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RESUMEN GENERAL

Elementos de la tipicidad del cacao criollo (Theobroma cacao L.) de

Zozocolco de Hidalgo, Veracruz,y su valoracion por un mercado potencial

Actualmente en Zozocolco de Hidalgo, Veracruz se estd experimentando un
proceso de revalorizacion cultural del cacao criollo mismo que se ha calificado
como en riesgo de desaparecer. La presente investigacion tiene un enfoque
mixto, cualitativo y cuantitativo que, mediante entrevistas semiestructuradas,
documenta elementos tangibles e intangibles de la tipicidad que hacen particular
al cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz, segun la percepcion de
actores locales. Con los hallazgos obtenidos en las entrevistas semiestructuradas
se disefid una encuesta que fue aplicada a consumidores urbanos, y analizada
estadisticamente mediante Andlisis Factorial Exploratorio, Coeficiente Alfa de
Cronbach y Andlisis de consenso que arrojan que existe un mercado potencial
para un chocolate elaborado con cacao criollo. Los resultados obtenidos en esta
investigacién pueden incentivar la produccién y conservacion del cacao criollo en
Zozocolco de Hidalgo, asi como a mejorar el bienestar de los hogares de actores

locales.
Palabras clave

Cacao criollo, Atributos tangibles e intangibles, Mercado potencial, Andlisis

Factorial Exploratorio, Andlisis de consenso.
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GENERAL ABSTRACT

Elements of the tipicity of criollo cacao (Theobroma cacao L.) in the
municipality of Zozocolco de Hidalgo, Veracruz and its appreciation from a
potential market

Abstract

Currently, Zozocolco de Hidalgo, Veracruz is experiencing a cultural revaluation
process of the criollo cocoa, which has been classified as at risk of disappearing.
This research has a mixed, qualitative and quantitative approach that, through
semi-structured interviews, documents tangible and intangible elements of the
tipicity that make peculiar the criollo cacao from Zozocolco de Hidalgo, Veracruz,
according to the perception of local actors. With the results obtained in the semi-
structured interviews, a survey was designed to be applied to urban consumers,
and statistically analyzed using Exploratory Factor Analysis, Cronbach's Alpha
Coefficient and Consensus Analysis that show that there is a potential market for
an elaborated chocolate with the criollo cacao. The results obtained in this
research may encourage the production and conservation of criollo cacao in
Zozocolco de Hidalgo, Veracruz as well as improve the well-being of the homes

of local actors.

Keywords

Criollo cacao, Tangible and Intangible attributes, Potential market, Exploratory

Factor Analysis, Consensus Analysis.
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1. INTRODUCCION

El cacao (Theobroma cacao L.) es una planta tropical originaria de la region
amazonica y domesticada por las culturas prehispanicas mesoamericanas con
alto valor simbolico y comercial desde tiempos precolombinos (Ogata 2011). De
la importancia comercial del cultivo del cacao es que se ha priorizado la
produccion de ciertas variedades mejoradas por su capacidad de ser
reproducidas de forma intensiva. Sin embargo existen variedades criollas con
atributos particulares que aunque no son altamente comerciales, es importante

gue sigan siendo conservadas por su valor genético, cultural y comercial.

No fue hasta finales del siglo XX que los cacaos criollos vuelven a llamar la
atencion por sus notas aromaticas y se comienzan a producir chocolates selectos
con variedades criollas en Europa, Japon y Estados Unidos. En Europa
comienzan a relacionar, como en los vinos, el concepto de terroir con el cacao
criollo, dandole lugar a la regién de origen de cada uno de los cacaos criollos que
han cobrado un alto valor en el mercado del chocolate, por ejemplo las variedad
Nacional, cacao criollo proveniente de Ecuador, principal exportador de cacao
fino de aroma (Tibere 2013; Chang 2014; Sosa Arencibia 2018).

Una opcién para la conservacion de los cacaos criollos y valorizarlos
comercialmente es mediante una Indicacién Geogréfica (IG) que los reconozca
como productos distintivos y originarios de una localidad o terroir. Para obtener
esa figura se requiere de pruebas del vinculo de las particularidades del cacao
con el lugar donde se produce, tomando en cuenta factores naturales y humanos,
gue comprenden tanto propiedades tangibles como valor simbdlico. El conjunto
de estas caracteristicas constituyen la tipicidad de un alimento (Champredonde
2016).

La presente investigacion aporta informacion nueva, obtenida desde la
perspectiva de las Indicaciones Geograficas que puede contribuir a la justificacion

de una IG a largo plazo para el cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz,



cabe aclarar que para obtener dicha figura de proteccion se necesita una serie
de requisitos y esta investigacion no abarca todos, sino que sélo contribuye a
caracterizar la tipicidad y su valoraciéon por un mercado potencial, siendo dos

puntos importantes a considerar en la gestion de una IG.

La presente tesis consta de siete capitulos: el primer capitulo consiste en una
introduccidn general donde se plantea el problema de investigacion, los objetivos
y la justificacion. Los capitulos dos y tres se basan en una investigacion
bibliografica que conforma el marco tedrico y el marco contextual. El cuarto
capitulo explica la metodologia aplicada para lograr los objetivos de la
investigacion; ésta se presenta en dos etapas, la primera correspondiente a la
caracterizacion de la tipicidad del cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo y la
segunda a la valoracién de esa tipicidad por una muestra de 303 consumidores
urbanos. En los capitulos quinto y sexto se presentan y discuten los resultados
obtenidos en las dos etapas de la investigacion. Por altimo en el séptimo capitulo
se exponen las conclusiones del trabajo de investigacién y se mencionan algunas
recomendaciones generales basadas en los obstaculos generales que se

observaron para la conservacion del cacao criollo.

1.1. El problema de investigacién

Esta investigacion responde a la necesidad de contribuir a la aportacion de
informacion sobre el cacao criollo, particularmente de Zozocolco de Hidalgo,
Veracruz, con un enfoque en los factores humanos que le dan tipicidad al
producto, y a su vez contribuir a la identificacion de un mercado potencial que
sirva como motivaciébn para su conservacion. La finalidad es que dicha
informacion pueda ser util para justificar la pertinencia de la obtencién de una
Indicacién Geografica que ayude a valorizar un recurso fitogenético valioso, con
potencial para tener un alto valor comercial y mejorar el bienestar de los hogares
de los productores locales interesados en conservar, reproducir y comercializar

dicho cacao.



1.2. Antecedentes

En Tabasco y Chiapas los productores estan volviendo a plantar cacao criollo,
seleccionados a partir de variedades antiguas, como el cacao real del Soconusco
(Tibére, 2011). La posibilidad de obtener una Indicacion Geogréafica en México
para cacao se demuestra con la obtencién de la Denominacion de Origen del
Cacao Grijalva del estado de Tabasco en 2016, la cual derivo en un impulso a la
region con diversas estrategias para fomentar el turismo como la ruta
gastronomica Del cacao al chocolate en Comacalco, Tabasco, que aprovecha la
reputacion del cacao con una Indicacién Geogréafica para atraer al turismo y a la
vez seguir promoviendo el producto (Camacho Gomez et al. 2018).

Con respecto al cacao del Totonacapan veracruzano, Ramos-Borrego (2017)
realizé una investigacion sobre cacao criollo en tres municipios del estado de
Veracruz: Coxquihui, San Rafael y Nautla. Estos son cercanos al municipio de
Zozocolco de Hidalgo. Se observé que las muestras de cacao colectado en
dichos municipios poseen caracteristicas morfolégicas muy diferentes entre si en
cuanto tamafio color y forma de las flores, hojas y frutos. Desde las mazorcas
alargadas con surcos muy pronunciados y semillas blancas caracteristicas de un
cacao criollo; hasta otros frutos de aspecto forastero con forma amelonada cuyos
surcos casi no se aprecian, con semillas color purpura; y también de aspecto de
trinitario que es la cruza de ambas.

La investigacion de Ramos Borrego (2017) dio como resultado algunos aspectos
sobre la conservacion y usos del cacao, por ejemplo, en Coxquihui se aprovecha
el cacao silvestre para preparar chocolate y se usaba también como parte de las
ofrendas en festividades religiosas. Los arboles de cacao no recibian ningan tipo
de manejo ni los arboles frutales que les dan sombra. Se describié una forma de
forma de procesar las semillas de cacao para la elaboracion del chocolate, el cual
consiste en un secado y tostado sin fermentacién previa: “Cuando esta amarilla
la mazorca se corta, se abre y se despulpa lavando bien las semillas, se secan
con un trapo y se asolean por cuatro dias, se cae la cascara, se guardan y se
tuestan con lumbre suave, después se pela y se muele con molido de mano en

metate, se hierven dos huevos y se le pone nada mas la yema, ademas se agrega



azucar y canela. Cuando ya sale la masa, se tortean y asi se calienta mas con la
mano y ya se hacen las bolitas o gorditas” (Ramos Borrego 2017).

Tanto la experiencia previa de Indicacion Geografica para cacao como los
hallazgos de cacao criollo en el Totonacapan son indicios de su importancia
regional y de que es posible obtener una Indicacion Geogréafica que beneficie la

produccion y conservacion de cacao criollo.

1.3. Justificacién

El cacao fue de gran importancia en la época del Totonacapan prehispéanico, sin
embargo es un cultivo que fue perdiendo presencia en Veracruz debido a que fue
sustituido por otros cultivos de mayor valor comercial y el municipio de Zozocolco
no fue la excepcion. En el siglo XX el cacao fue sustituido por cultivos como el
café por que cobr6 una gran importancia en el comercio mundial quedando pocos
arboles de cacao repartidos entre los predios de la gente y aprovechados, en su
mayoria, para autoconsumo. No fue hasta el 2008 que el cacao criollo comenzé
un proceso de revalorizacion en Zozocolco debido a que actores externos en el
ambito de la investigacion se vieron interesados en el estudio y conservacion de
este cacao, informando a la poblacion del valor fitogenético y cultural que éste
tenia. Aunque hubo iniciativas para su conservacion, no se avanzé mucho en
este aspecto, fue en 2016 que pequefos grupos de productores al enterarse de
las investigaciones y del potencial comercial que tiene el cacao criollo se
interesaron en establecer pequefias plantaciones para su comercializacion.
Actualmente las expectativas de los nuevos productores de cacao es conservar
una planta proveniente de su lugar de origen (Zozocolco) y poder diversificar y

mejorar la economia de sus hogares, siendo su mayor preocupaciéon el mercado.

Esta investigacion tiene como motivacion documentar y difundir informacion
nueva que contribuya a valorizar el cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo,
Veracruz, tanto de forma cultural, como de forma comercial, que pueda servir de
motivacion para su conservacion y comercializacion, como de utilidad para en un

futuro, a largo plazo, pudiera obtenerse una figura de proteccion como una



Indicacién Geografica que pudiera generar un impacto positivo en la economia

de la region.

La razon por la que se utiliza como referencia la teoria de las Indicaciones
Geogréficas para este estudio es porque en experiencias previas han sido
utilizadas como estrategia de desarrollo rural regional que si se gestiona de
manera adecuada puede involucrar y beneficiar a una gran variedad de actores
locales, asi como darle un valor agregado a un producto escaso, un recurso
fitogenético en riesgo de desaparecer o de dificil produccién, volviéndolo un
producto de nicho y motivando a la conservacion de variedades locales (Bérard
& Marchenay 2006), en este caso el cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo.

1.4. Objetivos

Objetivo general
e Caracterizar los elementos de la tipicidad del cacao criollo (Theobroma
cacao L.) en el municipio de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz mediante la

determinacién de los atributos tangibles e intangibles.

Objetivos particulares

e Documentar aspectos del proceso historico de valorizacion del cacao
criollo en Zozocolco de Hidalgo, Veracruz y los actores involucrados.

e Describir el proceso de beneficiado y procesamiento del cacao criollo en
Zozocolco de Hidalgo, Veracruz mediante la sistematizacion de las etapas
que lo integran.

e Identificar los significados que productores y consumidores de cacao
criollo, originarios de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz le otorgan a dicho
cacao

e Identificar los atributos de valorizacion y disposicion de compra de
chocolate elaborado con cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo, por

consumidores urbanos.



2. MARCO TEORICO

Para esta investigacion se utilizé el enfoque de Indicaciones Geogréficas, por lo

cual el concepto de Indicacibn Geografica se operacionaliz6 segun De Vaus

(2002), dividiéndolo en dimensiones y subdimensiones conceptuales

Esta

investigacion se centra en la dimensidon de la tipicidad, particularmente en la

subdimension de los factores humanos intangibles y el mercado potencial

destacados en la Figura 2.1.
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Figura 2.1 Operacionalizacién del concepto de Indicacién Geografica




2.1. Indicaciones Geograficas y el desarrollo rural
Definicién de Indicacion geografica

El Acuerdo sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad Intelectual
relacionados con el Comercio (ADPIC o TRIPS por sus siglas en inglés) en la
seccion 3 de la parte Il, define Indicaciones geograficas (IG) como “las que
identifiquen un producto como originario del territorio de un Miembro o de una
region o localidad de ese territorio, cuando determinada cualidad, reputacion u
otra caracteristica del producto sea imputable fundamentalmente a su origen
geografico” Algunos de estos signos pueden ser el nombre de un lugar
geografico, un simbolo asociado con un determinado lugar, la figura que forma
un territorio o cualquier otro signo que identifique el origen de un producto (Yeung
et al. 2009).

Las IG son figuras juridicas que son reguladas internacionalmente mediante los
siguientes acuerdos: el Convenio de Paris para Proteccion de la Propiedad
Industrial (1883), el Acuerdo de Madrid para la Sancion de Indicaciones Falsas
de Origen de Bienes (1891), el Acuerdo de Lisboa para las Denominaciones de
Origen y si Registro Internacional (1958), el Acuerdo sobre los Aspectos de los
Derechos de Propiedad Intelectual Relacionados con el Comercio ADPIC (1994)
bajo el marco de la Organizacion Mundial de Comercio y El Consejo Regulatorio
de la Proteccion de Indicaciones Geogréficas y Denominaciones de Origen de la
Union Europea (Dogan & Gokovali 2012). También existen organizaciones

internacionales encargadas de vigilar la proteccion de las IG como las siguientes:

La Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI), que ha celebrado
acuerdos de cooperacion con la Organizacion Mundial del Comercio (OMC) y
administra 24 tratados internacionales, entre los que se incluyen el Convenio de
Paris de 1883, suscrito actualmente por 173 Estados, el Arreglo de Madrid de
1891, que actualmente cuenta con 56 Partes Contratantes (y 78, en el caso del
Protocolo de Madrid, actualizado en 1989 que dio lugar al Sistema de Madrid con
84 Partes Contratantes en total), el Convenio de Stressa de 1951 y el Arreglo de

Lisboa de 1958, ahora con 26 Estados miembros (México es uno de ellos), y el



Acuerdo sobre los ADPIC, actualmente en vigor, también lleva el Registro
Internacional de Denominaciones de Origen. Este organismo internacional
gubernamental es el mas involucrado en las cuestiones relativas a las IG. La
OMPI ofrece informacion y capacitacion sobre distintos aspectos de las IG que
guardan relacion con la legislacion y el comercio (Yeung et al. 2009).

Otra organizacion destacada es OriGIn (Organization for an International
Geographical Indications Network) creada en 2003. Esta es una organizacion que
busca una mejor proteccion internacional para Indicaciones Geograficas y el

reconocimiento de las IG en el desarrollo rural sostenible (Barham 2003).

2.2. Sistemas de Indicaciones Geograficas

Existen diversos tipos de Indicaciones Geogréficas, cada pais es responsable de
gestionar sus propias Indicaciones Geogréaficas conforme a su legislacion vy
necesidades. Pueden estar registradas o protegidas de diferentes formas, entre
las que se incluyen los sistemas formales sui generis, las marcas de fabrica o de
comercio, las marcas de certificacion, las marcas colectivas y las
denominaciones de origen. A veces no gozan de proteccion oficial y se las
reconoce porque son de uso comun y aceptado. En muchos casos, algunas IG
estan protegidas en un pais, pero no en otros, o los medios y el alcance de la
proteccion difieren entre un pais y otro. Los diferentes tipos de Indicaciones
Geogréficas que se pueden encontrar alrededor del mundo estan basados en
dos sistemas.

Sistema de la Unién Europea o sistema sui generis
Contempla las IG como algo perteneciente a una agrupacion de actores de una
determinada region, en la que el Estado estd involucrado en el proceso de
proteccion, por ejemplo, mediante el control de los productores a través de
organismos de certificacion privados o de alguna autoridad publica. La magnitud
de la intervencion del Estado, va a tener un impacto en los productores a nivel
local e internacional. Este sistema considera a las IG como un bien publico, que
no puede ser comprado, vendido, transferido, modificado o controlado, y como

un signo de calidad. Se orienta a conservar métodos de produccién y materias



primas tradicionales con el fin de llegar a nichos de mercado exigentes (Yeung et
al. 2009; Marie-Vivien & Biénabe 2017). A esta categoria pertenecen las figuras
como Denominacion de Origen Protegida o Indicacion Geografica Protegida, las

cuales se trataran mas adelante

El sistema de Estados Unidos o sistema del derecho civil y

common law.
Este sistema esta basado en la regulacion del libre mercado; estas IG estan
orientadas méas hacia el producto, principalmente como instrumento de
comercializacion para recompensar a los productores por una produccion de
calidad. Otra distincion del enfoque de Estados Unidos es que comprenden
grandes extensiones y ha sido menor la atencién hacia zona rurales variadas o
distintivas. Un ejemplo de estas IG son las marcas de certificacion, las marcas
colectivas o las marcas de comercio. En este caso los propietarios de las marcas
dictan sus propias reglas de participacion. Algunos de los paises que utilizan solo
este sistema son Estados Unidos, Canada, Japon y Australia (Yeung et al. 2009;
Marie-Vivien & Biénabe 2017).

2.3. Indicaciones Geograficas en México

El marco legal de las Indicaciones Geograficas en México es la Ley de Propiedad
Industrial, la institucidon que otorga las IG es el Instituto Mexicano de la Propiedad
Industrial (IMPI), el cual es una dependencia de la Secretaria de Economia.
México cuenta tanto como su sistema sui generis para Indicaciones Geogréficas
como el sistema de Estados Unidos basado en las marcas comerciales. Al primer
sistema mencionado pertenecen las figuras mexicanas de Indicacion Geografica
Protegida y Denominacion de Origen, mientras que al segundo sistema

corresponden la Marca de Certificacién y la Marca Colectiva.

Antes de 2018 solo aparecia la Denominacion de Origen en la Ley de Propiedad
Industrial (LPI) y se utilizaba la Marca Colectiva como otra forma de IG, pero a
partir de dicho afio se incluyeron las figuras de Indicacién Geogréfica Protegida
y Marca de Certificacion. A continuacioén se definen las Indicaciones Geogréficas

existentes en México de acuerdo con la LPI (2018).



Marca Colectiva: Es un signo distintivo que podran solicitar las asociaciones o
sociedades de productores, fabricantes o comerciantes de productos, o
prestadores de servicios, legalmente constituidas, para distinguir, en el mercado,
los productos o servicios de sus miembros siempre que éstos posean calidad o
caracteristicas comunes entre ellos y diversas respecto de los productos o
servicios de terceros (IMPI 2018).

Con la solicitud de marca colectiva se deberan presentar las reglas para su uso,
que contendran lo siguiente:

- El nombre de la asociacion o sociedad que serd titular de la marca;

- La representacion de la marca,;

- Los productos o servicios a que se aplicara la marca;

- Las caracteristicas o cualidades comunes de los productos o servicios;

- Los procesos de elaboracién, produccion, empaque, embalaje o envasado;

- La indicacion de que la marca no podra ser transmitida a terceras personas y
de que su uso quedara reservado a los miembros de la asociacion o sociedad;
- Los mecanismos de control del uso de la marca y del cumplimiento de las
reglas de uso

-Las sanciones para el caso de incumplimiento de las reglas de uso;

- La indicacion sobre el ejercicio de las acciones legales de proteccion, y

- Las demés que estime pertinentes el solicitante (IMPI 2018).

Marca de certificacion: Se entiende por marca de certificacion un signo que
distingue productos y servicios cuyas cualidades u otras caracteristicas han
sido certificadas por su titular, tales como: los componentes de los productos;
las condiciones bajo las cuales los productos han sido elaborados o los
servicios prestados; la calidad, procesos u otras caracteristicas de los
productos o servicios; y/o el origen geografico de los productos (IMPI 2018).
Para fines de esta investigacion se explicara solamente la dltima cualidad.

La marca de certificacion podra estar conformada por el nombre de una zona
geografica o que contenga dicho nombre, u otra indicacién conocida por hacer

referencia a la citada zona, que identifique un producto como originario de la
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misma, cuando determinada calidad, reputacion, u otra caracteristica del
producto sea imputable fundamentalmente a su origen geogréafico. Podra solicitar
el registro cualquier persona moral, siempre y cuando no desarrolle una actividad
empresarial que implique el suministro de productos o la prestacion del servicio
de la misma naturaleza o tipo que aquella certifica. El titular de una marca de
certificacién autorizarad su uso a toda persona cuyo producto o servicio cumpla
con las condiciones determinadas en las reglas para su uso mismas que deberan
contener:

- Los productos o servicios a los que se aplicara la marca;

- La representacion de la marca;

- Las especificaciones técnicas que definan los caracteres particulares del
producto o servicio tales como el origen de las materias primas, las condiciones
de produccidn, su procedimiento de transformacion, sus caracteristicas fisicas,
quimicas, téxicas, bacteriolégicas o de utilizacién, su composicion o etiquetado;
- El procedimiento de comprobacién de los caracteres especificos sefialados en
la fraccion anterior;

- Las modalidades y periodicidad con que se deberan ejercer los controles de
calidad sobre la produccién del bien en sus diversas etapas, asi como en la
transformacién y comercializacion del mismo;

- El régimen de sanciones para el caso de incumplimiento de las reglas de uso;
- La indicacion de que la marca no podra ser objeto de licencia;

- La indicacion sobre el ejercicio de las acciones legales de proteccion;

- En su caso, el grado de concordancia de las reglas para su uso con las Normas
Oficiales Mexicanas, Normas Mexicanas o cualquier otra norma o lineamiento
internacional, y

- Las demas que estime pertinentes el solicitante (IMP1 2018)

Denominacion de Origen: Se entiende por denominacion de origen, el nombre
de una zona geografica o que contenga dicho nombre, u otra denominacién
conocida por hacer referencia a la citada zona, que sirva para designar un
producto como originario de la misma, cuando la calidad o las caracteristicas del

producto se deban exclusiva o esencialmente al medio geografico, comprendidos
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los factores naturales y humanos, y que haya dado al producto su reputacion
(IMPI 2018).

