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Resumen

En las dltimas décadas, el cacao ha ganado mas atencién en el mercado mundial permitiendo que se convierta en uno
de los productos alimenticios mas lucrativos y comercializados del mundo. Esto ha llevado a interesantes aumentos
continuos en la produccion de cacao en todo el mundo (Afoakwa, 2010). Los mayores centros comerciales del cacao
se encuentran en Europa debido a que cuentan con grupos industriales donde los comerciantes, los molinos y los
fabricantes estan bien conectados y trabajan en sincronizacion (CBI, 2018). En el informe de cierre 2018- 2019 se
indicd que el 89% de los cultivos industriales corresponde a la cafia lo cual evidencia el poco aporte del cacao dentro
de los cultivos industriales. Actualmente Panama cuenta con 2,050 productores que producen 175 toneladas
equivalentes a 3,771 quintales de cacao, es importante resaltar que un gran porcentaje de los granos de cacao se
exportan (MIDA, 2020). Este articulo tiene como objetivo el caracterizar la cadena de suministro del cacao panamefio
para identificar como esta compuesta la misma, el cual es uno de los objetivos desarrollados en la tesis doctoral
“Modelo de Sostenibilidad de la Cadena de Suministro”. Por consiguiente, se realizaron entrevistas a expertos en cacao
y 112 encuestas a productores. Logrando realizar el diagrama de caracterizacion de la cadena de suministro en el que
se evidencio que estd conformada por tres eslabones: (1) Siembra, Cosecha y Postcosecha, (2) Acopio (3) La
transformacion.
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Abstract

In recent decades, cocoa has gained more attention in the world market allowing it to become one of the most lucrative
and traded food products in the world. This has led to interesting, continued increases in cocoa production around the
world (Afoakwa, 2010). The largest cocoa trading centers are in Europe due to their industrial clusters where traders,
mills and manufacturers are well connected and work in synchronization (CBI, 2018). In the 2018-2019 closing report,
it was indicated that 89% of industrial crops correspond to sugarcane, which shows the little contribution of cocoa
within industrial crops. Panama currently has 2,050 producers that produce 175 tons equivalent to 3,771 quintals of
cocoa. It is important to note that a large percentage of cocoa beans are exported (MIDA, 2020). This article aims to
characterize the Panamanian cocoa supply chain to identify how it is composed, which is one of the objectives
developed in the doctoral thesis "Sustainability Model of the Supply Chain". Therefore, interviews with cocoa experts
and 112 surveys of producers were carried out. Achieving the characterization diagram of the supply chain in which it
was evidenced that it is made up of three links: (1) Planting, Harvest and Postharvest, (2) Collection (3)
Transformation.

Key words: supply chain, cocoa, cooperative, producers.

Introduccion

En las Gltimas décadas, el cacao ha ganado mas atencién en el mercado mundial debido al
aumento en su demanda, permitiendo que se convierta en uno de los productos alimenticios mas
lucrativos y comercializados del “mundo”. Esto ha llevado a interesantes aumentos continuos en
la produccién de cacao en todo el “mundo”, especialmente en los cuatro principales paises en
crecimiento en Africa Occidental: Coted’Ivoire, Ghana, Nigeria y Camertn; ahora en conjunto
proporcionan alrededor del 75% del mercado global de cacao (Afoakwa, 2010).

Los tres mayores centros comerciales europeos de cacao en grano son: Los paises bajos,
Alemania y Bélgica. En estos paises, puede encontrar grupos de la industria donde los
comerciantes, los molinos y los fabricantes estan bien conectados y trabajan en sincronizacién
(CBI, 2018). No obstante, los productores de cacao suelen estar ubicados en zonas remotas, lo que
hace del transporte uno de sus mayores obstaculos para el éxito comercial, convirtiéndolos en el
eslabon mas débil y disperso de la cadena.

En el informe de cierre 2018-2019 se muestra que los cultivos industriales solo produjeron
un total de 52,592,155 quintales donde el rubro cafia aporta el 89% a la produccién dentro de esta
clasificacion. Esto evidencia el resto del 11% lo aportan café, la palma aceitera y el cacao dentro
de los cultivos industriales. Actualmente Panama cuenta con 2,050 productores que producen 175
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toneladas equivalentes a 3,771 quintales de cacao, es importante resaltar que un gran porcentaje de
los granos de cacao se exportan (MIDA, 2020).

