures against pest and diseases, no chemical inputs like fertilizers and 

pesticides). Fair Trade certification guarantee a minimum price, which is taken in consideration when 

market price is lower, and both certifications assure a premium, which means a higher sale price for 

recognized differentiated products with respect to conventional ones. As it emerges from the 

literature and from the presented research, the certification mechanism enhances the access to 

niche market providing a higher income for farmers and creating stable relations with buyers. In fact, 

through certification it is easier to arrange long term contracts and cooperatives managers report a 

perceived lower risk and a higher transparency in negotiations. As a result, they undoubtedly have an 

increased bargaining power with regard to conventional commercialization. 

On the other hand, beyond the certification costs, which are unaffordable for the single farmers, 

according to the literature, the adherence to a certification standard also involves greater 

administrative and organizational efforts in the form of participating in producer organizations, 

documenting processes, supporting monitoring and inspection systems and setting up farm 

accounting systems (e.g. Santacoloma, 2007). However, it is essential to 
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consider the fact that the examined cases are both “organic by default”, as they are called in Akyoo 

and Lazaro’ publication (2008), and that the farmers did not need to 

convert their system from an “industrial” type of conventional production to a certified organic 

system. From data collected through the survey to associations’ manager, we witnessed the 

existence of some additional costs, especially in terms of administrative and organizational efforts. 

COCABO, for example, pay 0.06 USD/lb., which corresponds to 800.000USD per year for the 

certification. Moreover, in order to being certified, farmers have to bear the cost of official control 

which guarantee the compliance with certification requirements. But, at this regard, both APPTA and 

COCABO provide an Internal Control System which check and monitor all the affiliates so that only 

the 10% of the members is monitored by the certification agency. Obviously, in this way, they are 

able to considerably reduce the additional expense deriving from the certification. 

In conclusion, from the presented study it emerges that, all in all, certifications provide several 

benefits not only at farmer level, but also at cooperative and community level. In particular, at 

cooperative level, we observed an improved political representation and legitimacy of the 

certified farmers’ organizations, within both the local and the international market. For what 

concerns the community level, then, we encountered some of the collective benefits remarked 

by Santacoloma (2007), Vagneron and Roquigny (2011) and others, namely investments in 

infrastructures, especially for transport reasons, and spillover effects, such as the increase in local 

employment. 

Another interesting point linked to the certification issue is the increasing interest of 

international demand in the traceability of products, especially for safety and social reasons. In 

COCABO organization, the current system allows a perfect traceability of each bag of cocoa to the 

corresponding small farmers. Indeed, the fact that each producer ferments and dries his own 

cocoa production allow to have a higher control over the quality of each traded cocoa beans bag. 

So far, this is an aspect that is not really considered by COCABO managers who rather look at the 

APPTA system as a more efficient system, with regard to the quality homogeneity guaranteed by 

the joint implementation of primary processing activities. Thus, as we will discuss later in this 

chapter, it is possible that other systems different from those developed so far can better fit the 

new demand tendencies and COCABO managers are studying different alternatives. 
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Nevertheless, according to the literature (Galtier, Belletti, and Marescotti; 2013), some certifications 

provide a low decommodification106, being rather an extension of the standardization wave to new 

quality attributes linked to social and/or environmental characteristics of the production process. On 

the other hand, a Geographical Indication seems to have a higher potential of decommodification 

since it establishes a collective intellectual property right over the geographical name of the product, 

allowing only producers respecting the link of the product with its geographical origin to use the 

geographical name on the product. Moreover, as identified by UNESCO, a GI can contribute to 

sustainable development allowing long-term preservation of all natural and human resources 

(including traditional knowledge) with ownership of the process being assumed by local stakeholders 

(Barjolle and Vandecandelaere, 2012)107. GI is effective if it is able to generate a surplus for the local 

system through differentiation, due to the remuneration of the specific qualities. Thus, GI will 

represent both a quality standard (for local processors and traders), and a marketing tool able to 

open new marketing channels and escape from local buyers (for local producers and their 

associations). This can contribute to build a trust- based relationship, assuring to the buyers a supply 

of raw material with some stable characteristics along time and reducing the cost of quality controls. 

Now, the point is to try to understand if the cocoa produced in the binational region of Talamanca 

and Bocas del Toro holds the local identity and the typicity tie to the terroir providing the justification 

for the recognition of a GI. As we already mentioned, cocoa produced in this area is recognized as 

“fino e de aroma” so that already enter the niche market of gourmet chocolates. Moreover, the 

quality characteristics of the native variety of cocoa tree (in terms of sensory characteristics) and the 

importance this crop has for indigenous culture and livelihood are surely elements to be considered. 

Another remarkable factor is the fact that cocoa is produced in agroforestry system, a system which 

naturally allows to coincide cultural reasons with the best way to preserve the natural environment 

with respect to the other more intensive cocoa cultivation methods. In addition, it is worth 

 

106 
As we explained in the theoretical framework, with the term “decommodification” the cited authors 

refer to the process of differentiating a product in order to reduce the substitutability between the 

suppliers. 
107 FAO. 2012. Identification of origin-linked products and their potential for development A Identification of 

origin-linked products and their potential for development A methodology for participatory inventories 
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considering also the fact that, as argued by Zapfack et al. (2002), agroforestry has the potential to 

provide greater net income and is less risky than cocoa produced as a monocrop. This native 

cultivation system has been naturally developed as a result of indigenous need for their subsistence, 

it responds to their consumption necessity and, according to Schulz et al. (1994), it makes farmers 

better able to weather a changing market. On the other hand, this system is clearly less productive 

than monocrop systems and the demand for increasing volume of cocoa and the low price are 

pushing Costa Rican and Panamanian farmers to search new alternative, losing a tradition began 

more than one thousand years BC. Moreover, another trend we witnessed during the research is the 

increasing tendency to switch from native cultivation of Criollo or Trinitario trees to more productive 

and resistant hybrid clones. However, even if CATIE and other institutions encourage farmers to use 

the clones, it seems important to note that the consequence of the introduction of these clones on 

the soil in the long terms is uncertain. Besides, there is evidences which show that Criollo and 

Trinitario trees have better characteristics in terms of quality and cocoa flavour and that these 

species of trees are able to perfectly coexist with other intercropped species in the agroforestry 

system in the very long term (for example, in the publication of Useche and Blare, 2012). Moreover, 

the total switching to new hybrid clones could means a loss of identity for indigenous farmers. At 

present, they do not consider this possible consequence, since they are totally focused on the search 

of new techniques to boost productivity and reduce disease of cocoa trees. However, it is a factor 

which is worth to be taken into account for its potential effects in the long run. 

Thus, the maintenance of these cultivation appears extremely important for the conservation of 

the native biodiversity and to protect the typical flavour characteristics of their cocoa beans. 

For what concerns the primary processing activities, instead, in the analyzed communities there 

is not an homogenous method, since in APPTA system this transformation activities are carried 

out jointly in the collection centre in Bribri while in Bocas del Toro each producers do them 

independently. However, as we reported in the field results, almost the totality of APPTA 

members would be willing to learn more on post-harvest activities and reintroduce them among 

their tasks in order to be more independent actors within the cocoa supply chain. On the other 

hand, COCABO managers are looking for an alternative to 
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the present system because of the high volume of cocoa loss deriving from problems during the 

processing (usually, cocoa beans not correctly dried because of a lack of adequate infrastructure 

for facing the higher rain quote). 

In conclusion, the peculiarity of the product in terms of quality and sensory characteristics and the 

non-material elements linked to the symbolic dimension that cocoa has in the indigenous culture 

seem to provide a good starting point for the recognition of a GI. In this case, as the coffee of 

Jarabacoa region (Dominican Republic) case study proposed by Galtier, Belletti, and Marescotti 

(2013), the GI application procedure should be a collective learning process, where local actors take 

consciousness of the potential qualities and specificities of their product, but also of possible 

improvements in their production practices (especially   with regard to the primary processing 

activities). In this way it will be a process of reputation building (in which the tradition of growing and 

harvest systems is merged with the collective learning process linked to a homogenous processing 

method) with the aim of reaching a quality standard fixed locally in accordance with the market 

requirements. Moreover, as argued by the literature, it could be difficult for smallholder farmers to 

be individually compliant with the Code of practices related to the GI. As suggested, the aggregation 

of   small producers in cooperatives and/or associations, such as APPTA and COCABO, increase their 

bargaining power and already provide the opportunity to overcome these limits. Moreover, among 

interviewed farmers we witnessed a strong willingness to be a more active players within the cocoa 

supply chain, producers argued they feels a lack of communication between them and consumers of 

the international market. The latter aspect joined with the increasing willingness of indigenous family 

to provide to new generations a higher educational level (sending children outside the Reserve) is an 

essential factor for the recognition of GI. Indeed, it is worth noting that, contrarily to certification 

schemes, for what concerns GI, the collective and local dimension in the definition of the rules is 

crucial. 

Evidently, GI alone cannot provide the solution for the product valorizations, but it should be 

integrated in a more comprehensive strategy elaborated by local actors in order to valorize the 

product and local resources involved in its production process. In this sense GI cannot be only a 

quality scheme, but also a new governance tool for localized production systems (Galtier, Belletti, 

and Marescotti, 2013). 
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Finally, it seems to us that, considering all that is affirmed in this work, it is essential that producers 

themselves are conscious and proud of the potential of their cocoa: only in this way, they will protect 

it and will benefit from it in the long run. 

 

5.2.2 Comments on APPTA and COCABO: similarities and distinctive peculiarities 

 

As we already noted, the analyzed farmers’ organizations have been considered as two similar 

cases, which count numerous analogous aspects, such as the characteristics of the society and 

the environment in which they developed, their connection with the international market, the 

certifications they hold and the ability to enter niche market. Also, the role they have within an 

underdeveloped sector as agriculture in both countries. Indeed, despite the recent official 

declarations of interest in cocoa sector and the commitment to implement programs for its 

development, we witnessed inadequate investments of governments and public institutions. 

Finally, it is worth underlining that a large number of farmers complain the way they are treated 

by the institutions that only provide them monetary aid but not the capabilities and the skills to 

produce, transform and then sell independently their cocoa beans with a bargain power 

consistent with the quality of their organic products. Thus, it is not only a matter of the amount 

of investments provided, but also the way in which the financial effort is implemented is crucial. 

Just to make an example, as a consequence of the demand characteristics, the majority of 

farmers in both the communities affirms to be interested in training programs on how to boost 

productivities: researches and the provision of technical assistance concerning this issue could 

be something in which is worth investing. 

On the other hand, there are some aspects which differentiate the analyzed context, firstly the 

work organization. We already faced this topic several times, but what it seems worth adding is 

the fact that, even though APPTA system appears more reliable, in several cases the 

deterioration of the rural road network due to climatic conditions, especially in rainy season, 

may make the transportation of cocoa from the farms to the collection centre extremely 

challenging, as Traore (2009) explain. In those systems in which cocoa beans are gathered still 

humid (such as APPTA system), this delay may cause fruits rot. Surely, some 
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improvements in fermentation and drying system used by Panamanian farmers are needed, but, 

on the other hand, it is not obvious that a concentration of the processing activities, such as the 

APPTA system example, is the best solution to meet demand requirements. 

And, at this regard, it is also considering the COCABO ability to provide a traceability system, which is 

not possible in a more concentrated system. 

Finally, we want to highlight the different level of participation of members in the farmers’ 

organization within the two compared cases. In the survey, COCABO members show a higher level of 

trust on the cooperative and sense of belonging with respect to APPTA members. More than one 

among COCABO interviewed farmers was proud to tell us the history of the cooperative and that 

he has always been a loyal member. Concerning certification, for example, COCABO members 

report a sufficient level of comprehension of certification meaning and a good opinion with 

regard to its functioning (derived from improved prices), thanks to a higher transparency of the 

management apparatus. As reported in the literature (Fort and Ruben. 2008) a shared awareness 

of the distribution and use of the premia among members is a crucial element. In APPTA system 

we observed the almost the totality of the interviewed farmers were uninformed at this regard, 

while a good level of communication among members and the opportunity to decide how to 

better invest the premia in members assembly is an essential practice for the well-functioning 

the certifications systems (and in COCABO, a clear effort toward this result is clearly visible). For 

the good functioning of a group at any given level, a good degree of communication and a trust 

building effort are fundamental requirements to guarantee real loyalty and to reduce 

opportunistic behaviors. Finally, the last question concerns the meaning cocoa has for indigenous 

farmers. Regardless the community of origin, besides the economic importance that cocoa has in 

terms of income and as a mean of survival, cocoa is extremely important in the indigenous 

culture. With regard to their consumption, they underline the cocoa nourishing properties for 

them and their children. According to their point of view, the word cocoa is linked to the concept 

of home, nature, life. It is a vital drink; whose presence is fundamental during all the ceremonies 

or ritual moments of their life. In their vision of the world, cocoa is a god who feed their 

population. 
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6. Conclusion 

Through the Porter’s concept of value chain employed at a meso-level, namely investigating the 

production system as a whole, we analyzed the cocoa value chain in order to examine the 

determinants of income distribution, both within and between countries. It emerged a high 

disarticulation and asymmetry along the chain between producing, manufacturing and consuming 

countries. 

Given the particular requirements of cocoa crop in terms of climate and rainfall quotes, temperature 

and humidity, cacao is grown exclusively in a very narrow geographic band near the equator 

(between 20ºN and 20ºS) and especially due to cultural reasons it is mainly grown by small holder 

farmers. There is a strong contrast, then, between the small family- run farms where cocoa is 

produced and the highly concentrated multinational companies carrying out the downstream 

activities, mainly located in big consumer countries. Between upstream and downstream activities, 

indeed, we found an extremely uneven distribution of the gains within, as well as between, societies. 

As it occurs with regard of other commodities value chain, also within the cocoa market, the 

economic value of the product  is  not  generated by the raw material, but rather by the processing 

and manufacturing firms which, also thanks to new technologies, add value to the final product 

satisfying the changing consumer needs without involving upstream firms. Moreover, as a 

consequence of the process of deregulation and liberalization of commodities market started in the 

1990s, small holder farmers appear increasingly less supported by the State and the international 

Organizations in facing the strong bargain power of the multinationals carrying out the downstream 

activities of the value chain. 

On the other hand, according to the literature, it is recognized that small-farmers participation 

in the international market is able to significantly contribute to improve household food 

security, poverty reduction, agricultural development, and economy-wide growth. The 

international market can offer to small-scale farmers the opportunity to produce and sell 

differentiated and value-added products achieving to get a greater share of the price paid by final 

consumers through premium prices. Their inclusion in the cross- border agro-food chains, then, 

can be considered both a challenge and a threat for rural development. 
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From the literature review, it emerged that small farmers have to face numerous constraints and our 

research has been aimed at studying the potential role and limits which farmers’ collective actions 

may have in promoting smallholders’ participation in the global value chain. Thus, we investigated 

the collective actions put in place by cocoa farmers in the Indigenous communities of Amubre 

(Talamanca, Costa Rica) and Río Oeste Arriba (Bocas del Toro, Panama). 

On the base of the reported case study, we can state that farmers’ organizations represent a 

reliable mean to improve farmers’ condition. They appear fundamental in reducing barriers of 

entry into the international market providing the required institutional capacity which single 

farmers lack. Indeed, they provide the necessary capacity and knowledge on contracts, 

entrepreneurial skills, and a higher ability to influence policy-making thanks to their 

representation role of a large number of farmers (producing large volume of cocoa). 

International demand is increasingly interested in growing volumes and stable delivery 

capacities of homogeneous quality. This requirement is particularly difficult to be achieved by 

indigenous producers considering their traditional production system, the agroforestry system 

(which is traditionally extensive and multicrop), and the fact that the cocoa crop is characterized 

by a high volatility of the yield. Thus, through the organization, farmers manage to become more 

aware of the international requirements, especially concerning volume, quality and safety 

standard. Moreover, they are better informed with regard to the market trends and price, so 

that they can prevent local or international traders from taking bigger margins. In this way, 

through collective action the farmers’ low bargaining power appears to be remarkably 

strengthened. 

In particular, with respect to the high-quality requirements, it appears from the observed cases that 

farmers’ organizations have a crucial role in encouraging farmers to increase quality. Price 

differentiation, technical assistance and capacity building programs are crucial factors for enhancing 

cocoa quality level in order to meet international demand (very important also considering the local 

collectors power which, on the contrary, encourages the lower quality/lower price cocoa beans 

market). In this way, they are better able to harmonize existing local practices with international 

ones, succeeding in having access into niche market of gourmet chocolates. 
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Moreover, even though there is much to do in order to include more isolated smallholders, from 

the analyzed evidences, it appears that farmers’ organizations have a crucial role in providing a 

point of contact between small holders and governmental/non-governmental organizations or 

other public institutions for the implementation of development programs. This is an extremely 

powerful tool to allow small-farmers to learn more efficient production techniques and to be more 

in line with international demand. Finally, collective actions make producers able to share new 

buyers search costs and face reduced transaction costs. 

On the other hand, some observed inefficiencies appear as key factors for the well- functioning 

of the farmers associations/cooperatives. In particular, we witnessed a difficulty in implementing 

the principles of democratic, transparent and participatory governance. Especially, in one of the 

two analyzed farmers organization (APPTA - Asociación de Pequeños Productores de Talamanca), 

the decision-making process appears too much concentrated in the management committee, 

while a transparent and inclusive management system is a crucial aspect for the trust building 

process. A higher transparency of the management apparatus and the farmers’ involvement in 

the decision-making activities are essential elements in order to make farmers really engaged 

for the efficient functioning of the organization reducing the opportunistic behaviors and 

guaranteeing real loyalty. 

Indeed, from the evidence of the case study it appears that when farmers are better informed 

on the cooperative system of payment, especially if a price differentiation relative to quality is 

established, they are more stimulate to pay more attention on the efficiency of their work. 

Knowing the investments destination and having the opportunity to be heard in members 

assemblies make them more interested in understanding farmers’ problems and actively 

committed to solving them. 

Finally, comparing the two observed collective actions, we analyzed their different work 

organization concerning the primary processing activities and we propose it as a theme to be 

deeper studied in order to find an optimal solution. Essentially, we found that, even though the 

concentration of the primary processing activities in the collection centre appears a more 

reliable system, able to guarantee the quality homogeneity of cocoa, it is not obvious that it is 

the best solution. The alternative system, in which farmers ferment and dry cocoa beans 

individually and then collect them all together, provide instead the opportunity to maintain a 

perfect traceability of the product. Indeed, through the latter system, it is 
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possible to connect each bag of cocoa beans stored in the collection centre to the farmer who 

processed them. This would be a product feature with a high value from the point of view of the 

international consumers, especially for safety and social reasons. Moreover, it is worth 

considering the perishable nature of the humid cocoa beans which will easily rot in case of delay 

and transport problems, while, on the contrary, dried cocoa would not run this kind of risk. It has 

not been possible to deeper analyze this issue within the present work, but it would be worth 

examining it exhaustively in order to develop a work organization which is able to provide the 

most valuable product with the higher quality level. 

In this work, then we took in consideration some mechanisms which the literature reports as 

feasible instruments to improve producers’ position in the international market context in order 

to provide a better cocoa valorizations, namely the quality certifications and the farmers’ origins 

and cultural identity. 

Concerning the first proposed tool, we witnessed a positive impact on farmers living conditions 

especially with regard to Fairtrade and Organic certifications (the two Standard Bodies involved 

in the case study). Each of them with its own specific objective (poverty reduction through 

better trading conditions and farmers empowerment, the first, and an environmentally 

sustainable system of production, the second), the certification mechanisms demonstrated to 

enhances the access to niche market providing a higher income for farmers and creating stable 

relations with buyers. Indeed, through certification it is easier to arrange long term contracts and 

cooperatives managers report a perceived lower risk and a higher transparency in negotiations. 

As a result, they undoubtedly have an increased bargaining power with regard to conventional 

commercialization. Farmers’ organizations appear fundamental also at this regard: they are able 

to bear certification additional costs, undoubtedly unaffordable for the single farmers (in 

particular, administrative and organizational expense). Furthermore, with regard to certification 

control, both the organizations provide an Internal Control System through which they achieve 

to considerably reduce farmers costs. Moreover, case study evidence confirmed what reported 

by the literature concerning the certification benefits not only visible at farmer level, but also at 

association/cooperative and community level. In particular, we witnessed an improved political 

representation and legitimacy of the certified farmers’ organizations, within both the local and 

the international market, and the existence of 
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collective benefit such as investments in infrastructures and spillover effects, for example with 

regard to the local employment. 