Indicacion Geografica: Se entiende por indicacién geografica, el nombre de una
zona geogréfica o que contenga dicho nombre, u otra indicacion conocida por
hacer referencia a la citada zona, que identifique un producto como originario de
la misma, cuando determinada calidad, reputacion u otra caracteristica del
producto sea imputable fundamentalmente a su origen geogréfico (IMPI 2018).
La denominacion de origen e indicacion geogréfica son bienes de dominio del
poder publico de la Federacion y sélo podran usarse mediante la autorizacion
gue expida el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI 2018).

La solicitud de declaracion de proteccidbn a una denominacion de origen o
indicacion geografica debera presentarse por escrito ante el Instituto Mexicano
de la Propiedad Industrial con los siguientes datos, acompafiada de los
documentos que funden la peticion:

- EI nombre y domicilio del solicitante;

- El caracter del solicitante, debiendo sefialar su naturaleza juridica y acreditar
las actividades a las que se dedica, en términos a los que se refiere el articulo
anterior;

- El sefialamiento de la denominacién de origen o indicacion geogréfica;

- La descripcién detallada del producto o los productos terminados, incluyendo
sus caracteristicas, componentes, forma de extraccion, procesos de produccion
o elaboracién y su uso en el comercio;

- Las Normas Oficiales Mexicanas a las que debera sujetarse el producto, su
forma de extraccion, sus procesos de elaboracion o produccion y sus modos de
empaque, embalaje o envasado, en su caso;

- Los criterios que establezcan las caracteristicas y especificaciones que debera
cumplir el producto para su produccién, envasado y comercializacion, en el caso
de una indicacion geogréfica;

- El lugar o lugares de extraccion, produccion o elaboracion del producto que se
trate de proteger y la delimitacion del territorio o zona geografica, atendiendo a la

geografia y a las divisiones politicas;
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- El sefalamiento detallado de los vinculos entre denominacién, producto,
territorio o zona geograficay los factores naturales o humanos, cuando la solicitud
se refiera a una denominacion de origen;

- El estudio técnico emitido por una autoridad o institucion publica o privada que
sustente la informacion a la que se refieren las fracciones IV, VII y VIl del
presente articulo;

- EI comprobante del pago de la tarifa correspondiente, y

- Los demas que considere necesarios o pertinentes el solicitante (IMPI 2018).

En el Cuadro 2.1 se resume algunas especificaciones que distinguen a cada una
de las Indicaciones Geograficas mexicanas de acuerdo con el IMPI (2018). Para
una organizacion de productores a pequefia escala que esta iniciando, como es
el caso de los productores de cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo Veracruz, la
figura mas factible para ser obtenida es una Marca Colectiva y posteriormente

una Indicacion Geografica Protegida
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Cuadro 2.1. Especificaciones de las Indicaciones Geogréficas mexicanas

Tipo de Marca Colectiva Marca de Certificacibn Denominacion de Origen  Indicacibn  Geogréfica
Indicacién con IG Protegida
Geografica
Legislacion 0 Ley de Propiedad Ley de Propiedad Ley de Propiedad Ley de  Propiedad
Acuerdo Industrial Industrial Industrial y Arreglo de Industrial

Lisboa
Signo distintivo La representacion Nombre o signo que Signo que haga referencia Signo que haga

Documento con

condiciones
sobre el
producto

Tipo de

Proteccién

Titular

Solicitante

de la marca junto
con el término
“Marca Colectiva
Registrada”

Reglas de Uso

Nacional

Asociacion
legalmente
constituida

Asociaciones de
productores,
fabricantes,
comerciantes de

haga referencia a Ila
zona geogréafica
perteneciente junto con
el término “Marca de
Certificacion registrada”

Reglas de Uso

Nacional

Son bienes de dominio
del poder publico de la
Federacion y  solo
podran usarse mediante
la  autorizacion que

expida el IMPI

Las camaras,
asociaciones, personas
morales que
directamente se

a la zona geografica junto
con el uso obligatorio de la
leyenda Denominacion de
Origen Protegida o las
siglas D.O.P.

Diario Oficial de Ila
Federacion, Norma Oficial
Mexicana

Nacional, en los paises
contratantes del Arreglos
de Lisboa u otro
gestionado por el IMPI
Son bienes de dominio del
poder publico de la
Federacion y soélo podran
usarse mediante la
autorizacion que expida el
IMPI

Personas fisicas o]
morales que se dediquen
directamente a la

extraccion, elaboracién o

referencia a la zona
geografica junto con el
uso obligatorio de la
leyenda Indicacion
Geografica Protegida o
las siglas I.G.P.

Diario Oficial de Ila
Federacion Norma
Oficial Mexicana

Nacional u otro
gestionado por el IMPI

Son bienes de dominio
del poder publico de la
Federacion y  solo
podran usarse mediante
la autorizacion que
expida el IMPI

Personas fisicas o
morales que se
dediquen directamente
a la extraccion,
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productos, o]
prestadores  de
servicios,
legalmente
constituidas

Usuarios Su uso queda
reservado a los
miembros de la

asociacion
Nuevos Cualquier
Participantes modificacion

hecha por los
miembros de la
asociacion debera
ser inscrita ante el
IMPI

Duracién de la Diez afos

proteccion

dediquen a la extraccion,
produccién 0
elaboracién del producto
que se pretenda
amparar; las
dependencias o]
entidades del Gobierno
Federal; y los gobiernos
de las entidades de la
Federacion

toda persona cuyo
producto o  servicio
cumpla con las
condiciones

determinadas en las
reglas para su uso

Debera solicitarse la
autorizacion para su uso
ante el IMPI.

Diez afios, contados a
partir de la fecha de
presentacion de la
solicitud en el IMPI.

produccién; camaras o
asociaciones de
productores  vinculados

con el producto que se
pretenda amparar; las
dependencias o entidades
del Gobierno Federal; y
los gobiernos de los
Estados en cuyo territorio
se extraiga produzca o
elabore el producto que se
pretende amparar

Toda persona fisica o
moral que directamente se
dedigue a la extraccion,
produccion o elaboracion,
de los productos
protegidos por la
denominacién de origen o
indicacion geografica y
que, en su caso, cumpla

con la NOM
correspondiente
Debera solicitarse la

autorizacion para su uso
ante el IMPI. El usuario
autorizado podra,
mediante convenio
inscrito en el IMPI, permitir
el uso de ésta

Diez afos, contados a
partir de la fecha de
presentacion de la

solicitud en el IMPI.

elaboracion o}
produccién; camaras o
asociaciones de

productores vinculados
con el producto que se
pretenda amparar; las
dependencias (o]
entidades del Gobierno
Federal; y los gobiernos
de los Estados en cuyo
territorio se extraiga
produzca o elabore el
producto que se
pretende amparar

Toda persona fisica o
moral que directamente
se dedique a Ia
extraccion, produccién o
elaboracion, de los

productos  protegidos
por la denominacién de
origen o0 indicacion

geografica y que, en su
caso, cumpla con la
NOM correspondiente

Deberd solicitarse la
autorizacién para su uso
ante el IMPI. El usuario

autorizado podra,
mediante convenio
inscrito en el IMPI,

permitir el uso de ésta
Diez afios, contados a
partir de la fecha de
presentacion de la
solicitud en el IMPI.

Fuente: Elaboracién propia con informacién de la Ley de Propiedad Industrial, (IMPI 2018).
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2.4. Indicaciones Geogréaficas como estrategia de desarrollo rural

Ademas de la definicion oficial del ADPIC, académicos al rededor del mundo han
definido y estudiado a profundidad casos de Indicaciones Geograficas dando
como resultado distintos enfoques y maneras de abordar el estudio de las IG,
siendo las més importantes las siguientes perpectivas: como instrumento de
proteccion de propiedad intelectual, instrumento de mercado, mecanismo de

desarrollo rural y mecanismo de preservacion cultural y de biodiversidad.

Puesto que las Indicaciones Geograficas se han usado como mecanismo para
posicionarse en mercados de nicho Barham (2003); Belletti et al. (2017) y Yeung
et al. (2009) las describen como figuras juridicas que facilitan la sefialacion de
procedencia de un producto en los mercados mediante un signo que se asocia
con productos Unicos vinculados a su origen geografico que les aporta cierta
calidad, resultado de la interaccion entre los bienes naturales locales, la historia,
las tradiciones culturales y las técnicas de elaboracion particulares conocidas
como el know how de las personas. Dicho producto puede constituir un negocio
lucrativo que mueve miles de millones de dolares por la popularidad alcanzada
internacionalmente y por el valor extra que representa el etiquetado cargado de
valor simbdlico, a diferencia de un etiquetado convencional que sélo refleja los
ingredientes de un producto. Asimismo una IG puede ayudar a reducir las
fluctuaciones de precios en los mercados (Barham 2003; Yeung et al. 2009;
Belletti et al. 2017; Gangjee 2017).

Por otro lado las IG proporcionan un medio para garantizar que el control de la
produccion y la venta de un producto permanezca en el area local con el fin de
garantizar el caracter distintivo de un producto y también permiten que los actores
tengan acceso a mercados extralocales (Bowen 2012:92).

Desde el punto de vista de los consumidores, las IG son consideradas una forma
de mejorar la transparencia del mercado, proveyendo informacion sobre los
meétodos de produccion empleados y los costos ambientales y sociales, ademas
de tratarse de productos con cualidades Unicas, exclusivas de una region. Las

IG son consideradas estar acorde con las nuevas demandas del mercado
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internacional de calidad, trazabilidad y seguridad alimentaria (Bowen & Zapata
2009; Yeung et al. 2009). Las IG son una respuesta a la busqueda de alimentos
“naturales” y que sean generados por una agricultura “ecolégica”, “organica” y
respetuosa del medio ambiente. Frente a la industrializacion se generaliza
también la busqueda de alimentos anclados en un lugar especifico también
llamado terroir o “terruio”, o basados en preparaciones artesanales, evocando
imagenes como las tradiciones familiares. Los términos “tipicos”, “regionales”,
“locales”, “de la tierra”, “caseros”, “naturales”, “artesanales”, “de origen, y otros,
constituyen nuevas expresiones discursivas y formas de calificar a los productos.
En asociacion a estas nuevas formas de calificacion de los alimentos, adquieren
también valor simbdlico las herramientas e instalaciones en las que se
desarrollan los procesos de extraccion/produccion, elaboracion y el mismo acto

de consumo (Champredonde 2016)

De esta forma, productores, fabricantes y otros actores locales son los
encargados de gestionar y administrar las IG. Bowen (2012) afirma que al tratarse
de productos administrados colectivamente, éstos estan ligados a un cédigo de
practicas disefiadas para proteger la biodiversidad, los saberes locales y las
practicas culturales mediante mecanismos que se adapten a los objetivos
especificos en cada contexto. Por lo tanto, los miembros de un colectivo se

apropian del producto de manera social, econémica, cultural y ecoldgica.

Las IG brindan al colectivo que las adquiere el derecho de exclusividad para
utilizar un nombre que por lo general define una zona geogréfica determinada, lo
gue les da una ventaja competitiva frente a productos similares de menor costo.
De esta manera, las IG son consideradas formas de proteccion de propiedad
intelectual colectiva basadas en tres pilares: reglas de uso comunes escritas, un
sistema de control y un sistema de aplicaciéon (Dogan & Gokovali 2012; Quifiones-
Ruiz et al. 2016).

Dicha proteccion de la propiedad intelectual surge de la necesidad de generar
visibilidad politica, promover la creatividad, promover el comercio justo y proteger

los intereses de los consumidores. Todo esto con el fin de contribuir al

17



crecimiento econdmico. Las reglas de la propiedad intelectual determinan quien
puede usar y controlar ciertos bienes protegidos y bajo el permiso de quien
(Medeiros et al. 2016).

En el aspecto cultural e historico se protege el hecho de que en la elaboracion de
productos tradicionales se utiliza conocimiento que se ha transmitido de
generacion en generacion, son dichos conocimientos o saberes los que le
aportan atributos subjetivos y objetivos a dichos productos. La especificidad de
los productos con IG es resultado de una combinacion del conocimiento local y
el uso de recursos locales especificos como el suelo, el clima y variedades
nativas de flora y fauna que estan ligados a la comida local. Estos recursos, al
ser considerados bienes publicos, en algunos casos, como las figuras de
Indicacion Geografica Protegida y Denominacion de Origen, son igualmente
consideradas un bien publico perteneciente a los residentes del lugar y por lo
tanto podran ser aprovechados por diversos participantes y ningan actor que
quiera beneficiarse de esta figura debe ser excluido (Linck et al. 2006; Belletti et
al. 2017).

En lo que respecta al cuidado de la biodiversidad, Bérard y Marchenay (2006),
quienes se han dedicado al campo de estudio de lo que llaman la biodiversidad
cultural y su proteccién mediante Indicaciones Geogréficas, llegan a la conclusién
de que las IG pueden contribuir a la biodiversidad y recursos genéticos
particulares de una zona geogréfica. Esto debido a que existen razas animales,
variedades vegetales, ecosistemas microbianos y paisajes que han sido
resultado de las préacticas culturales de los seres humanos, acumulacion de
conocimiento y ajustes a lo largo de los afios . Como resultado de la combinacion
de estos factores existen diferentes niveles de complejidad biol6gica que no
podria existir sin practicas y conocimiento desarrollado por las sociedades que la
crearon y la conservaron o redujeron. La proteccion del origen geografico puede
alentar a tomar en cuenta esa biodiversidad cultural o reactivarla, para esto es
indispensable tomar en cuenta no sélo las caracteristicas biologicas sino los

saberes locales y practicas relacionadas.
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Belmin et al. (2018) y Belletti et al. (2017) sugieren que la construccion de una IG
puede reforzar la accion colectiva, la coordinacion en la busqueda de estrategias
y la confianza en la comunidad esto debido a que las decisiones sobre el control
de la calidad de un producto asi como el mercado y la promocion del mismo se
toman colectivamente. Por su parte Yeung et al. (2009) mencionan que las IG
pueden fomentar la cooperacion entre municipios, autoridades, socios
comerciales e interlocutores locales.

Por lo tanto, las IG han sido consideradas una herramienta para estructurar
estrategias de desarrollo rural, debido a que la diferenciacion de cierto producto
en el mercado puede verse reflejado en el crecimiento econémico una regiéon
determinada, ayudando a los actores a hacer frente a la globalizacién
reconociendo los atributos culturales intangibles y tangibles de una region. Las
IG pueden tener impacto en toda la cadena de suministro (productores,
fabricantes, comerciantes, exportadores, etc.) y en otros productos Yy servicios
vinculando a toda la regién al mercado debido a la reputacion que ésta gana, y

en algunos casos fomentando también el turismo.

Yeung et al. (2009) afirman que incluso puede impulsar la mejora de
infraestructura y servicios en general y volver mas atractiva la regién para hacer
negocios. Barham (2003) menciona que las IG han ayudado a mantener el
aprovechamiento agricola en zonas dificiles o marginales por lo que pueden ser
consideradas como una importante herramienta para el desarrollo rural. Es
importante mencionar que si bien las IG aunque no constituyen el remedio de
todas las dificultades del desarrollo rural, éstas pueden constituir una herramienta
poderosa y beneficiosa para todos los actores involucrados, cuando se gestionan
de manera adecuada. Las IG han afiadido progresivamente mas consideraciones
sociales, reflejado en la creciente literatura que vincula alimentos locales e
Indicaciones Geogréaficas con aspectos sociales, mejoramiento de la
sostenibilidad ambiental y alimentos mas saludables, asi como en diferentes
dinamicas sociales alrededor del mundo destinadas a aprovechar las diferentes
dimensiones de las IG como herramientas potenciales para el desarrollo rural
(Marie-Vivien & Biénabe 2017).
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En el caso de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz, la iniciativa de comercializar el
cacao surge desde la visién de productores locales, todos con una superficie de
produccion muy similar y a pequefia escala, con una gestion adecuada que
implique actores de toda la cadena productiva de un alimento elaborado con
cacao, puede beneficiar a los hogares de los productores de Zozocolco.
Asimismo, si se promueve el cacao como parte de los bienes culturales de
Zozocolco, podria formar ser parte de los atractivos culturales de Zozocolco, cada
vez mas abierta al turismo, desde que se unié al programa de pueblos magicos
en 2015.

2.5. Actores involucrados en la gestion de una Indicacion Geogréfica

Los tipos de colectivos que han buscado y obtenido una Indicacion Geografica
son diversos, pueden ser integrados solo por pequefios productores, por
pequefios y medianos o productores de todas las escalas de produccion
(pequeiios, medianos y grandes); a su vez, esos mismos colectivos pueden estar
conformados solo por productores sin involucrar a los procesadores 0 por ambos
(Quifiones-Ruiz et al. 2016).

El reconocimiento y administracién de una Indicacion Geogréfica requiere de la
participacion de numerosos actores; a nivel local se requiere de la organizacion
de gente involucrada en la extraccion, produccién, elaboracion y distribucion
para construir la solicitud de reconocimiento, incluso se puede requerir de la
participacion de funcionarios de gobierno. A nivel extralocal hay organizaciones
gue son de apoyo para el registro, como abogados, centros de investigacion,

gobiernos locales o cAmaras de comercio o agricultura.

Los actores locales deben acordar como es 'y cdmo se obtiene un producto tipico,
también se debe delimitar el territorio del producto como resultado de los
acuerdos generados por el grupo de actores con interés legitimo, idealmente
compartiendo los intereses y puntos de vista de todos los actores. Es en esos
acuerdos cuando se decide cuales son los atributos que hacen de un producto
algo tipico y cdmo se generan esos atributos, por lo tanto debe decidirse las

practicas de extraccion, produccion, elaboracién; las variedades vegetales, las
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razas animales; las herramientas a utilizar, los insumos, las instalaciones, las
variantes permitidas en el producto y el area de produccion y elaboracién (Bowen
2012; Champredonde 2016).

Este proceso es crucial porque un producto con terroir y su reputacidon son
propiedad intelectual colectiva, por lo tanto un proceso colectivo es necesario, en
el cual una variedad de actores defiende sus propios intereses y visiones.
Algunos factores muy influyentes durante la gestion de una IG seran la
composicién de la agrupaciéon de productores, su combinacién de productos, su
nivel de organizacién (coordinacion del colectivo, experiencia juridica, cadenas
de suministro coordinadas, etc.), la infraestructura, el apoyo publico (del gobierno
o una ONG) y las estrategias de mercado. Ante la falta de los factores necesarios
para garantizar el éxito de una IG muy estricta como una Denominacion de
Origen, la proteccion de un producto mediante una Marca Colectiva puede ser
una solucion mas eficaz e incluso mas flexible segun Yeung et al. (2009) pues la
gestion de una Denominacién de Origen implica tiempo, dinero y horas de trabajo
por parte de productores, procesadores, organizaciones e instituciones publicas.
Una vez que se ha otorgado la Indicacion Geogréfica es muy recomendable
invertir en estrategias de comercializacién del producto apoyada por politicas
publicas, asi como tener un modelo de produccion sustentable. El uso de los
signos o logotipos de las Indicaciones Geograficas debe hacerse obligatorio para
hacer esta categoria de productos y garantias relacionadas con ellos, mejor
conocidas para los consumidores y ser mejor identificados en el mercado
(Gangjee 2017).

En el caso del cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo, se cuenta con un gran
potencial para ser promovido comercialmente, tanto por la fama que estan
cobrando los tipos de cacao criollo o acriollado a nivel mundial como un producto
gourmet, tanto como el valor cultural que representa para la zona del
Totonacapan y para los habitantes de Zozocolco. Estas caracteristicas pueden
usarse a favor de su revalorizacién tanto a nivel local como para consumidores

externos.
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2.6. Requisitos del producto para ser candidato a una Indicacion
Geogréfica

La carpeta para justificar una Indicaciéon Geografica normalmente toma mas de

un afio en ser preparada, 0 mas tiempo para casos complicados, hasta 11 afios

en algunos casos, dependiendo de la eficiencia burocratica, del nivel de

organizacion de los actores, de los recursos con los que se cuenten para hacer

las investigaciones para justificar la G, entre otros factores.

En el expediente el grupo interesado se debe explicar con precision las razones
que ha motivado la solicitud de una Indicacion Geografica, -aunque algunas I1G
son mas exigentes que otras- proveer evidencia del uso historico del nombre, asi
como entrevistas que apelen a la memoria de los consumidores; establecer las
razones por las cuales el producto a ser protegido tiene un vinculo con el territorio
o terroir de origen, estas pruebas deben estar basadas en factores naturales y
humanos o savoir faire, el conjunto de estas caracteristicas debe resultar en la
tipicidad del producto o caracter tradicional; proveer evidencia que pueda medir
qué tan bien se distingue ese producto de otros similares o de la misma clase;
describir el area de produccién y los procedimientos para obtener el producto, un
estudio econdmico sobre el producto incluyendo mercado existente y mercado
potencial, precios y canales de distribucién, y valor agregado del producto con

respecto al de otros productos similares (Barham 2003).