Este articulo tiene como objetivo el caracterizar la cadena de suministro del cacao
panamefio para identificar como estd compuesta la misma. Por lo tanto, partiré en conocer el origen
del cacao, sus diferentes usos del cacao y como debe estar conformada la mima. Como segundo
punto se describira la metodologia que se utilizo para realizacion del objetivo establecido. En el
tercer punto se mostraran los resultados de los datos recolectados y el diagrama de la
caracterizacion de la cadena de suministro y como ultimo punto se presentaran las conclusiones.

Desarrollo

Segun Ornelas (2007) se tiene evidencia el consumo del cacao, comenzo en Belice por los
mayas y olmecas alrededor del afio 1100 a.C. Con el proceso de desarrollo comercial que fue
sucediendo generaciones después, Cristobal Colon y Hernan Cortés fueron quienes introdujeron el
cacao en Europa, donde se protegio la receta y de ahi, las primeras evidencias historicas del mismo.
El cacao, cuyo nombre cientifico es “Theobroma cacao L.”, es una planta de origen americano.
Debido al sistema de vida némada que siempre llevaron los primeros habitantes de este continente,
no obstante, es practicamente imposible decir a ciencia cierta cual fue el lugar de origen.

Desde hace muchos tiempos a través del cacao se han obtenido variados productos
derivados, estos tipos de productos se pueden obtener a través de fermentacién y elaboracion de
granos de cacao. El cacao es procesado para obtener licor de chocolate, cacao en polvo y manteca
de cacao, que son los ingredientes principales del chocolate, y entre otros productos como bebidas
de cacao, helados y productos de panaderia e imparta un caracteristico sabor a sus productos
derivados (Afoakwa et al., 2008; Beg et al., 2017; Lonchampt & Hartel, 2004; Payne et al., 2010;
Ziegler & Hogg, 1999).

La cadena de suministro del cacao es similar comparada a otras cadenas de productos
agroindustriales. La produccion del cacao esta estrechamente relacionada con las condiciones
medioambientales de la zona donde se cultiva (Barrientos, 2015). Los principales productores del
cacao son paises en desarrollo, que se caracterizan por métodos tradicionales que requieren pocos
insumos, tecnologia y mantenimiento y la transformacion industrial se da en los paises
desarrollados (Haynes et al., 2012).

Segun Aurelio & Bricefio-Garmendia (2016); Perdomo-Rosas (2012) los miembros de una
cadena de suministro son todas las organizaciones con las cuales la empresa interactua, directa o
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indirectamente, en la direccion aguas arriba y aguas abajo, desde la
fuente original de materia prima hasta el consumidor final como se puede ver en la Imagen 1.

Imagen 1: Diagrama de flujo de la cadena de suministro del cacao

Proveedores Produccion Acopio

* Insumo de cultive * Siembra » Acopiadoreslocales

* Insumo de herramienta * Cosecha * Cooperativa cacaoteras
*Fermentado * Intermediarios exportadores

*Secado

Procesamiento

* Descacarillado
Consumidor Final *Tostado

* Molienda

* Prensado

Fuente: Perdomo-Rosas (2012); Aurelio & Bricefio-Garmendia (2016)

Por otro lado Perdomo-Rosas (2012) considera que la cadena de cacao se divide en tres
eslabones de acuerdo con cada etapa del proceso productivo, en los que intervienen principalmente
4 tipos de agentes: agricultores, acopiadores, exportadores y la industria procesadora. Asi mismo
la cadena comprende tres tipos de bienes: los primarios, cacao en grano; intermedios, manteca,
polvo y pasta de cacao; y finales, chocolate y demas.

Mientras que Barrientos(2015) resalta que para lograr un producto competitivo,
diferenciado, debe ser considerada la integracion de los diferentes eslabones de la cadena agro-
productiva, donde todos son importantes y el considera que la industria del cacao se compone de 3
factores determinantes : eslabon productivo, eslabon de comercializacion y el eslabon de
industrializacion y de modo similar Morales et al. (2015) en el primer eslabon estan la produccion,
en el segundo el acopio y la intermediacion comercial, en el tercero el procesamiento industrial y
en el cuarto los consumidores finales.

Los tres mayores centros comerciales europeos de cacao en grano son: Los paises bajos,
Alemania y Bélgica. En estos paises, puede encontrar grupos de la industria donde los
comerciantes, los molinos y los fabricantes estan bien conectados y trabajan en sincronizacion
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(CBI, 2018). Los productores cacaoteros son personas que viven alejadas de las principales
ciudades, cuentan con transporte y medios de comunicacion restringidos por lo que los
intermediarios, individuales empresariales o asociativos, se vuelven un nexo clave entre los
productores y el mercado final (Morales et al., 2015).