On the other hand, the case study shows that a shared awareness of the distribution and use of 

the premia among members is a crucial element for the well-functioning of the farmers’ 

organization. 

Besides, considering the low degree of decommodification that the analyzed quality certifications 

may provide, as reported  in the literature,  we tried to understand  whether  the cocoa produced in 

the binational region of Talamanca and Bocas del Toro holds the local identity and the typicity tie to 

the terroir providing the justification for the recognition of a Geographical Indication. Beside its 

potential in guaranteeing a fairer gain distribution along the value chain, the latter is a powerful tool 

for protecting farmers’ origins and cultural identity. 

The quality features of the native varieties of cocoa tree (Criollo and Trinitario) in terms of sensory 

characteristics and the importance this crop has for indigenous culture and livelihood are surely good 

starting points. In the work, we analyzed the characteristics of the traditional agroforestry system, 

which naturally allows to coincide cultural reasons with the best way to preserve the natural 

environment with respect to the other more intensive cocoa cultivation methods. Moreover, 

agroforestry system has the potential to provide greater net income and is less risky than cocoa 

produced as a monocrop. Then, we faced the tradeoff reported by the literature between shorter-

term economic maximization (deriving from a switching to more intensive use of land) and long-term 

ecological sustainability  (which allow the biodiversity conservation).We concluded that the 

peculiarity of the product in terms of quality and sensory characteristics and the non-material 

elements linked to the symbolic dimension that cocoa has in the indigenous culture seem to provide 

a good point of departure for the recognition of a Geographical Indication. However, the GI 

application procedure should be a collective learning process, where local actors take consciousness 

of the potential qualities and specificities of their product, but also of possible improvements in their 

production practices (especially with regard to the primary processing activities). Moreover, it is 

worth noting that only a shared awareness of the uniqueness of the native cocoa trees in terms of 

flavour and organoleptic characteristics (according to experts’ analysis) may prevent farmers from 

totally switching to more resistant and productive hybrid clones, which would result in a product 

identity loss. 
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Also, in this case, the aggregation of small producers in cooperatives and/or associations 

increase the farmers’ bargaining power and provide the opportunity to overcome the difficulties 

linked to the Code of practices related to the GI. Moreover, among interviewed farmers we 

witnessed a strong willingness to be more active players within the cocoa supply chain, an essential 

factor for the recognition of a GI. 

Furthermore, in the case study, beyond inadequate investments of governments and public 

institutions, we found that a large number of farmers complains the way they are treated from 

the institutions that only provide them monetary aid but not the capabilities and the skills to 

produce, transform and sell independently their cocoa beans with a bargain power consistent 

with the quality of their organic products. During the implementation of the presented research, 

we encountered a strong willingness of indigenous smallholder farmers to improve their 

condition and get what they deserve from the market. They experience a lack of communication 

between them and the consumers and are keen on increasing their education level and 

knowledge of the market in order to reduce this distance. 

In conclusion, it seems to us that a higher level of farmers’ consciousness and pride of the 

potential of the cocoa produced in the region analyzed in the case study is essential for 

promoting a valorizations process. Moreover, it appears that the environmental sustainability that 

the agroforestry system provides is not effectively considered by indigenous farmers, who are 

more interest in increasing the productivity of their crop in order to increase their income. In the 

same way, they are not interested in protecting the biodiversity of the Criollo and Trinitario trees 

while hybrid clones appear to them as something modern and then a more efficient alternative. 

At this regard, there is a need for deeper studies on the consequences of the plantation of these 

clones cultivation and greater effort in providing training to farmers: only in this way, they will 

protect the uniqueness of their native cocoa trees and of their traditional production system and 

will benefit from it in the long run. 

Lastly, from the case study it appears that a higher integration of cocoa producers in the global value 

chain is essential. In developed countries, where the bulk of consumers is concentrated, information 

on the farmers and on the ways of production are generally not available. On the other hand, an 

increasing interest in the social and environmental impact of the product system of goods is visible 

among buyers. Thus, a higher level of communication between producers and consumers is crucial in 

order to allow to the latter      to make more aware purchase choice. In this way, it would be 

possible to recognize to the 
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chocolate raw material the value it deserves and, then, to distribute gains in a fairer way along 

the cocoa global value chain. 
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Universidad Nacional 
 CadenAgro 

Escuela de Ciencias Agrarias 

 

Encuesta a Productores de Cacao 

 

 

 

A. INFORMACIÓN GENERAL DE LA FINCA 

1. Nombre del Propietaria (o)/Encargado:    

2. Número de teléfono: Otro:    

3. Georreferenciación / GPS: Finca _   

4. Área total de la finca (Has):    

5. Dirección exacta de la finca: 

Cantón:  Distrito:   

 

  _  _ 

 

6. Organización del trabajo dentro de la finca 
 

 

 

 

 

 

 

(1*) 1. Por horas, 2. Por semana, 3. Por quincena, 4. Por mes. 

(2*) 1/ Primaria Incompleta, 2/ Primaria Completa, 3/ Secundaria Incompleta, 4/ Secundaria Completa, 

5/ Universitaria Incompleta, 6/ Universitaria Completa, 7/ Educación Técnica 

 

7. ¿Ha recibido capacitación? Sí No  (Pasar a la 9) 

UCR INA 

CATIE UNA 

Nombre del encuestador  _ 
Fecha   Número de Encuesta  _   

 

Nombre 
Familiar (indicar 

parentesco) 
Forma de pago1 

Labor que 

desempeña 

Nivel 

educativo (2*) 

 

Edad 
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Asociación:   Cooperativa:   

MAG CNP 

Otro:  

 

Universidad Nacional 
 CadenAgro 

Escuela de Ciencias Agrarias 

8.    Encuesta a Productores de Cacao 

¿Con que frecuencia ha recibido 

capacitaciones? 

 

 
¿En cuáles temas? 

 

 

9. ¿En cuales temas cree usted que necesita capacitarse? 

  _ 

 

B. FACTORES AGROECOLÓGICOS Y DE MANEJO DEL CULTIVO 

10. Historia de la finca: 

 
a. Como adquirió la finca? 

 

 
b. Antes del cacao como como era la 

finca? 

 

11. Uso del suelo actual: (anotar en orden de importancia económica) 
 

N° Cultivo o actividad Área (ha) Ingreso o Volumen/mes 

1    

2    

3    

4    

5    

6    

7    

8    

9    

10    

*En caso de desconocer el valor económico, preguntar el volumen de producción. 

12. Cuáles son las variedades de cacao que cultiva en su finca: 

¿Cuál de estas variedades predomina en su finca?  

Criollos 
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Clones   
 

 

Otro: 

 

13. ¿Cuál es el volumen de producción de su finca del último año? 
 

Tipo Cantidad/Año 

Seco  

En baba  

 

14. ¿Cuáles son los meses de mayor cosecha? 
 

E F M A M J J A S O N D 
 

15. ¿Realiza poda? Sí No   

16. ¿Cuándo inician las labores de cosecha esperan a que se dé un clima determinado o se hace 

cuando el fruto está listo sin distingo de si está lloviendo o 

no?  _   

17. ¿En su finca utiliza algún tipo de agroquímicos? Sí No (Pasar a la 18) 
 

AGROQUÍMICOS TIPO 

Fertilizantes  

Herbicidas  

Control de plagas  

 

18. ¿Cuenta con alguna certificación? Sí No   

¿Cuál?   

C. FERMENTACIÓN 

 

19. . ¿Tiempo de duración desde la cosecha hasta la quiebra de las 

mazorca?       
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20. ¿Fermenta el cacao en la finca? Sí  (Pasar a la 22) No_   

21. En caso de NO fermentar: 
 

 

Comprador 
 

 

Tipo de empaque 
 

 

Cantidad/semana 
 

 

Precio/Kg de cacao en baba 
 

 

Medio de transporte 
 

 

Distancia aproximada de la finca al sitio 

de acopio 

 

 
¿Como maneja el cacao en meses de 

baja cosecha? 

¿Fermenta usted el cacao en estos 

meses? 

 

22. ¿Cuál es la técnica de fermentación que utiliza? 
 

 

 

TÉCNICA 

 

DIMENSIONES 

 

DURACIÓN (días) 
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Cajón de madera 

  

 

Cajones de madera (escalera) 

  

 

Saco 

  

 

Montón 

  

Otros recipientes: 
  

 

Criterio de fermentación 

 

 
Características de fermentación 

(volteo) 

 

 

23. Como lo comercializa? 
 

 

Comprador  

Cantidad/semana  

Precio/Kg de cacao seco  

Medio de transporte  
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D. SECADO 
24. ¿Usted seca el cacao? Sí  No  (Pasar a la 26) 

25. ¿Cuál es la técnica de secado que utiliza? 
 

 
TÉCNICA 

 
CARACTERISTICAS Y DIMENSIONES 

 
DURACIÓN (días) 

 
Solar en bandejas 

  

 
Solar con marquesina 

  

 
Uso de leña 

  

 
Otro: 

  

 
Criterio de secado: 

 

 
Descripción del secado (Volteo): 

 

 

E. SELECCIÓN, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE 

26. ¿Realiza usted selección de granos por calidad? Sí   No   

 

27. ¿Tipo de empaque del producto almacenado? 
 

Sacos (fibras naturales) Sacos o bolsas plásticas Otro recipiente: 

 

Distancia aproximada de la finca al sitio de 

acopio 
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28. ¿Cuánto dura el producto almacenado en la casa?   
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29. ¿Cuántos Kg de cacao en baba ocupa para producir 1 Kg de cacao seco?   

 

30. ¿Conoce usted cuál es el destino final de su 

cacao?   

F. OTROS ASPECTOS 

31. ¿En los meses de mayor cosecha normalmente se encuentran en época seca o época 

lluviosa?   
 

32. Problemas o limitantes de las diferentes etapas: 
 

ETAPA PROBLEMAS O LIMITANTES 

 
FERMENTACIÓN 

 

 
SECADO 

 

 
COMERCIALIZACIÓN 

 

 

33. Estaría dispuesta (o) a incursionar en nuevas técnicas de fermentación y secado a nivel 

familiar o comunitario? Sí_________ No      ¿Por qué?                                            

34. Considera importante que su producción sea industrializado como chocolate en el sitio de 

producción? 

 

Sí   No   ¿Por qué? 

   

   

35. ¿Como ve más factible esta industrialización a nivel familiar, comunitario, asociación u 
organización? Sí   No   ¿Por qué? 
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36. ¿Los sellos de calidad (Agricultura orgánica, Comercio Justo, otro) que implementan se 

han traducido a un mejor precio? Sí No   

 

37. ¿Los precios pagados han aumentado o disminuido en los últimos 5 años? Sí No   

Cuanto?   

 

38. ¿Comprende los requerimientos de APPTA o COCABO en términos de la escala con respecto a 

la calidad del cacao entregado? Sí  (Pasar a la 39) No   

 

39. ¿En función de estos criterios usted revisa la calidad de su cacao antes de entregarlo? Sí   

No  Como? 
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La producción de cacao a en la región latinoamericana se enfrenta a numerosos retos en un 

contexto complejo. Por un lado, el grueso de la producción está relegada a zonas rurales en 

donde la población se encuentra en bajas condiciones socioeconómicas con acceso limitado a 

servicios básicos y escasos niveles de educación. A su vez, muchas de estas poblaciones son 

indígenas con una diversidad cultural vasta frecuentemente en conflicto con dinámicas 

socioeconómicas y culturales que se dan fuera de sus territorios. 

La producción de cacao en nuestra región enfrenta problemas que han amenazado y 

disminuido drásticamente los volúmenes de producción. Un ejemplo claro de esto es la 

extendida propagación de la enfermedad fungosa conocida popularmente como moniliasis 

producida por Monillia sp. En todos los países centroamericanos sin excepción se 

experimentaron sensibles afectaciones a la producción al punto de darse pérdidas del 100% 

que obligaron a territorios completos a dejar de lado la actividad cacaotera. 

Además, los bajos índices de producción conjugada con rachas de bajos precios han limitado el 

avance o crecimiento tanto del área sembrada como de las mismas condiciones 

socioeconómicas de los territorios productivos, viéndose como un cultivo poco rentable. 

Otros elementos externos también representan repercusiones importantes sobre las regiones 

productivas, principalmente los impactos generados por eventos hidrometeorológicos 

extremos como lluvias torrenciales, tormentas ciclónicas, sequías y de especial manera los 

fenómenos de El Niño y La Niña. Las recurrentes inundaciones y sequías han generado pérdidas 

constantes en las áreas de producción de las zonas rurales dentro de las cuales se encuentran 

las regiones cacaoteras. 

Por otra parte, los procesos post cosecha muestran debilidades importantes que han afectado 

la calidad y el prestigio de un cacao que por sus características naturales está catalogado como 

fino y de aroma. Específicamente las deficiencias en el fermentado y secado se ven afectadas 

por la falta de conocimientos técnico-tecnológicos de las poblaciones productoras, 

característica bastante extendida en el territorio Centroamericano. 

La producción de cacao se ha sostenido por diversas razones dentro de las cuales destaca la 

importancia cultural del cultivo. Además, el empuje de los sectores académicos y 

gubernamentales ha introducido mejoras en temas como el manejo de plagas, mejoramiento 

de variedades resistentes y de mayor producción, así como algunos casos aislados de asistencia 

en postcosecha y comercialización. 

En un contexto complejo, la producción de cacao y los territorios en donde se concentran se 

abre paso ante nuevos retos que enfrentar. Los avances del conocimiento científico de la 

producción y comercialización del cacao en la región Centroamericana sumada a una creciente 
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demanda de materia prima por parte de mercados como el europeo y asiático ofrecen 

oportunidades de crecimiento para el sector.  

Plenamente identificadas las principales limitantes para alcanzar niveles de producción 

constante y de la calidad deseada, se deben enfocar esfuerzos para transmitir y apoyar los 

esfuerzos llevados a cabo por las comunidades productoras con el fin de mejorar las 

condiciones de vida en que se desarrollan. Por ende, el presente informe tiene por objetivo 

analizar un primer acercamiento a los medios de vida y el grado de resiliencia de los sistemas 

productivos y comunidades productoras de cacao en los territorios indígenas de Talamanca en 

Costa Rica y Bocas del Toro en Panamá. 

2. MARCO CONCEPTUAL 

2.1  Impactos del CVC en los sistemas productivos de cacao 

En este segmento se analizan y describen referencias importantes con respecto a las relaciones 

entre la producción de cacao en América Central y África con respecto a la incidencia de 

distintos fenómenos climáticos que repercuten negativamente en las etapas de producción y 

comercialización del fruto. Se concentra principalmente en la incidencia de extremos climáticos, 

pues representan la mayor preocupación y amenaza climática del cultivo de cacao. 

2.2  Impacto de la variación en la temperatura 

En las regiones donde crece el cacao en Ghana y Costa de Marfil, la temperatura media del mes 

más caliente incrementara por encima de 2.4 °C para el 2050. Ha sido la temperatura estacional 

identificada como uno de los factores que más cambio negativo tendrá sobre los sistemas 

productivos de cacao (CGIAR 2011).  

En Costa de Marfil el efecto del aumento de la temperatura y de la Evapotranspiración 

Potencial del cacao afectan fuertemente la producción en las zonas secas marginales del área 

de transición a las sabanas, mientras que puede favorecer la producción de cacao en las zonas 

más húmedas de la esquina suroeste del país. Si las medidas de adaptación no se toman en el 

tiempo probablemente habrá un éxodo de población en las zonas más marginales y mayor 

conflicto sobre la tierra en las zonas donde haya mejores condiciones para el cultivo del cacao y 

será favorable para la poscosecha y conservación de los productos (Läderach et al 2013).  

 

 

2.3  Impactos de la variación en la precipitación 
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Nelson et al (2010) encontraron que, en el este de África, la alta variabilidad estacional de las 

lluvias y la tendencia a las sequias han afectado una importante área productiva de cacao. En 

Nigeria, un estudio demostró que con el aumento de la lluvia la producción de cacao se afecta 

considerablemente por la aparición de enfermedades fungosas (Ojo et al 2010). En este país, 

Okongor et al (2013) encontró que la evaluación de variables climáticas más importantes 

comparado con los niveles de producción del cacao, con datos de variación entre los años 1978 

– 2007 se encontró que existe una significativa relación entre la duración de la lluvia y la 

intensidad y producción del cacao. El decrecimiento de la lluvia por 30 años afecta la 

producción incluso considerando variables como edad del cultivo, prácticas de manejo y 

diferentes especies de cacao.  

También Lawal (2014) estudio los efectos de la lluvia, temperatura y humedad relativa en los 

cultivos de cacao de este país analizando tendencias durante 1980-2011. El concluyó que el 

exceso de lluvia decrece la producción, mientras que el incremento de la temperatura y relativa 

humedad incrementa los procesos fisiológicos de la mazorca de cacao.  

2.4  Impactos de ocurrencia de eventos extremos 

La capacidad de resiliencia y recuperación, es un asunto de primera importancia en los países 

de la región Centroamericana. Su ubicación geográfica y características socioeconómicas 

determinan en buena medida, las devastadoras pérdidas que sufren con recurrencia. Datos 

desconcertantes como la pérdida del 80% del PIB del país de Honduras, debido a las 

consecuencias del Huracán Mitch, confirman seriedad del tema (Gutiérrez & Espinoza. 2010). 

Los eventos hidrometeorológicos son los que mayor contribución de los impactos negativos que 

se generan en cifras porcentuales para la región (Gutiérrez & Espinoza. 2010).  

A nivel mundial se mantiene la discusión expectante sobre el posible comportamiento de los 

extremos climáticos bajo los efectos del cambio climático. La frecuencia e intensidad, se ha 

argumentado, podrían experimentar incrementos dramáticos. Pese a esto, el quinto reporte de 

evaluación del IPCC (Bindoff et al.  2013. pág. 912 & 913) niega que exista una relación 

demostrada entre el comportamiento de los extremos en precipitación y sequías en los últimos 

años y el cambio climático o alteraciones antropogénicas.  

Con respecto a lo anterior, en García et al (2013), se describen alteraciones climáticas que 

pueden ser inducidas por el cambio climático, las cuales pueden presentarse en el corto plazo 

(cuadro 1). Los mismos autores y otros han generado evidencia científica de la afectación por 

alteraciones climáticas que ya están ocurriendo (IPCC, 2007). El siguiente cuadro describe 

alteraciones de corto plazo las cuales pueden ser inducidas o potenciadas por el cambio 

climático. 
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Tabla 1. Métricas o dimensiones de cambios en el clima 

Variaciones climáticas a 

nivel local 

Definición Afectación potencial 

Anomalías Comportamiento anómalo de 

las condiciones climáticas de un 

mes o temporada con respecto 

a los comportamientos 

históricos promedio (p. ej., 

meses inusualmente calientes o 

lluviosos)  

Afectaciones a fenología de 

plantas. Desplazamiento 

geográfico de especies. 

Alimentación de reforzantes 

climáticos. Aumento de plagas. 

Extremos  Eventos específicos que 

sobrepasan los rangos de 

variabilidad climática (p. ej., 

cantidad de días sin lluvia 

mayor a lo mostrado en registro 

histórico; lluvias torrenciales 

por encima de promedios 

históricos) 

Generalmente se manifiesta 

como un impacto abrupto que 

por su magnitud y 

espontaneidad dificulta tomar 

medidas de prevención. 

Compuesta de inundaciones y 

sequías principalmente 

Estacionalidad Variación del comportamiento 

climático asociado a la 

estacionalidad definida en 

relación a los registros locales o 

regionales (p. ej., atraso de 

temporada de lluvias; 

prolongación de estación seca) 

Alteración de ciclos de siembra. 

Cambios en disponibilidad de 

alimentos. Afectaciones a 

especies tanto animales como 

vegetales en con ciclos de 

crecimiento estacionales. 

Elaboración propia 

 

Factores como el efecto albedo de coberturas glaciares, la capacidad de absorción de radiación 

solar terrestre y oceánica y el efecto invernadero de gases de origen antropogénico emitidos a 

la atmósfera entre otras, cumplen una labor de regulación de las dinámicas climáticas globales. 