Dentro de los tipos de productos que pueden ser protegidos por IG en todo el
mundo se han identificado los siguientes: vinos y bebidas espirituosas; carne
fresca y productos carnicos (cocidos, salados, ahumados, etc.); productos de
origen animal (quesos, huevos, miel, cochinilla, productos lacteos, etc.); aceites
y grasas; frutas y hortalizas; cereales, pan, pastas alimenticias, productos de
panaderia, pasteleria, reposteria o galleteria; pescado, moluscos, crustaceos;
especias; cerveza y bebidas a base de extractos de plantas; aguas minerales
naturales y aguas de manantial; gomas y resinas naturales; aceites esenciales;

materiales como corcho, lana y otras artesanias.
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En México existen, hasta el 2019, 16 Denominaciones de origen: Tequila,
Bacanora, Charanda, Mezcal, Sotol, Café de Veracruz; Café Chiapas, Chile
Habanero de la Peninsula de Yucatan, Mango Ataulfo del Soconusco Chiapas,
Vainilla de Papantla, el Olinala de Guerrero, el Ambar de Chiapas, la Talavera de
Puebla, el Arroz Morelos, el Cacao de Grijalva, y el Chile de Yahualica; y 7
solicitudes en proceso para Indicacion Geogréfica Protegida: Chile poblano,
Pulque de Hidalgo, Xtabentin de la Peninsula de Yucatan, Durazno Criollo de
Calpan, Pera lechera de Calpan; Manzana panochera de Zacatlan y Mezcal de
Oaxaca (IMPI 2016; SE 2018).

2.7. Discusiones en torno alas Indicaciones Geogréficas

La discusiéon sobre las Indicaciones Geogréficas se ha desatado tanto a nivel
local como internacional. A nivel internacional, distintas discusiones surgieron de
los Estados Unidos ya que inmigrantes que llegaron al continente americano
tomaron nombres de productos europeos pues suelen ser parte de su herencia
cultural. Esto también suele suceder en Canada y América Latina pues familias
de inmigrantes que solian dedicarse a producir cierto alimento con nombre
europeo mantienen el nombre de su lugar de origen, en este caso se discute el
nivel de autenticidad de un producto, asi como el riesgo de un nombre en
convertirse en genérico, lo que lo haria no apto para obtener una IG (Barham
2003).

A nivel local las iniciativas para obtener una Indicacion Geografica pueden tener
fallas, por ejemplo algunos actores locales pueden ser excluidos debido a falta
de empoderamiento, poco conocimiento acerca de su propio producto o conflictos
de intereses entre los interesados, asi como dificultades para algunos para
acceder al mercado (Belletti et al. 2017). El hecho de que una IG tenga limites
geograficos exactos es controvertido puesto que pueden quedar excluidos
productores y fabricantes fuera de los limites establecidos, o que estan en los
limites establecidos pero siguen métodos algo diferentes, como documentaron

Bowen y Zapata (2009) con el caso del tequila.
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Otro problema es la excesiva estandarizacion de los productos cuando existe el
interés de parte de grandes empresas del sector privado, empresas que pueden
tener poder para establecer o cambiar las reglas o normas. Muchas veces este
tipo de problemas hace que desaparezcan aquellas caracteristicas que hacian
especial al producto o dafian la biodiversidad del ecosistema local (Bérard &
Marchenay 2006). En este caso obtener una IG resulta dafiino para los actores y
cultura local que representa el producto en cuestion, y acaba siendo un producto
gue por su industrializacion genera las siguientes discusiones en torno a su
autenticidad, identificadas por Gangjee (2017): (a). Con respecto a la escala
donde empresas mas grandes optan por una aproximacién mas industrial
oponiéndose a productores mas artesanales que limita la produccion a grandes
volimenes; (b) A menudo, relacionado con el punto anterior, se utiliza materia
prima de afuera de la regién o se compromete la edad minima requerida de la
variedad vegetal; (c) Puede ocurrir que se defina la region de origen
estratégicamente para que la delimitacion excluya a aquellos que no iniciaron con
la Indicacién Geografica de manera que se omite informacion estratégicamente.
Este puede ser el caso de una IG basada sélo en la reputacién histérica y no se
toman en cuenta los factores naturales; (d) Puede que las normas o reglas de
uso se vayan modificando conforme a las demandas del mercado.

Otro asunto que se ha discutido en torno a las Indicaciones Geogréficas es el
hecho, identificado por Linck et al. (2006), de que el establecimiento de una
propiedad intelectual marca exclusividad de uso y genera escasez, es decir,
protege pero al mismo tiempo, genera un monopolio colectivo, y la remuneracion
de esa calidad y del monopolio genera rivalidades.

En cuanto a costos adoptar una IG implica un incremento en los costos para
productores, tanto administrativos y burocraticos para el registro, como para la
adaptacion de instalaciones, métodos de produccion, la preparaciony uso de las
etiquetas y empaques, asi como la comercializacién y la observancia legal y se
espera que estos esfuerzos se compensen con los beneficios obtenidos. Pero
incluso la obtencion de una IG puede ser obstaculizada para algunos productos
por el contexto politico e institucional de su pais (Bowen 2012).
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Una IG mal estructurada o mal administrada puede perjudicar a los actores
locales poniendo el control exclusivo de la IG en unas cuantas empresas privadas
guedandose con los mayores beneficios y controlando la cadena productiva, esto
puede generar problemas como fragmentacion en el colectivo que porta una IG.
También puede afectar gravemente la biodiversidad y el ecosistema local cuando
se limitan las variedades a utilizar o se implementan monocultivos para satisfacer

la demanda en lugar de sistemas mas diversificados.

2.8. El vinculo de un alimento con su origen geogréfico

La primera cualidad de un producto para poder obtener una Indicacion
Geografica es la existencia de un vinculo Unico entre su calidad vy el territorio
donde es producido. Este vinculo comprende diferentes aspectos de la calidad
de un producto y un conjunto recursos locales especificos: fisicos como el suelo,
el clima, alguna variedad local; y humanos como el saber hacer, habilidades
particulares, el paisaje, la historia y la reputacién. De tal manera que ese vinculo
podria caracterizarse por una parte tangible o medible y una intangible ligada a
los atributos simbdlicos de un alimento. A continuacién se profundiza en cada

uno de estos aspectos

El valor simbdlico de los alimentos

El valor simbdlico, segun Contreras et al. (2016), se interpreta en términos de
significados, percepciones y asociaciones cualitativas mas que materiales, y su
proceso de formacién pertenece a las dimensiones personal cognitiva y afectiva.
Por lo que el valor simbélico se considera adecuado para comprender a los
alimentos, ya que destaca su capacidad de representacion y significacion para
un colectivo social determinado.

Los alimentos, mas alla de ser considerados satisfactores de necesidades
fisiol6égicas, también se consideran parte importante de la cultura, factor de
identidad y de socializacion. Un alimento se vincula a la cultura de un lugar
cuando ha sido producto de los conocimientos compartidos de su poblacion a lo
largo de la historia. Esos alimentos, que han trascendido en el tiempo han
cobrado un valor simbdlico para los habitantes de su respectivo lugar de origen,

puesto que se han cargado de creencias y costumbres alrededor de ellos y se
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han vuelto parte de lo cotidiano. Los atributos simbdlicos comprenden cualidades
como: ser fuente de conocimiento, sustrato de apreciaciones estéticas, el gusto
por comer y beber, el vinculo espiritual entre el ser humano y sus deidades, el
sentido de pertenencia, las concepciones magicas y religiosas, los usos, las
costumbres y la construccion de identidades (Contreras et al. 2016).

Ese valor simbdlico viene ligado a sentimientos derivados de dos factores: las
emociones que resultan de lo que los sentidos pueden percibir como los sabores,
aromas, textura y presentacion que remiten a representaciones, valores, criterios
y codigos aprendidos, o sea el enlace entre el individuo y su entorno social; el
segundo factor es el trabajo y conocimiento que implica el aprovechamiento y
transformacién de la naturaleza para producir un alimento y su preparacion que
se transmite por generaciones y que también evocan representaciones sociales
y sentimientos y que representa no sélo la insercién del individuo en su entorno
social sino también en su ecosistema o entorno natural (Jodelet 2002; Linck et al.
2006).

A los alimentos antes mencionados se les llama tradicionales (Linck et al. 2006;
Guerrero et al. 2009; Vanhonacker et al. 2013) o alimentos emblematicos
(Contreras et al. 2016). Los alimentos tradicionales son percibidos, segun
Guerrero et al. (2009), como productos que son consumidos todos los dias o
relacionados con dias festivos y que esta asociado con algo anclado desde el
pasado hasta el presente, transmitido de una generacion a otra y que ha sido
consumido por generaciones de un grupo social. También se vinculan a una serie
de tradiciones caracteristicas de un territorio y esas mismas tradiciones aseguran
la continuidad del alimento a través del tiempo. Estos mismos autores
argumentan que lo tradicional al ser relacionado con el lugar de origen, no se
puede exportar puesto que los productos locales fuera de su area de influencia
pierden gran parte de su valor adicional y sentimiento que puede provocar en los
consumidores en su lugar de origen.

Lo que diferencia un alimento tradicional a uno que no lo es son sus métodos de
elaboracion, o sea que el know how o saber hacer de las personas adquiere gran

importancia. Algunos ingredientes y sistemas de preparacion de alimentos
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representan una parte intrinseca de la identidad de los alimentos regionales junto
con la gente que lo consume. Para ser tradicional un producto no sélo tiene que
contener ingredientes tradicionales sino que tiene que ser procesado de un modo
tradicional de acuerdo con recetas tradicionales (Guerrero et al. 2009).

Por otro lado, Contreras et al. (2016) utilizan el concepto de alimentos
emblematicos describiéndolos como alimentos que debido a su gran importancia
simbdlica, cultural y social en un lugar, se transforman en emblemas territoriales,
llevando esa importancia a nivel economico y politico. Por lo tanto a esos
alimentos se les atribuye: i) su capacidad para mejorar las condiciones de vida
de los sectores rurales; ii) su contribucion al mantenimiento de la soberania y la
diversidad alimentaria, y; iii) su importancia en la preservacion de la biodiversidad
y de las précticas culturales asociadas con su produccion y consumo.

Resultado de esa percepcion de emblema territorial es que muchos alimentos
son conocidos por el nombre de su lugar de origen, de tal manera que se asocia
directamente lo tradicional con el origen. Y es como consecuencia de la
reputacion de estos productos y del éxito comercial de algunos de ellos que
algunos colectivos han buscado la proteccion de la propiedad intelectual,
popularizandose las figuras de protecciébn conocidas actualmente como
Indicaciones Geogréficas, primero en Europa con vinos y bebidas espirituosas
luego extendiéndose a una variedad de productos y lugares alrededor del mundo.
La demanda de alimentos tradicionales crece en muchos paises occidentales aun
cuando los mercados alimenticios han promovido la globalizacion de las
costumbres alimenticias, y tienden a la produccion masiva de alimentos
industrializados baratos y genéricos. A su vez, los consumidores han
incrementado la buena imagen que tienen de los alimentos tradicionales y esta
relacionada al hecho de que los alimentos representan una parte muy
significativa de la identidad geogréfica, cultural e histérica (Vanhonacker et al.
2013).

Sobre todo, el concepto de tradicional esta relacionada con la palabra origen. La
comida representa un valor extrinseco importante en las elecciones y

preferencias y en ciertos casos puede tener un rol parecido a una marca. El
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origen es especialmente importante para los productos tradicionales ya que una
parte muy notoria de ellos estan vinculados a un area geogréafica especifica ligada
a una region en especifico por una Denominacién de Origen o Indicacion
Geografica; con estas figuras consumidores de todo el mundo pueden entender

a un producto como tradicional (Guerrero et al. 2012).

2.9. Valorizacion de alimentos tradicionales o emblematicos

Las Indicaciones Geograficas se han considerado como una forma de valorizar
econdmicamente un alimento tradicional o emblematico, entendiendo por
valorizacion a un conjunto de acciones para aumentar el valor de un producto,
integrando caracteristicas poco explicitas, por ejemplo en los alimentos, algunos
factores que tiene que ver con su produccién, transformacion y consumo
(Contreras et al. 2016).

Sin embargo, ha sido materia de discusion la manera de valorizar el alimento
tradicional, de tal manera que Linck et al. (2006) y Contreras et al. (2016)
proponen valorizar no so6lo un alimento como producto comercial sino todo el
modo de vida de un grupo social perteneciente a un territorio.Linck et al. (2006)
proponen un enfoque patrimonial en el que la calidad de un alimento tradicional
tienda a definirse mas en relacidon a los recursos territoriales y a sus exigencias
de preservaciéon y valorizacion y menos en relacién a las exigencias de los
consumidores 'y oportunidades de mercado. Este autor define Ila
patrimonializacion como un proceso de apropiacion colectiva en el que los
recursos ambientales, los conocimientos y las tradiciones locales que moviliza la
elaboracién de un alimento tradicional también marcan la unidad de la comunidad
que los produce y ostentan su diferencia frente otras tradiciones y alimentos
tradicionales; mientras el empefio, la pasion y los conocimientos individuales
asientan prestigio y jerarquia.

Esta forma de ver los alimentos tradicionales es reafirmada por Contreras et al.
(2016) quienes proponen valorizar los alimentos tradicionales o emblematicos
como productos locales, mas alla de su aspecto aparentemente indispensable de

mercancias, pues de esta forma se procuraria la continuidad de las sociedades
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rurales, constituyéndose en un mecanismo de resistencia a las tendencias
homogeneizadoras, pues en el fondo se valoraria el modo de vida en cuestion y
no unicamente al alimento emblematico, lo que ocurre frecuentemente en las
tendencias hedonistas del consumo contemporaneo (Contreras et al. 2016).

Con base en lo anterior, tanto las Indicaciones Geograficas constituyen una
estrategia Util de desarrollo rural cuando se trata de productos valorizados por el
propio colectivo integrado por productores y consumidores locales, y es este
mismo colectivo el que construye y gestiona la IG vinculandolas a toda la
comunidad local, los habitos locales de consumo, la gastronomia local, las ferias
y festivales, la vida cotidiana y las tradiciones derivados de métodos de

produccion.

2.10. El terroir o terrufio y la tipicidad de los alimentos

El concepto terroir o terrufio (como se ha traducido) esté relacionado con las
partes tanto tangibles como intangibles del vinculo de un alimento con el territorio,
pues combina cualidades naturales de un &rea geografica con el factor humano,
y es un concepto relevante en el tema de las Indicaciones Geograficas.

El terroir se utilizd para justificar las primeras etiquetas de origen para vinos
franceses a principios del siglo XIX en Francia y originalmente se refiere al area
o territorio, relativamente pequefio, del cual el suelo y el clima confieren
caracteristicas distintivas a productos alimenticios, estando particularmente
asociada con el vino. También se puede mencionar al terroir para referirse a un
area rural con gran significado o influencia en sus habitantes (Barham 2003).
Actualmente se estudia como un sistema complejo, que toma en cuenta
biodiversidad local, clima, suelo, paisaje; distribucién histérica de practicas
culturales, alimentos tradicionales y su saber hacer; y los procesos por los cuales
se han mantenido a través del tiempo.

Especialistas en el estudio de las Indicaciones Geogréficas se han enfocado en
distintas cualidades del terroir; por ejemplo,Bonfante et al. (2011); estudian el
terroir orientado hacia lo tangible o natural del terroir, tomando en cuenta

principalmente el ambiente natural, la variedad vegetal , sus técnicas de cultivo.
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Para el analisis del terroir se centra en la clasificacion del paisaje en zonas
homogéneas en cuanto a clima topografia, geologia y suelo; andlisis de material
vegetal, sus técnicas de cultivo y caracteristicas de dichas variedades de cultivo.
A partir de este enfoque se pueden disefiar esquemas de Indicacion Geografica
gue le dan importancia al terroir, basados en las practicas culturales ya utilizadas
por generaciones, para proteger plantas nativas y ecosistemas.

Otra forma de analisis del terroir es a partir de un alimento tradicional y la calidad
0 caracteristicas peculiares adquiridas gracias a los factores naturales del area
geografica, pero también a las practicas y la identidad que han sido construidas
por la sociedad. Por lo tanto, la proteccion del terroir funciona también para
preservar cultura y saberes de sus habitantes. Al respecto Bowen (2012)
argumenta que los proyectos de Indicacion Geografica mejor estructurados son
los que privilegian tanto los aspectos fisicos como los culturales del terroir y
considera que lo mas importante es que el terroir puede ser una fuente de poder
para los campesinos, quienes, a través de sus practicas, son responsables de
mantener el vinculo entre las propiedades ecolégicas de un lugar especifico y el
sabor o calidad de los productos agricolas.

La nocidn de terroir también es una herramienta para justificar que un producto
con éxito comercial atribuye su calidad y reputacion al origen y sea producido
Gnicamente en ese lugar de origen, protegiéndolo con algun tipo de Indicacion
Geogréfica. Desde el punto de vista del mercado también ha sido estudiado como
influye el concepto de terroir en los consumidores que buscan alternativas a los
productos estandarizados mediante productos originales, tradicionales o tipicos.
En este caso el tema de la tipicidad de un alimento o producto se ha analizado,
ya que también funciona como justificacion para obtener una Indicacion
Geografica e incluso es un concepto que aparece en la legislacion francesa sobre
las IG (Champredonde 2016).

El terroir es el que le confiere tipicidad o alguna caracteristica especial o
tradicional a un producto agroalimentario; cada uno de los elementos del terroir
van a jugar un papel importante en la tipicidad de un producto, entendiéndose

esos elementos como los factores naturales, los saberes transmitidos para la
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elaboracion del producto y la historia relacionada con ese producto a lo largo de
los afios (Barham 2003). Cuando un producto es tipico puede ser identificado por
sus particularidades sensoriales y puede ser diferenciado de productos similares,
por lo que autores como Linck et al. (2006);Casabianca and Champredonde
(2016); y Champredonde (2016) consideran la tipicidad como un atributo de
calidad propio. Champredonde (2016) argumenta que la tipicidad esta definida
por una calidad especifica en el producto cuando ésta resulta de las
particularidades de las materias primas y de la incidencia de practicas y
conocimiento propios a la cultura del grupo humano de referencia. Una calidad
simbdlica que estd dada por los significados y representaciones que generan la
actividad productiva y el producto en el imaginario de la poblacion local y de los
usuarios conocedores. Sin embargo, se advierte, que no se debe confundir esta
particularidad con el concepto de homogeneidad. No se debe considerar como
idénticos al conjunto que conforma la oferta local del producto tipico, para no caer
en la estandarizacion similar a la de productos industrializados.

En cuanto a la descripcion de la tipicidad de un producto para la construccion de
una Indicacién Geogréfica, requiere que los actores implicados acuerden qué
rasgos son los tipicos y cudles son las formas de obtenerlo asi como las variantes
aceptadas, por lo que se acuerdan practicas, herramientas, insumos, métodos de
elaboracion, variantes y el area geografica de produccion y/o elaboracién
(Champredonde 2016).

Por otro lado, la tipicidad puede ser caracterizada también, de modo que se
pueda “medir” y ser una justificacion para una Indicacion Geografica, mediante
caracteristicas que se manifiestan en el producto como caracteristicas
bioquimicas y sensoriales expresadas en un producto agroalimentario, atribuidas
a cuestiones técnicas y ambientales de su lugar de origen y puede definirse como

un conjunto de propiedades de similitud y distincién (Cadot et al. 2012).

2.11.El valor simbdlico del cacao en las culturas mesoamericanas
El cacao (Theobroma cacao) es una especie de las 22 identificadas del género

Theobroma, originario de la Amazonia y que crece en las selvas lluviosas en
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donde las temperaturas van de los 20 a los 30°C y la precipitacion es mayor a los
2000 mm. La especie T. cacao tiene una amplia distribucién desde Colombia y
Venezuela hasta México y sus frutos presentan una gran diversidad de formas,
especialmente las poblaciones conocidas como cacao criollo. En México el cacao
criollo, posiblemente de origen prehispanico, se ha hallado desde Colima hasta
Chiapas y desde el norte de Veracruz hasta Yucatéan. El uso del cacao ha sido el
resultado de conocimiento generado desde la época precolombina, teniendo
evidencia arqueoldgica de su uso en la cultura olmeca hacia 1800 a 1000 a.C. y
dejando su legado a las culturas mesoamericanas posteriores. Aunque en
Sudamérica también se han encontrado evidencias arqueoldgicas del uso del
cacao que datan de 1100-700 a.C. en el norte de Perq, es en Mesoamérica donde
mas se registré su uso como alimento, medicina, moneda, como parte de
ceremonias o eventos importantes e incluso parte de la cosmogonia maya (Ogata
2011). El cacao formé parte de las ofrendas de bodas en todas las culturas
mesoamericanas durante siglos para sellar la alianza entre familias, se consumia

en forma de bebida y otros tipos de rituales ceremoniales.

En la cultura maya el cacao estaba presente en el Popol Vuh, el libro del génesis
maya-quiché. El simbolismo del cacao esta vinculado a aspectos ecoldgicos de
la planta y al orden cosmogonico basado en los opuestos complementarios,
esenciales para la creacion y reproduccion del mundo, se plantea que el opuesto
complementario del maiz es el cacao. El maiz crece a campo abierto a pleno rayo
del sol, es una planta que tiene un ciclo de vida corto y esta relacionado con los
conceptos caliente-sol-dia-luz-macho; en la mitologia maya se vincula con el
mundo terrestre, con la creacibn de la vida humana y se relaciona con
ceremonias publicas. Por el contrario, el cacao es una planta cuyo ciclo de vida
es largo, es un arbol perenne que crece bajo la sombra fresca y himeda de la
selva y se asocia con los conceptos frio-luna-oscuridad-noche-hembra; en la
mitologia esta vinculado con el renacimiento después de la muerte y con el plano

oculto, el Xibalba, que es el mundo invisible de los muertos (Grube et al. 2013).
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Entre los siglos XIl y XV los mexicas entraron en contacto con la cultura maya.
Ledn-Leodn Portilla (2011) relata cédmo en el libro X del Codice Florentino se
describe la preparacion de una bebida de cacao llamada Atlaquetzalli, traducida
como “agua preciosa”,que consistia de cacao pulverizado y remojado al que se
le afiade agua, se filtra, se bate y se hace espumar, se le agregaba chile, vainilla,
una hierba de olor llamada teonacaztle, miel, orejuela, acuyo y achiote. Esta
bebida se consumia fria en una jicara pintada con una base de piel de ocelote.
En el Codice Florentino se conservan testimonios de que era una bebida de gran
honor consumida por sefiores cuando éstos se reunian para forjar alianzas y
mercaderes cuando regresaban de un viaje exitoso. También existe evidencia de

Su uso por la poblacion en general, en ocasiones especiales.

