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local como internacional. De hecho, existen 
muchas publicaciones que, de algún 
modo, han llegado a los productores pri-
marios de cacao. Sin embargo, debido a 
que los procesos validados y recomenda-
dos resultaron difícilmente adaptables a 
la idiosincrasia cultural local, hubo poca 
receptividad por parte de los producto-
res ecuatorianos.

En este documento se intenta pro-
fundizar en algunos aspectos fundamen-
tales de la poscosecha:

• Explicando, por ejemplo, la impor-
tancia de la fermentación, del secado 
y de la preparación final del pro-
ducto, como factores condicionantes 
de la calidad tanto del cacao como 
de los productos que se obtienen de 
él, incluyendo los respectivos procesos 
involucrados.

• Analizando la importancia del manejo 
de la poscosecha del cacao, las prácticas 
de comercialización a nivel nacional y 
casos aislados desde la cosecha hasta la 
poscosecha. Se considera que el valor del 
cacao, para el productor, viene dado por 
el volumen de ventas y no por su calidad, 
Esto beneficia a la parte final de la cadena 
de comercialización (exportadores y 
consumidores finales), dejando de lado a 
los pequeños productores, aun cuando, 
paradójicamente, son ellos quienes confor-
man el grueso de la base de la producción 
nacional.

•  Comparando los procesos evolutivos 
de calidad del cacao en grano en los 

mercados abiertos de otros países del 
mundo, con los de la realidad ecuato-
riana, cuyo deterioro comenzó con la 

introducción de variedades foráneas.

• Destacando las potencialidades del sector 
productor de cacaos finos o aromáticos y 
nuestras ventajas comparativas y competi-
tivas, como país.

Desde nuestra perspectiva, hay varias 
razones que influyeron en la disminución de 
la calidad del cacao, entre ellas:

• Problemas surgidos por el mal manejo 
del proceso posterior a la cosecha de la 
almendra (poscosecha);

• Introducción de variedades foráneas 
de menor calidad, especialmente las 
variedades conocidas como trinitarias 
o cacao venezolano (mezcla de cacaos 
criollos con forasteros amazónicos);

• Aparición de enfermedades;

• Cambios en el manejo del cultivo; y

• Mezclas de origen y malas prácticas 
comerciales.

Lo cierto es que el país, al comenzar el 
siglo XXI, para mantener su lugar de privile-
gio en el mercado mundial, se ve en la necesi-
dad de aumentar el nivel de la calidad de su 
cacao, uno de los productos de exportación 
más importantes para la economía nacional.

Para lograrlo, entre otras cosas, nece-
sita mejorar sustancialmente el manejo de 
los procesos de poscosecha del cacao en 

grano, tema muy investigado, 
tanto a nivel 

A manera de introducción
Como se sabe, en una época, el cacao producido en el Ecuador era consi-

derado de primera calidad en los mercados internacionales.
Pero poco a poco, esa situación fue cambiando.
¿Qué fue lo que pasó?

Esperamos, 
que este material, 
sumado a sus 
propias experien-
cias y a las de 
sus estudiantes, 
le resulte útil y 
le señale buenos 
caminos para 
mejorar la calidad 
de nuestro cacao.



5 Theobroma cacao, 
Jackson, Experimental 
Pharmacology and Materia 
Medica.

A manera de introducción
1Unidad 

Generalidades sobre el cultivo del cacao
• ¿Cómo, cuándo y dónde apareció el cacao?
• La calidad del cacao
• Tipos de cacao en el mercado
• Producción y fenología del cacao en Ecuador

2Unidad 
Cosecha

• ¿En qué consiste la cosecha? 
• Madurez fisiológica de las mazorcas
• Tumba y recolección
• Quiebra y desvenado
• Transporte

3Unidad 
Poscosecha y beneficiado

* Beneficiado
• Fermentación
• Microbiología y bioquímica del beneficiado de 

cacao
• Métodos y sistemas de fermentación
• Remociones
• Tiempo de fermentación por tipo de cacao
• El secado
• Conversiones
• Limpieza y almacenamiento

4Unidad 
Infraestructura de poscosecha

• ¿Qué infraestructura es necesaria?
• Tendales
• Secadores artificiales
• Bodegas de almacenamiento
• Costos de equipos e infraestructuras

5Unidad 
La calidad del cacao en grano

• ¿Qué se entiende por calidad?
• Percepción sensorial del cacao
• Normas internacionales de calidad 
• Normas de calidad para el cacao ecuatoriano
• Origen de los principales defectos comerciales 
  del cacao
• Bibliografía

¿Qué temas vamos a tratar?