La alteración de estos factores ha sido identificada dentro de los principales precursores de las 

alteraciones climáticas regionales y locales experimentadas en la historia reciente. 
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2.5  Eventos hidrometeorológicos extremos en Centroamérica 

Si bien la temperatura planetaria está determinada principalmente por la incidencia solar, son 

la atmósfera y el océano quienes regulan y determinan a gran escala el comportamiento 

climático. La relación Océano – Atmósfera ha sido bien documentada pese a su complejidad, 

siendo la circulación oceánica el factor de mayor peso sobre el comportamiento atmosférico 

(Marshall & Plumb, 2008). Este último hecho encuentra razón en la gran capacidad de 

almacenamiento de calor y energía que tiene el Océano, actuando como amortiguador y 

regulador del comportamiento atmosférico. 

Aunque las masas oceánicas de agua han cumplido un papel estabilizador en el periodo 

interglaciar en el que nos encontramos, desequilibrios abruptos considerados como naturales, 

pueden modificar de manera extrema dicha estabilidad. De igual manera, los desequilibrios 

ecológicos causados por el ser humano han alcanzado escalas que hacen pensar 

justificadamente en la alteración indirecta de las dinámicas Océano – Atmósfera (Marshall & 

Plumb, 2008). 

El fenómeno de El Niño es un ejemplo de las relaciones océano-atmosféricas. Esta anomalía 

cíclica se presenta entre cada 3 y 6 años en mayor o menor intensidad. El fenómeno se 

desarrolla al combinarse la inestabilidad de la presión atmosférica con la disminución de los 

vientos alisios del Este en el Océano Pacífico Ecuatorial, lo que propicia una retención o 

estancamiento de las aguas cálidas en este sector y variaciones en la presión atmosférica. En 

condiciones normales las corrientes oceánicas dirigirían estas aguas hacia el Pacífico Oriental 

Tropical. Este comportamiento produce efectos diversos en donde se da una incursión de 

masas de agua caliente en costas sudamericana, lo que aunado a las fluctuaciones de presión 

genera lluvias torrenciales en estas zonas (Clarke. 2008). 

Los efectos ENOS, son recurrentes causantes de comportamientos extremos del clima. Estos 

fenómenos han producido cuantiosas pérdidas en los países Latinoamericanos, al punto de 

impactar de manera profunda el desarrollo social y económico de poblaciones vulnerables de 

estas latitudes (CEPAL, 2014). En la tabla 2, se describen algunos de los principales impactos del 

fenómeno ENOS en la región Centroamericana, ubicando a los sectores agrícolas y ganaderos 

dentro de los que mayor impacto sufren.  
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Tabla 2. Impactos de Fenómenos ENOS en los sectores agrícolas y ganaderos. 

 Impactos 

Sector 
Regiones con sequía Regiones con inundación 

Agrícola • Bajos rendimiento. 

• Erosión del suelo. 

• Translocación de épocas de 
siembra y cosecha. 

• Desabastecimiento de riego. 

• Perdidas de terreno por 
erosión. 

• Arrastre de cultivos. 

• Depósitos de sedimentos en 
campos de cultivo.  

• Daños a cosechas por exceso de 
humedad. 

Ganadería • Desabastecimiento de agua. 

• Reducción de calidad de forrajes. 

• Pérdida de peso de animales. 

• Aumento de enfermedades y 
mortalidad del hato. 

• Perdida de animales. 

• Contaminación de fuentes de 
agua. 

• Perdida de terreno. 

 

La intensidad de los eventos ENOS ha sido ampliamente discutida, principalmente por la 

relación entre el cambio climático y una posible intensificación de su comportamiento y por 

ende de su impacto. Pese a que la relación entre variables es justificada principalmente por los 

efectos de reforzamiento de factores que inducen la frecuencia e intensidad de los fenómenos 

ENOS, se trata de un tema de mucha complejidad que no se ha demostrado como se mencionó 

anteriormente (Bindoff et al 2013). 

Para poner el tema en la mesa de discusión se debe iniciar por separar los términos intensidad 

relacionado a la escala medible del evento físico y los efectos que estos generan, lo cuales están 

determinados por la percepción social del impacto. Así, no necesariamente un evento de mayor 

intensidad genera mayores desastres y viceversa, ya que, en el escalamiento de los impactos 

entran en juego muchos factores principalmente de orden socioeconómico. Por ejemplo, una 

determinada población puede encontrarse mejor preparada ante un evento de mayor 

intensidad y hacer que sus efectos sean menores. La situación contraria en la que la población 

se encuentra en mayor riesgo con respecto a eventos que no necesariamente aumentan su 

intensidad, es común. La construcción de caseríos en zonas de riesgo, aumento de la densidad 

poblacional, remoción de cobertura vegetal en las partes altas y bajas de las cuencas, son 

ejemplos de factores que aumentan la vulnerabilidad de las poblaciones, sin que éste sea 

necesariamente de mayor intensidad. Estos determinantes son comunes en los países 

Centroamericanos, los cuales están relacionados con el aumento poblacional, y la extracción de 

recursos (CEPAL. 2014). 
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Son muchos los factores que se deben analizar antes de poder afirmar que los extremos 

climáticos se están intensificando a causa de cambios en el clima. La figura 1 muestra el 

comportamiento de 1900 a 2015 del Índice de Oscilación del Sur. El índice es el resultado de la 

diferencia aritmética de lecturas de presión barométrica en estaciones ubicadas en Darwin y 

Tahití, por el Servicio de Meteorología de Australia y Francia respectivamente. Este valor se 

relaciona directamente con la ocurrencia de los fenómenos El Niño y La Niña. Un valor negativo 

se traduce en un evento cálido (El Niño), mientras que los valores positivos del índice se 

relacionan con episodios fríos (La Niña).  

En los últimos 50 años, sobresalen por en encima del IOS del 97-98, los índices para los años 82-

83. Pese a que en la memoria colectiva se tiene como indicador de comparación el fenómeno 

ENOS del 97-98 por sus fuertes impactos sobre toda la región Centroamericana, el evento 

registrado de mayor intensidad de los últimos 100 años fue el de los años 1982 – 1983 (Clarke. 

2008).  

 

Figura 1. Comportamiento del Índice de Oscilación del Sur en los últimos 115 años. Fuente: Elaborada 

con datos de la Oficina de Meteorología, Gobierno de Australia. 

La intensificación del fenómeno ENOS y otros extremos climáticos son difíciles de demostrar, 

principalmente por la falta de información y la complejidad que alcanzan. El clima, al ser un 

factor de escala temporal muy amplia, dificulta los análisis con datos registrados y en muchos 

casos impide el análisis local o regional debido a la falta de instrumentación y registros 

históricos. Esto resulta relevante en el entendido que muchos de los países considerados con 

alto riesgo a fluctuaciones severas o extremos climáticos por sus mismos condicionantes 

económicos y tecnológicos presentan limitaciones de instrumentación y registros. 
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2.6  Capacidad adaptativa de sistemas productivos de cacao frente a los impactos 

Van der Geest (2004) encontró en el Noroeste de Ghana que las categorías más comunes para 

asegurar las estrategias en la finca frente a la disminución de las lluvias pueden dividirse en a) 

reducir la variación de las cosechas por ejemplo el riesgo de prolongación de las cosechas (i.e. 

risk spreading), b) medidas para maximizar el tamaño de la finca y c) medidas para maximizar el 

tamaño de los campos de cultivo. Estas categorías pueden competir una con la otra.  

Este mismo autor afirma que la diversificación de sus medios de vida para los productores 

rurales es la respuesta frente a la declinación de la productividad y por ello los más pobres 

podrían tener una correlación negativa entre seguridad y diversidad de medios de vida. Los 

ingresos fuera de la finca responden más a la necesidad de mejorar oportunidades que de 

hacer frente a las condiciones deteriorantes dentro de los sistemas productivos de la finca.  

A esto se suma lo que Paavola (2010) afirma, la diversificación de los medios de vida en 

Malaysia está limitada por las deficiencias en salud, habilidades y conocimiento. Lo cual indica 

que la diversificación no es una tendencia positiva como estrategia para enfrentar los choques 

o cambios de los sistemas productivos en zonas marginales. 

Capacidad de adaptación frente a los impactos del cambio y la variabilidad climática en 

sistemas de cacao y medios de vida locales 

El cambio y la variabilidad climática (CVC) han afectado los sistemas productivos agrícolas y los 

medios de vida en los países del trópico húmedo. Las proyecciones climáticas muestran que las 

variables climáticas (temperatura y precipitación) van a seguir modificándose y que esto va a 

tener efectos a largo plazo en los sistemas productivos en cuanto al potencial del uso del suelo, 

la aparición de agentes patógenos para la salud (en sistemas productivos y humanos) entre 

otros que van a incidir en los medios de vida locales. Frente a estos cambios originados por las 

condiciones climáticas los agricultores e indígenas han desarrollado estrategias buscando 

mantener su seguridad alimentaria y sus medios de vida, al mismo tiempo que contribuyen al 

desarrollo económico. Estos cambios y crisis también pueden contribuir con su capacidad de 

adaptación y de resiliencia. 

2.7  Estrategias adaptativas frente a las sequías 

Un estudio en el Noreste de Ghana, entre 1960 y 1990, mostró como la gente rural está 

cambiando el portafolio de medios de vida, como respuesta a las sequias, buscando más 

ingresos mediante recursos no agrícolas y cambiando sus estrategias de producción de 

alimentos a través del cultivo de variedades más resistentes a las sequias y en campos con 

menos estrés hídrico. Los tipos de animales para pastoreo han sido cambiados, siendo 
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introducidos con mayor frecuencia las cabras, cerdos y aves. Además, el conocimiento indígena 

y sus instituciones para enfrentar estos cambios y crisis provocados por el clima se están 

desapareciendo (Dietz et al 2004). 

Gyampoh et al (2007) sugiere también que en Ghana las estrategias frente al fenómeno de 

sequía incluyen racionalidad en el uso del agua, cosecha de agua lluvia, conocimiento indígena 

en agricultura y manejo del agua y días de prohibición del uso del agua. Estas están basadas en 

normas y prácticas tradicionales, menos costosas y fáciles de implementar, pero la 

modernización ha provocado serios cambios en estas. 

En Kenia enfrentaron la sequía del 2009 y las inundaciones del 2010 mediante la siguiente 

estrategia: durante los periodos de hambre (2.3 a 4.5 meses/año) se limita la cantidad de carne 

consumida diariamente, se reduce el precio de venta del ganado en el mercado, se consumen 

semillas reservadas para plantar, se alquilan tierras y se busca trabajo ocasional. También, 

durante este periodo se vende leña, madera, frutos y plántulas de árboles. En general, la 

diversificación de medios de vida fue la principal estrategia para reducir los riesgos de eventos 

extremos incluido el empleo por fuera de la finca. La alta productividad también reduce los 

riesgos. Asegurar la alimentación parece ser necesario antes de invertir en proyectos a largo 

plazo. En respuesta a eventos extremos en Vietnam los agricultores cortaron arboles del 

bosque como una inversión por fuera de la finca y sembraron otros árboles multipropósito en la 

finca (Neufeldt et al 2012). 

2.8  Estrategias frente a eventos relacionados con exceso de precipitación 

En Madagascar, los agricultores frecuentemente están expuestos a enfermedades y eventos 

extremos, como ciclones, los cuales causan pérdidas en sus cultivos y exacerban la inseguridad 

alimentaria. A pesar de que usan estrategias frente a los riesgos hay insuficiente prevención 

para asegurar remanentes de alimentación después de los eventos. Pocos agricultores han 

ajustado estrategias en respuesta debido a sus limitados recursos y capacidad (Harvey et al 

2014). 

Los agricultores usan una variedad de estrategias para enfrentar la inseguridad. Cuando ellos 

experimentan escasez de alimentos, ellos responden comiendo menos carne, pocas veces al 

día, cambiando su dieta (principalmente de arroz a yuca o maíz) o suplementando su dieta con 

cosechas de batata silvestre (Dioscorea spp.) u otros tubérculos en los bosques más cercanos. 

También a través del arroz comprado en el marcado o venta de recursos frecuentes en el hogar 

(especialmente gallinas) o envían a algún miembro del hogar a conseguir empleo fuera de la 

finca. La red social fue también crucial, 20% de los hogares indicaron que ellos prestan plata de 

amigos, vecinos u organizaciones locales para compra de alimentos y el 10% recibió alimentos 

de los vecinos o parientes (Harvey et al. 2014). 
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Los campesinos frente a las inundaciones: replantan los cultivos después de secado el terreno, 

construyen diques para remover el agua del terreno, cambian los tiempos de plantación, dejan 

de cultivar la tierra que se inundó, cambian las variedades de cultivo y los tipos de cultivo. 

Frente a las sequias: modifican los tiempos de plantación, variedades y cultivos, cambian la 

localización de los cultivos, construyen sistemas de cosecha de agua y de riego de cultivos 

(Harvey et al. 2014). 

2.9  Capacidad Adaptativa de los medios de vida  

Varios autores sugieres aspectos clave para lograr la capacidad o respuesta adaptativa de las 

comunidades a la variabilidad climática o a eventos extremos. A continuación, se detallan 

algunos de estos aspectos y posteriormente expone el ejemplo del oeste de Honduras. 

• Dedicación del gobierno local, su apoyo externo y liderazgo son críticos (Simane et al 

2014). 

• La respuesta adaptativa tiene más relación con el acceso a la tierra que con respecto a la 

percepción del riesgo (Tucker et al 2010). 

• Medidas de protección social aplicada en 5 países Asia y África han sido: seguros de 

cultivo basados en un índice climático, reposición de capitales (mejorando los medios de 

vida), distribución de insumos y de semillas (mejoramiento por ejemplo de la 

biodiversidad y la fertilidad del suelo) y, la transferencia de dinero directamente (Davies 

et at 2009). 

• Un marco de protección social incluye estrategias de prevención, de mitigación de los 

daños y como enfrentar los impactos. Estrategias frente a los impactos han sido 

definidas como reversibles (p.e. cambios en la dieta, recolección de frutos silvestres, 

migración, etc.) e irreversibles (venta de bienes de capital, migración de la familia 

después del desastre). Estas últimas se les llama estrategias de crisis o supervivencia, 

estas podrían aumentar la vulnerabilidad de los medios de vida como respuestas a corto 

plazo del sistema de resiliencia de los medios de vida, son recursos utilizados en 

periodos de crisis alimentarias (Jones et al. 2010). 

Chaudhury et al (2011) demostraron el link entre protección social y capacidad adaptativa, 

fortaleciendo el manejo de recursos naturales a través de la Agroforestería. En el oeste de 

Honduras el sistema Quezungual de corta e incorporación de abono verde fue adoptado gracias 

al establecimiento de bancos comunitarios que financiaron este sistema innovador poniendo 

como condición que no se hiciera la práctica de la corta y quema de la tierra de cultivo, el cual 

era un sistema tradicional de manejo. En 1997 el fenómeno del Niño trajo una sequía extrema 

que produjo gran daño a los cultivos especialmente para los que habían adoptado el sistema 

Quezungual. También hay evidencias de que podría ser más resistente a lluvias extremas. Al 

año siguiente el Huracán Mitch tuvo gran incidencia en la región y el sistema se puso a prueba. 



 

388 
 

Conocimiento e información jugaron un papel importante en la capacidad adaptativa, pero 

también se resalta el papel de la Agroforestería. La protección social incluye el mejoramiento 

de capacidades y los ingresos. La capacidad adaptativa ayuda a evaluar los tipos de capitales, 

instituciones, conocimientos, sistemas de innovación y gobernanza. 

Sin embargo, pese a la amplia inversión de fondos de cooperación para mejorar la capacidad 

adaptativa en el oeste de Honduras se evidenciaron vacíos institucionales tales como: falta de 

investigación local y programas de extensión en el corredor seco, inadecuada disposición de 

información para la toma de decisiones adecuada y acciones más enfocadas a la atención de 

desastres que al manejo y reducción del riesgo (USAID 2014).   

Se propone considerar 6 dimensiones para el análisis de las instituciones y su capacidad 

adaptativa: variedad, capacidad de aprendizaje, pasos para la autonomía, liderazgo, 

disponibilidad de recursos y gobernanza justa. Estas dimensiones y sus 22 criterios forman la 

propuesta de indicadores de capacidad adaptativa (Gupta et al. 2010). 

2.10  Resiliencia del sistema agroforestal de cacao  

Uno de los caminos para que los productores de cacao se adapten al clima es a través de las 

prácticas de manejo. La sombra de los árboles protege directamente de los rayos del sol y el 

incremento de las temperaturas la sombra, pero también puede competir por el suministro de 

agua. Como la demanda de evaporación incrementa en un ambiente caliente, habrá menos 

agua disponible para el cacao y los árboles durante la época seca. Donde las condiciones 

hidrológicas puedan empezar a marginar el cacao, los agricultores podrían cambiar a sombra de 

los árboles deciduos que consumen menos agua (aunque también menos protección) durante 

la estación seca, y reemplaza el remanente de bosques con árboles pequeños, plantando con 

especies conocidas por su poca competencia. También por árboles que protegen de la 

sequedad del viento (Läderach et al 2013). 

No obstante, Bruun (2014) afirma que la selección de árboles resilientes es una estrategia 

viable, pero en la práctica no ha sido fácil construir un sistema que sea biodiverso y al mismo 

tiempo productivo, lo que también coincide con lo que dice Brenda et al (2008). Por otro lado, 

los sistemas agroforestales aplican la protección del suelo a través de la estabilización y esto 

reduce el riesgo de deslizamientos (Verchot et al. 2007). 

Caracterización de las condiciones agroecológicas del cultivo de cacao en Talamanca 

En Costa Rica, Talamanca es el segundo cantón con menor índice de desarrollo humano, es 
decir, según el índice de desarrollo humano cantonal ocupa el puesto 80 de los 81 cantones 
(PNUD, 2012). El evidente rezago en las condiciones socioeconómicas, en la educación, en la 
salud y seguridad ciudadana, entre otras, denota problemas en servicios básicos e 
infraestructura que impiden la atracción de inversiones importantes, por lo que la zona carece 



 

389 
 

de empleadores y fuentes de empleo. El cantón de Talamanca es ampliamente reconocido por 
tener una importante cantidad de territorios y habitantes indígenas. Específicamente, en esta 
zona habitan 13.923 indígenas pertenecientes a las etnias Bribri y Cabécar (INEC, 2013), que se 
ubican en los distritos Bratsi, Telire y Cahuita. 
 
Es importante mencionar que en Talamanca las mujeres cumplen funciones específicas 
fundamentales dentro de la agrocadena del cacao. Inclusive, se han conformado asociaciones 
de mujeres indígenas dedicadas al cultivo y comercialización de cacao que representan 
importantes redes asociativas a nivel local. 
 
A pesar de las condiciones adversas del contexto, Talamanca es el mayor productor de cacao 
del país, con un área cultivada de aproximadamente 3.000 hectáreas que representan el 80% 
de la producción nacional, con unos 1.479 productores y productoras (MAG, 2007). En esta 
región también se produce plátano y otros cultivos no tradicionales, además de pesca y turismo 
en las zonas costeras del cantón. Es importante mencionar que la demanda internacional de 
cacao ha aumentado en los últimos años. 
 
La cuenca Binacional dentro de la cual se concentra la producción cacaotera en el lado 

costarricense, comprende el flanco sureste de la cordillera de Talamanca. Caracterizada por una 

topografía sumamente quebrada en sus partes altas y un alto nivel de conservación de sus 

bosques primarios. El gradiente altitudinal va de los 3734 hasta alcanzar el nivel del mar en su 

desembocadura. Hacia la zona media, se da un cambio abrupto hacia una planicie de 

inundación o valle, en donde se concentran la mayor concentración de centros poblados.  

Se encuentra dentro de la región climática del Caribe Sur, se caracteriza por altas tasas de 

precipitación y humedad. Cuenta con una red hidrográfica densa con ríos importantes como: 

Telire, Lari, Coen, Urén, Yorkín, y el Sixaola. La alta tasa de precipitación y humedad, aunada a 

las condiciones litológicas y topográficas, condicionan la frecuente ocurrencia de eventos de 

inundación (IMN, 2012). Las “llenas” como popularmente se le conoce al desbordamiento de 

los ríos, son frecuentes principalmente en las partes bajas de los ríos Lari, Coen, Telire, Yorkín y 

Sixaola.  