Ademas del valor simbdlico, el cacao tuvo un alto valor material, tal que los
granos de cacao se convirtieron en la moneda aceptada en Mesoamérica y
constituyeron el tributo de los pueblos sometidos a la autoridad de los pueblos
conquistadores del Altiplano Central mexicano; la recaudacion anual de la triple
alianza era de alrededor de 30 toneladas. Su valor comercial se conservo con la
llegada de los espafioles al continente americano, desde los primeros afos del
siglo XVIl y hasta finales del siglo XVIII, el consumo anual del grano de cacao en
la Nueva Espafia era mayor al cacao producido en su territorio, por lo que se
intensificé la produccion en la regidn del Soconusco y se tuvo que importar cacao
de Ecuador y Venezuela, alcanzando las 225 toneladas de cacao importadas al
afio (Harwich 2011).

En el caso particular del Totonacapan prehispanico la importancia del cacao no
fue menor. El Totonacapan libre (anterior a la conquista mexica), limitaba en el
Norte con Huaxtecapan, en la linea del rio Tuxpan; al Sur, con los mixtecas,
mazatecas y mayas, en los términos del rio Papaloapan; al Oriente, con el Golfo
de México; y al Poniente, hasta tocar poblados popolocas, mexicanos,
tlaxcaltecas, otomies y tepehuas, en los distritos de Llanos, Alatriste, Tulancingo
y Tetela. Esta limitacion fue perdiéndose a partir de las invasiones de la Triple

Alianza (Melgarejo Vivanco 1943)

33



José Luis Melgarejo Vivanco (1943), académico de la Universidad Veracruzana,
dedicado a estudiar el mundo prehispanico veracruzano y la cultura totonaca, en
su obra Totonacapan registra lo hallado en cddices y otros documentos, entre
muchos otros datos importantes, menciona diversas variedades vegetales, entre
ellas el cacao, el cual comian verde pero también seco y molido en metate para
obtener la pasta para hacer el chocolate para beber mezclado con maiz y
probablemente aromatizada con vainilla. El cacao fue importante también como
tributo a los sefiores mexicas que llegaron a conquistar al pueblo totonaca hacia
el siglo XV. El cacao era uno de los principales tributos junto con mantas, plumas
y piezas de joyeria repartidas a México, Texcoco y Tlacopan. Mas detalles sobre
los que se llegaba a tributar a la capital mexica se encuentra en el codice

Mendocino (Melgarejo Vivanco 1943).

En cuanto a la carga simbodlica que tenia el cacao en el Totonacapan
prehispanico, la gente solia tener idolos en sus casas y en sus templos, al idolo
del templo se le vestia y cambiaba las vestiduras cada mes y se le ponia delante
ofrendas en las que figuraba el cacao y otros alimentos como carne de conejo y
aves. Al finalizar la ceremonia la gente comia todo lo que habian ofrecido
(Melgarejo Vivanco 1943).

En las ceremonias funebres también se llevaban algunos objetos al entierro y a
los sefiores y nobles se les enterraba con ofrendas como brazaletes, joyas,
bezotes, orejeras, plumas y cacao. Malgrejo (1943) afirma que el cacao tenia
primacia religiosa y hasta épocas en el que él escribié su obra Totonacapan se

usaba en ceremonias religiosas catdlicas en sincretismo con las precolombinas:

Ya no se cultiva en el Totonacapan (excepto pequeiios lugares) y pese a
eso es adquirido con febril afan, porque alla en los buenos tiempos ante él
se rindi6 fervoroso culto. Los dioses agricolas merecen su ofrenda. El alma
de los muertos que intercedid para que los familiares obtuvieran
abundantes cosechas, recibe la esencia de los productos, y presidido debe
guedar todo, por el cacao, fruto del arbol de la vida (Melgarejo Vivanco
1943:121) .
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Ya en el Totonacapan colonial el cacao siguié funcionando como moneda y uno
de los principales tributos a las autoridades espafiolas. Malgrejo cita documentos
en donde se describen las visitas a los pueblos y las relaciones de lo que debia

pagar cada uno, por ejemplo esta cita datada entre 1570 y 1580:

Ayutla, en la Veracruz. En su majestad. Este pueblo con su gente tiene
veinte casas pobladas y en ellas ay ciento y diez vezinos casados: dan de
tributo cada uno afio seis cargas de cacao de a veinte y cuatro mil
almendras la carga y ciento y diez piezas de ropa de camisas y naguas,

masteles y mantas comunes. (Melgarejo Vivanco 1943:55)

2.12.El cacao criollo y su valorizacién

Segun Tibére (2013), el término criollo se designd en Venezuela a los cacaos de
semillas claras y aroméaticas que crecen en Venezuela, México y Centroamérica.
Se utilizé desde finales del siglo XIX para diferenciarlos de los forasteros, término
designado a los cacaos comunes en Sudamérica, con semillas generalmente
violetas de fuerte amargura y astringencia. Estos cacaos traidos a México y
Centroamérica de la Alta Amazonia desde 1930, por ser altamente productivos y
adaptables, se fueron convirtiendo en el 80 por ciento de produccion mundial que
son hoy en dia. No fue hasta finales del siglo XX que los cacaos criollos vuelven
a llamar la atencién por sus notas arométicas y se comienzan a producir
chocolates selectos con semillas de variedades criollas en Europa, Japon y
Estados Unidos. En Europa comienzan a relacionar, como en los vinos, el
concepto de terroir con el cacao criollo, dandole un lugar importante a la region
de origen de cada uno de los cacaos criollos que han cobrado un alto valor en el

mercado del chocolate.

Debido a su valor genético y comercial las variedades de cacao se han clasificado
de acuerdo a sus aspectos biolégicos y comerciales. La clasificacion se describe

a continuacion, profundizando en la variedad criolla:

1) Forastero. Representa el 90% del cacao producido en el mundo. Presenta alta
resistencia a enfermedades y alta productividad pero el aroma es poco

pronunciado y la amargura es fuerte y corta por lo que se someten a un proceso
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de tostado a temperaturas altas y tiempo prolongado para enmascarar los
defectos con olor y sabor a quemado. Se considera un cacao de baja a media
calidad. El color de las semillas suele ser rosa obscuro.

2) Trinitario, es un hibrido natural entre el criollo y el forastero aunque algunos
son resultado de la mejora genética en centros de investigacion. Su calidad varia
de media a superior

3) Criollo, es el cacao fino de aroma utilizado en la fabricaciéon de chocolates
finos, posee fina textura suave y aromas intensos y una acidez equilibrada,
representa apenas el 5% de la produccién mundial ya que son fragiles ante
enfermedades e insectos. Esta variedad es la de mejor calidad: sin embargo, es
la que tiene un menor rendimiento (Duque 2014; Pérez Akaki & Diaz Hernandez
2018).

Cuando se utiliza el término criollo en una variedad vegetal se refiere a que es
local nativa o indigena y en el caso del cacao no es la excepcion; el término criollo
se utiliza para describir un complejo genético de variedades locales dentro de la
especie Theobroma cacao L. en paises de América Central y del Sur, pues se
presume que de esas regiones son originarias. Los grupos principales en los que
se clasifica a la variedad criolla son: criollos mexicanos, criollos nicaragiienses o
cacao Real y Porcelanas. Particularmente la palabra criollo en el cacao se refiere
a que una variedad es fenotipicamente diferente a los arboles de cacao Forastero

y cacao Trinitario (Lachenaud 2017).

Lachenaud (2017) describe a detalle las caracteristicas fenotipicas que por lo

regular se encuentran en cacaos criollos, las cuales se resumen en:

En el sistema vegetativo hay un criterio que parece ser la pilosidad de tallos y
hojas jévenes, en las hojas jovenes son verdes y no rojo obscuro. En el sistema
reproductivo en general se describen con una corteza delgada y reducida en la
zona lignificada del mesocarpio. La forma del fruto puede ser adoptada como
criterio en ciertas variedades presentes en Ameérica Central y México. Los mismo
aplica para los criterios en flores como el tamafio o estaminodios rojos o rosas,

aparte de la posible excepcion del nUmero de 6vulos por ovario que es bajo,

36



generalmente menos de 40. El color particular de los estaminodios de la flor del
cacao criollo es rojo o rosa y nunca violeta o blanco.El criterio discriminante
principal parece ser el color del grano del cacao después de cortado, el cual es
blanco o ligeramente coloreado de rosa o violeta, pero combinado con un tamafio
grande de granos, un bajo numero de ellos y su forma redondeada o “regordeta”
(Lachenaud 2017).

En cuanto al sabor, los criollos son asociados con un sabor mas a nuez y
caramelo, poca astringencia y amargor pero relativamente menos sabor a cacao,
aunqgue en el sabor también tiene mucho que ver el terroir. De todos los sabores
de cacao producido en el mundo los granos de cacao criollo son siempre mas
deseados y alcanzan los precios mas altos por ser la base del chocolate gourmet,
hasta 5 veces el precio del cacao a granel. Este cacao representa alrededor del
5 al 6% del total de los cacaos producidos en el mundo (Lachenaud 2017).

Sin embargo, no solo la variedad de cacao es importante para un buen sabor y
aroma,; se requiere de un adecuado tratamiento poscosecha para lograr que se
expresen los atributos del cacao en todo su potencial. Las dos etapas de la
poscosecha consideradas criticas son la fermentacion y el secado. Durante la
fermentacion se elimina la pulpa que rodea a los granos, en la que las paredes
celulares se rompen y ocurren reacciones quimicas generadas por los
metabolitos secundarios del cacao (teobromina y cafeina), las grasas y los
polifenoles, que reaccionan quimicamente por accion de levaduras y bacterias
lacticas y acéticas presentes en el ambiente. En estas afectan las propiedades

organolépticas del cacao (Chang 2014; Leidy 2018).

Una de las caracteristicas de los cacaos criollos, parece ser que tienen una
fermentacion rapida de los granos, de dos a cuatro dias en vez de los cinco a
siete dias para las otras variedades de cacao, debido a su bajo contenido de
polifenoles. (Lachenaud, 2017). A continuacion se describe mas detalladamente

el proceso de fermentacion
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2.13.Proceso de fermentacion y la calidad del cacao

La manera de fermentar cacao tiene algunas variantes pero generalmente se
realiza seleccionando las mazurcas maduras y sanas (sin dafio por enfermedad
0 insectos) colocando los granos de cacao recién cosechados con todo y
mucilago en depdsitos o cajones de madera con agujeros o ranuras para drenar
el liquido que resulta al principio del proceso; los depdsitos o cajones deben
guedar separados del suelo. Puesto que la fermentacion es una reaccion
anaerobica, los cajones deben quedar cubiertos para que ésta suceda, se suelen
tapar con hojas de platano, sacos (costales) u otro material que ayude a
mantener el calor y cada 24 horas se debe remover o voltear uniformemente la
masa en fermentacion hasta que este proceso termine. Si la cosecha se realiza
en diferentes dias, el cacao recién cosechado no debe mezclarse con el cacao

que ya esta en proceso de fermentacion (Moreno & Sanchez 1989).

Durante la fermentacion se consigue descomponer y remover el mucilago, dar
muerte al embrion y por lo tanto evitar la germinacién, reducir el sabor
astringente, generar aromas y sabores complejos, reducir la humedad del grano
y adquirir el tono café caracteristico del chocolate (Moreno & Sanchez 1989).
Todas estas caracteristicas se logran debido a la actividad metabdlica de
microorganismos anaerobios que descompondran el mucilago que contiene entre
10 y 15% de azucares. Entre los principales microorganismos se identifican en
primer lugar levaduras, en segundo lugar bacterias acido-acéticas y en tercer
lugar bacterias &cido-lacticas (Utrilla-Vazquez et al. 2017).

Se identifican tres fases en la fermentacion del cacao (Fowler 2009). En la
primera fase predomina la presencia de levaduras que haran una fermentacion
alcohodlica, en un ambiente de oxigeno muy bajo y pH acido menor a 4,
transforman el azucar del mucilago en alcohol. En menor medida las bacterias
acido-lacticas transformaran azucares y otros acidos organicos en acido lactico y
las bacterias acido-acéticas transformaran alcohol en acido acético. Al comienzo
de esta fase la semilla comienza a germinar y se almacenara agua en las células

de los cotiledones. Mas adelante el alcohol y el aumento de la acidez en la masa
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que se fermenta provocaran la muerte del embrion, las paredes y membranas
celulares se rompen permitiendo que las enzimas de la semilla y los compuestos
de la masa en fermentacion reaccionen juntos a lo largo de las tres etapas
(Moreno & Sanchez 1989; Fowler 2009).

En la segunda fase predomina la fermentacién lactica en la que las bacterias
acido-lacticas, principalmente, transformaran azucares y acidos organicos en
acido lactico y otros metabolitos secundarios, en un ambiente anaerobio (Fowler
2009).

En la tercera fase predominan las bacterias acido-acéticas, esto ocurre cuando
la aeracion de la masa en fermentacion aumenta, lo cual es favorable para que
ocurra una oxidacion del alcohol y, por lo tanto una fermentacién acética, lo que
produce como resultado acido acético y una reaccion exotérmica que elevara la
temperatura en un rango de 45° a< 50° C (Moreno & Sanchez 1989; Fowler
2009).

A lo largo de las tres fases de la fermentacion y durante la fase del secado, en
los cotiledones de la semilla se desarrollan los precursores del sabor a chocolate
gracias a las reacciones bioquimicas entre compuestos organicos y enzimas de
la semilla. Algunos ejemplos de reacciones son por ejemplo la metilxantina,
responsable de la amargura del chocolate, disminuye alrededor de un 30%
durante la fermentacion; los flavonoides, responsables del color de la semilla, de
la astringencia y del efecto antioxidante disminuyen significativamente durante la
fermentacién y el secado, razon por la cual los granos de cacao tostados secados
sin fermentacion de por medio tienen un sabor mas amargo y astringente; otras
reacciones ocurren como la hidrélisis de proteinas en polipéptidos y aiminoacidos
y reacciones de Maillard (Fowler 2009). Estas reacciones junto con el secado al
sol, en cacao criollo disminuyen la acidez y astringencia aumenta la intensidad

de sabores frutal y floral y favorece la intensidad aroméatica (Portillo et al. 2006)

La duracion de la fermentacion depende principalmente del clima (entre mas
calido menos tiempo de fermentacion) y la variedad de cacao. Los cacaos criollos

o acriollados necesitan entre dos y tres dias, los forasteros o Amelonados entre
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seis y siete dias, y los hibridos fermentan en promedio entre cuatro y cinco dias,
debido a esta variedad en el tiempo de fermentacion se aconseja que se hagan
ensayos con cada variedad y clima diferente donde se beneficie cacao (Moreno
& Sanchez 1989).

En la siguiente operacion, el secado, es cuando se termina de afinar la calidad
de la almendra de cacao, se reduce la humedad del hasta un rango entre 6.5y
7.5% la cual es una humedad que facilita el transporte y almacenamiento
evitando el ataque de mohos e insectos (Moreno & Sanchez 1989). El mejor
método de secado para que la almendra de cacao adquiera mejores
caracteristicas finales es el secado al sol 0 método natural ya que el secado
artificial, aunque es un método practico en periodos de lluvia, genera un sabor
final mas acido (Moreno & Sanchez 1989; Fowler 2009).

2.14. El mercado del cacao convencional y el de cacao criollo

El cacao representa actualmente un cultivo de gran importancia comercial a nivel
internacional, se produce para dos mercados diferentes: el cacao convencional y
el cacao fino de aroma y sabor. En el caso del cacao convencional, son pocas
las empresas que controlan canales de distribucién y precios, asi como su
procesamiento. Son 7 las multinacionales que ofertan el 85% de la produccién, 5
empresas controlan el 80% del negocio del cacao, 5 empresas procesan el 70%
del cacao y 6 multinacionales cacaoteras, fabricantes de chocolate, controlan el
80% del mercado mundial: Hershey (EE.UU.), MARS (EE.UU.), Phillip Morris
(EE.UU), Nestlé (Suiza), Cadbury (Reino Unido), Scheweppes (Suiza) y Ferrero
(Italia). EI mecanismo de control de la cadena productiva por estas grandes
multinacionales, es mediante estdndares privados que determinan las
posibilidades de acceso al mercado, lo cual representa una barrera a la entrada
el mercado mundial para pequefios productores. Los principales paises
productores que abastecen esas empresas: Costa de Marfil (39.8%), Ghana
(21.1%) e Indonesia (9.8%). Otro 20% es producido por los siguientes cuatro
mayores productores: Nigeria (5.5%), Brasil (4.8%), Camerun (4.6%) y Ecuador

(4.6%). Otros paises que representan un minimo porcentaje en el mercado
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mundial son Perd, Colombia, México, Republica Dominicana y Papua Nueva
Guinea (Pérez Akaki & Diaz Hernandez 2018; Sosa Arencibia 2018).

México se encuentra en el décimo primer lugar en producciéon de cacao, siendo
los principales estados productores Tabasco, Chiapas y Guerrero (Pérez Akaki &
Diaz Hernandez 2018). En cuanto al consumo per cépita, en México es de 700
gramos al afio, representando el quinto lugar en América Latina. Por su parte,
paises en Europa consumen de 8 a 12 kilogramos y otros de América Latina de
1.5 a 4 kilogramos (Castro de Doens et al. 2018).

Con respecto a lo que se le paga a los productores, éstos reciben
aproximadamente el 6% del precio que los consumidores pagan por el chocolate
a pesar de ser una industria altamente lucrativa pues el chocolate ha alcanzado
ventas mundiales que llegan los cien mil millones de dolares (Pérez Akaki & Diaz
Hernandez 2018).

Por otra parte, y contrastando con el mercado del cacao convencional, para el
cacao fino de aroma y sabor (el cacao criollo) se maneja un precio distinto,
independiente del precio mundial cotizado en las Bolsas de Londres y Nueva
York. Por lo general los contratos se negocian directamente con los productores
y dependen de la calidad relativa de los granos, de su reputacién, su singularidad
y particularmente el origen podria darle un valor adicional. El cacao FINO se
origina tipicamente de arboles criollos o trinitarios, y depende de procesos
apropiados para alcanzar los estandares adecuados de calidad. No existe un
criterio Unico para aceptar que el cacao de determinado origen se pueda clasificar
como cacao fino de aroma. Los responsables de evaluar la calidad del cacao
otorgan o retiran puntos segun sus propios criterios y los compradores basan sus
decisiones en el grado de fermentacion y el origen genético del grano. Los
principales paises productores y exportadores de cacao fino aroméatico son

Ecuador, Costa Rica y Peru (Sosa Arencibia 2018).
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3. MARCO CONTEXTUAL

3.1. Laregion del Totonacapan

El término "Totonacapan" se refiere a la extension geogréfica de donde es
originaria la cultura Totonaca. Los totonacos probablemente han ocupado este
territorio durante 600 afios por lo menos. Incluye parte de la region central norte
de Veracruz, la porcion oriental de la Sierra Norte de Puebla y una pequefia
porcion del estado de Hidalgo, entre el rio Cazones al norte, y el rio Tecolutla al
sur, entrando por la Sierra Madre Oriental y siguiendo los limites naturales de la
cuenca del rio. La region se localiza en las margenes nortefias de los bosques
lluviosos neotropicales, en las tierras bajas de las costas del Golfo de México en

la planicie costera de Papantla (Toledo et al. 1999).

El Totonacapan veracruzano esta en la region econémico-administrtiva llamada
Totonaca, del estado de Veracruz. La region estd compuesta por los municipios
Atzalan, Cazones de Herrera, Chumatlan, Coahuitlan, Coatzintla, Colipa,
Coxquihui, Coyutla, Espinal, Filomeno Mata, Gutiérrez Zamora, Juchique de
Ferrer, Martinez de la Torre, Mecatlan, Misantla, Nautla, Papantla, Poza Rica
de Hidalgo, San Rafael, Tecolutla, Tenochtitlan, Tihuatlan, Tlapacoyan, Vega
de Alatorre, Yecuatla y Zozocolco de Hidalgo. Limita al norte con la regién
Huasteca, al sur con la region capital, al este con el Golfo de México y al oeste
con los estados de Puebla e Hidalgo. Posee una poblacion de 974,678,
habitantes de los cuales 15.4% corresponde a poblacién indigena,
esencialmente totonaca (Alan Ellis & Martinez Bello 2015).

El clima prevaleciente en la zona es del tipo calido subhumedo con lluvias en
verano A(w), con una temperatura media anual > 22° C. Las unidades edéficas
caracteristicas de la region son litosol, acrisol himico, regosol eutrico y regosol
calcarico, fluvisol calcareo, feozem haplico y vertisol pélico. La vegetacion original
corresponde a selva mediana subcaducifolia, de acuerdo a la clasificacion de
Rzedowski (Ramos Borrego 2017).