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �

�

����������

��������������������������

� � � � � �

��������������������

� � � � � �

� � � � � � � � � � � � � � �� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �

�

����������

��������������������������

� � � � � �

��������������������

� � � � � �

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �

�

����������

��������������������������

� � � � � �

����������������������

� � � � � �

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �����������

��������������������������

� � � � � �

�������������

� � � � � �

���������������

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �

�

����������

��������������������������

� � � � � �

����������������������������

� � � � � �



Æ Explicar la situación y el comportamiento del cul-
tivo de cacao en el mundo y las particularidades 
del mercado de cacao en ese ámbito.

Æ Realizar una primera caracterización de la calidad 
del cacao.

Æ Reconstruir la historia del cultivo, pasando por la 
clasificación botánica más aceptada.

Æ Analizar:

•  las distinciones que hace el mercado sobre las 
diferentes calidades de cacao en grano;

•  el comportamiento de la cosecha en Ecuador;
•  el desempeño de la calidad física en la 

cosecha anual.

Æ Interpretar la situación actual respecto de la par-
ticipación del Ecuador en el mercado mundial de 
cacao, identificando los problemas de calidad de 
que adolece nuestro producto.

Æ Analizar la visión que tiene el mundo sobre la 
calidad de nuestro cacao en grano.

¿Qué nos 
proponemos
en esta unidad?

¿Qué temas 
vamos a ver?

¿Cómo, cuándo y dónde 
apareció el cacao?

5

La calidad del cacao
7

Tipos de cacao en el 
mercado

8

Producción y fenología
del cacao en Ecuador

9



Es que el cultivo de cacao, desde la 
colonia hasta bien entrada la vida repu-
blicana, ha desempeñado un papel impor-
tante en el desarrollo socio económico del 
Ecuador. Durante ese período ganó fama 
en el mercado internacional debido a su 
excelente calidad.

La mayor parte del cacao que se expor-
taba desde lo que hoy se conoce como 
Ecuador, salía por el puerto de Guayaquil, 
Obtenía su denominación según su proce-
dencia: aguas arriba o aguas abajo del río 
Guayas.

Así, el que provenía de la zona de 
Vinces, Babahoyo y sus alrededores, 
se denominaba cacao “Arriba”; el que 
provenía de la zona de Naranjal, Balao y 
Machala, se conocía como cacao “Abajo”; 
y al que salía por el puerto manabita de 
Bahía, se lo llamaba cacao “Bahía”, aunque 
en realidad era oriundo de Chone.

“...Cuando mi padre 
estaba haciendo 
notar esas cosas, una 
voz interrumpió:

 —por sólo dos 
semillas de cacao, 
mi señor, te diré los 
caminos y los días 
que moran allá....”1

El cacao es una planta nativa de 
América tropical, con su centro de origen 
probablemente situado al noreste de 
Sudamérica, en los estratos bajos de los 
bosques ecuatoriales de la región amazó-
nica. De ahí la razón por la cual es necesa-
rio sembrarlo bajo sombra.

En las costas ecuatorianas se cultiva 
cacao desde la época de la colonia, aunque 
su comercio se vio restringido en aquella 
época, por disposiciones del rey de 
España, puesto que el monopolio lo tenían 
Venezuela y México. El producto sólo salía 
–y de contrabando– por Centroamérica, 
que fue nuestro primer mercado.

La economía del cacao jugó un papel 
importante en la independencia de la 
América española, porque ayudó a finan-
ciar las guerras de la independencia. En 
nuestro caso particular, aportó mayorita-
riamente a las finanzas de nuestro primer 
siglo como país independiente.

DATOS INTERESANTES

El cacao y las culturas precolombinas

La historia del cacao se remonta al tercer milenio antes de Cristo. La civilización 
olmeca fue la primera en cultivar la planta y descubrió la preparación y cocción de los 
alimentos para facilitar su ingestión (nixtamalización).