Actualmente Panama cuenta con 2,050 productores que producen 175 toneladas
equivalentes a 3,771 quintales de cacao, es importante destacar que se exportan el cacao de las
siguientes maneras: (1) cacao en polvo: con destino a Argentina, Brasil, Polonia y Sudéfrica se
exporta alrededor de 249,002 kg; (2) cacao en grano entero: con destino a Alemania, Bélgica,
Holanda y Sudéfrica se exportan alrededor de 1,283, 906 kg. Las variedades de cacao actualmente
en Panama son las siguientes: (1) El criollo o nativo, forastero y entre los hibridos o cacao dulce,
(2) EI CCN 51; (3) Organico con certificacion y sin certificacion (MIDA, 2020).

Actualmente la cooperativa de productores de cacao de Bocas del Toro (COCABO, R.L.)
es quien produce el 85% del cacao en Panama (450 Toneladas/afio) y cuenta con 1500 socios con
60 afios de antigliedad siendo la méas importante de Panama. También es importante destacar que
el 15% restante de la producciéon del cacao es producido por las siguientes cooperativas y
asociaciones: (1) Asociacion de Desarrollo Comunitario (ACODAC); (2) cooperativa de servicios
maltiples Solary (3) productores independientes. (MIDA, 2018). El Ministerio de Comercio e
Industria (MICI) establecido mediante el decreto Ley 6 del 15 de febrero de 2006 realiza a través
de la Direccion de Exportaciones asesoramiento y asistencia técnica a las empresas dedicadas a las
actividades de exportacion, es importante destacar que para el rubro del cacao ha estado
impulsando una serie de iniciativas como (1) Participacion en la Iniciativa Latinoamericana de
cacao, liderizada por el Banco de Desarrollo de América Latina; (2) Creacion de la mesa técnica
del cacao dirigido a la exportacion de este producto; (3) Entre otras.

Metodologia

De acuerdo con Tashakkori & Creswell (2007) una investigacion mixta es “aquella investigacion
en la que se recogen y analizan datos, se integran hallazgos y se formulan inferencias utilizando
aproximaciones 0 metodos cuantitativos y cualitativos en un mismo estudio o programa de
investigacion” La investigacion por realizar debe dar respuestas a los objetivos planteados y para
el analisis de la informacion se deberan utilizar métodos cualitativos y cuantitativos, por lo cual es
considerada una investigacion mixta.
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Desde un punto de vista metodoldgico esta investigacion requiere del empleo de diferentes
metodologias:

a. Estudio exploratorio basado en entrevista de expertos para establecer las caracteristicas de
la produccion del cacao en panama.
b. Metodologia cuantitativa basada en una encuesta para la caracterizacion de la cadena de

suministro y marketing del cacao.

Esta investigacion se realizd en la provincia de Bocas del Toro, ya que el desarrollo del
cultivo del cacao esta concentrado en esta zona en un 98.3%. Esto debido a que esta provincia goza
de las mejores condiciones climéaticas y medioambientales que favorecen al cultivo del cacao. Asi,
la seleccion de sujetos o poblacion de objeto de estudio para esta investigacion, son los productores
de cacao de esta provincia. El tipo muestreo utilizado para esta investigacion es el muestreo
probabilistico aleatorio simple que consiste en tomar un subgrupo de la poblacién en el que todos
los elementos tienen la misma posibilidad de ser elegidos.

Para el célculo de la muestra se requeria saber el tamafio de la poblacion, por lo cual el
informe de cierre 2,018-2019 se identifico que eran 2,446 productores en la provincia de Bocas del
Toro y se habia establecido que la muestra era de 332 productores (MIDA, 2020).

No obstante, debido a la pandemia del Coronavirus 2019 solo se logro la participacion de 2
cooperativa y 1 asociacion, ya que fue dificil para las cooperativas contactar a sus socios debido a
que la mayoria no cuentan con internet y viven en areas de dificil acceso y por lo cual se logro
realizar 112 encuestas completas.