Entre las actividades econdmicas principales en el Totonacapan veracruzano se

encuentra la agricultura, destacandose por ser una region productora, en la zona
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de la costa de maiz, frijol, chile, naranja, platano, vainilla, pipian, camote y
ajonjoli; mientras que en la zona de la sierra principalmente se produce café,
pimienta y zapote mamey (Alan Ellis & Martinez Bello 2015)

La zona de estudio es el municipio de Zozocolco de Hidalgo, que se encuentra
entre los paralelos 20° 05’ y 20° 10’ de latitud norte; los meridianos 97° 30’ y 97°
36’ de longitud oeste; altitud entre 100 y 600 m. Colinda al norte con los
municipios de Coxquihuiy Espinal; al este con el municipio de Espinal y el estado
de Puebla; al sur con el estado de Puebla; al oeste con el estado de Puebla y el
municipio de Coxquihui. Ocupa el 0.10% de la superficie del estado.
Fisiograficamente se encuentra en la Provincia Sierra Madre Oriental (91%) y
Llanura Costera del Golfo Norte (9%); en la Subprovincia Carso Huasteco
(Discontinuidad Fisiografica) (91%) y Llanuras y Lomerios (9%); el sistema de
topoformas es Sierra alta escarpada (46%), Sierra baja (45%) y Lomerio tipico
(9%). El clima es semicalido humedo con lluvias todo el afio (62 %) y calido
hamedo con lluvias todo el afio (38%) con un rango de temperatura de 20 a 26°
C y un rango de precipitaciéon 2400-3600mm. El suelo dominante es leptosol
(67%), regosol (17%), acrisol (5%), fluvisol (4%), phaeozem (2%) y vertisol (1%).
Se encuentra en la region hidrolégica Tuxpan-Nautla, en la cuenca del rio
Tecolutla (59%), rio Tecuantepec(37%) y rio Laxaxalpan (4%). El uso de suelo
es para agricultura (48%) y zona urbana (4%). La vegetacion se compone por
pastizal (40%) y selva (8%), con especies como laurel, jonote, palo mulato, cedro,
caoba, chijol y acahuales, (INEGI 2009; INAFED 2010).

Zozocolco es la voz de origen nahuatl que significa “En los cantaros de barro”.
Se cree que la fundacion de la primera poblacién situada en lo que hoy en dia es
Zozocolco de Hidalgo, data del siglo XIV por un grupo de totonacos que rendian
culto al dios del sol Chichini. Aproximadamente en el afio 1450 fueron
conquistados por mexicas en nombre de Moctezuma, convirtiéndose en subditos
de su imperio. Los mexicas al observar que en ese poblado existia un sitio de
adoracion al sol, que en su cultura era Tonatiuh y que las mujeres acarreaban el
agua en cantaros de barro rojo, que ellos conocian con el nombre de tzotzocotl;

el pueblo tomé el primer nombre de Tzotzocol-Tonatiuh (Martinez Murillo 1992).
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También se ha encontrado el nombre de Tonatico o Tonatiuhco, refiriéndose al
Altepetl (demarcacion territorial prehispanica) al que pertenecian las poblaciones
de Tonatico, donde estaba presente el tlatoani (gobernador) y sus allegados, y
Tzotzocolco. A partir de mediados del siglo XVI, ya habiendo invadido los
espafioles e impuesto el sistema europeo de divisién politica y eclesiastica del
territorio en encomiendas y congregaciones, se traslad6 la cabecera, donde
llegaban los tributos, de Tonatico a Tzotzocolco, por lo que llegd a tomar el
nombre, ya castellanizado de Tzotzocolco Tonatico o ya castellanizado a

Zozocolco-Tonatico (Martinez Murillo 1992).

Durante el siglo XVII, en el sitio donde se encontraba el adoratorio al dios del sol,
se construyo la iglesia de la actual cabecera municipal de Zozocolco, dedicada a
San Miguel Arcangel a cargo de misioneros franciscanos, quienes llamaron al

pueblo San Miguel Zozocolco (Aparicio Alegria & Garcia Bautista 1992).

En el siglo XIX la region participé en el movimiento independentista con su lider
Serafin Olarte, oriundo de Coxquihui, quien en 1814, al mando de un ejército
totonaca, se unié en Zacatlan a Ignacio Lépez Rayon. El general Serafin Olarte
fue, junto a Vicente Guerrero, los Unicos ejércitos en permanecer activos en la

rebelién después de la ejecuciéon de José Maria Morelos y Pavoén.

En 1836-1838 Mariano Olarte, hijo de Serafin, encabez6 una insurreccion aliado
con los federales. En 1823, por decreto se establece la inscripcion del nombre de
Miguel Hidalgo en el salén de sesiones de la H. Camara de diputados. Hacia
1840 llegaron grupos de familias mestizas provenientes de Puebla a
establecerse, atraidos por el auge de la produccion de vainilla, poblando la region
de la Sierra, que anteriormente era considerada como una zona de refugio
indigena debido a lo escarpado de la sierra. En la actualidad predominan las

familias indigenas y sus tradiciones (Aparicio Alegria & Garcia Bautista 1992).

Actualmente el municipio de Zozocolco de Hidalgo cuenta con 30 localidades,
las principales son: Zozocolco de Hidalgo (cabecera municipal), Zozocolco de
Guerrero, Zapotal, Tahuaxni Norte y Acatzacatl. EI municipio es considerado una

zona de muy alta marginacion y por lo tanto zona rural de atencion prioritaria. La

44



poblacién de Zozocolco de Hidalgo para 2015 era de 15,031 habitantes, de los
cuales el 76.88% hablan una lengua indigena y 14.31% s6lo habla lengua
indigena, predominando el totonaco principalmente y el nahuatl. EI 95.93% de la
poblacién se considera indigena y el 9.3% se considera afrodescendiente (INEGI
2015).

De la poblacion econdmicamente activa, el 56.7% se dedica al sector primario, el
17.2% al sector secundario y el 25.7% al sector terciario. Los principales cultivos
son maiz en grano, café cereza y pimienta y aprovechamiento de otros recursos
forestales como maderas preciosas. Las principales actividades ganaderas son
produccion de ganado bovino y porcino (SEFIPLAN 2018; SIAP 2020). Con
respecto al cultivo de cacao, su produccion se esta impulsando mediante los
sistemas agroforestales que promueve el programa Sembrando Vida (Bienestar

2019) aungue no necesariamente sea cacao criollo el que se esté utilizando.

En cuanto a las festividades en Zozocolco, el 29 de septiembre se realiza la
Fiesta Patronal de San Miguel Arcéangel, que tiene una duracidon de varias
semanas con musica, ceremonias y danzas en las calles del pueblo y en la
parroquia de San Miguel Arcangel, que data del siglo XVII; el 8 de diciembre es
la fiesta de la Purisima Concepcion; Fiesta religiosa, mayo 29-junio 5, en la
congregacion Tecuantepec; también son de gran importancia las festividades de
semana santa y Todosantos. La festividad méas reciente es el festival de los

globos, que se realiza a principios de noviembre (INAFED 2010).
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4. METODOLOGIA

La metodologia para esta investigacion se dividio en dos etapas, la primera, de
tipo cualitativo se centr6 en caracterizar los elementos de tipicidad del cacao
criollo de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz. La segunda etapa, de tipo cuantitativo
se realizd con base en los atributos de tipicidad encontrados en la primera etapa
y se enfocd en la valoracion de esos atributos por parte de un grupo de

consumidores urbanos.

4.1. Etapa cualitativa: entrevistas semiestructuradas y codificacion.

La zona de estudio para la etapa cualitativa de la investigacion fue el municipio
de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz (Figura 4.1) donde se realizaron 18
entrevistas semiestructuradas. En la figura 4.1 se sefalan con puntos azules las
localidades de donde son originarios los entrevistados, todas dentro del municipio
de Zozocolco de Hidalgo. Las entrevistas se realizaron del 11 de marzo al 27 de
marzo de 2020.
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Figura 4.1 Ubicacién de Zozocolco de Hidalgo dentro del Estado de Veracruz
Fuente: Google Maps, 2020

Para seleccionar a los sujetos entrevistados se utilizé el método de muestreo no
probabilistico Bola de nieve, este tipo de muestreo se utiliza en investigaciones

sociales para elegir subjetivamente la unidad que representa la poblacién de
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estudio cuando los muestreos aleatorios no son viables en la practica por tratarse
de una poblacion oculta y dificil de encontrar o acceder por el investigador, por lo
gue se requiere del conocimiento de sujetos dentro de esa poblacién para
localizar a otros sujetos (Etikan et al. 2015). Este muestreo resulté adecuado para
esta investigacion al no haber organizaciones formales ni informacion disponible
acerca de productores de cacao criollo especificamente de Zozocolco de Hidalgo,

Veracruz.

El muestreo Bola de nieve comienza con un sujeto inicial, este sujeto proporciona
informacion para encontrar al siguiente sujeto o sujetos de la ola 1 con
caracteristicas similares al sujeto inicial; los sujetos de la ola 1 informan sobre
sujetos de la ola 2 y éstos sobre la siguiente ola, por consiguiente la muestra se
va expandiendo ola tras ola como si fuera una bola de nieve rodando colina abajo
(Etikan et al. 2015). De esta forma, el primer actor clave en este estudio fue el
entrevistado 1, quien esta involucrado con la produccion de cacao criollo, fue él
quien ayudo a localizar a actores similares a él, y a actores en el ayuntamiento
gue podrian conocer personas relacionadas con el cacao criollo en Zozocolco,
éstos a su vez dieron informacion de mas personas relacionadas con cacao, de
esta forma la muestra se expandid hasta 17 entrevistados relacionados con

cacao.

El muestreo Bola de nieve permite hacer estimaciones sobre la red social que
conecta la poblacién oculta y que el investigador esté totalmente involucrado en
el desarrollo y manejo del origen y progreso de la muestra asegurandose en todo
momento que las referencias se mantengan dentro de los limites que son
relevantes para el estudio (Etikan et al. 2015).Para hacer esto el perfil de
entrevistado que se buscé es que fueran actores que tuvieran relacién con el
cacao criollo ya sea en su produccion, transformacion y/o consumo, aunque
también hubo entrevistados que tenian conocimiento de la produccion,

transformacién y/o consumo de cacao, no necesariamente criollo.

Para colectar la informacion se utilizé una guia de entrevista semiestructurada.

Las entrevistas semiestructuradas se basan en preguntas que estan definidas
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previamente, pero la secuencia asi como su formulacién puede variar en funcion
de cada sujeto entrevistado. Se realiza una serie de preguntas abiertas con la
libertad de improvisar nuevas preguntas o profundizar en un tema relevante para
el investigador, se elige este tipo de instrumento cuando se quiere recoger la
vision subjetiva de los actores sociales con respecto a un tema, por ejemplo,
cuando se desea estudiar acontecimientos del pasado, cuando depende de una
amplia gama de personas o cuando se tiene limitacion de tiempo con respecto a

otras técnicas de investigacion (Blasco & Otero 2008 ).

En este caso las preguntas se centraron en los atributos que los entrevistados
encontraban en el cacao criollo que lo diferenciara de otros cacaos de acuerdo
con su percepcidn y su experiencia pasada como presente, asi como su saber-
hacer, sus expectativas y sus problemas con respecto al cacao criollo, excepto
en la entrevista 13 la cual se centr6 en aspectos culturales de Zozocolco de
Hidalgo. El audio de las entrevistas fue grabado Unicamente para las personas
gue lo permitieron y éstas fueron transcritas de manera manual y codificadas de
manera manual con el software para el analisis cualitativo, NVIVO® en el cuél
se clasifico la informacion en seis codigos principales que corresponden a los

temas abordados durante las entrevistas (Anexo 2).

Un codigo en la investigacion cualitativa es una palabra o frase corta que le
asigna un atributo que comparte un grupo de datos visuales o basados en el
lenguaje. Los codigos representan y capturan el contenido principal de los datos
gue contiene (Saldafia 2009). Los datos en este caso consistieron en las
transcripciones de entrevistas y notas de campo y fueron agrupados en codigos

que representaron 6 categorias principales.

Las principales categorias, del mas frecuente al menos frecuente, fueron los
siguientes: 1) Tipicidad, 2)Actores que influyeron en el cultuvo de cacao en
Zozocolco, 3 Expectativas a futuro del cacao criollo, 4)Obstaculos para el cacao
criollo en Zozocolco, 5)Experiencia con el cultivo de cacao y 6)Region del cacao
criollo. De estas seis categorias se desprendieron mas subcategorias que

corresponden a subtemas especificos que son englobados por las categorias
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principales, de esta forma, existen varios niveles de subcategorias yendo de lo
general a lo particular (Saldafia 2009).

La categoria correspondiente a Tipicidad tuvo un mayor numero de sub
categorias y de referencias, siendo el concepto de Tipicidad la categoria
principal, el segundo nivel correspondio a los codigos de Diferencias del cacao
criollo, Historia del cacao en la region, Saber-Hacer, Transmisién del
conocimiento, Usos del cacao criollo y Valor simbélico; en el tercer nivel se
encuentran los codigos de Revalorizacién del cacao criollo, Elaboracion de
champurrado, Elaboracion de chocolate, Elaboracién de mole, Poscosecha y
Significados del cacao criollo; el cuarto nivel para esta categoria correspondio al
Proceso de elaboracion de chocolate presenciado.

La categoria de Actores que influyen en el cultivo de cacao en Zozocolco tuvo
englobd dos niveles mas de subcategorias, el segundo nivel corresponde a los
codigos de Organizaciéon y Sembrando Vida y el tercer nivel a Cacao en
sembrando vida. La categoria de Experiencia con el cultivo de cacao tiene 2
niveles, estando en el segundo nivel los codigos de Experiencia con el cacao
criollo y Cacaos observados. La categoria de Region del cacao criollo contiene
la subcategoria de Aspectos culturales de Zozocolco. El resto de las categorias
Expectativas a futuro y Obstaculos para el cacao criollo no contienen

subcategorias.

Después de la codificacion, se generaron en el software de andlisis cualitativo
Nvivo informes correspondientes a cada categoria principal, los mismos que se
usaron como base para el analisis de los resultados, que se contrastaron con

conceptos presentes en el marco tedrico referente a Indicaciones Geograficas.
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4.2. Etapa cuantitativa: Encuestas y analisis estadistico

La etapa cuantitativa consistio en una encuesta de dieciocho reactivos dirigida a
consumidores urbanos que tuvieran afinidad por productos tipicos y/o chocolate.
Cuatro de los reactivos correspondieron a datos demograficos y los otros catorce
a afirmaciones referentes a las caracteristicas de tipicidad de un chocolate para
beber elaborado con cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz. Para el
disefio de las afirmaciones se partié6 de dos grupos el primero correspondié a
atributos tangibles y el segundo a atributos intangibles con base en los hallazgos

de la etapa cualitativa de la investigacion.

La encuesta se disefio en la aplicacion de Microsoft Forms® (Anexo 3) y se aplicd
via internet del 28 de octubre al 8 de noviembre de 2020.Las afirmaciones fueron
evaluadas mediante una escala de Likert por 291 encuestados de acuerdo al
grado de importancia que le daban a cada afirmacién al momento de comprar un
chocolate artesanal elaborado con cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo,
Veracruz. La escala de Likert fue de 5 puntos, siendo 1 no importante, 2 poco

importante, 3 moderadamente importante, 4 importante y 5 muy importante.

Posteriormente los datos de las encuestas fueron ordenados y analizados
estadisticamente utilizando los métodos de Analisis Factorial Exploratorio (AFE).
Andisis de consistencia interna con base en el coeficiente alfa de Cronbach y
Analisis de Consenso

El andlisis factorial exploratorio y el analisis de consistencia interna con base en
el coeficiente alfa de Cronbach se implementaron con la aplicacion IBM® SPSS®
Statistics version 26 (IBM 2019)

4.2.1. Analisis Factorial Exploratorio
El Analisis Factorial Exploratorio (AFE) es un método estadistico aplicado a un
conjunto de variables para identificar subgrupos coherentes que sean
relativamente independientes de otros. De esta manera, las variables que estan
correlacionadas entre si pero que son independientes de otros subgrupos, son

combinadas para formar un factor. Los factores identificados reflejan procesos
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subyacentes que determinan la correlacién entre las variables asociadas a cada
factor (Tabachnick & Fidell 2013).

Esa particularidad hace del AFE una herramienta util para identificar a las
variables que son relevantes para medir un determinado constructo teérico, que
por su complejidad cominmente es medido por mas de una variable, por lo cual

esa medicion debe hacerse con una escala compuesta (De Vaus 2014).

La identificacion e interpretacion de los factores identificados depende de la
combinacion especifica de los grupos de variables que tienen una alta correlacion
con cada factor. La interpretacion de un factor es mas facil cuando de las
variables de un subgrupo tienen una alta correlacion con dicho factor y esas
variables no se correlacionan con otros factores. Una vez establecida la
interpretabilidad de los factores, el Ultimo paso es verificar la estructura de los
factores, para lo cual se evalla la validez de los constructos tedricos asociados

a los factores previamente identificados (Tabachnick & Fidell 2013)

Para la implementacion del AFE se usaron las 14 variables indicadas en el
Cuadro 4.1, que se corresponden con las preguntas del cuestionario dirigidas a
la evaluacion de las actitudes con base en la escala de Likert, de potenciales
consumidores de cacao criollo de Zozocolco, Ver (Anexo 3).

La adecuacion muestral de los datos fue evaluada con base en la prueba de
Kaiser-Meyer-Olkin (KMO), que mide la proporcion de la sumatoria de las
correlaciones al cuadrado respecto a la sumatoria de las correlaciones al
cuadrado mas la sumatoria de las correlaciones parciales al cuadrado. Los datos

son adecuados si esa proporcion es mayor o igual a 0.6 (Kaiser 1970; 1974).
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Cuadro 4.1. Variables evaluadas con base en la escala de Likert incluidas en el
AFE.

Nombre Descripcion de la variable*
de la
variable

pregl Est4 hecho s6lo con cacao criollo, azGcar y canela de la misma
comunidad, sin ningun aditivo ni saborizante artificial

preg2 Esta hecho con cacao criollo, que es menos amargo y mas
agradable al paladar que el cacao utilizado para el chocolate
industrial

preg3 Est& hecho con cacao criollo, considerado “fino de aroma y sabor”
por expertos internacionales en chocolate, ya que tiene aromas
frutales, herbales y a nuez

preg4 Su presentacion es en polvo y es mas facil de diluir que el chocolate
en tablilla

pregb Se elabora principalmente por las mujeres de la comunidad

preg6 El proceso de elaboracion requiere aproximadamente de 6 horas de
trabajo manual y paciente

preg7 Esta hecho con cacao criollo en riesgo de desaparecer y al
comprarlo fomento su produccion y conservacion

preg8 Contribuyo a mejorar el bienestar de los hogares de Zozocolco
preg9 Esta hecho con un cacao criollo peculiar de Zozocolco

pregl0 Me gusta el chocolate artesanal para beber porque es mas sabroso
gue el industrial

pregll Es un valor cultural en la comunidad de Zozocolco porque conocen
sus cualidades

pregl2 Seria un buen ingrediente para preparar otros alimentos exquisitos

pregl3 Estd hecho con cacao criollo, que estd presente en Zozocolco
desde tiempos prehispanicos y era muy apreciado por la cultura
totonaca

pregl4 El cacao de Zozocolco se produce a pequefia escala y eso lo hace
un producto exclusivo

* La escala de Likert de las variables evalla las motivaciones de los potenciales consumidores

para adquirir productos de cacao de Zozocolco, Ver
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El AFE estuvo basado en la matriz de correlaciones. La extraccion consiste en la
reduccion de las dimensiones a analizar, representadas por el conjunto de
variables, a un menor nimero de factores. El procedimiento consiste en extraer
en primer lugar el factor que representa la mayor varianza y continlia de manera
progresiva extrayendo los factores que representan la menor varianza (Osborne
& Banjanovic 2016).

El método usado para la extraccion de factores fue el de factorizacién de ejes
principales, que maximiza la varianza extraida por los factores ortogonales
mediante la eliminacion de las varianzas Unicas y del error; lo cual los valores
iniciales en la diagonal de la matriz de correlaciones son determinadas por el
cuadrado de la correlacion multiple con las demas variables, lo cual constituye el

valor de la comunalidad de cada variable (Tabachnick & Fidell 2013).

La rotacién de los factores extraidos es necesaria para la mejorar la interpretacion
de los resultados; tiene como propdsito maximizar las correlaciones altas entre
variables y factores y minimizar las correlaciones bajas. En este analisis se uso
la rotacion oblicua (opcidon oblimin directa de SPSS 26), se permite la correlacion
entre factores, cuya magnitud esta determinada por el valor del pardmetro delta.
En el analisis realizado el valor de delta se establecidé en cero, con lo que se
obtiene la mayor oblicuidad de los factores y por consiguiente se permite una
correlacion alta entre ellos (Tabachnick & Fidell 2013).

El nUmero de factores a retener para su interpretacion se determiné con base en

la magnitud de los valores propios, el cual debe ser mayor a 1 (Kaiser 1960).

El significado de los factores se determiné con base en la matriz de patron
(pattern matrix), que consiste de coeficientes de regresion estandarizados que
expresan la variable como una funcion de las cargas factoriales, las cuales
expresan una relacion dnica entre cada factor y cada variable observable
(Tabachnick & Fidell 2013). La asociacion de las variables con los factores se
determind considerando que las cargas vectoriales fueran mayores de 0.3,
identificando a cada variable con el factor con el que se tuvo el mayor valor de la

carga vectorial (Bandalos & Finney 2019).
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Como se menciond previamente, el tamafio de muestra fue de 291, el cual es
adecuado en previsibn de que haya bajas comunalidades entre variables
observables y factores, se identifigue un bajo nimero de factores y haya muy

pocos (tres o cuatro) variables para cada factor (MacCallum et al. 1996).

4.2.2. Andlisis de Consistencia interna. Coeficiente alfa de Cronbach
La confiabilidad de un cuestionario es su capacidad para hacer mediciones libres
de errores. El coeficiente alfa de Cronbach se usa como medida de consistencia
interna de un cuestionario para medir indirectamente un constructo teérico a
través de mdltiples variables, que en conjunto integran una escala compuesta

para esa medicion (De Vaus 2014).

La consistencia interna de un cuestionario esta determinada por el grado en que
cada una de las preguntas del cuestionario es equivalente al resto de ellas, lo
gue determina que cada pregunta mide el constructo tedrico con el mismo grado
gue las demas preguntas. De esta manera, si la equivalencia entre las preguntas
es alta, lo esperado es que las respuestas de los sujetos a esas preguntas
estaran altamente correlacionadas, por lo que también las diferentes partes en
las que se pueda dividir el cuestionario tendran una covariacion alta (Barrios &
Cosculluela 2013).