El área de estudio (Figura 2) delimita una de las principales áreas de inundación de la cuenca 

del Sixaola, encontrándose la totalidad dentro del territorio Indígena de Talamanca. En este 

Valle se encuentran las comunidades de Watsi, Shiroles, Suretka, Amubri, Katsi y Coroma, 

estando sus medios de vida fuertemente vinculados a las labores agrícolas de subsistencia y 

comercialización de productos como cacao, banano, plátano, yuca, aguacate, frutales 

principalmente (Whelam. 2005). 
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Figura 2. Mapa de ubicación y área de estudio 

Sus habitantes pertenecen a las etnias Bribri y Cabecar, los cuales, pese a fuertes proceso de 
aculturación, constituye el Territorio indígena de Costa Rica más conservado en términos 
naturales y culturales. La combinación de factores naturales y culturales hace de este Territorio, 
especialmente interesante. Autores como Borge y Castillo (1997) mencionan que la repetición 
de las inundaciones en el valle de Talamanca ha permitido a sus habitantes tener una 
percepción diferente de las inundaciones. Los autores sugieren que el fenómeno es tan común 
que se podría hablar de medidas de adaptación que los mismos habitantes tomaron para 
enfrentar los efectos, tanto en el ámbito comunal como familiar. Según las condiciones 
climáticas y riesgos asociados al cambio climático, ha sido posible estimar diferentes 
parámetros que alertan la importancia de implementar acciones de mitigación y adaptación en 
el territorio de estudio e intervención. De acuerdo con estos parámetros de vulnerabilidad 
socioambiental, “el cantón de Talamanca se sitúa dentro de la categoría “media alta” del Índice 
de Vulnerabilidad Integrada a nivel cantonal. A su vez, el cantón muestra un riesgo climático 
“medio alto” ante eventos extremos lluviosos. Ante eventos extremos secos, el cantón exhibe 
un riesgo “medio” (IMN, 2012). 
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Dado que las inundaciones son frecuentes en las planicies del cantón, la información disponible 
de los parámetros climáticos ha generado proyecciones alarmantes, principalmente para las 
partes bajas de los ríos Telire, Yorkín y Sixaola. Se estima que durante el periodo comprendido 
entre el 2011 y el 2040 ocurrirán aumentos significativos de la precipitación en el Caribe Sur. 
Los resultados a largo plazo muestran disminuciones de hasta el 30% en la precipitación de 
noviembre a febrero. Sin embargo, entre junio y agosto, las lluvias aumentarían sobrepasando 
el promedio actual. Para el mediano plazo, las estimaciones de precipitación para el trimestre 
mayo-julio prevén incrementos del 35% al 75%. Las disminuciones estarían relacionadas con 
una menor actividad de frentes fríos durante el invierno, mientras que los aumentos se 
relacionan con una mayor intensidad de los vientos alisios durante el verano (IMN, 2012). 
 
Autores como Borge & Castillo (1997) mencionan que la repetición de las inundaciones en el 
valle de Talamanca ha permitido a sus habitantes tener una percepción diferente de las 
inundaciones. Los autores sugieren que el fenómeno es tan común que se podría hablar de 
medidas de adaptación que los mismos habitantes ya han venido tomando para enfrentar los 
efectos, tanto en el ámbito comunal como familiar. Esta hipótesis, y su relación con el cultivo de 
cacao, no ha sido documentada en el marco del cambio climático y de ser verdadera podría 
ofrecer información relevante para el acervo científico y la replicación en zonas similares. 
 

Caracterización de las condiciones agroecológicas del cultivo de cacao en Bocas del Toro 

En la región de Bocas del Toro, la actividad cacaotera comprende paisajes montañosos con 

ecosistemas de bosque tropical húmedo. Las fuertes pendientes propias de un antecedente 

geológico que une las cuencas de Limón, Costa Rica y Bocas del Toro, Panamá en un mismo 

bloque geológico llamado Bloque Chorotega, el cual tierra adentro conforman la cuenca 

sedimentaria más larga de Centroamérica (Escalante y Astorga. 2011). En términos 

hidrográficos, ambas regiones productivas pertenecen a cuencas densas que confluyen en 

grandes ríos hasta su desembocadura en el Mar Caribe. Talamanca se encuentra ubicado 

dentro de la cuenca binacional del río Sixaola, mientras que la zona cacaotera de Bocas del Toro 

se encuentra dentro de la cuenca del río Changuinola. 

El relieve se caracteriza por tierras bajas y planas que no sobrepasan los 700 msnm. A nivel de 

paisaje se encuentran llanuras fluviales y de pie de monte, así como estribaciones de la 

Cordillera Central hacia la vertiente Atlántica (MDA. 2004). En el análisis de la seguridad 

alimentaria y nutricional de Panamá, menciona la incidencia de eventos de inundación en la 

provincia de Bocas del Toro, asociadas normalmente con la fase fría del ENOS, conocida como 

La Niña. Además, señalan al distrito de Changuinola como el de mayor afectación por eventos 

de inundación en los territorios rurales de Panamá. Concluyen que, tras la integración del riesgo 

a sequías, inundaciones y desempleo como indicador socioeconómico, que el distrito de 

Changuinola se encuentra dentro de la máxima categoría, llamada “Riesgo Alto”. 
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En general, los suelos de la provincial se clasifican como Ultisoles, los cuales son típicos de 

ambientes cálidos húmedos. Se caracterizan por ser medianamente ácido a muy ácidos con 

bajos contenidos de materia orgánica y poca fertilidad (Niehaus. 2011). 

Así, Bocas del Toro es la segunda con mayor pobreza de Panamá, en donde se dificulta el 

acceso a servicios básicos, siendo el 63% de su población indígenas de la etnia Ngöbe-Buglé. 

Estas poblaciones dependen en gran medida de labores agrícolas para su subsistencia. Por 

ejemplo, dentro de la comarca tres tipos de actividades económicas que son agrícolas, en 

buena medida de subsistencia, comercio de artesanías con limitado acceso a mercados y 

trabajo en fincas u labores físicas similares pobremente remuneradas (Niehaus. 2011).  

El cultivo de cacao en Bocas del Toro, tuvo su auge en la década de los 50s -70s, sin embargo, 

con la llegada de la enfermedad de la moniliasis (Moniliophthora roreri E.) en las plantaciones 

ubicadas en Bocas del Toro y la escoba de bruja (Crinipellis perniciosa) en Colon y Darién (en la 

década de los 80s); la actividad cacaotera decayó considerablemente. Tanto fue la afectación 

que grandes extensiones de terreno que antes eran cultivos de cacao hoy en día son fincas 

ganaderas. Además, hacía las planicies de esta región se encuentran extensas plantaciones de 

banano. 

En la actualidad el cultivo del cacao en la provincia de Bocas del Toro se da en su gran mayoría 

bajo Sistemas Agroforestales (SAF), en asocio con árboles maderables de entre los que 

sobresale el Laurel (Cordia alliodora). También se pueden encontrar cedros (Cedrela odorata) y 

árboles frutales y otros cultivos. Una importante proporción de las fincas de cacao están 

certificadas como orgánicas (USAID. 2009). 

En cuanto a su clima, de manera particular la vertiente del Caribe Panameño muestra patrones 

constantes de precipitación, con una corta estación seca de diciembre a marzo. Los altos índices 

de precipitación generan altos contenidos de humedad en el suelo y aire. Estos patrones se ven 

afectados de manera influyente por los eventos El Niño – Oscilación del Sur al igual que todos 

los territorios centroamericanos. La magnitud de las anomalías en los patrones climáticos 

presentados durante las fases ENOS es directamente proporcional a la magnitud del evento, el 

cual se origina por comportamientos anómalos en la temperatura de la superficie oceánica y las 

variaciones en la presión atmosférica.   

Afectación de los sistemas productivos de cacao por eventos climáticos en Talamanca, Costa Rica 

La población indígena de Talamanca es esencialmente agrícola, encontrándose la mayor 

concentración de área sembrada de cacao de Costa Rica. Además, cultivos como plátano y 

banano se han extendido ampliamente en los últimos años.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
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Tanto el análisis de los datos históricos como las proyecciones futuras concuerdan en dibujar un 

escenario de aumento en las precipitaciones en los territorios del caribe Sur. El cantón de 

Talamanca presenta un alto riesgo a eventuales extremos lluviosos, tanto por el 

comportamiento de sus principales ríos como por la vulnerabilidad que presentan sus 

poblaciones y la conformación geográfica y territorial (Alvarado et al. 2012). El cuadro 3 da 

cuenta de la magnitud de los extremos climáticos lluviosos en Costa Rica, siendo la Región 

Caribe la que experimenta un aumento mayor de la intensidad y número de días de los eventos. 

Tabla 3. Comportamiento de extremos lluvioso en las diferentes Regiones de Costa Rica 

Región 

Eventos extremos lluviosos 

Promedio lluvia 
(mm) 

Aumento % y 
(mm) 

Aumento días 
con lluvia 

Reducción en 
máxima (°C) 

Reducción en 
mínima (°C) 

Pacífico Norte 2546 27 (538) 22 1.2 1.6 

Pacífico Central 4537 31 (1050) 26 0.7 0.5 

Pacífico Sur 4470 23 (777) 9 0.3 0.6 

Valle occidental 2967 27 (645) 18 0.7 0.9 

Valle oriental 2185 32 (510) 12 1.2 1.3 

Zona Norte 3939 23 (692) 21 1.1 1.2 

Región Caribe 4248 40 (1105) 27 0.9 0.7 

                                                                                                                      Fuente: IMN, 2008 

Según el Instituto Meteorológico Nacional (2008), en el análisis de la variación climática 1991-

2005 con respecto a la línea base en Costa Rica (1961-1990), en esta zona los valores de 

precipitación anual han experimentado un aumento cercano al 20%, sobrepasando la 

desviación estándar asociada (cuadro 4).  

Tabla 4. Variación de la precipitación del periodo 1991-2005 respecto al periodo base 1961-1990 en la 

Región Caribe. 

 

Zona 

Precipitación anual (mm) 

Periodos Diferencia 

1961-1990 1991-2005 % 

Central 3649 3986 9 

Norte 3947 4327 9 
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Sur 2800 3355 20 

                                                                   Fuente: IMN, 2008 

El cuadro 4 expone el marcado aumento de las precipitaciones promedio anuales, en donde a 

su vez el comportamiento en la subregión Caribe Sur presenta una variación de mayor 

magnitud. Aunado a esta evidencia de variación climática, las estimaciones realizadas por el 

mismo Instituto, señalan que durante el periodo comprendido entre el 2011 y 2040 ocurrirán 

aumentos significativos de la precipitación para esta misma zona (Alvarado et al. 2012). 

Los datos contenidos en DESINVENTAR, muestran un total de 53 registros de eventos dentro de 

los cuales se incluyeron eventos de hidrometeorológicos ocurridos desde 1970 al 2015 (Cuadro 

5). Llama poderosamente la atención que no se encontró ningún reporte para eventos de 

sequía, siendo la totalidad producidos por inundaciones. Lo anterior concuerda con la 

información recolectada en campo a excepción de la mención de un evento seco inusualmente 

extenso ocurrido en la primera mitad del año 2014. Existe una probabilidad alta de que los 

eventos ocurridos en estos periodos de tiempo sean superiores, pues la misma recurrencia de 

los eventos hace que los pobladores lo tomen con algún grado de normalidad, sin esperar 

mayores ayudas gubernamentales o coberturas mediáticas. En el cuadro 6 se sintetizan algunos 

de los principales eventos de inundación que han afectado el territorio indígena. 

Tabla 5. Principales eventos extremos y sus repercusiones sobre el territorio Indígena de Talamanca, 

distritos de Telire y Bratsi, periodo 1970-2015 

Tipo de evento Fecha Efectos 

Inundación Mayo 2015 
Daños en puente y vías de 

comunicación. Viviendas afectadas. 

Inundación Julio 2012 

Afectó 55 viviendas en 15 

poblaciones indígenas. Pérdida de 

más de 200 ha de plátano. 

Inundación Diciembre 2008 

Fuertes daños en carreteras: 100 

tramos y 38 puentes dañados. 637 

viviendas anegadas. 
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Inundación Enero 2005 

7500 ha de cultivos afectadas.  Se 

destruyó la carretera a Sixaola.                                            

Aproximadamente 6300 viviendas 

afectadas, y 281 comunidades dentro 

y fuera del territorio indígena. 

Inundación Diciembre 2002 

Unas 5 comunidades de alta 

Talamanca quedaron aisladas. Más 

de 25000 viviendas afectadas (en la 

región Caribe).  

Inundación Febrero 1997 

Poblados indígenas incomunicados 

por desbordamiento de río Telire en 

la ruta Suretka a Bambú. 

Inundación Diciembre 1993 

Cerca de 10 comunidades indígenas 

afectadas. Pérdidas de cultivos, 

principalmente plátano (800 ha), y 

maíz, también se perdieron animales 

de granja. 

Inundación Agosto 1991 

Unas 11 comunidades fuertemente 

afectadas. Se perdieron 1000 ha de 

banano, y pérdidas de cultivos de 

subsistencia. 

Inundación Enero 1988 

Cerca de 10 comunidades afectadas, 

unas 200 viviendas destruidas. Unas 

500 ha de banano destruidas, 

perdidas de cultivos de subsistencia. 

Inundación Abril 1970 Daños en infraestructuras.  

Destrucción de viviendas. Amubri, 
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Bambu, Bratsi, Sepecue y otros 

quedaron aisladas. Pérdidas totales 

en agricultura y ganadería. La 

población indígena se refugió en las 

partes altas y espero hasta la 

recuperación de los suelos. 

Fuente: Elaborado con base en la base de datos Desinventar.org 

Como se mencionó anteriormente, los extremos lluviosos y las consecuentes inundaciones son 

elementos de diario convivir de estas poblaciones. Los indígenas de Talamanca guardan una 

estrecha relación con los ríos, pues estos son medios de transporte, limites naturales del 

territorio y proveedores de recursos. A su vez, las mujeres productoras con quienes se ha 

trabajado, tienen muy claro las repercusiones negativas que el desbordamiento de los ríos 

puede acarrear sobre sus fincas productivas y comunidades en general.  

Afectación de los sistemas productivos de cacao por eventos climáticos en Bocas del Torro, Panamá 

La agricultura en Panamá, actualmente ocupa el 7% del P.I.B. del país de Panamá. A partir de 1995, el 

Producto Interno Bruto Agrícola (P.I.B.A.) mantuvo una tendencia creciente, afectado en 1997 por el 

Fenómeno de El Niño, presentando una caída de menos de 3.7%. El Fenómeno de La Niña, que se 

presentó en el último trimestre de 1998, se caracterizó por periodos de lluvias intensas y continuas que 

ocasionaron inundaciones, que afectaron en cierto grado aquellas áreas contiguas a ríos y quebradas 

especialmente en las áreas rurales. Su impacto en la agricultura repercutió con la pérdida de 14,772 

hectáreas con una producción dejada de percibir, valorada en 6 millones aproximadamente, resultando 

las provincias de Chiriquí y Darién las más afectadas. 

En el período 1990-2004 se contabilizaron casi 650 inundaciones y poco más de 250 deslizamientos. Tan 

sólo en 1998 se registraron las mayores incidencias; 137 y 49, respectivamente. Las provincias que más 

inundaciones ha padecido son: Panamá con 37% del total, Bocas del Toro con 11,6% y Chiriquí con 

10,5%, mientras que las que menos incidencia de inundaciones han sufrido son Herrera con 3,9%, Colón 

con 5,1% y la Comarca de KunaYala con 3,2% (ANAM, 2006). 

Según la evaluación realizada por (Bouroncle et al. 2014), la vertiente Atlántica de Panamá se encuentra 

dentro de las regiones con mayor vulnerabilidad al cambio climático en el sector agrícola, evaluándose 

su exposición, sensibilidad, impacto potencial y capacidad adaptativa. En promedio el 40% de la 

población rural mayor de 15 años de Panamá tienen como principal ingreso labores asociadas a la 

agricultura. A la misma vez, esta zona posee la menor capacidad adaptativa, refiriéndose este término a 

la capacidad de tomar acciones y decisiones frente ante eventuales cambios en los patrones del clima. 

En esta zona una alta proporción de la población tiene un menor grado de satisfacción de necesidades 

básicas. Además, estos distritos cuentan pobres condiciones en términos de su capacidad de innovación, 

pues una baja proporción de unidades de producción tiene tierras tituladas, acceso a la asistencia 

técnica, carreteras y riesgo. La región concentra la mayor proporción de minorías étnicas.  
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3. PLANTEAMIENTO METODOLÓGICO 

 

VUNERABILIDAD Y RESILENCIA DE LA PRODUCCIÓN DE CACAO ANTE EXTREMOS CLIMÁTICOS EN 

BOCAS DEL TORO, PANAMÁ Y TALAMANCA, COSTA RICA 

 
 
3.1 Introducción 

Es común en estudios de vulnerabilidad y resiliencia de comunidades o, como en este caso, 
agroecosistemas, el uso del Índice de Vulnerabilidad de Medios de Vida (LVI). Este se basa en el 
Enfoque de Medios de Vida Sostenibles, pero integra aspectos de exposición y prácticas de 
adaptación que son indispensables para determinar el riesgo debido al cambio climático (Hahn 
et al 2009). Estos enfoques se basan en la evaluación de capitales de medios de vida, siendo los 
básicos: el natural, social, financiero, físico y humano. Estos a su vez se conforman por una serie 
de componentes y estos, por indicadores. Siendo la determinación de estos últimos, uno de los 
pasos más importantes en este tipo de trabajos. 
 
La definición de indicadores apropiados varía dependiendo de las circunstancias locales o del 
tipo de sistema que se esté evaluando (Simane et al. 2014). De ahí la necesidad, no solo de 
identificar los indicadores más relevantes, sino que estos deben ser también consultados y 
validados a través de consultas a expertos y con actores locales. Así, a pesar de que existen 
experiencias en el desarrollo de trabajos similares, será siempre necesario al utilizar enfoques 
basados en medios de vida realizar ajustes a los indicadores de manera que se reflejen las 
realidades locales.  
 
Aun así, estos trabajos representan una fuente importante sobre cómo analizar e interpretar 
resultados. Por ejemplo, Hahn et al (2009), quienes desarrollaron el LVI, brindan también 
herramientas para su análisis basado en la definición de vulnerabilidad del IPCC y considerando 
los conceptos de exposición, sensibilidad y capacidad adaptativa. Estos se integran en lo que 
llaman el LVI-IPCC, que a su vez ya ha sido utilizado en agroecosistemas (Simane et al., 2014). 
Haciendo evidente algunas de las modificaciones que serán necesarias para utilizar esta 
herramienta en este contexto.  
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A pesar de estas experiencias en el análisis de vulnerabilidad al cambio climático en 
comunidades y agroecosistemas, el objetivo de este trabajo es también determinar hasta qué 
punto el sistema agroforestal aumenta la capacidad adaptativa de la comunidad a través de una 
mayor resiliencia ante eventos extremos causados por el clima. Para esto, existen también 
experiencias de trabajos similares en sistemas agroforestales de cacao. Algunos de estos han 
utilizado un enfoque basado en medios de vida (Altamirano 2012), mientras otros han evaluado 
la resiliencia del ecosistema estableciendo indicadores, pero sin necesariamente integrarlos en 
capitales (Jacobi et al., 2013). Además, en la zona de estudio ya se desarrolló un trabajo basado 
en un enfoque de medios de vida, pero este tiene la particularidad de que investigó la 
vulnerabilidad del sistema agroforestal de cacao ante el cambio de uso del suelo 
(deforestación; Dahlquist et al., 2007) y no los efectos climáticos ocasionados por cambios en 
los patrones del tiempo. 
Se reconoce que todas las modificaciones a la metodología original responden a circunstancias 
locales y a los objetivos específicos de cada estudio. Así, por ejemplo, aunque el enfoque de 
medios de vida suele desarrollarse en base a información colectada a través de entrevistas con 
actores. Es así como este trabajo pretende integrar todas estas experiencias en la recolección y 
análisis de información utilizando un enfoque basado en medios de vida para cumplir con su 
objetivo.  
 
 3.2 Objetivo general 

Evaluar la vulnerabilidad y resiliencia de los sistemas de producción indígenas de cacao 

mediante una metodología integrada basada en medios de vida que permita generar 

recomendaciones y estrategias basadas en recursos locales y conocimientos tradicionales para 

aumentar el grado de resiliencia y adaptación al cambio climático en los territorios productivos 

de cacao en Talamanca, Costa Rica y Bocas del Toro, Panamá. 