Los mayas y los aztecas heredaron estos conocimientos: fueron consumidores del 
cacao en forma de chocolate, utilizaron su grasa como ungüento y sus semillas como 

valor monetario sometido a tasas de cambio (los granos gordos y los aplanados 
no tenían el mismo valor).

También mezclaron el cacao con diferentes productos para inventar varias 
bebidas: chauchau haa (agua caliente y cacao), tzune (cacao, semillas de zapote, 
maíz y agua), ik-al kakaw (cacao, chile y agua), etc.

Años después, el salario diario de un cargador en México central, equivalía a 100 
granos de cacao... y los servicios de una prostituta costaban de 8 a 10 granos

¿Cómo, cuándo y dónde
apareció el cacao?

1 JENNINGS,Gary. Azteca. 
La vida, el amor deses-
perado y el martirio de 
un azteca en los tiempos 
de la Conquista. Pág.52. 
Planeta. 3ª Edición. 
Bogota.1933

5del cacao
el cultivo



A mediados del siglo XIX, 
comerciantes holandeses advir-

tieron que la mejor calidad 
provenía del cacao 
“Arriba”, que se sacaba 
de la variedad denomi-

nada Nacional.

Al final del siglo 
XIX el Ecuador gozaba 

de una reputación envi-
diable en los mercados 
cacaoteros terminales 
de Hamburgo y Londres 
que, para esa época, 

dominaban el mercado 
mundial.

Los granos eran supe-
riores y se diferenciaban 
con facilidad, por su 
sabor y aroma, de aque-
llos provenientes de 
otros países.

En la actualidad, es muy difícil encon-
trar cacao Nacional en estado puro, debido 
las mezclas de dos variedades totalmente 
distintas que se han dado a  través del 
tiempo: el Nacional autóctono y variedades 
foráneas, especialmente trinitarias.

Por eso, hoy se habla de un complejo 
genético de Nacional por trinitario, que 
es el que predomina en la mayoría de las 
plantaciones tradicionales de cacao en 
la costa ecuatoriana y que conserva, en 
mayor o menor grado, el característico 
sabor “Arriba”.

Fue a inicios del siglo XX, que pro-
blemas tales como enfermedades devas-
tadoras para el cultivo, introducción de 
variedades trinitarias desde Venezuela y 
prácticas comerciales inadecuadas, fueron 
el principio de la pérdida paulatina de la 
calidad “Arriba” que habíamos logrado.
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En julio de 
1987 la Orga-
nización Inter-
nacional del 
Cacao (ICCO) 
determinó que 
la participación 
de cacao fino 
o de aroma del 
Ecuador baja-
ra del 100% 
al 75%. Esta 
situación fue 
ratificada en 
diciembre del 
2004, cuando 
Ecuador ocu-
pó el séptimo 
puesto como 
país exporta-
dor de cacao, 
con más de 
104.000 tone-
ladas métricas 
exportadas.

Los mayores pro-
ductores mun-
diales de cacao 
en ese  momento 
eran, en orden 
de prioridad:

1. Costa de 
Marfil,

2. Ghana,

3. Indonesia,

4. Nigeria,

5. Camerún,

6. Brasil,

7. Ecuador y

8. Malasia.
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Al hablar de “cacaos de 
calidad” se hace referencia 

fundamentalmente a los que 
poseen un potencial aromá-

tico especial, dulzor de sus 
almendras y color claro en los 

cotiledones.

Dejando de lado las evaluaciones 
que se hacen a través de los sentidos del 
gusto y olfato al catar o probar el cacao 
(evaluación organoléptica), no existe un 
criterio analítico objetivo que permita 
caracterizar los “cacaos de calidad”.

DATOS INTERESANTES

El alimento de los dioses

La calidad del cacao
Está determinada principalmente por las características 

físicas y químicas del grano y por su sabor.

La calidad en realidad, dependerá de 
las exigencias de cada mercado y más aún 
de cada empresa en particular, puesto que 
cada producto terminado tiene su propia 
formulación. No obstante, siendo más 
estrictos en función de la calidad, puede 
decirse que un cacao fino o aromático es 
aquel que reúne un cierto número de carac-
terísticas, que permitirán la elaboración de 
productos de primera, como los chocolates 
finos o aromáticos. En este caso, los fabri-
cantes tienen muy en cuenta las exigencias 
del cliente; es decir, el gusto al que se han 
acostumbrado a lo largo del tiempo.