Para efectos de esta investigacion, el coeficiente alfa de Cronbach (1951)
expresa la consistencia interna de los grupos de preguntas o variables que se
asocian a cada uno de los conceptos subyacentes o constructos, identificados a
través del analisis factorial exploratorio, a partir de la covariacién entre las
respuestas a las diferentes preguntas que lo integran. Cuanto mas alta sea la
proporcion de la covariacion entre las respuestas a las preguntas de cada factor
respecto a la varianza total del conjunto de respuestas para cada factor, el
coeficiente alfa de Cronbach serd mas elevado y en consecuencia su

confiabilidad sera alta (Barrios & Cosculluela 2013).
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El coeficiente alfa de Cronbach se calcula con base en la siguiente ecuacion:

k(@ -XS7S?
B k—1

donde,

a = Coeficiente alfa de Cronbach

k = Numero de preguntas (items) asociadas a cada factor identificado en el AFE
S? = Varianza de las puntuaciones del item i

SZ = Varianza de las puntuaciones totales del cuestionario

Los coeficientes de correlacion entre variables deben ser al menos de 0.3, si es

menor la variable debe eliminarse.

4.2.3. Anélisis de consenso

Por su eficacia, la escala de Likert es ampliamente usada en el disefio de
instrumentos para medir opiniones, creencias y actitudes (Riconscente & Romeo
2010; DeVellis 2017). La amplia aceptacion de la escala de Likert reside en la
facilidad de su construcciéon y modificacién, los resultados numéricos pueden
usarse directamente para la inferencia estadistica, y la escala ha demostrado ser
confiable y permite colectar y analizar una gran cantidad de datos relativamente
rapido y con poco esfuerzo (Hodge & Gillespie 2003). Pese a esas notables
ventajas, los datos obtenidos con la escala de Likert adolecen de debilidades.
Uno de los temas mas debatidos es acerca de si la escala de Likert es ordinal o
de intervalo y por consiguiente cudles son los métodos estadisticos apropiados
para su analisis (Jamieson 2004)

Una escala de intervalo asume que la diferencia entre dos valores consecutivos
refleja la misma diferencia en el concepto medido, lo cual representa un problema
para la escala de Likert, porque es erroneo asumir que existe la misma diferencia
en la intensidad del sentimiento entre dos categorias adyacentes, por ejemplo,
que la diferencia entre “totalmente en desacuerdo” y “en desacuerdo” es
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equivalente a la diferencia en la intensidad del sentimiento entre otras dos
categorias consecutivas de la escala de Likert (Cohen et al. 2018: chapter 24).
Ademas, las escalas de intervalo crean de manera forzada intervalos iguales
entre valores de la escala, causando distorsion de la informacién (Russell &
Bobko 1992), a lo cual contribuye el formato de opciones cerradas de respuestas,
gue no necesariamente coinciden con la respuesta exacta que los entrevistados

quisieran expresar (Hodge & Gillespie 2003)

Por otra parte, una escala ordinal mide el orden de las respuestas, pero no
informa acerca de los intervalos entre respuestas, lo cual implica pérdida de
informacion (Russell & Bobko 1992).

Una alternativa para analizar la dispersion de conjuntos de datos basados en una
escala ordinal, particularmente la escala de Likert, es el modelo de consenso
propuesto por Tastle and Wierman (2007), porque éste no implica la existencia
de intervalos iguales con un valor cero verdadero (Tastle & Wierman 2007; Tastle
et al. 2008).

En su modelo (Tastle & Wierman 2007), definen el consenso (Cns) como el
acuerdo de los individuos de una muestra respecto a una declaracién formulada.
No existe consenso si un igual nimero de participantes seleccionan sus
respuestas en los dos extremos de la escala de Likert, por ejemplo “totalmente
en desacuerdo” y “totalmente de acuerdo” (Cns= 0). En contraste, si todos los
participantes seleccionan su respuesta en la misma categoria de la escala de
Likert, entonces hay consenso total (Cns= 1).

Conforme a ese modelo, con los datos obtenidos de cada pregunta cuyas
respuestas se basan en la escala de Likert, el consenso se calcula con base en

la siguiente ecuacion (Tastle & Wierman 2007; Tastle et al. 2008):

n
X, —
Cns(X) =1+ Zpl- log, (1 —lld—#Xl>
i=1 x

donde
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X es la escala de Likert
p_ies la probabilidad de la frecuencia asociada a cada X
d_x es la amplitud de X, tal que d_x= X_max-X_min

[ X] _ies un valor particular de la escala de Likert
u_Xeslamedia de X

Los valores calculados de consenso varian entre 0 y 1 y se asume que el
consenso y disenso son medidas complementarias, tal que consenso= 1-

disenso.

Por lo antes expuesto en esta seccion, se calcularé el consenso para cada una
de las preguntas basadas en la escala de Likert del cuestionario usado en la
encuesta a consumidores potenciales de cacao de Zozocolco de Hidalgo. El
analisis de los valores de consenso se hara considerando la agrupacion de
variables con base en los constructos latentes identificados en las dos fases
previas del analisis estadistico.
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RESULTADOS Y DISCUSION

5. CARACTERIZACION DE LA TIPICIDAD DEL CACAO
CRIOLLO DE Z0ZOCOLCO DE HIDALGO, VERACRUZ

5.1. Actores y organizacion

Para la primera etapa se realizaron 18 entrevistas, 17 tienen que ver con cacao
excepto la entrevista 13 que se realizo a los responsables del Departamento de
Turismo de Zozocolco de Hidalgo, conformado por cuatro personas. De las 17
entrevistas 11 fue a hombres y 6 a mujeres, el rango de edad fue de 28 a 82
afos, el promedio de edad es de 55 afios; 11 personas tienen en sus predios
arboles de cacao criollo de las cuales 3 tienen también cacao de otro tipo. Una
persona tiene Unicamente cacao de Tabasco y 2 tienen cacao con apariencia de
criollo por la parte externa y en el interior semillas violetas. Otras 2 personas
tienen que comprar el cacao que procesan y una persona procesa el cacao de la

plantacién de su papa.

De los 17 entrevistados sobre cacao 16 lo consumen, ya sea que el mismo
entrevistado o entrevistada lo sepa secar y procesar o alguno de sus familiares.
Por lo general son las mujeres entrevistadas o las esposas y madres de los
entrevistados las que se encargan de procesar del cacao para hacer chocolate o
mole, generando un vinculo entre el cacao y la cultura culinaria de Zozocolco de
Hidalgo. Cabe mencionar que hasta marzo de 2020, todo el cacao que se llega a
obtener, secar y transformar, en todos los casos es para autoconsumo. En el
caso de las personas que tienen pocos arboles se llega a vender si les sobra y
en el caso de los que cuentan con plantacion de cacao, el objetivo principal es la
futura comercializacion aunque también lo consumen. Sélo la entrevistada 5
vende mole que elabora agregando cacao directamente a la pasta. Los cuadros
5.1, 5.2 y 5.3 sintetizan los datos generales de los entrevistados y su relacion

con el cultivo y consumo de cacao.
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Cuadro 5.1 Datos generales de los entrevistados

No. de entrevistado Edad Género Origen Lengua
Totonaca

1 51 Hombre Zozocolco de No
Hidalgo, Veracruz

2. 28 Mujer Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

3. 29 Mujer Zozocolco de No
Hidalgo, Veracruz

4, 44 Hombre Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

5. 56 Mujer Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

6. 72 Hombre Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

7. 72 Hombre Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

8. 54 Hombre Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

9. 53 Mujer Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

10 82 Hombre Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

11 55 Mujer Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

12 71 Hombre Zozocolco de No
Hidalgo, Veracruz

13 No No aplicable Zozocolco de Si
aplicable Hidalgo, Veracruz

14 39 Hombre Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

15 71 Hombre Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

16 76 Hombre Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

17 36 Mujer Zozocolco de Si
Hidalgo, Veracruz

18 48 Hombre Zozocolco de Si

Hidalgo, Veracruz

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las entrevistas
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Cuadro 5.2 Datos de entrevistados relacionados con el cultivo de cacao

No. de Actividad Cultiva Tipo de Cantidad Tiempo
entrevistado Cacao cacao sembrando
1 Productor Si Criollo 3ha 4 afios
agroforestal
2. Becaria No No No No
Sembrando aplicable aplicable aplicable
Vida
3. Técnica Si Criollo 5 &rboles No
social aplicable
Sembrando
Vida
4. Productor Si Criollo y No 11 afios
agroforestal Tabasco aplicable
5. Panadera No No No No
aplicable aplicable aplicable
6. Productor Si Tabasco lha 1 afio
agroforestal
7. Productor Si Criollo 5 &rboles 30 afios
agroforestal
8. Productor Si Trinitario 3 arboles 7 afos
agroforestal
9. Hogar y Si Trinitario 3 arboles 7 afos
cocina
10 Productor Si Criollo 62 arboles 73 afios
agroforestal
11 Hogar y Si Criollo 30 &rboles 8 afios
cocina
12 Productor Si Criollo Entre 1 y 25 afios
agroforestal 5ha
13 Gestion No No No No
turistica aplicable aplicable aplicable aplicable
14 Servidor Si Criollo 3 arboles 12 afios
publico
15 Productor Si Criollo 2 ha 4 afios
agroforestal
16 Productor Si Criollo y 2ha 4 afios y 12
agroforestal Tabasco afos Resp.
17 Hogar y No No No No
cocina aplicable aplicable aplicable
18 Productor Si Criollo y 2ha 4 afos
agroforestal Tabasco

Fuente: Elaboracion propia con informacioén de las entrevistas
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Cuadro 5.3 Datos de entrevistados relacionados con el consumo de cacao

No. de entrevistado

Procesamiento

Consumo de cacao

Economia del

de cacao cacao

1 Si Si Autoconsumo y
venta

2. Si Si Autoconsumo

3. Si Si Autoconsumo

4, No Si Autoconsumo

5. Si Si Autoconsumo y
venta

6. Si Si Autoconsumo y
venta

7. Si Si Autoconsumo y
venta

8. Si Si Autoconsumo y
venta

9. Si Si Autoconsumo y
venta

10 Si Si Autoconsumo

11 Si Si Autoconsumo

12 Si Si Autoconsumo

13 No aplicable No aplicable No aplicable

14 Si Si Autoconsumo y
venta

15 No Si Venta

16 Si Si Autoconsumo y
venta

17 Si Si Autoconsumo

18 No No Venta

Fuente: Elaboracion propia con datos de las entrevistas



Entre los entrevistados se encuentra una agrupacion de seis productores que
iniciaron juntos en 2016 a cultivar el cacao criollo son ellos quienes tienen mayor
produccion con intencion de comercializar, cada uno cuenta con alrededor de 3
ha y en 2020 tuvieron su primera cosecha. Los demas propietarios de arboles
de cacao no estan relacionados entre si, la mayoria tiene entre uno y 60 arboles
en sus predios y lo utiliza para autoconsumo, son estas personas los que suelen

secarlo y procesarlo

La agrupacion encontrada se formé cuando uno de los actores entrevistados, el
entrevistado 1, invitd a cinco personas de Zozocolco de Hidalgo a formar un grupo
para instalar un vivero de cacao criollo (Entrevistado 1, comunicacion personal,
11 de marzo de 2020). Los entrevistados 15,16 y 18 corroboraron la informacion,
ya que forman parte de esa agrupacion junto con otras dos personas que no
fueron entrevistadas, familiares del entrevistado 15. Esta agrupacién estableci6
un vivero comunitario con apoyo de la CDI, mismo que ya no esta en
funcionamiento y actualmente cada integrante tiene plantaciones de entre 2y 3
ha cada uno. Su primera cosecha se obtuvo este afo, entre los meses de abril y
junio del 2020. Dos personas de ese grupo ya tenian experiencia previa
sembrando unos cuantos arboles de cacao de otro tipo como experimento, “para
ver si se daba”. Los demas no tenian experiencia sembrando ningun tipo de

cacao previamente.

Todos los actores entrevistados, involucrados en la reproduccion del cacao para
su comercializacion son productores locales de escalas muy parecidas ya que,
por el momento, ninguno cuenta con mas de 3 ha de cacao, todos originarios del
municipio de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz, lo cual representa una ventaja para
la region, puesto que la organizacion y gestion se realizaria localmente y los
beneficios de un proyecto de aprovechamiento y/o Indicacion Geografica de
cacao criollo se quedaria dentro de Zozocolco o dentro de la region del
Totonacapan, como algunos entrevistados expresaron cuando se les pregunté

hasta donde se contempla la expansion del proyecto de cacao criollo.
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Cabe mencionar que un entrevistado del grupo del entrevistado 1 (Figura 5.1)
afirma que no son el unico grupo, sino que hay varios “(...) somos tres grupos,
porque otro grupo estan en Guerrero (Zozocolco de Guerrero), y el otro grupo
esta en Tahuaxni (Norte), que hoy nos asociamos otra vez, yo me volvi a asociar
por el cacao, y canela.” (...) "en total son como 17 personas en Zozocolco de
Guerrero son 5, en Tahuaxni otros 5 y en Zozocolco son 6.” (Entrevistado 16,

comunicacién personal, 26 de marzo de 2020).

AS0C800  Entrevistado 1

Entrevistado 16 AS0CI3do0

Asociad Entrevistado 18

Entrevistado 15
Fuente: elaboracion propia con informacién de las entrevistas mediante NVIVO®

Figura 5.1 Agrupacion de productores asociados de cacao criollo

Ademas de ese grupo de productores ha habido otros con la iniciativa de
reproducir por su cuenta el cacao criollo aunque en poca cantidad, como el
entrevistado 12, el hijo del entrevistado 10, y la entrevistada 11, sin ningun interés
en especial en tener una plantacion. Por otra parte, el director del departamento
de desarrollo rural, el entrevistado 14 y el entrevistado 16, mencionan a unas
personas de Tuxpan que estan interesadas en desarrollar un proyecto de cacao
de forma privada, buscan invertir sin ningin apoyo de gobierno y estan
interesados Unicamente en el cacao criollo (entrevistado 14, comunicacién

personal, 26 de marzo de 2020)
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Se cuenta de otros investigadores, sin especificar su nombre que han llegado a
decir que el cacao criollo es muy importante, esparciendo la idea entre la
poblacién de Zozocolco de que es el mejor cacao. En las entrevistas se menciona
también actores de tipo institucional, por ejemplo el programa gubernamental
“Sembrando Vida” que entre sus objetivos especificos, se estd considerando
germinar cacao y plantar cacao asociado con otros arboles en un Sistema
Agroforestal (SAF), so6lo que no especificamente el blanco o criollo. La
entrevistada 3, técnica social del Sembrando Vida, habla de que tratan de
conseguir que la semilla de cacao sea criolla pero la demanda es tanta que no
pueden cubrirla y tienen que comprar la semilla fuera de Zozocolco,
principalmente traen semilla de Tabasco (comunicacion personal, 14 de marzo
de 2020) En el cuadro 5.4 se muestra un resumen de los actores externos

mencionados por los entrevistados
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Cuadro 5.4 Actores externos gque han influido en la produccion de

cacao en Zozocolco

Actor Descripcion Mencionado por

Nisao Ogata Aguilar Investigador de la Entrevistado 1
Universidad  Veracruzana Entrevistado 4
gque en 2009 inici6 un

INIFAP

(Instituto Nacional de
Investigaciones Forestales,
Agricolas y Pecuarias,)

CDI

(Comisién Nacional para el
Desarrollo de los Pueblos
Indigenas),

Programa Sembrando Vida
Ingenieros  provenientes de
Tuxpan

Nestlé

Académicos externos
Universidad Intercultural de
Huehuetla

Ayuntamiento de Zozocolco

proyecto de recuperacion
del cacao criollo

colaboré en el proyecto de

recuperacion del cacao
criollo
brindé apoyo para la

instalacion de viveros para
el cacao criollo

Programa  gubernamental
con el objetivo de incentivar
sujetos agrarios a establecer
sistemas agroforestales o
milpa  intercalada  con
arboles frutales de méaximo
2.5 ha. El cacao es un
cultivo de interés del
programa en Zozocolco

Personas interesadas en
desarrollar un proyecto de
cacao so6lo de la variedad
criolla de forma privada

Ofrecié vender planta de
cacao y asesoria técnica en
Zozocolco A cambio de que
sean proveedores de cacao
exclusivamente para la
Nestlé

Mencionan que existe cacao
criollo en Zozocolco y que es
mejor que el forastero

Compran semilla de cacao
criollo para hacer
investigacion

Estuvo involucrado en el
proyecto de recuperacion
del cacao criollo junto con
Nisao Ogata y el INIFAP

Entrevistado 1
Entrevistado 4

Entrevistado 1
Entrevistado 4
Entrevistado 15

Entrevistada 2
Entrevistada 3

Entrevistado 14

Dpto de Desarrollo Rural
Zozocolco

Entrevistado 16

de

Participantes de Sembrando Vida
Entrevistado 4

Entrevistado 7
Entrevistado10
Hijo de Entrevistada 11

Entrevistado 14

Entrevistado 1

Fuente: elaboracion propia con informacién de las entrevistas
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5.2. Elementos de tipicidad del cacao criollo en Zozocolco de Hidalgo,

Veracruz

5.2.1. Breve Historia del cacao criollo en la regién
Mediante informacion de las entrevistas e investigacion bibliografica se puede
resumir acontecimientos importantes que tienen que ver con el cultivo de cacao
en Zozocolco y municipios cercanos que, aunque no sea la historia completa del
cacao criollo ni la historia del cacao en la toda la region del Totonacapan, da una
idea de cudl ha sido el papel del cacao como cultivo en Zozocolco de Hidalgo,

Veracruz..

El cacao tuvo un fuerte significado cultural para el Totonacapan prehispanico, se
secaba y se molia en metate para hacer chocolate y también funcionaba como
tributo a la Triple Alianza (México-Texcoco-Tlacopan) en el dltimo siglo de la
América precolombina, tributo que perduré hasta la época colonial para la corona
espafiola. El significado religioso del cacao, como en otras culturas
prehispanicas, también fue primordial en el Totonacapan. Se utilizaba como
ofrenda a los idolos en los templos y también se ofrecia a los difuntos en las
ceremonias funebres, especialmente si en vida se tenia un rango importante
como sefior, noble o caballero (Melgarejo Vivanco 1943). Saltando hasta la
primera mitad del siglo XX en el Totonacapan ya se cultivaba muy poco cacao
aunque se seguia adquiriendo para ceremonias y ofrendas como relata Melgarejo
Vivanco (1943) en su obra Totonacapan.

Por medio de las entrevistas se tienen referencias de la presencia del cacao en
Zozocolco en el pasado. Los ajustes en la agricultura a lo largo del siglo XX en
Zozocolco han ido en relacion a la demanda del mercado, por lo que se ha dado
prioridad a cultivos como el café, por ser mas rentable, o por maiz como relatan
el entrevistado 10 y el entrevistado 15 de 71 y 82 afios respectivamente. Ellos
cuentan que cuando eran nifios habia cacao pero se fue tumbando porgue no se

le daba importancia (comunicacion personal, 19 y 26 de marzo de 2020).

Se relatan también otras historias referentes a personas que tenian cacao en el

pasado, el entrevistado 1 cuenta de una finca en la época porfirista en una
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localidad llamada Caxiquilin “en la que el encargado del rancho junto con su
esposa tenian de conocimiento como se elaboraba el chocolate para beber, el
atole, entonces en el periodo de las posadas como es la temporada en la que se
da el cacao desde noviembre pues igual que en Todosantos, ellos lo servian y
venian a su finca gente de toda la region nada mas por degustar la bebida” en
esa finca se sigue produciendo chocolate segun cuenta el entrevistado 1
(comunicacion personal, 11 de Marzo de 2020). También el entrevistado 15
cuenta que él trabajaba cuando era nifio en un rancho de un sefior llamado Carlos
Aparicio en el que habia como 3 ha de cacao mezclado con cafetal pero que lo
importante en la finca era el café (comunicacién personal, 26 de marzo de 2020).

Los cambios recientes en el mercado de productos agricolas también han influido
en que crezca el interés por el cacao en Zozocolco, no necesariamente solo el
cacao criollo, si bien existen pequefios grupos de personas interesadas por las
variedades criollas o nativas de la region, y plantan de unas cuantas matas a
pocas hectéreas, también comienza a haber plantaciones de cacao forastero.
Este interés puede ser debido al interés de grandes empresas por comprar
cantidades considerables de cacao, como la reciente entrada de la empresa
Nestlé la cual ya se ha visto interesada en producir y comprar cacao de

Zozocolco, no necesariamente del criollo.

5.2.2. Proceso de revalorizacion del cacao
Como ejemplo de la revalorizacion del cacao criollo en el Totonacapan no soélo
esta el municipio de Zozocolco de Hidalgo, Ramos Borrego (2017) documenta la
existencia de variedades criollas y su forma de conservacion en otros tres
municipios del Totonacapan: San Rafael, Nautla y Coxquihui, este ultimo

municipio vecino de Zozocolco de Hidalgo.

El primer acontecimiento identificado que ha influido en la revalorizacion del
cacao criollo especificamente en Zozocolco fue en el afio 2008, afio del que tres
de los entrevistados confirman que hubo un investigador de la Universidad
Veracruzana de nombre Nisao Ogata Aguilar, quien tuvo un proyecto de

investigacion en conjunto con el INIFAP y con el apoyo del gobierno municipal de

67



Zozocolco de Hidalgo. Se relata en tres entrevistas que fue este investigador
quien identifico el cacao criollo y decidiéo que era necesario su conservacion y
reproduccion. Sin embargo, el proyecto no tuvo mucho alcance puesto que por
conflictos entre los sujetos interesados se suspendio y la informacion que se
generd no se encuentra disponible o no es de facil acceso. El entrevistado 1
cuenta que el municipio tuvo que retirar el apoyo econdmico al equipo de
investigacion y fue cuando se suspendié el proyecto (comunicacion personal, 27
de septiembre de 2019).