 

 3.3 Métodos 

Descripción del Sitio 

El área de estudio está comprendida en la zona media de la cuenca del río Sixaola y zona media 

de la cuenca del río Changuinola. Estas áreas de ubican en las Cordilleras de Talamanca en el 

caso costarricense y en la Cordillera Central en el caso panameño.  Se caracterizan por una 

topografía sumamente quebrada en sus partes altas y un alto nivel de conservación de sus 

bosques primarios. Hacia la zona media, se da un cambio abrupto hacia una planicie de 

inundación o valle, en donde se concentran la mayor concentración de centros poblados.  

Se encuentra dentro de la región climática del Caribe, caracterizada por altas tasas de 

precipitación y humedad. Cuenta con redes hidrográficas densas con ríos importantes 

propensos a causar inundaciones. La alta tasa de precipitación y humedad, aunada a las 

condiciones litológicas y topográficas, condicionan la frecuente ocurrencia de eventos de 

inundación (IMN, 2012).  
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El área de estudio (Figura 2) delimita una de las principales áreas de inundación de la cuenca 

del Sixaola, encontrándose la totalidad dentro del territorio Indígena de Talamanca. En este 

Valle se encuentran las comunidades de Watsi, Shiroles, Suretka, Amubri, Katsi y Coroma, 

estando sus medios de vida fuertemente vinculados a las labores agrícolas de subsistencia y 

comercialización de productos como cacao, banano, plátano, yuca, aguacate, frutales 

principalmente (Whelam. 2005). 

 

Figura 2. Mapa de ubicación y área de estudio 

Sus habitantes son predominantemente indígenas pertenecientes a las etnias Bribri y Cabecar 

en Talamanca, y Gnabe-Buglé en Bocas del Toro, los cuales, pese a fuertes procesos de 

aculturación, constituye el territorio indígena conservador en términos naturales y culturales. 

La combinación de factores naturales y culturales hace de este territorio especialmente 

interesante.  

Los cambios en la estacionalidad del clima y de la incidencia de eventos extremos que han sido 

documentados desde el 2008 por el Instituto Meteorológico Nacional (IMN) y los estudios de 

Alvarado et at. (2012) y el IMN (2012) señalan alteraciones importantes que pueden tener 

repercusiones en el manejo de los cacaotales. Sin duda alguna, los cambios que puedan ocurrir 
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en las plantaciones tendrán efectos directos en los ciclos de manejo de la producción y 

transformación del cultivo y, por ende, en la dinámica socioeconómica de la zona.  

 3.4 Caracterización de los sistemas de producción 

Según las visitas de campo previas a las zonas de Talamanca y Bocas del Toro, se conocía de las 

principales similitudes y diferencias entre los dos tipos de sistemas agroforestales. Las 

similitudes hallan razón el origen geofísico del territorio y latitud dentro de los cuales los 

sistemas de producción. Entre estas, su origen geológico, características del suelo, tipo de 

ecosistema incluyendo los fenómenos climáticos originados en el Mar Caribe y el Océano 

Atlántico.  

Además, la relativa cercanía geográfica entre ambos territorios incidió en niveles tecnológicos 

en el manejo de los sistemas como variedades mejoradas y conocimiento técnico similares, 

derivando en diferencias políticos administrativos y culturales que mediante el análisis de 

resiliencia basada en medios de vida son identificables. Lo anterior permite conocer los 

principales puntos vulnerables y así estructurar sus soluciones. 

Ante la similitud entre zonas y la experiencia previa del departamento encargado en proyectos 

a cerca de las diferentes dimensiones de la producción y comercialización de cacao 

centroamericano, se decidió utilizar una metodología basadas en la evaluación de la resiliencia 

de los sistemas productivos de cacao mediante el análisis de medios de vida. Para esto se utilizó 

el siguiente esquema de trabajo: 
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Definición de Indicadores según Medio de Vida 

Con el fin de determinar los indicadores claves para evaluar la resiliencia de los sistemas de 

producción indígena de cacao, se plantea la necesidad de usar dos fuentes de información 

complementaria. La primera fuente será basada en revisión de literatura para entender y 

caracterizar los posibles impactos del cambio climático en la producción de cacao en la zona y 

potenciales medidas de adaptación. La segunda fuente provendría de consulta a productores 

de cacao, en las cuales se colectaría información tanto de los impactos sufridos, percibidos y 

esperados del cambio climático sobre la producción de cacao (que complementaría así la 

identificación de variables para analizar resiliencia), como también información sobre medidas 

de adaptación usadas o sugeridas.  

Estos indicadores tienen la finalidad de medir tanto la vulnerabilidad de las comunidades en la 

zona de estudio como establecer hasta qué punto los sistemas agroforestales de cacao son más 

o menos resilientes a los efectos del cambio climático al comprarlos con otros sistemas de 

Proceso
Metodológico

Grupo focal para cada territorio productivo para el levantamiento de
información secundaria y la definición de tipologías estadísticas a utilizar.

Varios recorridos de campo para el análisis general a escala de paisajes de los
sistemas productivos de cacao en ambos territorios.

Análisis y definición de indicadores de resiliencia climática a evaluar
mediante una entrevista semiestructurada.

Recopilación de eventos extremos en los territorios en estudio mediante el
análisis de fuentes secundarias y la reconstrucción histórica basada en
experiencias con los productores de mayor edad en los territorios en análisis.

Análisis estadístico de los indicadores para el análisis de la resiliencia de los
sistemas territorios productivos en Talamanca y Bocas del Toro.

Convivo-taller para la entrega y validación de resultados y la construcción
participativa de medidas basadas en recursos y conocimientos locales para
elevar el grado de resiliencia de los sistemas productivos de cacao en los
territorios en estudio.

Informe final de análisis de la información generada.
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producción con manejos culturales distintos y contribuyen en la capacidad adaptativa de estas 

mismas comunidades.  

Esta metodología se escogió para la versatilidad para realizar análisis integrales de resiliencia y 

adaptación. La diferenciación por capitales permitirá identificar los puntos altos y bajos en cada 

uno de los componentes de los medios de vida de los territorios productores de cacao en 

análisis. A su vez los componentes de los medios de vida propuestos y agrupados en los 6 

capitales, permitirán hacer análisis estadísticos de probabilidad y relación, por lo que son 

propuestos como indicadores por si mismos. Esto favorece análisis de tipo multivariado y el 

indicador integrado de resiliencia. Los capitales serán agrupados en: social, financiero, natural, 

cultural y físico. 

 3.5 Recolección de información 

La recolección de información se realizará a través de la combinación de entrevistas con 

propietarios de fincas, la medición de variables en cada tipo de cultivo, la revisión de 

información secundaria en bases de datos y SIG, según se describe en el Cuadro 1.  

En total, se han definido 26 indicadores a partir de entrevistas; 3 a partir de la combinación de 

observación, entrevistas u otras fuentes secundarias de información (SIG). A continuación, se 

presentan los respectivos indicadores asociados a los capitales utilizados, además de 

hipotetizar y referenciar cada uno de estos como medio de validación. 
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Factor de 

Vulnerabilidad 

y Resiliencia 

Capitales 

de Medios 

de Vida 

Perfiles Indicadores Unidades 
Fuente de 

información 
Metodología 

Relación 

Funcional 

Hipotética 

Fuente 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Cultural  

A nivel de 

sistemas de 

producción 

Prácticas de 

conservación 

de suelos  

# de prácticas  Entrevista   

La presencia de 

prácticas como 

barreras vivas o 

muertas, terrazas, 

entre otras, protege 

el suelo del 

potencial erosivo de 

la escorrentía. 

Altamirano 

2012; Altieri, 

2010; 

REDAGRES; 

Simane 2014 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Cultural    

Reacción frente 

a lluvia 

excesiva  

Permanecer en casa 

o buscar lugar 

seguro  

Entrevista     
Altamirano 

2012 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Cultural    

Manejo de 

plagas y 

enfermedades 

como controla la 

monilia, cada 

cuanto va a ser 

control 

Entrevista     
Jacobi et al 

2013 

Capacidad 

adaptativa 
Financiero Riqueza 

Tamaño de 

finca 
Ha/HH Entrevista   

Mayor riqueza = 

mayor capacidad 

adaptativa 

Simane 2014 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Financiero Agricultura 

Cambios en 

productividad 
Cosecha/ha Entrevista   

Mayor 

productividad = 

menor sensibilidad 

Simane 2014; 

Jacobi et al 

2013 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Financiero   

Total de 

ingresos del 

cacaotal  

$  Entrevista     
Altamirano 

2012 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Financiero   

Ingreso de 

productos 

extraídos fuera 

del cacaotal  

$  Entrevista     
Altamirano 

2012 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 

Financiero A nivel de 

sistemas de 

producción 

Autoconsumo % de alimentos 

producidos en la 

finca 

Entrevista  Mientras mayor sea 

la producción de 

alimentos dirigida 

al autoconsumo 

familiar, menor será 

la dependencia de 

canales externos de 

Altieri, 2010; 

Redagres 
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provisión de 

alimentos, muchas 

veces interrumpidos 

por eventos 

extremos como 

tormentas y 

huracanes. 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Físico Infraestructura Drenajes 

Presencia/Ausencia 

de drenajes 

Campo / 

Observación 
  

La presencia de 

zanjas de 

infiltración, canales 

de drenaje y otras 

obras es clave para 

desviar el exceso de 

agua y disminuir la 

erosión y los 

derrumbes. 

Altieri, 2010; 

Redagres 

Capacidad 

adaptativa 
Físico Tecnología 

Acceso a 

semilla 

mejorada 

% de fincas que 

utilizan semilla 

mejorada 

Entrevista   

Mayor acceso a 

tecnología = mejor 

capacidad 

adaptativa 

Simane 2014 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Físico Infraestructura 

Tiempo 

Demora Casa- 

Cacaotal  

Min  Entrevista     
Altamirano 

2012 

Capacidad 

adaptativa 
Humano  Comunidad 

Nivel de 

educación 

% de miembros de 

la familia 
Entrevista   

Mayor capital 

humano, 

información y 

servicios = mayor 

capacidad 

adaptativa 

Simane 2014 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Humano    

Capacitaciones 

recibidas sobre 

cacao  

#  Entrevista     

Altamirano 

2012; Jacobi 

et al 2013; 

Simane 2014 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Humano    

Miembros de la 

familia que 

ayudan en el 

cacaotal  

#  Entrevista     

Altamirano 

2012; Simane 

2014 
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Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Humano  

A nivel de 

sistemas de 

producción 

Nivel de 

conocimiento 

del productor 

sobre prácticas 

de recuperación 

post-evento 

cambio 

climático 

Nivel de 

conocimiento 
Entrevista     Altieri, 2010 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Natural 

A nivel de 

paisaje 

Cortina rompe 

vientos o cercas 

vivas 

Altura (m), 

densidad del dosel 

(%), Número 

estratos 

Campo / 

Observación 
  

Dependiendo de la 

composición 

vegetal, la altura, 

densidad del dosel, 

ubicación, etc., 

estas estructuras 

pueden interferir los 

vientos dominantes 

y tener un efecto 

protector sobre la 

finca en cuestión. 

Altieri, 2010; 

Redagres 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Natural 

A nivel de 

paisaje 

Cercanía a 

bosques 

protectores 

Distancia 

Campo / 

Observación 

/ Entrevista / 

SIG 

  

Fincas aledañas a 

bosques que 

intercepten los 

vientos dominantes 

estarían menos 

expuestas a los 

daños directos de 

un huracán u otros 

eventos que 

ocasionan vientos y 

lluvias fuertes. 

Altieri, 2010; 

Redagres 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Natural 

A nivel de 

paisaje 
Cercanía a ríos Distancia 

Campo / 

Observación 

/ Entrevista / 

SIG 

  

Fincas con zonas 

bajas cercanas a 

ríos pueden sufrir 

inundaciones 

prolongadas con 

efectos negativos. 

Altieri, 2010; 

Redagres 
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Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Natural   

Productos 

Usados 

Cacaotal 

Autoconsumo  

#  Entrevista     
Altamirano 

2012 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Natural 

A nivel de 

sistemas de 

producción 

Edad del 

cacaotal  
Años  Entrevista     

Altamirano 

2012 

Exposición Natural Clima 

Ocurrencia de 

eventos 

extremos 

# de eventos en los 

últimos 20 años 

Base de 

Datos / 

Entrevista 

  
Mayor frecuencia = 

mayor exposición 
Simane 2014 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Natural Ecosistema 

Uso anterior del 

suelo 
  Entrevista    

Determinante en la 

evolución y 

posibles resultados 

de otras variables 

(e.g. suelo) 

Propio 2014 

Capacidad 

adaptativa 
Social Social  

Participación 

en proyectos 

Índice de 

participación 
Entrevista   

Mayor 

participación = 

mayor capacidad 

adaptativa 

Simane 2014 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Social    

Fuentes de 

información  
#  Entrevista     

Altamirano 

2012 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Social    

Instituciones 

donde venden 

sus productos  

#  Entrevista     
Altamirano 

2012 

Resiliencia/ 

Sensibilidad 
Social    

Afiliación e 

interacción con 

cooperativas 

Si o no  Entrevista     

Jacobi et al 

2013; Simane 

2014 
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 3.5 Metodología para los Convivo-talleres para el compartir de conocimientos técnicos y tradicionales 

y la creación de medidas para mejorar la resiliencia de las fincas productivas frente a extremos 

climáticos 

Se planteó una metodología participativa dirigida por miembros del equipo investigador que 

propiciara la apropiación de los principales resultados técnicos y la creación de medidas que 

puedan mejorar su grado de resiliencia frente a extremos climáticos basadas en recursos 

locales y conocimientos tradicionales. 

Procedimiento  

El convivio taller se dividió en cuatro momentos: 

1. Introducción. 

 Bienvenida y explicación de la metodología, objetivos y dinámicas a realizar. 

2. Realización de mapas participativos de las comunidades.  

Con representantes, basado en discusión y diseño trabajo en grupos. En estos se les pidió que 

localizaran elementos distintivos del paisaje como ubicación de montañas, ríos, centros 

poblados y zonificación de cultivos de cacao y plátano. Se finalizó con la presentación y 

colocación de los mapas elaborados en la pizarra principal. 

3.  Validación de los resultados.  

Mediante fichas previamente elaboradas, se presentadores los resultados más importantes y 

con mayor grado de aplicabilidad para la toma de decisiones o acciones a nivel de finca. Los 

resultados fueron tratados en lenguaje técnico comprensible y con presentación de ejemplos 

de su significancia. 

4. Elaboración de Soluciones locales a tomar en finca y a nivel de comunidad para 

mejorar la resiliencia frente a eventos extremos climáticos.  

Se siguió una dinámica participativa para la solución de problemas basados en recursos locales. 

Para ello se elaboraron dos escenarios extremos, dividiendo a su vez a las mujeres en dos 

grupos, trabajando un escenario cada uno.  Estos eran por un lado una simulación de un 

escenario extremos seco, caracterizados por varios meses sin presencia de lluvias y con altas 

temperaturas, y por otro, un escenario de lluvia extrema en un periodo relativamente corto de 

tiempo. Las mujeres tenían que discutir en los grupos cuales podían ser los potenciales efectos 

de estos escenarios obre sus fincas y comunidades. Una vez identificados los principales 

problemas debían buscar soluciones basadas en recursos locales, es decir, medidas para las 

cuales no fueran necesarias intervenciones de gran escala, pudiendo ser llevadas a cabo por las 

mujeres y sus familias. En este apartado se les pidió que recordaran y utilizaran la información 
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socializada en la etapa de discusión de los resultados técnicos obtenidos en campo y lo 

combinaran con sus conocimientos tradicionales para hallar estas posibles soluciones. De no 

existir una solución local para un problema específico se podía hacer menciona a soluciones 

externas como ayuda gubernamental entre otras. Al final representantes de los dos grupos 

presentaban los resultados de los dos escenarios y se discutían en plenaria. 
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4. RESULTADOS 

4.1  Nivel educativo y acceso a escuelas 

El nivel educativo de las familias productoras de cacao, determina en buena medida las 

capacidades humanas para enfrentar las diferentes actividades productivas y de mercado 

(Imbach et al 2015). Tradicionalmente, las poblaciones indígenas de Centroamérica, han sido 

relegadas territorial y culturalmente, lo cual ha generado el rezago en áreas como salud y 

educación (Borge, 2012). En el caso de las poblaciones indígenas productoras de cacao en 

Talamanca y Bocas del Toro, el nivel educativo es reflejo de lo anterior. En pocos casos los 

productores contaron con estudios universitarios o inclusive la conclusión de la secundaria. 

Como se puede notar, la población de Talamanca posee un mayor nivel educativo, llegando en 

su mayoría, a cursar estudios de secundaria sin concluir estos. Por su parte, los productores de 

cacao de Bocas del Toro cuentan con primaria incompleta en su mayoría, y una porción muy 

baja que logro acceder a la secundaria como se muestra en la figura 1. 

 
Fig. 1. Nivel educativo de la población de productores de cacao en Talamanca y Bocas del Toro. 

Elaboración propia. 

El nivel educativo en Talamanca fue superior pese a mostrar un menor acceso a escuelas, ya 

que, en promedio, los niños deben caminar 19 minutos para llegar al centro educativo más 

cercano, mientras que, en el caso del Bocas del Toro, deben recorrer 8 minutos. La diferencia 

en el tiempo de recorrido hacia los centros educativos si bien exceden el doble de esfuerzo en 

caso de Talamanca sobre Bocas del Toro, tampoco resultan en recorridos extenuantes, 

producto de una relativa buena cobertura educativa en los dos territorios. Se aclara que la 

muestra, aunque abarco distintas comunidades en cada uno de los territorios, puede no 

mostrar la realidad de muchas familias que viven en zonas de menor acceso. 
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4.2  Número y género de personas trabajando en el cacaotal 

Los cacaotales tradicionales de Centroamérica se han caracterizado por constituirse de modelos 

familiares poco intensivos y extensivos, lo que permite el manejo de las fincas sin la necesidad 

de contar con números elevados de trabajadores (Borge 2012). El componente familiar se ha 

mantenido en estas poblaciones, posiblemente debido a los diferentes tratados de resguardo 

en tratados internacionales y nacionales tanto de Panamá y Costa Rica, pese a que Panamá es 

el único país de Latinoamérica que no ha ratificado el Convenio 169 de la OIT. 

Los resultados de la tabla 2, muestran un promedio cercano a 8 personas trabajando en las 

fincas de cacao en el territorio de Bocas del Toro, mientras que, en Talamanca, el promedio es 

de 4 personas por finca. De estos, existen un promedio de 1.7 hombres y 1.5 mujeres 

trabajando en las fincas Talamanqueñas, mientras en las Bocatorenses el promedio es de 3 

hombres por finca y 2.4 mujeres. Esto significa un 46.3% de mujeres participando en la 

producción del cacao en Talamanca y un 42.7 en Bocas del Toro.  

 Tala Bocas 

Promedio de trabajadores por finca 4.23 7.80 

Proporción de trabajadores según género (%) 

Hombres 53.68 57.33 

Mujeres 46.32 42.67 

Promedio de trabajadores por finca según género 

Hombres 1.70 2.97 

Mujeres 1.47 2.38 

Proporción de personas según edad (%) 

Jóvenes 25.20 35.90 

Adultos 74.8 64.1 

Fig. 2. Caracterización de las personas que trabajan en los cacaotales en Talamanca y Bocas del Toro. 

Estos porcentajes de participación de mujeres en labores de producción agrícola son elevados 

comparados con otros cultivos y poblaciones (Forsyth, 2013), esto puede deberse en el caso de 

Talamanca al fuerte ligamen de las mujeres Bribri y Cabecar con el cultivo de cacao. En el caso 

de Bocas del Toro, se puede deber a una mayor participación familiar e la producción y la 

dedicación al cultivo de cacao como principal fuente de ingreso, situación que no ocurre en el 

caso de Talamanca y se abordará en las siguientes secciones. 
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En el caso de las personas jóvenes, se encontró una mayor participación de personas en esta 

edad en Bocas del Toro que en Talamanca. Esto puede tener una explicación similar a la 

anterior en donde aspectos culturales juegan un papel importante. 

4.3  Características de las fincas de cacao 

Los cacaotales En Centroamérica se han caracterizado por componerse de fincas con poca 

extensión, poco manejo agronómico y la utilización de materiales genéticos poco productivos 

(Somarriba et al 2014). En la tabla XX, se sintetiza información relacionada a las fincas 

productivas de cacao en Talamanca y Bocas del Toro. La mayoría de los productores de ambas 

zonas poseen entre una y dos fincas. Parcelas con mayor antigüedad fueron encontradas en 

Bocas del Toro con un promedio de 23 años. El promedio de edad de las fincas de Talamanca se 

vio influenciado por el auge de nuevas parcelas y renovación de materiales antiguos como 

parte de proyectos estatales de distribución de materiales más productivos y resistentes a la 

monilia. 