Analisis de resultados

A continuacién, se mostraran los resultados de la entrevista y de las principales
preguntas de la encuesta a los productores. En el caso de la entrevista con la informacién
recabada de procedié a confeccionar un analisis FODA como se puede apreciar en la Imagen
2:
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/ Fortaleza

1. Se cuenta con gran interés de los productores
por el cultivo del cacao, ya que se han creado
nuevas asociaciones, cooperativas y
comerciantes dentro de la misma provincia.

2. Se estan comenzado a cultivar el cacao bajo el
esquema de sistemas agroforestales lo cual es
muy bueno. ya que les permite generar otros

Oportunidades \

1. Los productores han recurrido a crear nuevas
asociaciones y cooperativas debido que
consideran que el precio que actualmente pagan
las cooperativa Cocabo es poco.

2. Seguir impulsando ideas innovadoras para
crear interés por los turistas en visitar la
provincia y principalmente los sitios eco-

etnoturismo que brindan una experiencia unica
LOon PI C3C30

FODA

ingresos por los otros productos sembrados.

Debilidades Amenazas

1. Fabrican productos del cacao, pero el mismo| - Falta de capacitacién en cuanto al manejo del
no cuenta con registro sanitario. cultivo y producto.

2. Estén realizando fabricacion de productos por| 2- Interés por empresas que no son de la
medio de la subcontratacion de fibricas que le| Provincia en el cultivar el cacao.
entregan los productos listos para la venta.

\. /

Imagen 2: FODA

En el caso de los resultados de la encuesta se puede apreciar en el Grafico 1 el 77.68% de
los encuestados pertenecen a una cooperativa o asociacion y el 22.32% no es miembro; este
resultado demuestra que aun las cooperativas pueden lograr captar mas miembros.

Grafico 1: Es usted socio de una cooperativa o asociacion

No; 22.32%;
22%

Nota: elaboracion propia
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En el Gréfico 2 se puede observar que el 80.95% de los encuestados consideran que reciben
solo una vez al afio asistencia técnica y el 14.29% considera que ninguna. Lo cual evidencia
que se requiere mayor apoyo al productor en las visitas de asistencia técnica.

Grafico 2: Frecuencia con el que recibe asistencia técnica al afio

Ninguna;
14.29%

Una vez;
80.95%
Nota: elaboracion propia

Como se puede observar en el Gréafico 3 de los encuestados 70 cuentan con titulo de
propiedad y 42 no cuentan con su titulo de propiedad actualmente, lo cual evidencia que los
productores estan formalizando su labor agricola.

Gréfico 3: ¢ Usted cuenta con titulo de propiedad

Si; 42

No; 70

Nota: elaboracion propia
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Las variedades de cacao que se cultivan actualmente se pueden ver en el Grafico 4 que en
un 52.38% es variedad de hibrido, en un 21.43 % es trinitario, en un 11.90% criollo, en un
7.14% es trinitario y variedad hibrida y en 2.38 % criollo, trinitario y forastero., lo cual
indica que la variedad de hibrido es el que se cultiva en mayor cantidad.

Grafico 4: ¢ Qué variedades de cacao cultiva usted?

60.00%

50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00% I I
0.00% . = e e

Trinitarioy Criollo,

Vari Trinitari
a.rle.dad Trinitario Criollo Variedad  Trinitariosy | No indico rinitarioy
Hibrido . Forastero
Hibrido Forasteros
H Total 52.38% 21.43% 11.90% 7.14% 2.38% 2.38% 2.38%

Nota: elaboracion propia

La experiencia en el cultivo de cacao segtn indicaron los encuestados va desde 7 afio en un
21.43%, 1 afio en un 16.67% y 10 afio en un 11.90% como se muestra en el Grafico 5, con
lo que se puede concluir que la 7.5 afios es el tiempo de experiencia promedio.
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Grafico 5: ¢ Cual es su experiencia en cultivo de cacao?

35 afios
06 afios
03 afos

30 afios

i

08 afios

10 afios

07 afios
-5.00% 0.00% 5.00% 10.00% 15.00% 20.00% 25.00%

Nota: elaboracion propia

La contribucion de mano de obra en la finca como se aprecia en la Tabla 1 principalmente
es por parte de trabajadores de tiempo parcial en un 47.62.