 El cacao (Theobroma en términos botánicos) pertenece a la familia de las ester-
culiáceas, cuya característica principal es la de producir sus flores y frutos en el tallo 
y ramas viejos. La palabra Theobroma en griego significa “alimento de los dioses”. 
Fueron los europeos quienes la asignaron al chocolate, por su sabor y por sus propie-
dades vigorizantes

Los árboles del género Theobroma son originarios del continente americano. 
Se han identificado 22 especies, aunque sólo una se cultiva comercialmente: el 
Theobroma cacao. En la actualidad, se utilizan tres variedades de esta especie:

- Cacao criollo (procedente de América Central y de América del Sur),
-  Cacao forastero (procedente de la zona amazónica) y

-  Cacao trinitario (híbrido de las dos anteriores).

Tras la recolección, la apertura de las mazorcas y la separación de la pulpa para que pueda obtenerse el choco-
late, las semillas de cacao deben someterse a un proceso de transformación que consiste en: fermentación, secado, 
tostado y limpieza.

Durante los siglos XVIII y XIX, la creciente demanda de cacao reorientó los circuitos de producción y distribu-
ción, creando competencia para el Ecuador en otros lados del mundo, con plantaciones más cercanas a los merca-
dos de consumo final.

del cacao
el cultivo

La calidad intrínseca del cacao está determinada por diversos factores, siendo 
los más importantes:
• Las características inherentes al grano: origen, dimensiones, color del cotiledón, aci-

dez, dulzor, etc.
• Las condiciones climáticas y edáficas, es decir del suelo.
• El manejo agronómico que se le da al cultivo.
• El beneficio del grano: cosecha y desgrane, fermentación, secado y almacenamiento.
• La torrefacción o tostación en su punto óptimo.

7del cacao
el cultivo



La producción 
total de cacao 
del Ecuador en-
tre 2004/2005 
equivale al 
4,3% del total 
mundial (3,2 
millones de 
TM).

En el mercado mundial se suelen clasifi-
car las almendras o granos de cacao en dos 
categorías:

1. Cacao corriente, que se destina a la pro-
ducción de manteca de cacao, cacao 
en polvo y aromatizantes, empleados 
en recetas domésticas para la prepa-
ración de varios alimentos o bebidas 
instantáneas.

2. Cacaos finos o de aroma usados en la 
elaboración de chocolates tipo delica-
tessen porque tienen características de 
sabor y aroma especiales.

Los cacaos corrientes son denomina-
dos “basic beans” en los Estados Unidos 
y granos ordinarios o “bulk beans” en 
Europa. En tanto que los finos o de aroma, 
son llamados “finos” en Europa y “flavor 
beans” en los Estados Unidos.

Estos tipos de calidades provienen 
de distintos tipos botánicos de cacao. El 
cacao corriente o de bulto es producido 
por árboles tipo forastero amazónicos, que 
es el más ampliamente difundido en el 
mundo. Se caracteriza por tener mazorcas 
de forma amelonada, algo lisas y de color 
verde cuando están inmaduras y amarillas 
en estado de madurez. Sus almendras son 
de color violeta intenso.

El cacao fino o de aroma proviene de 
árboles tipo criollo, algunos trinitarios y 
del Nacional de Ecuador. Los criollos se 
caracterizan por tener mazorcas alargadas 
tipo cundeamor o angoleta, con superficie 
bastante rugosa, de color verde o rojiza 
cuando están inmaduras y amarillas rojizas 
cuando están completamente maduras. 
El interior de los cotiledones es violeta 
pálido, e incluso se puede llegar a encon-
trar almendras blancas. El Nacional de 
nuestro país se clasifica como Forastero, 
pero difiere de la mayoría de éstos por su 
excelente calidad y aroma. Es de mazorca 
típicamente amelonada, pero con una 
estrangulación en el cuello y en el ápice 
de la mazorca, de color verde de inmadu-

ras y amarillas de 
maduras. Las semi-
llas son violeta pálido 
o lila.