 Talamanca Bocas del Toro 

Número de parcelas 1.5 1.6 

Edad 14.9 23.0 

Área de parcela (ha) 1.7 3.2 
Distancia  a parcelas (min) 33.1 43.0 

Aumento área sembrada (%) 

Si 90 52 
No 10 48 

Fig. 3. Caracterización de las fincas productivas de cacao en Talamanca y Bocas del Toto. Elaboración 
propia. 

El área de las fincas fue notablemente mayor Bocas del Toro, lo cual muestra dos fenómenos 

que han hecho que los sistemas de producción en análisis presenten diferencias importantes. 

Por ejemplo, en la mayoría de comunidades evaluadas en territorio panameño, el cacao sigue 

siendo la principal fuente de divisas en la economía familiar, como se mostrará más adelante. 

Este hecho hace que, en vista de la baja productividad de las fincas, sea necesaria más área 

sembrada para incrementar la producción. La distancia desde las casas de los productores hasta 

los cacaotales ronda los 30 minutos siendo similar en ambos casos.  

En concordancia con lo mencionado anteriormente, en años recientes se han impulsado 

diferentes programas estatales y otras organizaciones para el rescate de la producción de cacao 

en el país. Esto ha influenciado fuertemente el territorio indígena de Talamanca como revelan 

los diferentes indicadores evaluados como el aumento y edad de las parcelas de cacao. Cabe 

destacar que el cacao paso por una depresión productiva que inicio en la década de los 70, 

causada principalmente por la afectación de la moliniasis (Moniliophthora roreri), escoba de 
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bruja (Moniliophthora perniciosa) y Phytophthora (Phytophthora sp) y los bajos precios 

internacionales. Tras el desarrollo del conocimiento respecto al manejo y control de estas 

enfermedades, se ha recuperado la actividad del sector, impulsado también por los buenos 

precios internacionales de los últimos años.  

Estos datos se ven reflejados en el aumento del área sembrada, con un contundente 90% de la 

muestra en Talamanca. El panorama en Bocas del Toro también parece haberse visto 

beneficiado principalmente por el incentivo de los buenos precios de venta, aunque el aumento 

es menos efusivo que del lado costarricense. 

4.4  Sistema agroforestal de cacao 

La combinación de árboles maderables, especies frutales, tubérculos, y especies medicinales 

son parte de la composición florística de los cacaotales Centroamericanos (Somarriba et al 

2014). Dentro de la diversidad de especies vegetales sobresalen individuos de Laurel, Guarumo, 

Cedro amargo, OTROS. Además de frutales como Bactris gasipaes, Citrus sp, Musa acuminata, 

Colocasia esculenta, Cocos nucifera, Musa x paradisiaca, Dioscorea sp., Persea americana. El 

sistema agroforestal de los cacaotales tradicionales ha demostrado ofrecer una importante 

gama de beneficios ecosistémicos para el sistema productivo, como un importante contenido 

de materia orgánica en el suelo, control de microclimas, atenuación de la incidencia de la 

radiación solar y retención de la humedad del suelo entre otros (McNamara et al 2014). 

Es conocida la importancia de la preservación de áreas boscosas que han conservado las 

poblaciones indígenas en Latinoamérica (Borge, 2012). Sin embargo, procesos de aculturación y 

globalización han aumentado la presión sobre estas tierras, viéndose representado en el 

aumento de áreas dedicadas a la agricultura intensiva y extensiva dentro de los límites de 

territorios indígenas con diferentes niveles de protección (Molina et al 2014). En este sentido, 

resulta necesario conocer las razones que han determinado y determinan la razón del porque 

los territorios indígenas han conservado este sistema de producción, ya que, estas 

justificaciones pueden dar pistas de las decisiones que podrían tomar los productores de cacao 

respecto a sus fincas frente a distintos escenarios (Jacobi et al 2015).  

Los resultados mostraron diferencias marcadas en este tema. En el caso de Talamanca, un 83% 

de los productores asociaron de manera directa la producción diversificada en sistemas 

agroforestales como una herencia cultural. Existe suficiente respaldo bibliográfico que sostiene 

este resultado y lo analiza desde perspectivas etnográficas hasta modelos de producción 

agrícola autóctonos de las etnias Bribri y Cabecar (Borge 2012). Las particularidades de la 

cosmovisión de las etnias mencionadas, dan un valor trascendental a la totalidad de elementos 

de la naturaleza y en especial a la planta del cacao, lo cual se ha conservado en buena medida 
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hasta la fecha, siendo el territorio indígena de Costa Rica con mayor extensión y mayor 

cobertura boscosa. 

En Bocas del Toro cerca del 70% de los productores de cacao adujo recomendaciones técnicas 

como la principal razón para mantener la producción de cacao en sistemas agroforestales. A la 

vez, un 28% mencionó la combinación entre razones técnicas y culturales, lo cual es entendible 

pues el cultivo se ha perpetuado históricamente en esta zona de igual manera, aunque como 

muestran los resultados, el ligamen cultural no es el mismo. 

 Talamanca Bocas del Toro 

Técnicos 6.67 68.97 

Cultural 83.33 3.45 

Ambos 10.00 27.59 

Fig. 4. Principales razones que determinan la producción de cacao en sistema agroforestal en Talamanca 
y Bocas del Toro. Elaboración propia. 

 

Como se analizará posteriormente en este documento, los ligámenes culturales tienen una 

fuerte relación con las decisiones que toman los productores cuando enfrentan escenarios 

difíciles. En contextos de afectaciones por eventos relacionados con condiciones climáticas la 

conservación de sistemas agroforestales ofrece oportunidades tanto de mitigación como de 

adaptación y se han comprobado sus ventajas en términos de aumento de la resiliencia de 

distintos sistemas productivos (Nkomwa et al 2014). 

4.5  Uso anterior de la tierra 

La comparación del cambio de uso de la tierra antes de su conversión a cacaotales dio como 

resultado condiciones similares en ambos territorios. Porcentajes cercanos al 60% el cambio se 

dio desde la conversión de otros cultivos a cacaotales, como en el caso de fincas dedicadas a la 

producción de banano orgánico principalmente. Como lo menciona Whelam (2005), otras 

transiciones han ocurrido que han desplazado el cultivo de productos de autoconsumo como 

arroz, frijoles, café, yuca entre otros. Cabe mencionar que pese a que cuando se dan 

condiciones óptimas de precio del cacao aumenta la presión por el desplazamiento de cultivos 

de autoconsumo, se han registrado cambios mucho más abruptos en la inserción de otros 

cultivos de carácter monocultivista como el plátano en el caso de Talamanca (de Joode et al 

2016). 

 Talamanca Bocas del Toro 

Bosque 10.0 37.9 

Tacotal 33.3 3.4 
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Otros cultivos 56.7 58.6 

Fig. 5. Uso anterior de la tierra en los cacaotales de Bocas del Toro y Talamanca. 

 

Las diferencias entre los cambios de uso de tacotales y bosques a cacaotales no resultan del 

todo claros pues pueden existir diferencias en la concepción de bosque que induzcan al error, 

por ejemplo. Teniendo esto claro, los resultados revelan una conversión de bosques a 

cacaotales en el caso de Bocas del Toro y una mayor conversión desde Tacotales en el caso de 

Talamanca. 

4.6  Cultivo de mayor ingreso y cultivos de autoconsumo 

La cantidad de productos extraídos del cacaotal son un indicador de la capacidad de las familias 

productoras para solventar en alguna medida, su necesidad de alimentación si depender de 

fuentes externas. En condiciones de eventos extremos, en los cuales las comunidades o familias 

puedan quedar aisladas, estos alimentos pueden ser utilizados para la sobrevivencia, 

incrementando su capacidad de resiliencia ante estos eventos. Así, en términos nutricionales la 

diversidad de cultivos genera mayores beneficios y menor dependencia de insumos externos 

(Sylvester et al 2016). En Talamanca se registró un promedio de 9 cultivos distintos dentro de 

los cacaotales los cuales son utilizados para el autoabastecimiento. En Bocas del Toro, el 

número de cultivos de autoconsumo fue de 6. Pese a esta leve diferencia, resultan claras las 

ventajas de los sistemas diversificados para enfrentar condiciones extremas y la menor 

dependencia de fuentes externas para la seguridad alimentaria y nutricional.   

 Talamanca Bocas del Toro 

Cultivos autoconsumo 8.7 6.2 

Cultivo de mayor ingreso 

Cacao 36.7 70.0 

Plátano 16.7 6.7 
Banano 46.7 23.3 

Fig. 6. Dinámica de comercio y subsistencia agrícola en las familias productoras de cacao en Talamanca y 
bocas del Toro. Elaboración propia. 

Pese a que las poblaciones indígenas de ambos territorios cuentan con una amplia tradición 

cacaotera, diferentes circunstancias han generado diversos momentos de depresión productiva 

y la consecuente migración hacia otros cultivos (Borge 2012). Los productores de Bocas del 

Toro mencionaron al cacao como su principal fuente de ingresos en un 70% de los casos. Esto 

revela una gran dependencia del cultivo, por ende, la importancia socioeconómica del cacao. En 

el caso de Talamanca, cerca del 40% de la población mencionó el cacao como principal fuente 

de ingreso, lo cual si bien es cierto revela una menor dependencia económica de este cultivo, 
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resulta una proporción importante de productores. El cultivo que genera mayores ingresos en 

Talamanca es el banano con casi el 50% de los casos. Este último cultivo también tiene una 

importante representación del lado panameño (23%), y destacan varias similitudes con los 

sistemas productivos como el manejo orgánico y con sombra en su mayoría. Es común 

encontrar estos dos cultivos dentro de un mismo sistema productivo. El plátano, el cual es en su 

mayoría es producido en esquemas de agricultura convencional, con aplicación de 

agroquímicos y en monocultivo tiene juega un papel importante en la economía de Talamanca 

con algunas excepciones de producción de plátano orgánico.  

 4.7 Producción 

El indicador de volúmenes de producción anual de cacao resulto difícil de recopilar ante la 

ausencia de registros de venta o producción por parte de las familias. Los datos mostrados 

están basados en la memoria del productor, lo cual puede generar un sesgo que tienda al error. 

Pese a esto, el tamaño de la muestra hace dar un poco de solidez al dato y permite ser utilizado 

como valor general al menos, por lo que se evitó utilizar este dato en otros cruces de variables. 

 Talamanca Bocas del Toro 

Volumen de producción 2013 153.18 307.02 

Volumen de producción 2014 204.47 239.28 

Volumen de producción 2015 215.95 256.48 

Rendimiento productivo (2013-
2015) (Kg/ha) 

114.72 83.19 

Fig. 7. Volúmenes de producción y rendimiento de cacao en Talamanca y Bocas del Toro. Elaboración 
propia. 

Los datos muestran volúmenes de producción similares en ambos territorios a excepción del 

año 2013, en el cual la producción de Bocas del Toro duplica la producción de Talamanca. A la 

vez, al ser un esfuerzo memorístico, el año 2013, al ser el de mayor lejanía de los solicitados, 

podría mostrar los mayores grados de sesgo. Sin embargo, al utilizar el volumen de producción 

como dato unitario por hectárea, los datos obtenidos muestran un mayor rendimiento, esto 

debido que como se analizó anteriormente, el área promedio de las fincas del lado 

costarricense son menores que en el lado panameño. 

 4.8  Prácticas de manejo 

En la tabla 8, se muestran los resultados de las variables origen del material genético, manejo 

de sombra, manejo de la monilia, acceso a semilla mejorada y protección de suelo. En cuanto al 

origen genético, se encontró una importante diversidad de fuentes. En el caso del territorio 

costarricense, existe una fuerte presencia de semillas mejoradas impulsada por la injerencia de 

proyectos de investigación como los del Centro Agronómico Tropical de Investigación y 

Enseñanza (CATIE) y las organizaciones estatales como el Ministerio de Agricultura y Ganadería 
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(MAG). Más de la mitad de los productores dijeron haber utilizado estos materiales en 

combinación materiales propios. Esto se refleja a su vez en el acceso a estos materiales 

mejorados, el cual fue de un 77%. Los avances comprenden principalmente la resistencia a 

monilia y aumento de la productividad (Somarriba et al 2014). 

 

Origen del material genético Talamanca Bocas del Toro 

Propias 30.00 60.00 

Intercambio con vecinos 0.00 6.67 

Compra mercado local 16.67 0.00 
Proyecto provee 20.00 13.33 

Propias y proyectos 33.33 20.00 

Acceso clones 

Sí 76.67 43.33 

No 23.33 56.67 

Manejo de sombra 

Si 70.00 93.33 

No 30.00 6.67 

Manejo de monilia 

Poda 87.51 76.67 
Poda y entierra 12.51 23.33 
Control  100.00 100.00 

Protección de suelos 

Sí 10.00 44.44 
No 90.00 55.56 

Fig. 8. Prácticas de manejo de los cacaotales en Talamanca y Bocas del Toro. Elaboración propia. 

En el caso panameño, el menor acceso a materiales mejorados, solo 43% de los casos, 

evidentemente restringe su utilización como material dentro de sus cacaotales. En el 60% de los 

casos los productores utilizan materiales propios, seguidos por un 20% provisto por proyectos. 

En principio, el menor acceso a materiales mejorados, resulta en una desventaja productiva, sin 

embargo, los clones del CATIE son relativamente nuevos y aún existentes algunas dudas con 

respecto a la calidad final del cacao como ha pasado en otros casos con materiales de mayor 

producción (Kongor et al 2016). 

El manejo de sombra y monilia fue alta en los dos territorios, probablemente debido a los 

avances en el conocimiento del manejo agronómico del cacao (Somarriba et al 2014). En este 

sentido, las diferentes organizaciones académicas han jugado un importante papel en la 
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difusión de estos conocimientos. El avance en este tipo de manejos permite aumentar el 

rendimiento de producción de las fincas mediante la regulación de microclimas, aumento de la 

aireación en la finca, mayor entrada de luz y disminución de la humedad; el manejo de la 

monilia y la utilización de materiales resistentes han representado un nuevo empuje a la 

recuperación y aumento de los cacaotales en ambos países.   

La protección de suelos, posiblemente debido a la necesidad de un mayor conocimiento y 

esfuerzo por parte de las familias productivas, se registró en poca proporción, con un 

porcentaje mayor en el caso panameño. Pese a esto, numerosos estudios han demostrado que 

en el sistema agroforestal de cacao se pueden encontrar contenidos de materia orgánica y 

nutrientes aceptables o buenos. Pese a esto, las medidas de protección del suelo es un tema 

poco explorado en cacao que puede ofrecer un interesante potencial para aumentar y sostener 

la producción del fruto.  

4.9  Condiciones del paisaje 

El paisaje agrícola de las zonas productoras de cacao en Talamanca y Bocas del Toro se 

caracteriza por poseer importantes porcentajes de cobertura arbórea, así como densas redes 

hidrográficas. La cercanía a bosques fue considerada como un indicador positivo para los 

sistemas productivos de cacao, pues proveen beneficios como regulación de microclimas, 

funcionan como cortinas rompevientos, minimizan la perdida de suelo por erosión hídrica o 

eólica y el aporte de hábitats idóneos para la reproducción de insectos polinizadores del cacao 

otros cultivos. Las fincas se encuentran a menos de 300 metros de masas boscosas en el 65 a 

80% de los casos para los territorios productivos en estudio (tabla 9).  

Cercanía Bosque Talamanca Bocas del Toro 

0-100 63.33 46.67 
100-300 20.00 20.00 

Mayor a 1 km 16.67 33.33 

Cercanía Ríos 

0-100 36.67 63.33 

100-300 36.67 16.67 
300-500 16.67 6.67 
Mayor a 1 km 9.97 13.33 

Rompevientos 

Sí 70.00 53.33 
No 30.00 46.67 

Drenajes 

Sí 10 10 
No 90 90 
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Fig. 9. Condiciones del paisaje agroproductivo de cacao en Talamanca y Bocas del Toro. Elaboración 
propia. 

Por el contrario, la cercanía a ríos reviste una amenaza a eventos extremos lluviosos que 

provocan inundaciones y puedan afectar sus plantaciones o medios de vida en general. Como 

resulta conocido, las poblaciones indígenas asientan sus centros poblados en las cercanías y 

valles de ríos (Borge. 2012). Porcentajes en el orden del 70 a 80% de las fincas se encuentran en 

radios menores a los 300 metros de ríos o quebradas que se pueden desbordar. 

En cuanto a la presencia de cortinas rompevientos, un 30 y 47% de las fincas en Talamanca y 

Bocas del Toro respectivamente, no cuentan con cortinas rompevientos. Pese a este resultado, 

y teniendo en cuenta el resultado de la cercanía a bosques, se deduce que muchos productores 

no cuentan con cortinas rompevientos como elemento de diseño del sistema productivo pero 

las características del paisaje y del mismo sistema agroforestal, cumplen con las funciones de 

rompevientos.  

Contrario al escenario anterior, la presencia de drenajes fue apenas del 10% en ambos 

territorios. Esto se puede deber a que tradicionalmente los cacaotales se han establecido en 

terreno medianamente quebrados, siendo en primera impresión, incensario la construcción de 

drenajes artificiales. Pese a esto, esta debe ser una alternativa a valorar para evitar los excesos 

de humedad en escenarios extremos lluviosos.  

4.10  Comercialización 

La comercialización del cacao ha sido un tema problemático debido a los desbalances en las 

cadenas de valor del producto, en los cuales los productores reciben precios muy bajos por sus 

productos. Una de los principales focos en donde se dan estos desbalances es la intermediación 

de terceros en la compra del cacao a los productores y venta a empresas exportadoras en su 

mayoría.  

Resulta interesante notar que los resultados que se muestran en la tabla 10, en el caso de 

Bocas del Toro no existe intermediación pues de la muestra, el 100% de los productores venden 

su producto de manera directa a COCABO. Para Talamanca, el 45% de los productores venden 

su producto a intermediarios y un 14% comercializan sus productos de manera directa.  

De igual manera el 100% de los productores venden el cacao seco (con post cosecha), 

mencionando que este fenómeno responde totalmente a exigencias del comprador, que en 

este caso es COCABO. En Talamanca el 83% de los productores venden su cacao en “baba” o 

“húmedo” y aducen anomalías climáticas como la principal causa de la venta en este tipo. Esto 

resulta un dato interesante pues el proceso de postcosecha necesario para obtener cacao seco, 

requiere de condiciones climáticas favorables, las cuales, al no darse, pueden afectar 
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sensiblemente la calidad del producto y la infestación por hongos principalmente. Atendiendo 

esta problemática, otros de los componentes del proyecto se dirigieron al diseño y construcción 

de un secador solar a base de materiales encontrados en los cacaotales centroamericanos.  

La vulnerabilidad del proceso de postcosecha ante las condiciones climáticas en ambos 

territorios puede significar un problema serio para la calidad del producto final. Además, en el 

caso costarricense, el precio del cacao seco duplica el precio húmedo, razón por la cual una 

postcosecha exitosa tiene el potencial de mejorar sensiblemente las ganancias económicas de 

la producción. 

Organización de venta Talamanca Bocas del Toro 

APPTA-COCABO 41.4 100.0 

Intermediario 44.8  

Propio 13.8  

Forma de venta 

Húmedo 83.3  

Seco 6.7 100.0 

Transformado 10.0  

Razón forma de venta   
1. Exigencia comprador 26.9 100.0 

2. Desconocimiento transformación 19.2 
 

3. Anomalías climáticas 30.8 
 

4. 1 & 2 3.8 
 

5. 1 & 3 19.2 
 

Precio de venta (dólares) 

Baba 0.71 3.30 

Seco 1.59 2.86 

Venta poscosecha (%) 

Sí 36.7 10.3 

No 63.3 89.7 

Venta-autoconsumo de cacao (%) 

Vende 13.3 13.3 

Ambos 86.7 86.7 

Devolución de cacao (%) 

Sí 3.4 14.8 
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No 96.6 85.2 

Fig. 10. Caracterización general de la comercialización del cacao en Talamanca y Bocas del Toro. 
Elaboración propia. 

En el caso de Talamanca, los productores entregan el cacao en centros comunitarios y en la 

finca principalmente con una baja proporción (7%) que entrega en las oficinas de APPTA (tabla 

11). en el caso panameño, la gran mayoría de los productores entrega su producto en las 

oficinas de COCABO (83%).  