Desafortunadamente en internet hay casi nula evidencia de la presencia de Nisao
Ogata en Zozocolco relacionada con el cacao criollo. Lo que se puede encontrar
al respecto es un pequeno articulo de un periédico local llamado “Papantla en la
noticia”. En el articulo, del 30 de julio de 2009. se habla acerca de las
investigaciones de Nisao Ogata Aguilar sobre el cacao de la region y se titula
“Arranca proyecto para mejorar calidad y produccién de cacao prehispanico en
el Totonacapan” lo firma Luis A. Xochihua. A grandes rasgos habla sobre un
proyecto enfocado a la produccién y “rescate” del cacao en la sierra totonaca,
Unicamente del cacao criollo, cacao blanco o como lo llaman en el articulo “cacao
prehispanico”, puesto que menciona que esta en peligro de extincion. Segun el
articulo mencionado, en ese proyecto participan o pretendian participar la
empresa Agroindustrias de Tabasco, el gobierno municipal de Zozocolco de
Hidalgo, representado por Loth Melchisdec Segura Juarez; el INIFAP,
representado por Carlos Avendafio y la Universidad Veracruzana representada
por el investigador Nisao Ogata Aguilar. y una supuesta asociacion denominada
“Cacaoteros del Totonacapan”. En el articulo se menciona que el proyecto se
enfoca en no dejar entrar por nada cacao de otros estados o de variedades
forasteras puesto que querian evitar la mezcla entre variedades para mantener
“puro” el cacao prehispénico (Xochihua 2009). Actualmente, 11 afios después de
ese articulo, no se encontré evidencia en campo de que tal proyecto se haya
llevado a cabo con éxito, por el contrario, se encontraron variedades forasteras,

ademas de las criollas, y tampoco se encontré mucho sobre la supuesta
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asociacion Cacaoteros del Totonacapan, s6lo una persona entrevistada dio algo

de informacion al respecto pero de forma muy imprecisa.

La informacion de las entrevistas conducen hasta el afio 2016, afio en el que
resurge el interés por el cacao criollo por parte del entrevistado 1, él explica que
‘leyendo un documento en internet sobre desarrollo sustentable, identifiqué que
un investigador de la Universidad Veracruzana, publicaba un articulo, en el que
mencionaba que Veracruz, y particularmente Zozocolco, tenia un producto que
es el cacao blanco que podia servir para producir chocolate de alta gama y, por
consiguiente, generar una buena derrama econOmica en toda la cadena
productiva, y eso nos motivd, mas aparte todas las motivaciones de caracter
cultural y espiritual que conlleva el cultivo de la planta del cacao” (comunicacion
personal, 11 de marzo de 2020) el investigador que menciona se trata de Nisao
Ogata Aguilar.

Ademas los entrevistados 1, 15, 16 y 18, pertenecientes al mismo grupo
menciona que la CDI los apoy6 para la infraestructura de un vivero, con lo que
se compraron las herramientas para trabajar, “sembramos pero no tuvimos
nosotros nada mas, nos dijeron que nos iban a seguir apoyando para el cultivo
para el seguimiento, pero no nos apoyaron ya el aseo que nosotros les estamos
dando, cada uno de nosotros de los cinco que somos es por nuestra cuenta, no
tenemos ningun apoyo, ningun respaldo de gobierno, para tal situacion”

(Entrevistado 15, comunicacion personal, 26 de marzo de 2020).

Actores externos han tenido peso en la revalorizacion del cacao criollo el mejor
conocido es Nisao Ogata Aguilar, pero 6 entrevistados, entre ellos actores que
no pertenecen al grupo del entrevistado 1 mencionan a otros ingenieros o
académicos o incluso gente de otros paises a los que se les ha escuchado decir
gue el cacao criollo es originario de Zozocolco y que es mejor que los cacaos de
tipo forastero y eso los ha motivado a conservarlo y reproducirlo, también
mencionan a gente externa interesada en comprar cacao para Sus propios
proyectos agroindustriales como los “ingenieros de Tuxpan”, o lo compran como

material fitogenético para investigaciones como la Universidad Intercultural de

69



Huehuetla, mencionada por el entrevistado 14 (comunicaciéon personal, 26 de
marzo de 2020).

Actualmente la revalorizacion del cacao sigue en proceso, para cuando se hizo
el proyecto en el 2016 habia alrededor de 150 arboles contabilizados entre el
municipio y otros ocho municipios cercanos, actualmente se estima que hay
alrededor de 10,000 arboles nuevos (entrevistado 1, comunicacion personal, 11
de marzo de 2020). Sin embargo, el cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo sigue
siendo poco conocido, lo que no concuerda del todo con la definicion de
Contreras et al. (2016) de alimentos embleméaticos cuya gran importancia
simbdlica, cultural y social los convierte en emblemas territoriales, llevando esa
importancia a nivel econémico y politico. A pesar de esto, debido a que el proceso
de revalorizacion del cacao criollo continla, éste podria llegar a ser en un

mediano o largo plazo un alimento emblematico en Zozocolco.

5.2.3. Algunos lugares donde se ha encontrado cacao criollo alrededor
de Zozocolco
Los municipios donde se ha colectado semilla de cacao criollo que mencionan
los entrevistados son: Coyutla, Mecatlan, Chumatlan, Coxquihui, Cuahuitlan, y
Zozocolco de Hidalgo, todos dentro del Totonacapan. Dentro del municipio de
Zozocolco de Hidalgo se mencionan plantaciones mas extensas en Zozocolco de
Hidalgo (cabecera municipal), Zozocolco de Guerrero, Tahuaxni Norte y
Tecuantepec. Y esta documentado que en municipios de Nautla y San Rafael,
colindantes al municipio de Tecolutla en la zona del Totonacapan también tiene

variedades criollas, registradas por Ramos Borrego (2017).

5.2.4. Caracteristicas culturales de Zozocolco
En la Oficina del Departamento de Turismo, el personal conformado por cuatro
personas informé sobre aspectos culturales importantes de Zozocolco de
Hidalgo, principalmente los que han hecho que Zozocolco se mantenga en el
programa de Pueblos Magicos de la Secretaria de Turismo desde 2015, aunque
no todos los habitantes de Zozocolco estén de acuerdo con pertenecer al

programa.
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Una de las principales caracteristicas que debe tener un Pueblo Magico es
contar con cierto misticismo como por ejemplo ceremonias religiosas
tradicionales a lo que llaman “Turismo religioso”. Zozocolco tiene en el ano
alrededor de 22 mayordomias juntando las fiestas de San Miguel Arcangel,
Guadalupe, Navidad y Semana Santa y las posadas comienzan desde el 24 de
noviembre. Estas fiestas estdn acompafiadas de procesiones en las que son
tradicionales las ceras los cuales son sirios de cera de abeja natural tradicionales
de Zozocolco que se colocan en la iglesia y en las casas. Las procesiones son
acompafadas por danzas que culminan en la iglesia principal de San Miguel
Arcangel, por ejemplo, la danza de Los Quetzales (fotografia 5.1) los cuales son
célebres tener las coronas mas grandes, de mas de 2.5 metros de diametro, otras
danzas son Los Toreadores, Moros y espafoles, San Migueles, Negritos, Los
Voladores, Los Tejoneros, los Santiagueros con sus cascabeles, Los Huehes en
los carnavales, Los Matarachines en navidad (Dpto. de Turismo, comunicacion

personal, 24 de marzo de 2020).

Fuente: propia

Fotografia 5.1 Danza de los quetzales de Zozocolco
de Hidalgo

Otra caracteristica que debe cumplir un Pueblo Magico es tener la capacidad
para atraer y albergar turismo, en este caso Zozocolco es famoso por sus pozas

y por el Festival de Globos de Zozocolco que se celebra el viernes, sabado y

71



domingo después de Todosantos el cual ya se celebraba en Zozocolco sélo
pensando en los nifios, no fue hasta hace 10 afios que se comenzo a difundir
como un festival masivo y se ha hecho cada afio mas famoso, alcanzando en
2019 mas de 30,000 visitantes. En este festival se hacen huapangueadas y se
realiza el Concurso Internacional de Globos el cual inicié hace 16 afios y en el
que participan equipos de todo el pais y algunos paises extranjeros, como
Colombia y Brasil, con globos de papel de hasta mas de 25 metros de alto que
tardan alrededor de 3 meses en ser construidos. Ademas de que el concurso
consiste en calificar la belleza del globo se evalla que tenga la capacidad de
elevarse y mantenerse elevado mas de 5 minutos, hay premios grandes para el
ganador y hay diferentes categorias: Artistica, Master y Lluvia de estrellas (Dpto.

de Turismo, comunicacion personal, 24 de marzo de 2020).

Ademas Zozocolco debe contar con historia, monumentos histéricos y una
estética “tradicional” con ciertos colores en las fachadas y techos generalmente
de tejas, al menos en la plaza principal y calles del centro. El titulo se tiene que
refrendar cada afio y requiere de mucha inversion y mucha gestion por parte del
ayuntamiento lo que implica estar invirtiendo en el proyecto, aunque no toda la
poblacién esté conforme en que el municipio se vuelva un proyecto turistico

(Dpto. de Turismo, comunicacién personal, 24 de marzo de 2020).

Todo lo explicado anteriormente por los encargados del Departamento de
Turismo puede relacionarse con el concepto de terroir que mencionan autores
como: Barham (2003); Bowen and Zapata (2009); Bonfante et al. (2011); entre
otros; como elemento que confiere tipicidad a un alimento al ser vinculado éste
como parte de la cultura del lugar. Aunque terroir o terrufio no es un concepto
gue se utilice tal cual en México, puede tener similitud a cuando alguien se refiere
a su tierra a su rancho o su pueblo cuando una persona se identifica con su lugar
de origen, lo que se puede percibir de la poblacién en Zozocolco de Hidalgo es
ese sentido de pertenencia no solo geograficamente sino culturalmente a la

region Totonaca veracruzana, también conocido como Totonacapan.
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La gente en Zozocolco se caracteriza por tener costumbres arraigadas, segun el
INEGI (2015) el 76.88% de la poblacion habla lengua indigena, predominando el
totonaco y el 95.93% se considera a si mismo indigena. De los 18 actores
entrevistados para esta investigacion, 16 hablan totonaco, de los cuales 2 dicen

hablarlo poco.

El hecho de que Zozocolco se abra al turismo y se vuelva popular por sus
aspectos culturales podria suponer una ventaja para comercializar el cacao
criollo o productos tradicionales a base de éste, vinculandolos con el lugar y
difundir la reputacion tanto del lugar como de la calidad del cacao, sirviendo esta
reputaciéon para obtener una marca o Indicacion Geogréafica que incentive la

valorizaciéon del cacao criollo de Zozocolco.
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5.2.5. Atributos tangibles que hacen particular al cacao criollo de
Zozocolco
Las principales diferencias en el cacao criollo respecto de otros cacaos,
identificadas por 12 entrevistados, son de caracter morfolégico. Lo mas
importante para identificar un cacao criollo es el color de la semilla, y es la manera
mas segura que tienen para identificar un arbol de cacao criollo para obtener
semilla y reproducir esta variedad. Si la semilla de un fruto maduro se parte a la
mitad y ésta es blanca o color crema por dentro (Fotografia 5.2) significa que es
cacao criollo. La segunda diferencia consiste en la forma del fruto, que es llamado
mazorca. La mazorca del cacao criollo es alargada y termina en punta (Fotografia
5.3), la cascara es amarilla cuando madura (Fotografia 5.4), rugosa y tiene surcos

muy marcados (Fotografia 5.5); y la base donde esta el pedunculo es ancha.

Fuente: propia

Fotografia 5.3 Semilla de cacao
criollo partida por el centro

Fuente: propia
Fotografia 5.2 Arbol de

cacao criollo con frutos no
maduros
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Fuente: propia

Fotografia 5.4 Cacao criollo aun sin
madurar, cortado a la mitad.

Fuente: Pascual Campo

Fotografia 5.5 Cacao criollo casi
maduro

Fuente: propia

Fuente: propia Fotografia 5.6 Cacao forastero sin

Fotografia 5.7 Semilla de cacao madurar, partido por la mitad.
forastero partida por la mitad

En contraste, el cacao forastero tiene la semilla morada (fotografia 5.7), el fruto
es mas “amelonado” o redondeado, la base del pedunculo es angosta, la cascara
es muy lisa y casi no se distinguen surcos en su superficie, esto se puede

contrastar entre la fotografia 5.5y 5.6
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Sdlo el entrevistado 12 afirmoé que el sabor del cacao criollo era diferente, “mas
pronunciado”, esa misma persona comentoé que el periodo de vida de los arboles
criollos era mas largo aunque tenia menor rendimiento que el de los “injertos”.
Lachenaud (2017) confirma que una de las caracteristicas de las variedades
criollas es precisamente el color de la semilla, el cual es blanco y Ramos Borrego
(2017) describe variedades de cacao criollo con las mismas caracteristicas en el

municipio de Coxquihui, vecino de Zozocolco.

El dnico actor seguro de que el cacao criollo es diferente debido a que es fino de
aroma y sabor, como afirman Lachenaud (2017) y Sosa Arencibia (2018), es el
entrevistado 1 quien tuvo la motivacion para el proyecto de cacao criollo por

revision de articulos en la red sobre cacao criollo.

5.2.6. Usos del cacao y ocasiones en las que se consume
En cuanto a las formas de consumo del cacao criollo o de otra variedad en
Zozocolco, la mas comun es en chocolate en polvo o “gordita” que se utiliza para
preparar chocolate para beber y hacer atole champurrado. Se consume por lo
general de forma cotidiana, uno de los entrevistados afirm6é consumirlo en
festividades, particularmente en Todosantos, otro entrevistado menciond que se
consume en las mayordomias y uno mas suele regalar chocolate que elabora
como obsequio. El resto de entrevistados y entrevistadas lo consumen de manera
cotidiana, cuando hay cacao se seca y se transforma en chocolate y se toma
como desayuno o en alguna reunién familiar, es decir, no es exclusivo para

festividades, rituales u ocasiones especiales.

De los 18 entrevistados, 14 transforman el cacao para hacer chocolate para
hacer bebidas y todos ellos lo consumen en bebidas con agua, leche o masa para
atole champurrado. Cuatro de las entrevistadas y un entrevistado elaboran mole,
tres de ellas utilizan el cacao directo en el mole, sin hacerlo chocolate, y los otros
dos lo utilizan en el mole pero primero hecho chocolate. Por ultimo, dos de las
entrevistadas asegura que el cacao tiene propiedades medicinales, la
entrevistada 11 dice que el cacao puede frenar el cancer y la entrevistada 17, lo

ha utilizado para acelerar la labor de parto. La entrevistada 17 fue la Unica que le
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ha dado un uso medicinal al cacao o chocolate y explica: “el chocolate se utiliza,
digamos, como uso medicinal pero va compuesto con una hierba o el puro
chocolate cuando ya esta el trabajo de parto, le da uno chocolate calientito y se
lo toma y eso acelera el proceso de parto” (...)*hay unos que asi puro chocolate
solo y hay unos que le ponen un poco de ruda, y eso nosotros lo comprobamos
también porque mi sobrina que tenia dolores pero igual no se quejaba no
demostraba el dolor, entonces yo le preparé aqui en la casa un poquito de
chocolate porque pues ya sabiamos que eso acelera el parto y si le preparamos
el chocolate y se lo dimos asi calientito y no tardé mucho y dio a luz” (Entrevistada

17, comunicacion personal, 26 de marzo de 2020).

La forma de consumo, al no hacerse solamente en festividades sino que suele
hacerse mas de manera cotidiana, lo vuelve parte de la cultura de Zozocolco.
Segun Contreras et al. (2016), el consumo cotidiano de un alimento, en este caso
del cacao, hace de este parte de la cultura del lugar, factor de identidad y
socializacion, pues es mediante el uso cotidiano que se asegura la continuidad

del alimento a través del tiempo.

5.2.7. Saber-hacer

Poscosecha
El cacao tiene dos épocas fuertes de cosecha, la primera es de marzo a julioy la
segunda de octubre a diciembre. El proceso poscosecha del cacao en Zozocolco
de Hidalgo, sea este criollo o no, es sencillo, una vez que la mazorca esta
completamente amarilla se corta por el pedinculo con cuidado de no dafar los
cojines florales que son un pequefios abultamientos sobre el tronco y ramas del
arbol, ya que es ahi donde se crecen las flores y se forman los frutos cada afio
(Moreno & Sanchez 1989). Posteriormente se procede con las etapas principales
gue son tres: extraccion de la semilla o despulpado, lavado y secado al sol.
Aunque hay una etapa particular antes del lavado que consiste en dejar remojar
las semillas con todo y mucilago en una cubeta con agua, al menos una noche,
a esto algunos entrevistados le llaman fermentacién y otros lo consideran parte

del lavado.
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La descripcion del proceso es la siguiente: cuando la mazorca estd madura, se
extrae la semilla, a continuacion se deja remojando 2 dias aproximadamente, se
limpia del mucilago. Si se deja remojando mas tiempo la semilla comienza a
germinar. Se seca de 2 a 5 soles mas o menos, dependiendo del clima. Un sol
se refiere a que se saca y se extiende el cacao durante el dia y se vuelve a
guardar en la noche. Para secarse se tiene que extender bien en el suelo en un
metate, costal 0 manta y estarlo volteando, si no, no se seca uniformemente y se
guema. El color final tiene que ser café claro, si esta muy obscuro es que se
quemo. Este es el proceso de la entrevistada 11, el cual tomo como referencia
puesto que ella se ofrecié a mostrar toda la transformacion del cacao de principio
a fin. Sin embargo el proceso poscosecha es muy similar entre todos los
entrevistados aunque puede variar de persona a persona. Por ejemplo, no todos
hacen el proceso de remojar el cacao antes de lavarlo, o dependiendo, si el clima
es muy caluroso se pone a secar directamente. Cuando se hace, esta etapa
puede variar de una noche a 5 dias aunque dejarlo tanto tiempo puede hacer que
germine la semilla. El lavado consiste en quitar el mucilago de la semilla, esto se
hace siempre. Por su parte, el secado también varia de productor en productor,
entre dos soles y cinco soles, esta ultima operacion depende mucho del clima,

entre mas caluroso se requieren menos soles.

La operacibn a la que algunas de las personas entrevistadas llaman
fermentacién, que consiste en dejar remojar las semillas con el mucilago en una
cubeta con agua difiere de lo que en un beneficio de cacao destinado a la
industria chocolatera se le conoce como fermentacion. En el caso del beneficio
(tratamiento de cosecha y poscosecha) del cacao destinado a la industria, la
fermentacién cosiste en dejar el grano con todo y mucilago, sin remojarse en
agua tapado para que sucedan reacciones anaerébicas, se considera la etapa
mMas importante puesto que es una fase en la que ocurren reacciones bioquimicas

que determinan la calidad final del grano(Moreno & Sanchez 1989).

Contrastando con el tratamiento poscosecha que se le da a nivel industrial al

cacao, los procesos de poscosecha y transformacion del cacao que se hacen
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particularmente en Zozocolco de Hidalgo pueden ser elementos distintivos o que
le confieran caracteristicas particulares al chocolate elaborado en la region. Sin
embargo si el cacao criollo tiene como objetivo venderse como materia prima de
chocolates gourmet, es posible que el proceso poscosecha que se realice en
Zozocolco de Hidalgo no sea suficiente para aprovechar el potencial que tiene el
cacao criollo, caracterizado como fino de aroma, puesto que es necesario un
proceso de fermentacion para el desarrollo de compuestos aromaticos en el
cacao. Esto puede suponer un obstaculo si es que el cacao criollo de Zozocolco

se piensa vender a la industria chocolatera como cacao fino de aroma y sabor.

Chocolate
Para explicar el proceso de transformacién tomo como referencia el de la
entrevistada 11 pues fue quien accedié a mostrar su proceso de principio a fin.
La siguiente descripcidn es para la elaboracion del chocolate que se suele utilizar
para chocolate para beber. Los ingredientes son: un kilo de cacao, una taza de
azucar, aproximadamente media onza de canela, y dos tubos de galleta Maria
aunque también le suele agregar una picadita (pan dulce en forma de rombo
aplanado que se suele vender en Zozocolco) como la mostrada en la Fotografia

5.9 y cacahuate. En la Fotografia 5.8 se observa los ingredientes usados para la

demostracion.

Y

Fuente: propia Fuente: propia

Fotografia 5.9 Fotografia 5.8 Ingredientes para chocolate.
Picadita Cacao tostado, galletas Marias, canela y azucar
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El proceso comienza tostando el kilo de cacao con todo y cascara en una olla de
barro, lo cual toma aproximadamente una hora. Durante el tostado debe haber
un movimiento constante del cacao dentro de la olla para que no se queme, esto
se hace con una cuchara larga, en este caso se usé una cuchara de metal.
Durante toda la hora se tiene que estar moviendo y probando que el sabor del
tostado sea el deseado, también es necesario de vez en cuando tomar un pufio
de cacao y apretarlo con la mano para saber si se estd calentando
uniformemente, para el tostado se utilizé una estufa de lefia dentro de la cocina

de la entrevistada 11 como se muestra en la fotografia 5.10

Fuente: propia

Fotografia 5.10 Estufa de lefia sobre la que
esta tostandose cacao en una olla de barro y
galletas Marias en un comal

A la par que se estaba tostando el cacao se tostaron en el comal dos tubos de
galletas Marias, en este caso no se utilizaron picaditas pero normalmente la

entrevistada 11 le pone una picadita tostada para que le dé un sabor especial.
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Las galletas tienen que quedar tostadas. Posteriormente se procede a pelar

manualmente el cacao (fotografia 5.11), esta tarea lleva alrededor de 50 minutos.

Fuente: propia

Fotografia 5.11 Descascarillado manual del
cacao

Antes de moler, se sacude el cacao pelado de tal manera que pequefios restos
de cascarilla salgan volando hasta quedar bien limpio. Para la molienda se utiliza
un molino manual (fotografia 5.13), el procedimiento es meter al molino un poco
de cacao, un trocito de galleta, un trocito de canela, y un poco de azlcar; y repetir
el procedimiento hasta terminar con el kilo de cacao. Esta tarea lleva alrededor

de dos horas aunque depende del estado del molino.

Fuente: propia

Fotografia 5.12 Molino
manual
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Posteriormente la masa de cacao molido se vuelve a pasar por el molino o se
amasa manualmente (fotografia 5.12), tarea que puede llevar alrededor de 40
minutos mas. Hasta este punto el cacao se puede dejar en polvo 0 se puede
hacer figuras como gorditas o bolitas (fotografia 5.14), proceso que tarda entre

10 y 15 minutos, para aproximadamente medio kilo de pasta de cacao.