En Ecuador, según la última 
revisión de la Norma INEN 176:2002, para el 
cacao en grano exportado, este se clasifica 
comercialmente, en:

• CCN-51 de tipo trinitario o corriente,
• ASE, ASS, ASSS y ASSPS fino o de 

aroma (véase Norma INEN NTE-176).

Ecuador encabeza la lista de países pro-
ductores de cacao fino o de aroma.

En el cuadro adjunto, se advierte que 
el aporte del Ecuador, en este segmento 
del mercado de cacao, supera el 50% de 
participación sostenida.

Tipos de cacao  
en el mercado

Cuadro 1. Países productores de 
cacao fino o de aroma, 2005.

País %  
producción 

mundial

Ecuador 59%

Indonesia 10%

Papúa Nueva  
Guinea

9%

Colombia 9%

Venezuela 6%

Trinidad y Tobago 2%

Otros países 5%
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Gráfico 1. Producción mundial de 
cacao, por tipos
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En este caso, se ocupa del compor-
tamiento del árbol de cacao respecto de 
los factores que predominan en su medio 
ambiente.

Por lo general el árbol de cacao pre-
senta picos o épocas del año de mayor 
producción y épocas de baja o ninguna pro-
ducción. Estos picos se relacionan con el 
clima que se presenta en determinado sitio, 
que es diferente en cada país, según el tipo 
de cacao imperante en dicha zona.

En Ecuador, la curva de producción 
está representada a nivel nacional, con dos 
picos de cosecha que se presentan:

• El mayor, desde fines de marzo hasta 
mediados de junio,

• El menor, o cosecha navideña de fines 
de noviembre a fines de enero.

El siguiente gráfico representa estos 
picos:

Producción y fenología  
del cacao en Ecuador

En primer término, aclaramos que cuando hablamos 
de fenología nos referimos a una parte de la meteorolo-
gía que investiga las variaciones atmosféricas, y su rela-
ción con la vida de los animales y/o las plantas.
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Gráfico 2. Curva de producción a nivel nacional.
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Pero la curva de producción no está 
correlacionada con el comportamiento de 
la calidad en sí, puesto que los niveles rela-
tivos de fermentación presentan una curva 
diferente.

Según datos de la Asociación Nacional 
de Exportadores de Cacao del Ecuador 
(Anecacao) el promedio general de fermen-
tación2 para el cacao en grano exportado 
por nuestro país, no supera el 80%, coinci-
diendo con los picos de máxima produc-
ción y máxima fermentación, que tienden 
a disminuir durante los últimos meses del 
año. Al respecto, vea el gráfico 2.

Al disminuir los porcentajes de fermen-
tación, aumenta la proporción de granos 
violetas, pizarras y mohosos, lo cual afecta 
la calidad.

Analizando el comportamiento de la 
fermentación por tipo de calidad expor-
tada, se aprecia que:

• El tipo ASSS, presenta siempre los 
niveles máximos de fermentación;

• En una categoría intermedia se pre-
senta la fermentación del tipo ASS, y 
por último,

• El cacao tipo ASE, presenta los niveles 
más bajos de fermentación.
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Gráfico 3. Promedio de fermentación para el cacao de exportación.

2 Promedio de 1999 al 
2004.

Todas las calidades presentan la misma 
tendencia que el promedio general; es 
decir, el máximo pico se observa en mayo, 
para lentamente, ir disminuyendo a fines 
del año.

Este fenómeno se puede explicar 
porque, durante los meses lluviosos, el 
cacao pasa más tiempo en fermentación, 
debido a las altas temperaturas, abundan-
tes precipitaciones y pocas horas de luz 
solar promedio, lo que obliga a dejar el 
cacao apilado, favoreciendo así la fermen-
tación.

En cambio los meses de la época seca, 
son propicios para la incidencia de ataques 
de moho, por el frío que impera en las 
zonas cacaoteras del litoral ecuatoriano.     
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Compruebe sus propios aprendizajes 
contestando las siguientes preguntas:

- ¿Cuántos tipos de calidad de cacao 
reconoce el mercado internacional y cuáles 
son sus características?

- ¿Por qué se denomina calidad “Arriba” al 
cacao ecuatoriano?

- Botánicamente ¿cuántos tipos de cacao 
existen?

Realice una identificación de las diferentes 
formas y colores de mazorcas que se 
observan en una huerta promedio.A
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