Tabla 1: Contribucién de mano de obra en la finca

Mano de Obra Porcentaje
Tiempo parcial 47.62%
Tiempo completo, Tiempo

parcial 19.05%
Ninguno 19.05%
Tiempo completo 14.29%

Nota: elaboracion propia

A través de este punto se agruparon todos los resultados de las encuestas que estan
relacionadas con aspectos de los canales de distribucion. Como se puede ver en el Grafico
6 el canal mas utilizado en un 86.1% son las cooperativas siendo socio y sin ser socio en un
16.7%, en un 5.6% las cooperativa e intermediarios siendo socio y en un 33.3% siendo no
socio.
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Grafico 6: ¢ Qué canal de comercializacion utiliza? Y si esta afiliado o no a las cooperativas

100.0%
90.0%
80.0%
70.0%
60.0%
50.0%
40.0%
30.0%
20.0%
10.0%

0.0% . — - — ——
Cooperativa e Asociacion sin Grupos

. Intermediarios ) .
Intermediarios fines de lucros asociados

. Si 86.1% 5.6% 2.8% 2.8% 2.8%
No 16.7% 33.3% 50.0% 0.0% 0.0%

Cooperativa

Nota: elaboracion propia

El tiempo de pago segun los encuestados son los siguientes: 48 encuestados indicaron que
de inmediato, 22 indicaron que un 1 mes y entre otros porcentajes como se puede apreciar
en el Grafico 7, con lo que se puede concluir que la mayoria de los encuestados considera
que el pago es de inmediato.
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Grafico 7: ¢En cuanto tiempo le pagan por el cacao vendido

60
B 1 mes
50
M 3 meses
40
4 0 6 meses
30 . .
50 % de inmediato y luego la otra
en 3 meses
20 B 70 % de inmediato y luego la otra
en 3 meses
10 . B Inmediato
0 H No aplica

Total
0?
Nota: elaboracion propia

Como se puede apreciar en el Grafico 8 el 64.29% de los encuestados indicaron que reciben
informacidn de los precios finales y el 35.71% no reciben esta informacion, lo cual evidencia
que se puede seguir mejorando en la divulgacion de la informacion.

Graéfico 8: Recibe informacion de los precios finales que ponen los procesadores.

35.71%
HSi

H No
64.29%

Nota: elaboracion propia
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Discusion de los resultados

En base a los resultados de la encuesta y entrevistas a expertos se confecciono el diagrama
que representa la caracterizacion de la cadena de suministro del cacao en la provincia de Bocas del
Toro se visualiza en la Imagen 2.

Imagen 2: Caracterizacion de la cadena de suministro de la provincia de Bocas del Toro

Exportacion Subcontratacion
A
Siembra Cosecha | Poscosecha - Cacao + Acopio [ Transformacion Confiteria
producido P de Cacao
Segundo Artesanal
Primer eslabon eslabon Tercer eslabon

Nota: elaboracion propia

Lo cual evidencia que la cadena de suministro del cacao estd compuesta por tres eslabones:

. El primer eslabén lo conforman los siguientes procesos: (1) siembra; (2) cosecha; (3)
postcosecha generando el cacao producido en grano.

. El segundo eslabon es el acopio del cacao en grano el cual puede realizarse para la
realizacion de la exportacion o del tercer eslabon.

. El tercer eslabdn es la transformacion del cacao el cual actualmente se realiza de las
siguientes maneras: (1) la subcontratacion de empresas para la realizacion confiteria o (2) de
manera artesanal la realizacion de las confiterias.

Es importante desatacar que el 85% del cacao producido es vendido para exportacion, lo
cual solo permite realizar hasta el segundo eslabdn. Mientras que el 15% del cacao restante se
utiliza para el proceso de transformacion. En consecuencia, si se incrementa el porcentaje en el
tercer eslabon se lograria la sostenibilidad de la cadena de suministro del cacao.
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Con este diagrama se puede comprueba lo planteado por (Barrientos, 2015) que establece
que la industria del cacao se compone de 3 factores determinantes : eslabén productivo, eslabon
de comercializacion y el eslabon de industrializacion.

Finalmente podriamos concluir con los siguientes puntos:

1. Con los resultados obtenidos en la encuesta se logré confeccionar la caracterizacion de la
cadena de suministro del cacao panamefio la cual estd compuesta por los siguientes
elementos:

« Primer Eslabén: Siembra, Cosecha y Postcosecha
« Segundo Eslabon: Acopio
» Tercer Eslabon: La transformacion

2. Las cooperativas deben incentivar la fabricacion de confiteria u otros derivados del cacao.
Para lograr la sostenibilidad de la cadena de suministro del cacao en el pais.

3. Deben crearse leyes y alianzas estratégicas que apoyen al crecimiento de la industria del
cacao en Panama.
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