Entrega cacao Talamanca Bocas del Toro 

En finca 32.14 0.00 

Centro comunitario 60.71 16.67 

Oficinas COCABO-APPTA 7.14 83.33 

Fig. 11. Instalación de entrega de cacao en Talamanca y Bocas del Toro. Elaboración propia. 

 

4.11  Amenazas a la producción 

En cuanto a la principal amenaza, los productores de ambos territorios identificaron a la 

afectación por moliniasis como la principal amenaza a la producción de cacao. Esta enfermedad 

ha causado estragos en los volúmenes productivos desde la década de los años 80, 

disminuyendo su intensidad gracias a la difusión de prácticas agronómica de manejo y la 

introducción de materiales resistentes. Pese a esto, la enfermedad continúa causando 

importantes pérdidas en el cultivo.  

 
Principal amenaza a producción (%) 

Talamanca Bocas del Toro 

1. Monilia 32.1 50.0 

2. Precios-mercado 7.1 0 

3. Clima 3.6 25.0 

4. 1 & 2 28.6 5.0 

5. 1 & 3 28.6 20.0 

Afectación por extremos secos (%) 

Si 75.0 30.0 

No 25.0 70.0 

Afectación por extremos lluviosos (%) 

Sí 62.1 60.0 

No 37.9 40.0 

Afectación deslizamientos (%) 

Si 17.2 17.2 



 

421 
 

No 82.8 82.8 

Fig. 12. Principales amenazas a la producción y afectaciones por eventos climáticos. Elaboración propia. 

En cuanto al precio como principal amenaza a la producción, parece no haber una 

preocupación exclusiva al respecto en ninguno de los dos casos. El clima resulto ser considerada 

la segunda mayor amenaza en el caso de Bocas del Toro. La combinación entre “monilia y 

clima” y “monilia y precios” resultaron igual de preocupantes para los productores de 

Talamanca con un 29% de los productores identificándolos como principal amenaza en ambos 

casos. Finalmente, en congruencia con lo expuesto anteriormente para los productores de 

Bocas del Toro, la combinación de monilia y clima obtuvo 20% y la combinación monilia y precio 

obtuvo únicamente un 5% de la atención. 

Al ser cuestionados sobre la afectación que han sufrido sus fincas de cacao ante eventos 

relacionados con el clima, los productores muestran reacciones diversas, caracterizadas por no 

mostrar un patrón particular, lo cual está en concordancia con los resultados obtenidos en la 

variable anterior, en donde el clima no fue la amenaza con mayor presencia. Pese a esto, los 

productores fueron capaces de asociar diferentes manifestaciones negativas en los cacaotales 

en respuesta a eventos meteorológicos extremos. Con respecto a la sequía, los resultados 

fueron muy distintos. En Talamanca, un 75% de los productores asocio impactos negativos 

sobre sus fincas de cacao derivados de eventos extremos secos, mientras que en Bocas del Toro 

se presentó la situación contraria, en la cual el 70% de los productores no asocian ningún 

impacto ante eventos secos.  

En cuanto a eventos extremos lluviosos la situación encontrada fue similar, en donde el 60% de 

los productores han experimentado efectos negativos, en donde se incluye el aumento de la 

propagación de la monilia, perdida de botones florales, exceso de humedad en el suelo y 

pérdidas totales. Se incluyó de igual manera la afectación por eventos de deslizamiento, en el 

entendido en que muchas de las fincas se encuentran en terrenos con pendientes 

considerables, reportándose solo un 17% de afectaciones por este tipo de evento para los dos 

territorios.   

4.12  Medidas de prevención, adaptación para la resiliencia de los sistemas productivos 

En esta sección se analizó las capacidades de prevención y adaptación como indicadores del 

grado de resiliencia de los territorios en estudio. Desde el inicio llama la atención que una gran 

proporción de los productores no conoce sobre ningún tipo de alerta, ya sea de los organismos 

gubernamentales encargados o de medios de comunicación, siendo más grave la situación en 

los productores Bocatorenses (tabla 13). Esto denota un problema importante en torno a las 

medidas preventivas que podrían tomar las poblaciones de estos territorios con respecto a sus 

fincas productivas y sus medios de vida en general. El acceso a información pronta y de calidad 
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debe ser el principio de una adecuada gestión de riesgos naturales que permita tomar 

decisiones informadas sobre el manejo de las fincas en los momentos en que sea necesario. En 

concordancia con lo anterior, las medidas de prevención fueron mencionadas en bajas 

proporciones en ambos casos. 

En cuanto a las variedades resistentes, se encontraron resultados que muestran una cierta 

cultura de selección y preservación de materiales genéticos que muestren cualidades positivas 

en cuanto a resistencia a enfermedades, condiciones climáticas y alta producción. En ambos 

casos se encontró este tipo de prácticas en la mitad de los casos de las muestras, lo que si bien 

es cierto representa números positivos, podría incentivarse pues esta resulta una práctica 

fundamental para la sostenibilidad de la producción de cacao en el futuro y la preservación de 

la diversidad genética en los territorios. 

Conocimiento de alertas a extremos (%) Talamanca Bocas del Toro 

Sí 30.8 0 
No 69.2 100.0 

Medidas de prevención (%) 

Sí 0 10.0 
No 100.0 90.0 

Variedades resistentes (%) 

Sí 50.0 41.4 

No 50.0 58.6 

Medidas Adaptación Extremos secos (%) 

Si 18.5 4.3 

No 81.5 95.7 

Medidas Adaptación Extremos lluviosos (%) 

Sí 25.9 28.0 

No 74.1 72.0 

Fig. 13. Medidas de prevención, adaptación para la resiliencia de los sistemas productivos de cacao en 
Talamanca y Bocas del Toro. 

Por otro lado, en distintas partes del mundo se han registrado medidas de adaptación tomadas 

por poblaciones indígenas en las cuales hacen uso de sus conocimientos tradicionales para 

enfrentar y sobrellevar experiencias adversas con origen en eventos climáticos (Nkonwa et al 

2014; Nyong et al 2007). Así mismo, para la población de Talamanca ya registro una experiencia 

de adaptación autónoma frente a un evento extremos climático, en el cual los pobladores de la 

comunidad de Bambú tomaron una serie de medidas autogestionadas que les permitieron 

superar una inundación de gran magnitud que afectos sus medios productivos y asentamientos 

(Montero-Sánchez et al 2016).   
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Los resultados obtenidos en las muestras exponen resultados similares en el caso de los 

productores indígenas de Talamanca, en donde porcentajes cercano al 80% dijeron nunca 

haber tomado ninguna medida para adaptarse a cambios producidos por fenómenos climáticos 

extremos como sequías y lluvias extremas (tabla 13). Los productores de Bocas del Toro por su 

parte, han tomado medidas en un 28% de los casos, principalmente para contrarrestar los 

efectos negativos de eventos extremos lluviosos, principalmente mediante el aumento del 

control de la monilia. En el caso de las sequías los productores panameños dijeron haber 

tomado medidas de adaptación ante sequías en un 4% únicamente, lo cual indica que este tipo 

de fenómenos no representan una amenaza fuerte en el imaginario de esta población. 

4.13 Capacitación, participación en proyectos y organización de productores 

En esta sección se analiza el potencial de la participación en capacitaciones, proyectos y 

organizaciones de productores como un indicador de resiliencia en términos de la adquisición 

de nuevos conocimientos y tecnologías, así como el respaldo que puede ofrecer la asociatividad 

entre productores. Los resultados de la tabla XX, muestran un alto porcentaje de participación 

en capacitaciones de distinta índole, siendo un poco menor en el caso de Talamanca (67%). En 

cuanto a la participación en proyectos, el porcentaje fue menor en ambos territorios 

encontrándose una participación baja en los productores de Bocas del Toro.  

Capacitación últimos 5 años (%) Talamanca Bocas del Toro 

Sí 66.7 100.0 

No 33.3 0 

Participación en proyectos (%) 

Sí 53.3 30.0 

No 46.7 70.0 

Asociatividad entre productores (%) 

Sí 63.3 41.4 

No 36.7 58.6 

Fig. 14. Capacidad de asociatividad y participación en proyectos y capacitaciones en Talamanca y Bocas 
del Toro. Elaboración propia. 

La asociatividad entre productores puede ser un factor de incidencia positiva en contextos 

críticos, así como facilitar el acceso a tecnologías y mercados. Los resultados muestran niveles 

de asociatividad estimables, siendo un poco mayores en el caso de Talamanca. Este tipo de 

organizaciones realiza funciones como acopio del producto, “mano cambio”, negociación 

directa con mercados, facilitación de capacitaciones entre otros. 
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4.14 Convivo talleres para el compartir de conocimientos técnicos y tradicionales y la creación de 

medidas para mejorar la resiliencia de las fincas productivas frente a extremos climáticos 

Los talleres para el aumento de la resiliencia de sistemas productivos desarrollados en las 

comunidades de Siwodi y Bambú de Talamanca, dieron como resultado una gran cantidad de 

información de sumo interés. En los talleres se contó con una buena participación de mujeres y 

hombres indígenas productores de cacao, lo que permitió un intercambio fluido de saberes y 

opiniones.  

En la primera parte de los talleres, se llevó a cabo la metodología de mapas participativos con el 

objetivo de obtener una zonificación de unidades productivas e introducir paulatinamente 

conceptos a utilizar durante los talleres. Además, proporcionar una ubicación espacial digerible 

tanto para los desarrolladores de los talleres como para los participantes. Destaco el pleno 

conocimiento y ubicación espacial de las productoras con respecto a las diferentes unidades 

productivas y elementos geográficos de su territorio. En la tabla 6, se sintetizan los principales 

hallazgos. 

Tabla 6. Resultados de la elaboración y discusión de mapas participativos sobre la distribución territorial 

de los medios productivos en Talamanca. 

Mapa de recursos naturales y 
uso de la tierra 

Informaciones principales relevantes 

Hallazgos generales Lo más relevante es ubicar la diferencia en la distribución de los 
usos de la tierra en las comunidades. Con ello se evidencia cuales 
aspectos son homólogos o distintos entre un sitio y otro. En 
términos generales se encuentran similitudes  

Bosques Se ubican en las partes más altas, son barreras que rodean baja 
Talamanca; una especie de llanura. Existen algunos parches de 
bosque cercanos a los centros de población, sin embargo, se 
encuentran fragmentados. 

Pastos Existen áreas de pasturas, sin embargo, la actividad ganadera no 
es fuerte en la zona. 

Plátano Se encuentra cultivado en las tierras bajas cercanas a los ríos. 
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Cacao Las fincas se ubican en pie de monte o en la montaña. No 
obstante, hay comunidades dónde se les puede encontrar a orillas 
de ríos. 

Otros cultivos El banano es una alternativa productiva de las más importantes. 
Este cultivo soporta mejor las condiciones de encharcamiento del 
agua y no demanda tanto insumo como el plátano. También se 
ubica cercano a los ríos, pero es asociado a cacao en sitios más 
montañosos. Se encuentra con frecuencia cultivos como yuca, 
banano, ñame, frijoles, maíz, etc. 

Infraestructura Cada comunidad cuenta con un centro poblacional, donde 
predominan las viviendas a orillas del acceso principal. Existen 
negocios de abarrotes, venta de insumos para librería y sodas. Así 
mismo, existen negocios de turismo rural comunitario dentro de 
las fincas integrales; donde se brinda el servicio de hospedaje, 
alimentación y tour guiado.  

Accesos / Caminos La mayoría de las comunidades cuenta con accesos en buen 
estado. Se conforman de caminos de lastre y algunos puentes de 
viga.  

Comunidades principales Amubri, Mubri, Korbita, Kobli, Katoi, Suiry, Alto Katsi, Katsi, 
Kackabri, Suretka, Shiroles, Rancho, Watsi. 

Ríos principales Urén, Lari, Telire, Shirolitos, Watsi. 

Centros / Instituciones Centros Educativos de primaria y secundaria, EBAIS, Oficinas de 
grupos organizados (Asociación de desarrollo, Mujeres 
organizadas, entre otros) 

Tras la dinámica de mapas participativos, se continuó con la validación de resultados obtenidos 

en la evaluación de indicadores de resiliencia, tema que fue desarrollado anteriormente. En la 

parte central del taller se desarrolló la metodología basa en Soluciones Locales, para lo cual se 

generaron dos escenarios de extremos climáticos, en donde las productoras y productores se 

encargaron de encontrar soluciones basadas en su conocimiento empírico, riqueza cultural y 

recursos disponibles. 

Se dieron hallazgos relevantes que dan cuenta del amplio conocimiento que conservan los 

productores indígenas vinculados a rasgos identitarios y la convivencia cercan con la naturaleza. 

Como se mencionó en el apartado anterior, pese a ser poblaciones clasificadas dentro de 

categorías de vulnerabilidad alta ante el impacto de fenómenos hidrometeorológicos, la 

población indígena de Talamanca posee una singular conjugación de características que hacen 

que su vulnerabilidad ambiental sea relativamente baja. Así, los productores pudieron 

encontrar soluciones a su alcance que pueden hacer incrementar su grado de resiliencia ante el 

impacto de distintos fenómenos climáticos. 
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En el escenario de eventos extremos se dio una amplia participación en donde se hallaron de 

manera ideal las causas de problemas originados por las altas tasas de humedad de la zona. Las 

inundaciones son eventos de alta recurrencia en Talamanca, por lo que, sus pobladores están 

habituados a estas situaciones (tabla 7). 

Tabla 7. Problemas y soluciones locales ante escenarios de eventos extremos lluviosos que afectan las 

fincas de cacao en el Territorio de Talamanca. 

Escenario evento extremo lluvioso  

Problema Soluciones locales Soluciones introducidas 

Inundaciones 

Aumentar la cobertura vegetal 

cerca de los ríos (empleando 

caña blanca, bambú y 

sotacaballo). 

Construcción de diques a la 

orilla de río. 

Diversificar parcelas y cultivos. 

Conformar una red de 

comunicación entre 

instituciones como IMN-CNE-

Universidades-productores. 

Erosión de fincas 

Ubicar los cacaotales en sitios 

con pendiente ligera, de modo 

que permita al agua fluir 

superficialmente sin anegar el 

terreno. 

N/A 

Utilizar cortinas rompevientos 

en las fincas 

Suampos en fincas 

Formar canales y drenajes 

artificiales en los terrenos con 

alto potencial de retención de 

agua. 

Alta humedad en suelos y 

microclimas de cacaotales 

Aumenta las posibilidades de 

proliferación de enfermedades 

del cacao. 

Brindar mantenimiento al 

cultivo mediante podas 

constantes y eliminación de 

frutos infectados con monilia. 

Hacer manejo de sombra, 

despejando la sombra en época 

lluviosa. 

Plantas más susceptibles a Hacer una selección de material Introducir clones resistentes 
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enfermedades o plagas. genético (plantas) que tienen 

más resistencia a la monilia. 

(CATIE) 

Marchitamiento de plantas.  

Después de grandes 

inundaciones las plantas de 

cacao quedan cubiertas de lodo, 

y con el tiempo este depósito 

ocasiona la quema y caída de las 

hojas. El cacao criollo es más 

resistente a este tipo de 

problemas, por su porte alto, 

por ello se pretende seguir 

sembrando este tipo de plantas. 

N/A 

 

En el escenario de eventos extremos secos, los productores encontraron respuestas diversas, 

sin embargo, este escenario les resulto más complejo (tabla 8). Esto se puede deber a que 

históricamente Talamanca ha sido una zona muy húmeda con amplios registros de eventos de 

extremos lluviosos, pero con pocas o nulas experiencias de extremos secos. Esto se une a otros 

datos que indican que la población productora de cacao de Talamanca, podría ser muy 

vulnerable al aumento en intensidad y frecuencias de eventos extremos secos. 

Tabla 8. Problemas y soluciones locales ante escenarios de eventos extremos secos que afectan las 

fincas de cacao en el Territorio de Talamanca. 

Escenario evento extremo seco  

Problema Soluciones locales Soluciones introducidas 

Suelos secos y quebrados. 

Identificar especies de árboles 

para introducir y conservar la 

humedad del suelo. 

El riego podría ser una solución 

sin embargo la consideran poco 

realista y desajustada a su 

contexto. 

Utilizar rastrojos en fincas para 

aumentar la infiltración y 

reducción de pérdidas por 

evaporación en el suelo. 
No se aportan más soluciones 

introducidas Manejar estratégicamente 

árboles para sombra en los 

cacaotales para mejorar los 

microclimas del suelo, pero a la 

vez no perjudiquen a las 
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plantaciones. Algunas especies 

que proponen las productoras 

son guabas, manzana de agua, 

poró, guanacaste, guarumo, 

chilamate. 

Defoliación de hojas de cacao 

Las plantas criollas soportan 

más los eventos secos y por ello 

se recomienda sembrar más 

este tipo de plantas. 

Desconocimiento de prácticas 

preventivas. 

Intercambio de conocimiento 

entre productoras 

Conocer bien estaciones 

climáticas y fases de la luna 

para saber cuándo sembrar. 

Afectación a cultivos recién 

sembrados. 

Mantener una plataforma de 

intercambio de semillas entre 

productoras. 

Conocer a profundidad las 

fincas para saber que zonas son 

más aptas para sembrar 

diferentes cultivos. 

Retomar prácticas de 

preparación de terrenos, 

siembra y cosecha siguiendo las 

fases de luna. 

 

La metodología participativa permitió abarcar una serie de temas más allá de lo planteado pero 

que guardan estrecha relación con el proyecto, como la calidad de los diferentes materiales 

genéticos y los beneficios de los sistemas agroforestales de cacao Centroamericanos, los cuales 

se puntualizan por tema a continuación: 

1. Características de sus cacaotales a nivel ecosistémico. Los productores reconocen los 

beneficios ecosistémicos de un sistema diverso como el cacao frente a otros sistemas en 

monocultivos los cuales fueron demostrados con la comparación de los resultados en 

variables como materia orgánica del suelo, diversidad de árboles, diversidad de cultivos, 

cercanía a bosques entre otros. 
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2. Beneficios de sistema agroforestal diverso. Reconocen los beneficios ecosistémicos de los 

cultivos agroforestales en temas como regulación de microclimas, ciclos de nutrientes, 

conservación del suelo, dinámica de polinizadores, otros insectos y microorganismos que se 

reproducen en los bosques.  

3. Resultados de nuevas variedades de cacao cultivadas. Los productores han empezado a 

notar algunas respuestas negativas sobre de las variedades introducidas por el MAG (clones 

del CATIE). 

4. Calidad y diferencias entre variedades. Se realizó una demostración de las diferencias 

fenotípicas de los frutos y semillas e cacao de distintos materiales genéticos, comparándose 

híbridos descendientes en algún grado de variedades criollas con los clones del CATIE (foto 

adjunta). Se discutió las diferentes principalmente en cuanto a un mayor contenido de 

manteca y un mayor peso en general en los descendientes de variedades criollas respecto a 

los clones. Con la disección de las semillas de cacao fue posible identificar diferenciar de 

tamaño y la coloración blanca en las semillas descendientes de criollas, las cuales pueden 

estar relacionadas con el contenido de manteca. 

5. Soluciones basadas en recursos locales. Las productoras y productores aportaron 

soluciones prácticas basadas en el conocimiento tradicional y sus recursos locales con el 

aporte de los resultados obtenidos en las evaluaciones ante la puesta en discusión de un 

escenario extremo seco y un escenario extremo lluvioso según el caso. Mencionaron que un 

acceso más directo a mercados especializados les puede brindar muchos beneficios, para lo 

cual identificaron un secador comunitario como un primer paso importante para realizar 

labores de postcosecha y así acopiar y distribuir cacao seco y sus subproductos. 

 

 
En grupos de 3 semillas, las de la izquierda pertenecen a un cruce con descendiente de criollo. 

Las del centro un híbrido con alguna descendencia de criollo y las de la derecha pertenecen a 

un clon de CATIE. 
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Uno de los productores de Yorkín aportó registrados muy valiosos de otras especies y 

variedades de cacao existentes en Talamanca. 

 

Mapas participativos realizados por las productoras de Bambú. 
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Resultado del trabajo en el taller de Sibodi. Mapas participativos, fichas con resultados de 

evaluaciones de finca y soluciones locales. 

 

 

Oreba Chocolate. Microindustria dedicada al procesado de cacao y agroturismo en la comunidad de Río 

Oeste Arriba, Bocas del Toro, Panamá. 
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Productoras de Río Oeste Arriba pelando y moliendo cacao. 

 

 
Taller de Soluciones Locales para el aumento de la Resiliencia con productoras de Talamanca. 
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4.15 Colocación de una estación meteorológica en el área de estudio 

Como parte del creciente interés y las necesidades identificadas por obtener información con mayor 

grado de detalle, se colocó una estación meteorológica en el Territorio de Talamanca, la cual permitirá 

monitorear con precisión variables climáticas, incluyendo la posible ocurrencia de eventos extremos. 

 

La colocación de la estación por parte de la Escuela de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional, 

representa la importancia del cultivo para la misma, y reafirma así el compromiso con las comunidades 

indígenas productoras de cacao. Así, se desea avanzar hacia la generación de datos de mayor calidad 

científica y mayor precisión lo que permitirá ofrecer recomendaciones precisas sobre acciones de 

manejo en fincas. 

 

 

 
 

 

 

 

5. CONCLUSIONES 

En Centroamérica, los eventos hidrometeorológicos extremos están estrechamente 

relacionados a fases ENOS. Aunque aún no se ha comprobado un aumento en la intensidad o 

frecuencia de estos eventos, las condiciones climáticas mostradas en las últimas dos décadas, 

hacen prever escenarios que refuercen los desencadenantes de estos eventos tras el aumento 

de la temperatura de los océanos y una mayor variabilidad de las condiciones atmosféricas 

(Stocker et al 2013). La capacidad de adaptación o resiliencia de poblaciones dependientes de 

actividades agrícolas ante eventos extremos es un tema de relevancia internacional. En este 
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escenario, el conocimiento generado por comunidades indígenas expuestas a los efectos 

adversos de estos eventos, han brindado lecciones importantes en diferentes países 

(McNamara & Prasad, 2014; Nkomwa et al, 2013; Nyong et al 2007).  

Las familias productoras de cacao en los territorios de Talamanca y Bocas del Toro, comparten 

similitudes históricas en la evolución de sus medios biofísicos y socioeconómicos en términos 

generales. Así, han mantenido una larga tradición de producción de cacao con importantes 

fluctuaciones productivas que evidencian razones no económicas para la continuidad del cultivo 

hasta la fecha. Estas razones están ligadas a justificaciones culturales principalmente que van 

desde nexos espirituales hasta las pocas alternativas productivas que las poblaciones 

productoras pudieran considerar viables por su complejidad tecnológica o desconocimiento 

técnico. 

El resultado de la evaluación de los indicadores de resiliencia arrojó datos interesantes que 

permiten la comparación y evaluación de variables desde sociales hasta biofísicas para 

entender el problema de la vulnerabilidad de estos territorios productivos desde una 

perspectiva integral para así poder ofrecer alternativas adecuadas.  

Condiciones encontradas como la baja escolaridad de la población productora, restringe en 

gran medida la capacidad de las productoras para acceder a mercados alternativos, evitar la 

intermediación o incursionar en la elaboración de productos a partir de la materia prima que 

producen. En este tema es importante recalcar el fundamental papel de las mujeres en las 

distintas labores relacionadas con la producción del cacao en los territorios de Talamanca y 

Bocas del Toro y el modelo familiar tradicional de producción. En este entendido, la 

vulnerabilidad a la que están expuestas las mujeres indígenas es mayor tras la combinación de 

estos factores. 

A nivel de finca, ambos territorios mostraron ligeras diferencias en cuanto al área cultivada, 

siendo un poco mayor en el caso de Bocas del Toro al igual que la edad de las mismas. En caso 

costarricense, fue notoria la intervención de programas estatales para la renovación y 

recuperación de la producción de cacao, lo cual se ve reflejado en una menor edad de los 

cacaotales. Los volúmenes de producción fueron mayores en los productores de Bocas del Toro, 

siendo importante señalar que el cacao constituye la principal fuente de ingresos agrícolas. En 

el caso de Talamanca, el cacao pese a no ser el cultivo que les genera mayores ingresos, la 

producción se ha sostenido y aumentado las labores de manejo y la introducción de materiales 

mejorados, lo que probablemente incida en el mayor rendimiento por hectárea resultante. 

Las variables culturales marcaron diferencias importantes que inciden directamente en las 

decisiones que toma la población productora en escenarios críticos como en eventos climáticos 

extremos o fluctuaciones de las condiciones de mercado. En Talamanca la relación de la 
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cosmovisión de las etnias Bribri y Cabecar con el cultivo de cacao, es un elemento a destacar 

que puede ofrecer interesantes vínculos en la respuesta etnoclimática y la producción del fruto. 

En ambos territorios se dieron hallazgos importantes que pueden elevar el potencial de 

resiliencia ante eventos climáticos extremos. El mantenimiento de sistemas agroforestales en 

combinación con cultivos de autoconsumo y productos con valor comercial o de cambio provee 

insumos para enfrentar eventos de crisis y aminorar la dependencia de mercados para asegurar 

su alimentación. Además, el sistema de producción tradicional de cacao genera beneficios 

ecosistémicos como la regulación de microclimas, conservación de la humedad, altos 

contenidos de materia orgánica en el suelo, y habitad para polinizadores entre otros.  

El conocimiento tradicional ofrece una ventana de oportunidades para la adaptación frente a la 

oleada de información y estrategias dirigidas desde los múltiples entes internacionales con 

incidencia en el tema. Prueba de lo anterior es que, en el marco conceptual del riesgo, la 

población indígena de Talamanca se sitúa con un riesgo muy alto a las anomalías climáticas en 

general. Si bien la amenaza física existe como se ha evidenciado en este texto, el componente 

de vulnerabilidad no ajusta el contexto teórico con la realidad de esta población. Pese a que 

existen limitantes en servicios básicos como el acceso a centros de salud o bajos indicadores 

económicos, otros factores hacen que esta población específica sea menos vulnerable. Dentro 

de estos factores se encuentran la poca dependencia del dinero para satisfacer necesidades 

básicas como vivienda o alimentación (Sylvester et al 2016; Dahlquist et al 2007). 

Adicionalmente, la conservación de prácticas culturales como la preservación de sistemas 

agroforestales de producción hace que sus fincas sean verdaderas “almacenes” en donde se 

constató la disponibilidad y consumo de cultivos como yuca, ñampí, plátano, aguacate, pejibaye 

y entre otros (García-Serrano & del Monte, 2004). Además, dentro de las mismas parcelas 

productivas se encuentran árboles maderables y diversas especies frutales (Somarriba et al, 

2014). 

En un escenario extremo en el cual estas poblaciones queden aisladas de comunicación y 

suministro de alimentos, su condición les puede permitir hacer frente con los recursos propios 

por un tiempo determinado. También, el sistema agroecológico de producción les ofrece 

ventajas como regulación de microclimas, suelos con buen contenido de materia orgánica y 

estructura física, y cercas vivas (Altamirano, 2013; Jacobi et al., 2015). Además, en estos 

sistemas no se da aplicación de agroquímicos como fertilizantes y plaguicidas por lo que la 

dependencia de insumos es mínima (a excepción de los monocultivos de plátano). Muchas de 

las fincas con sistemas agroforestales cuentan con certificaciones de cultivo orgánico 

(Somarriba et al, 2014).  

Si bien la condición anterior hace pensar en un sistema de producción con un grado estimable 

de resiliencia, también se determinaron acciones basadas en recursos locales que pueden ser 
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implementadas. Por ejemplo: el diseño de drenajes simples para evitar el exceso de humedad 

en fincas; la siembra de cultivos estacionales; el adelanto o atraso de siembras según clima 

observado; el adelanto de cosechas para evitar pérdidas por eventos extremos que deterioren 

el producto o impidan sacarlo para su venta por aislamiento de comunidades. Además, se 

identificó la consolidación de organizaciones productivas como una ventaja en la transferencia 

y compartir del conocimiento. La poca dependencia del dinero para la obtención de alimentos 

incrementa a su vez la capacidad de resiliencia de esta población. 

Las limitaciones socioeconómicas comparativas de la población indígena de Talamanca, coloca 

a su población dentro de estándares de capacidad de adaptación bajos (Echeverría, 2011). Sin 

embargo, como se ha demostrado en este documento, los aspectos culturales distintivos de 

esta población potencian sus capacidades de organización y resiliencia autónoma ante eventos 

climáticos extremos. Autores como Molina et al (2014), respaldan estas afirmaciones desde 

diferentes enfoques en donde sobresale el esquema de manejo comunitario autónomo de este 

territorio y los nutridos recursos ecosistémicos que han preservado mediante medios de vida 

desarrollados en estrecho respeto de la naturaleza. En otros estudios se han registrado 

experiencias de adaptación autónoma similares en poblaciones indígenas en donde se destaca 

el conocimiento tradicional, desarrollo de medios de vida sostenibles y la capacidad de 

asociatividad como fortalezas para el éxito de las medidas tomadas (McNamara & Prasad, 2014; 

Nkomwa et al, 2013; Nyong et al 2007). Estos autores a su vez, coinciden en el valor y 

efectividad de las medidas tomadas principalmente en temas agrícolas y enfatizan su potencial 

de replicabilidad para ser valorizadas en los contextos actuales de estrategias de adaptación. 

Finalmente, resultó evidente la carencia de conocimientos respectos a medidas de prevención 

ante eventos climáticos extremos. Así mismo, se registraron muy pocos casos de medidas de 

preparación o adaptación ante el grado de exposición de la producción del cacao. Pese a esto, 

la metodología utiliza permite un panorama más amplio en el cual resaltan sendas 

potencialidades para aumentar la resiliencia de la producción de cacao y alcanzar condiciones 

beneficiosas y sostenibles para la población productora de cacao en Talamanca, Costa Rica y 

Bocas del Toro, Panamá. 
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Entrevista Semiestructurada para la evaluación de los indicadores de Resiliencia al cambio 

climático basada en medios de vida en los territorios productivos de Talamanca, Costa Rica y 

Bocas del Toro, Panamá. 

PROYECTO “VUNERABILIDAD Y RESILENCIA DE PRODUCTORES Y PRODUCTORAS DE CACAO 
ANTE EXTREMOS CLIMÁTICOS EN BOCAS DEL TORO, PANAMÁ Y TALAMANCA, COSTA RICA”  

 
Abril, 2016 

 
SECCIÓN 1.  INTRODUCCIÓN 
Estamos haciendo una entrevista a productores y productoras de cacao en las regiones de 
Talamanca y Bocas del Toro con el objetivo de saber cómo afectan las inundaciones y sequías a 
sus plantaciones de cacao y sus medios de vida. Las respuestas servirán para que instituciones 
como la Universidad Nacional puedan recomendar prácticas o plantear nuevos proyectos 
dirigidos a fomentar prácticas de producción que mejoren las condiciones de sus cultivos y 
formas de vida. La duración de esta entrevista es de alrededor de una hora. Esperamos que a 
usted le interese colaborar en nuestro estudio y que eso les pueda ayudar en futuros proyectos 
y al mejoramiento de sus cultivos. Muchas gracias por atendernos. 
 
SECCION 2.  CONSENTIMIENTO INFORMADO 
¿Está usted de acuerdo en otorgar su consentimiento respondiendo el cuestionario de manera 
voluntaria? 

Si (Marque con x) No (Marque con x) 

  

 
IDENTIFICACION DE LA ENTREVISTA 

Entrevista N° Fecha: 

Nombre del entrevistado: 
No. Teléfono:  

Nombre de la Comunidad: 

Nombre del entrevistador: Punto de GPS:  

 

SECCIÓN 3.  EL HOGAR Y ACCESO A SERVICIOS 

1. Nivel de educación del productor(a): Primaria____ Secundaria____ Otros_____ 

2. Nivel educativo: ¿Cuántos niños y jóvenes conforman el hogar? ______ (número) 

¿Cuántos niños de este hogar van a la escuela? ____ Cuantos han terminado la escuela? 

____ 

3. Acceso a escuelas:  

Cuanto tiempo tienen que caminar sus hij@s para ir al centro de enseñanza? _________ 

4. ¿Cuántas personas de su hogar trabajan en el cacaotal? Por favor especifique. 

Personas (#) Niños o jóvenes (#) Hombres (#) Mujeres (#) 
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SECCION 4.  LA FINCA Y LA PRODUCCION AGRICOLA Y CACAO 

5. Favor indicar el área de cacaotal y el tamaño de las parcelas de cada una. Empezar por la 
columna 2. 

Numero 

parcela 

Edad del 

cacao 

Área de la parcela 

(hectáreas) 

Tiempo de desplazamiento 

(minutos u horas) 

    

    

 

6. Ha aumentado (  ) o disminuido (  ) las áreas de cultivo de cacao en los últimos 5 años? ¿Por 
qué? _________________________________________________,  

7. ¿Porque siembra el cacao combinado con especies maderables y otros cultivos? 
Recomendaciones de técnicos (  ) Tradición cultural (  ) No tiene explicación (  ) 

8. ¿Como ha variado el volumen de producción de cacao en los últimos 3 años?  

Año Volumen de 

cacao 

producido  

Precio de venta 

del cacao cada 

año 

Volumen de cacao 

no vendido cada año 

¿Por qué no 

vendió? 

2015     

2014     

2013     

 

9. Como entrega el cacao:  Pasan por el a su finca (  )   
Lo lleva a un punto de reunión comunitario (  )  

Lo conduce hasta un centro de acopio de COCABO-APPTA (  )  

10. Cuanta gasto de gasolina hace para transportar el cacao _______________________ 

 

11. ¿Como la controla la monilia en su finca?   __________________________________ 
____________________________________________________________________  

12. ¿Hacen manejo de la sombra en el cacaotal? _________ (si o no), para que corta de 
las ramas? __________________________________________________,  

13. ¿Dónde consigue usted las semillas o plántulas de cacao cuando quiere sembrar? 
Propias (  ), compra en el mercado local (  ), Intercambio con vecinos (  ), Un proyecto las 

provee ____. 
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14. ¿Ha tenido acceso a semilla mejoradas de cacao? ___________________ 

Capital Natural 

15. ¿A cuanta distancia se encuentra el bosque más cercano a su finca de cacao? 
________________________ 

16. ¿A cuanta distancia se encuentra el río más cercano a su finca de cacao? 
________________________ 

17. ¿Su finca de cacao cuenta con cortinas rompevientos? Si (  ) No (  ) 
18. Su finca de cacao cuenta con drenajes Si (  ) No (  ) ¿Porque no?________________ 

___________________________________________________________________ 

19. ¿Realiza prácticas para la protección del suelo? ______________________________ 
_________________________________________________________________ 

20. ¿Cuál es el uso anterior de la finca de cacao? _______________________________ 

 

21. Autoconsumo (otros cultivos): ¿Qué ha cultivado usted que le sirva para la alimentación de 
su familia?  

Nombre del producto En que época del año se cosecha (todo el año, meses) ¿Ha 

experimentado problemas con la cosecha de estos cultivos? 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

SECCION 5. CAPITAL FINANCIERO 

22. ¿Cuáles son las fuentes de ingresos más importante para mantener este hogar? ¿Cuál es la 
más importante económicamente?  

Fuente de ingresos Prioridad (1 más 

importante) 

¿Cuánta tierra 

sembrada de este 

cultivo tienen? 

Precio unitario de 

venta. 
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Cacao    

Banano    

Plátano    

Otros    

 

23. ¿Qué hacen con el cacao cosechado?  
Vende (   ) Autoconsumo (   ) Ambos (   ) 

24. ¿Quién le compra el cacao? ______________________________________________ 

25. Como se lo compra? a) Fresco (   ) b) seco (   )  c) procesado (   ) 

26. ¿Qué determina que lo venda de esta manera? 
a) Exigencia del comprador  

b) Desconocimiento de forma de procesamiento (fermentado/secado)  

c) Alguna causa relacionada a la variabilidad climática 

d) otra razón (explique) 

27. ¿Cuánto dinero recibe por un kg de cacao húmedo? ________________ 

¿Cuánto por un kg de cacao seco? ______________________ 

 

28. ¿Usted elabora productos a partir del cacao? _____ (Si o No) ¿Cuáles? 
29. Qué problema ha tenido con la comercialización de estos productos en caso de 

elaborarlos?_________________________________________________________________
_________________________________________________________________ 

SECCION 6.  AFECTACIÓN DE EVENTOS CLIMÁTICOS 

30. ¿Qué fenómenos extremos son los que más afecta la producción de cacao? Favor explique 
el efecto que tiene cada uno y cómo hace para enfrentar esos efectos negativos. 

Fenómeno ¿Cómo afecta? ¿Cómo lo enfrenta? 

Sequía  

 

 

 

 

Temporales e 

inundaciones 

 

 

 

 

 

Deslizamientos  
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31. ¿Puede relatarme la inundación más importante que ustedes hayan tenido y afectado el 
cacao? ¿En qué año fue?  _______________________________________________  
¿Cuánto cacao o afectaciones en general tuvieron? 
________________________________________ 
___________________________________________________________________ 

32. ¿Cuál es la causa que más afecta la producción del cacao? (monilia – precios -clima) 
___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________ 

 
Sección 7. Respuesta y resiliencia ante afectaciones climáticas. 
33. ¿Después de una inundación usted como se recuperó de las pérdidas de su producción? 

¿Que hizo con el cacao? 
___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
____ 

34. ¿Después de la sequía usted como se recuperó de las pérdidas de su producción? ¿Qué hizo 
con el cacao? 
___________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________
___ 

35. ¿Sabe usted de una forma de cultivar cacao que no se afecte tanto cuando hay 
inundaciones o sequías? 
___________________________________________________________________________
___________________________________________________________ 
 

36. ¿Tiene alguna forma de saber cuándo va a haber una inundación o una sequía? ¿Cómo se 
entera? ¿modo por el cual se entera?  
___________________________________________________________________ 
 

37. ¿Alguien le ha explicado sobre qué hacer cuando hay inundaciones o sequias? ¿Alguna 
organización les ha ayudado? ¿Cómo es la ayuda? 
___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________ 
 

38. ¿Qué hace usted cuando ve que la cosecha de cacao se va a perder por algún evento de 
inundación o sequía? 
___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________ 

39. ¿Ha identificado alguna variedad de cacao que sea resistente a sequía o inundación? (criollo 
vs. clones) __________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________ 

Sección 8.  INSTITUCIONALIDAD E INNOVACIÓN 
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40. ¿Ha recibido capacitaciones relacionadas con el cacao de algún tipo en los últimos 5 años? 
Si (  )  No (  ) Por favor detalle. 

Tema Capacitador (organización) ¿Cuántas 

capacitaciones? 

Prácticas de cultivo orgánico.   

Mejoramiento de variedades.   

Mejoramiento de la producción, 

manejo, cosecha. 

  

Fermentación y secado.   

Comercialización/Mercado   

Elaboración de productos a base de 

cacao. (otros) 

  

41. ¿Le han devuelto el cacao por encontrarse en malas condiciones? Si (  ) No (  ). 
42. ¿Ha participado en algún proyecto relacionado con cacao en los últimos 5 años? Si ( ) No ( ) 
43. ¿Hace parte de alguna organización de productores? Si (  ) No (  ). 
44.  ¿Hay alguna colaboración entre las asociaciones de productores de cacao y ustedes? Si (  ) 

No (  ) ¿Como es la colaboración?______________________________________ 
______________________________________________________________________ 
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ANEXO 2.  

Evaluación de puntos de riesgo y resiliencia en las cadenas de valor de los territorios productivos de cacao de Panamá y 

Talamanca 

Eslabón 

Agrocadena 
Cultivo (manejo) Cosecha Fermentado Secado 

Transporte y 

Almacenamiento 

Comercialización 

interna 

Comercialización 

externa 

Indicadores 

 

Material genético 

Prácticas de corta 

y 

almacenamiento 

Método de 

fermentación 

Días de 

fermentación 

Método 

de 

secado 

Días de 

secado 

Método de 

transporte 

Precio por kilo 

cacao seco 

Exigencias de 

aduanas 

Prácticas de renovación de 

plantaciones 

Poda 

Insumos 

(fertilizantes/plaguicidas) 

Método de 

almacenamiento 

Actividades 

económicas además 

del cacao 

Exigencias de 

empresas de 

manufacturadoras 

del cacao. 

Diversidad de cultivos 

Diversidad de sombra 

Indicadores clasificados en 6 capitales de medios de vida: Natural, Físico, Social, Cultural, Financiero, Humano. 
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