Fuente: propia

Fotografia 5.14 Amasado del cacao
molido Fuente: propia

Fotografia 5.13 Bolitas de chocolate

El proceso completo puede durar entre 5 y 6 horas. Es preferible guardar las
bolitas en papel encerado u hoja de platano (Entrevistada 11, comunicacion

personal, 24 de marzo de 2020).

La elaboracion del chocolate puede variar, por ejemplo, no todos le agregan
galletas o picaditas, pero agregan otros ingredientes como miel o nata, otros solo
agregan azlcar y canela, variando en cantidad de persona a persona. También
hay quienes prefieren sélo tostar y moler el cacao sin agregarle ninguan
ingrediente extra. Solo la entrevistada 17, tuesta, pela el cacao y vuelve a tostar,
es decir se tuesta dos veces y ella muele un poco en molino de mano y otro poco

en metate (Entrevistada 17, comunicacién personal, 26 de marzo de 2020).
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Dos de los entrevistados describieron la elaboraciéon de chocolate que se hacia
tradicionalmente pero que ya no es tan comun que se haga, y consiste en secar
el cacao, tostarlo en comal y moler el cacao junto la canela y el aztcar en el
metate con brasas debajo, el procedimiento en el metate hace que la grasa del
cacao se escurra por lo que se tiene que colectar y se reincorpora al cacao
molido, por dltimo la mezcla molida en el metate se hacia “tortitas”, “gorditas” o
“pbolitas”. Esto lo solia hacer la mama del entrevistado 10 de 82 afios de edad

(comunicacion personal, 19 de marzo de 2020)

A continuacion en la Figura 5.2 se presenta un diagrama de bloques que sintetiza
las etapas del proceso desde la cosecha del cacao hasta la elaboracion el

chocolate
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TRATAMIENTO OBSERVACIONES

ELABORACION OBSERVACIONES

DE CHOCOLATE

POSCOSECHA

El fruto debe estar bien

1 hora aprox.
Cosecha amarillo. No debe 1kg de cac2:£> Tostado En comal ocazuela de
danarse el cojin floral

barro

Y Se abre el fruto sin
Despulpado dafar las semillas

50min. aprox. De
forma manual

1 a 2 noches, no
Remojo dejar que la semilla
germine

Lavado <—J Se remueve todo el

mucilago de la semilla

Se sacuden los restos
de cascarilla

De 2 a 4 soles, guardar el
Secado grano por las noches y en el
dia extenderlo y voltearlo
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molino de mano o
manualmente
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polvo
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|

Fuente: Elaboracion propia con informacién de las entrevistas

En hoja de platano o
papel encerado

Figura 5.2 Diagrama de bloques para secado y chocolate en Zozocolco de Hidalgo, Veracruz



Otros alimentos
Los alimentos tradicionales que principalmente se elaboran con chocolate o
incluso directamente con cacao son las bebidas, por ejemplo el atole
champurrado que es masa de maiz nixtamalizado disuelto en agua y colado para
gue no quede grumos. Al agua con masa se le agrega el chocolate elaborado
previamente, se disuelve y se hierve quedando una bebida espesa (Entrevistado
6, comunicacion personal, 14 de marzo de 2020). El champurrado lleva masa
pero a veces solo hace chocolate para beber y le echa ya sea pura agua o leche
y algunas personas prefieren agregar a su bebida el cacao molido directamente,

es decir sin haberlo hecho chocolate previamente.

Otro alimento tradicional donde se utiliza cacao, ya sea directo o hecho chocolate
es el mole. Dos de las entrevistadas elaboran mole, una de ellas lo agrega directo
a la mezclay la segunda primero lo hace chocolate y luego lo agrega a la mezcla.
Dos entrevistadas mas cuentan que ellas no lo saben hacer pero que sus mamas
si lo preparan agregandole el cacao directo. La entrevistada 5, quien elabora
mole para su venta, comparte algunos detalles de cémo utiliza el cacao en el
mole, ella tuesta el cacao en un horno, lo muele sin quitar la cascara, en un molino
manual y le agrega cacao cuando se estan friendo los ingredientes del mole
(comunicacion personal, 14 de marzo de 2020).

5.2.8. Transmision de conocimiento
Los conocimientos de secado de cacao y elaboracion de chocolate y otros
alimentos son compartidos entre la poblacién de Zozocolco, entre amigas y
familiares, algunas personas han aprendido de parientes que han estado en
Oaxaca u otros estados. De acuerdo con las entrevistas, en su mayoria son las
mujeres de las familias las que se encargan de perpetuar y transmitir el
conocimiento de la elaboracion del chocolate, teniendo un papel primordial en la
cultura culinaria, no sélo del chocolate sino de otros alimentos como el mole y
otros usos como la aceleracion de parto que relata la entrevistada 17. Sin

embargo, muchos de los hombres entrevistados saben o tienen idea de como se
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elabora aunque no lo elaboren ellos mismos o lo elaboren de una forma mas
simplificada, utilizando el cacao sin endulzar, sélo seco y molido en licuadora

como el entrevistado 10 (comunicacion personal, 19 de marzo de 2020)

5.2.9. Valor simbdlico/Significados del cacao criollo
Otras peculiaridades del cacao criollo tienen que ver con lo que éste representa
para los entrevistados y entrevistadas, ademas de la importancia econémica que
tiene para todos los interesados en reproducirlo, todos mencionan una
importancia adicional. En distintas ocasiones se menciona en las entrevistas que
es importante porque es prehispanico, endémico, nativo, antiguo, original,
originario, mexicano, totonaca de Zozocolco, de semilla blanca, que esta en
peligro de extincion, que hay que rescatarlo porque se esta perdiendo, bueno,
mas nutritivo, de mejor calidad, de valor sentimental, de sabor especial, de sabor

fino, de aroma y sabor fino. En todos los casos se refieren a aspectos positivos.

Por lo tanto el valor simbdlico que ha cobrado el cacao criollo tiene que ver con
un aspecto de identidad con su lugar de origen, en este caso Zozocolco, puesto
gue hay un sentimiento de querer conservar una variedad de cacao que es nativa
o especial del lugar, cabe mencionar que Zozocolco de Hidalgo es un lugar donde
hay una fuerte identidad con la cultura totonaca, de los 18 entrevistados 15
hablan totonaco, de los cuales 12 tenian dominio del idioma y tres lo aprendieron
por necesidad puesto que es una lengua necesaria para convivir en Zozocolco
de Hidalgo. Ademas de eso dos de los entrevistados que conservan menos de
cinco arboles de cacao criollo cada uno, lo hacen porque tienen un valor

sentimental, ya que los relacionan con la persona que los sembro.

La percepcion del cacao criollo como alimento “original” o nativo junto con el
conocimiento tradicional de procesamiento para chocolate, mole o en pocos
casos medicinal; confiere al cacao criollo de Zozocolco valor simbdlico y tipicidad
cuya difusién podria contribuir a su conservacion. De acuerdo con Guerrero et al.
(2009) es el proceso de elaboracién un factor muy importante para distinguir un

alimento tradicional de uno que no lo es, es decir el know-how o saber hacer,
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algo con lo que cuenta Zozocolco de Hidalgo en el secado y elaboracion del
chocolate.

Por otro lado, con respecto a la cuestion de promocionar o difundir el cacao criollo
de Zozocolco para su comercializacion, Champredonde (2016) menciona la
bdsqueda de alimentos que sean distintivos frente a la industrializacion y que

” 113 ”» 13 ” “*

puedan calificarse de “tipicos”, “regionales”, “locales”, “naturales”, “artesanales”,
“de origen”, “caseros”, y otros términos utilizados que se van incorporando como
parte de la calidad de un producto. En este caso el cacao criollo de Zozocolco de
Hidalgo es descrito por varios de esos términos e incluso se le suma el término
“prehispanico”, reputacion que puede utilizarse a favor de la comercializacion del
producto. En el caso del cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo, podria brindar
una ventaja competitiva a corto plazo ante las variedades forasteras que se estan
introduciendo a la region, si se logra establecer un canal de distribucién distinto
dirigido a la produccién de chocolate de alta gama, y a largo plazo si se piensa
en que todo el procesamiento del cacao hasta obtener un producto final como el
chocolate, se hiciera dentro de Zozocolco de Hidalgo o dentro de la region del

Totonacapan, algo que les daria un mejor valor agregado.

Las Indicaciones Geograficas han sido Utiles para posicionar productos
tradicionales en mercados de nicho por la distincion que representa el valor
simbdlico de un producto cuyas caracteristicas o reputacion estén relacionadas
con su origen (Barham 2003; Yeung et al. 2009; Belletti et al. 2017; Gangjee
2017). A su vez esto concuerda con el mercado en el que se comercializan las
variedades de cacao criollo segun Tibére (2013) Esto hace del cacao criollo un
producto potencial que pueda ser distinguido en mercados de nicho interesados
en productos con caracteristicas distintivas vinculadas al origen. El cacao criollo
de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz se encuentra experimentando un proceso de
revalorizacion entre sus habitantes desde el 2009 pero que comienza a tomar
mas fuerza muy recientemente en 2016 y que ha tenido el efecto de difundir poco
a poco la reputacion del cacao como un producto nativo, original, prehispanico y

natural de acuerdo con los actores clave entrevistados, dichos adjetivos le dan al
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cacao criollo un significado cualitativo relacionado con las dimensiones personal
cognitiva y afectiva y lo cargan de valor simbdlico (Contreras et al. 2016) . A esto
se le suma el know-how o saber hacer de quien beneficia y procesa el cacao
criollo para elaborar chocolate, producto que se realiza de forma artesanal para
autoconsumo, y algunos otros usos como elaboracion de mole. Estas técnicas
particulares se suman al valor simbdlico del cacao de Zozocolco aunque no

exactamente ligadas a la variedad criolla.

La reputacion del cacao se debe difundir por los interesados en tener un mercado,
antes de tener una Indicacion Geogréafica. Seria conveniente iniciar con una
Marca Colectiva para después buscar una Indicacién Geogréafica mas compleja
aprovechando la reputacion del producto, caracteristica que aparece en la Ley
de Propiedad Industrial como justificacion para tener una Indicacién Geografica
Protegida, por ejemplo (IMPI 2018).

5.3. -Expectativas a futuro de los entrevistados con respecto al cacao
criollo

Los actores interesados en conservar y/o reproducir el cacao criollo hablan de
‘rescatar una planta antigua”, a su vez otro aspecto importante para quienes
quieren dedicarse a la produccién de cacao criollo es el econémico, todos los
entrevistados del grupo del entrevistado 1 hablan de que decidieron cultivar
cacao criollo porgue les parecio un cultivo econdmicamente atractivo que serviria
para el desarrollo y competitividad econémica de la comunidad, otros tienen
como motivacion ayudar a la familia o para diversificar su produccién. Algo que
es importante mencionar es que ese grupo de seis productores que ya tienen
plantacion, aunque este afio tendran la primera cosecha, hasta el momento de
las entrevistas aln no se tenia compradores seguros. Se mencionan posibles
compradores que vienen de afuera de Zozocolco e incluso de otros paises.
Dichos compradores estaban interesados exclusivamente en el cacao criollo. El
entrevistado 17 mencion6 a personas de Tuxpan, de “cerca de México” y de
Espafia o de ir a venderlo a Papantla y el entrevistado 1 mencioné a una persona

de Francia.
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En el caso de quienes tienen unas cuantas plantas de cacao criollo, las
motivaciones para seguir reproduciéndolo seria tener mercado porque como
menciono el entrevistado 14 “de nada sirve una produccién que se va a estar
perdiendo, se va a estar echando a perder y pues ahi no se recupera nada”
(comunicacion personal, 26 de marzo de 2020). Otra motivacidn seria asesoria
técnica tanto para los que producen a mayor escala como para los que tienen
pocas plantas, esta necesidad la expresaron 8 personas entrevistadas, y es muy
importante puesto que se han perdido plantas por falta de asesoramiento incluso

grandes cantidades en el caso de los productores a mayor escala.

Asimismo los entrevistados interesados en el cultivo para su venta hablan de
extender el proyecto por toda la region del Totonacapan para que resulte mas
rentable por lo que es un proyecto que busca incluir el mayor nimero de
productores posible, esto lo mencionan los entrevistados 1,4 y 15, quienes hablan
de competitividad con otros tipos de cacao y poder abastecer empresas
chocolateras. Aunque el entrevistado 1 en particular habla de beneficiar y

transformar el cacao locamente, en Zozocolco, en el futuro.

Como lo indica Gangjee (2017), quien habla sobre la importancia del mercado
para las Indicaciones Geograficas es conveniente que se establezca una
estrategia de comercializacion para el cacao criollo por el grupo interesado en
venderlo, hasta el momento de las entrevistas (marzo de 2020) no se tenia bien
definido un canal de comercializacion en comun que les diera un sobreprecio en
su producto con respecto al cacao forastero. Esto es fundamental para el
funcionamiento de una Indicacion Geogréfica, incluso de los aspectos mas

importantes junto con la publicidad que se le dé para difundir su reputacion.

5.4. Obstaculos para el cacao criollo

Se han identificado algunos obstaculos en la conservacion del cacao criollo. El
primero es que se han introducido variedades provenientes de Tabasco, dos de
los entrevistados tenian cacao de Tabasco solamente. Actualmente esta vigente
el programa gubernamental. Sembrando Vida, la entrevistada 3 es técnica social

de este programa y explicd sobre la situacion del cacao. Aseguro que para el
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programa se esta buscando rescatar los cultivos que se han ido perdiendo. De
acuerdo con la entrevistada 3 el cacao criollo es el que mas se consume en la
region por los duefios de los predios en chocolate o se vende en otros lados, y
se busca seguir fomentando su reproduccion Sin embargo no siempre se puede
conseguir la semilla de cacao blanco o criollo y la demanda del cacao en el
programa es tanta que no pueden cubrirla, por lo que tienen que comprar la
semilla a otros estados, generalmente Tabasco (comunicacion personal, 14 de
marzo de 2020). Esto puede generar desinterés en el cacao criollo ya que la
planta que viene de Tabasco suele ser mas resistente a plagas y enfermedades
que la local. Ademas al no existir un canal de comercializacion establecido aun
exclusivo para el cacao criollo muchos productores no lo ven como un producto

conveniente.

Otro obstaculo importante es la presencia de Nestlé en el Estado de Veracruz.
Dos participantes del programa Sembrando Vida, aseguraron que habia llegado
gente de la empresa Nestlé a ofrecerles planta de cacao y asesoria técnica por
un precio bajo a cambio de que solo se le vendieran el cacao obtenido a dicha
empresa, aclarando que a la empresa le importaba la cantidad sin importar de
gué variedad le vendieran. En este caso, econdmicamente seria mas redituable
tener variedades mas productivas que la criolla y un comprador seguro, lo que
deja en desventaja al cacao criollo conocido por ser mas susceptible a
enfermedades y menos productivo que los cacaos forasteros (Duque 2014)
;(Pérez Akaki & Diaz Hernandez 2018).

Actualmente por el nivel de organizacion que existe en torno al cacao criollo en
Zozocolco de Hidalgo, existen obstaculos para tener a corto plazo una Indicacion
Geografica. Por ejemplo, un mercado no definido alin y un proceso muy reciente
de revalorizacion del cacao, por lo que podria faltar difusién de informacion del
cacao criollo y sus cualidades. El grupo de actores que inicid con el proyecto de
cacao criollo como plantacion comercial identifica como un obstaculo el hecho de

gue no se ha vuelto un proyecto de mas gente y geograficamente mas extenso
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Otro problema identificado por tres de los entrevistados que tenian cacao criollo
es que las ardillas se comen las mazorcas apenas estan maduras, uno de ellos
el aflo pasado solo saco 5 kilos debido a este problema y él mismo asegura que
ha tenido problemas por el cambio climatico y que cuando la temperatura baja a
menos de 10°C el cacao se echa a perder, la semilla se “petrifica”. También su
plantacion ha sufrido de enfermedades que suelen ser comunes en el cacao

(Entrevistado 12, comunicacion personal, 23 de marzo de 2020).

El tema de las enfermedades en el cacao se convierte en un mayor problema
cuando no hay asesoria técnica, algo que se expresd constantemente en las
entrevistas, principalmente si se trata de cacao criollo, tres de los entrevistados
gue plantaron cacao para su comercializacion perdieron hasta la mitad de su
produccién debido, aunque aseguran que en cuanto tengan su primera

produccién y obtengan semillas volveran a germinar y replantar
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6. VALORACION POR UN MERCADO POTENCIAL DE LOS
ATRIBUTOS DE TIPICIDAD DEL CACAO CRIOLLO DE
Z0Z0COLCO DE HIDALGO

El mercado es una parte fundamental en el marco de las Indicaciones
Geograficas y una motivacion muy importante de los productores de cacao criollo

en Zozocolco de Hidalgo

Barham (2003) sefiala que es conveniente hacer un estudio sobre el mercado
existente y el mercado potencial, precios y canales de distribucién, valor
agregado del producto respecto a otros productos similares. Esto Gltimo no se ha
realizado con el cacao criollo en Zozocolco y no se expresa con claridad los
planes para comercializar el producto y de acuerdo con Vanhonacker et al. (2013)
son los consumidores quienes refuerzan la buena imagen de un alimento
tradicional, algo que se busca reforzar en el cacao criollo en Zozocolco. Esta
etapa de la investigacion se enfoca en la valoracién de un mercado potencial de
consumidores urbanos sobre un chocolate elaborado con caco criollo los

resultados de los analisis estadisticos fueron los siguientes:

6.1. Andlisis Factorial Exploratorio

Los datos de la muestra son adecuados para el analisis factorial exploratorio ya
gue la medida Kaiser-Meyer-Olkin de adecuacion de muestreo es de 0.891. Con
base en la regla de Kaiser (1960), el andlisis realizado identifica tres factores,
porque éstos tienen autovalores iniciales mayores a 1, que en conjunto explican
el 47.0% de la varianza comun. Los dos primeros factores son los mas relevantes
porque representan la mayor varianza después de la rotacién oblicua de los

factores (Cuadro 6.1)
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Cuadro 6.1. Varianza total explicada por los factoress

o Sumas de extraccion de cargas Suma de
Autovalores iniciales

al cuadradof” extraccion de
Factor | | | | cargas al
Total Varianza Varianza ota Varianza  Varianza  cuadrado
(%) acumulada (%) (%) acumulada (%) después de la
rotacion#
1 5.687 40.621 40.621 5.187 37.051 37.051 4.441
2 1331 9.509 50.129 0.845 6.035 43.085 4.163
3 1.025 7.325 57.454 0.562 4.011 47.096 1.053
4  0.962 6.869 64.324
5 0.765 5.464 69.788
6 0.730 5.216 75.004
7 0.632 4,512 79.516
8 0.542 3.869 83.386
9 0.483 3.448 86.834
10 0.450 3.212 90.045
11  0.439 3.139 93.184
12 0.354 2.527 95.711
13 0.318 2.270 97.981

14 0.283 2.019 100.000

8 Método de extraccion: factorizacion de ejes principales.

TLos valores estan basados en la varianza comun, por lo que son inferiores a los autovalores
iniciales, porque estos Ultimos estan basados en la varianza total.

*Los valores representan la distribucién de la varianza después de la rotaciéon oblicua oblimin

directa.
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Los factores con mayor correlacién son el 1y 2; el factor 3 tiene una correlacion

baja con los dos restantes (Cuadro 6.2)

Cuadro 6.2. Matriz de correlacion de datoss

Factor 1 2 3
1 1.000 0.615 0.194
2 0.615 1.000 0.191
3 0.194 0.191 1.000

8 Método de extraccion: factorizacion de ejes principales. Método de rotacion: oblimin con

normalizaciéon de Kaiser

La matriz de patron presentada en el Cuadro 6.3 identifica a las variables
observables que se asocian a cada factor detectado por el analisis; el factor 1
agrupa a las variables pregl, preg5b, preg6, preg7, preg8, pregll y pregl3. Por
su parte, el factor 2 representa al concepto subyacente que es medido por las
variables preg3, preg4, preg9, pregl0, pregl2 y pregl4. Por ultimo, el factor 3

solo es medido por una sola variable, preg2.

Las variables observables asociadas al factor 1 se refieren a la comunidad y su
cultura, mientras que las variables del factor 2 se relacionan con los atributos de

consumo del cacao criollo.

El factor 3 no es adecuado para ser tomado en cuenta para el andlisis de las
percepciones de los consumidores respecto al chocolate elaborado con cacao
criollo en Zozocolco, Ver., ya que solo esta determinado por la variable preg2, la
cual dista se ser una “variable marcadora” que sea eficaz para ser una medida
“pura” del factor 3 (Tabachnick & Fidell 2013). Si bien esa variable se correlaciona
mayormente con el factor 3, para los propositos de esta investigacion la variable
preg2 proporciona informacién de naturaleza similar a las variables que miden el
factor 2. Adicionalmente, el factor 3 tiene una correlacién muy baja con los otros

factores.
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Cuadro 6.3. Matriz de patron mostrando los coeficientes de las variables
observables en su combinacion lineal con los factores (n=291)8.

Variable 1 2 3
pregl. Esta hecho sélo con cacao criollo, azlcar y canela de la
. . o N . ] o 0.417 0.083] 0.195
misma comunidad, sin ningln aditivo ni saborizante artificial
preg5. Se elabora principalmente por las mujeres de la comunidad 0.633 -0.003| -0.035
preg6. El proceso de elaboracion requiere aproximadamente de 6
. ) 0.604 0.085| -0.101
horas de trabajo manual y paciente
preg7. Esta hecho con cacao criollo en riesgo de desaparecer y al
. y 0.804 -0.068| 0.036
comprarlo fomento su produccidn y conservacion
preg8. La compra de ese chocolate contribuye a mejorar el bienestar
0.647 -0.101] 0.152
de los hogares de Zozocolco
pregll. Es un valor cultural en la comunidad de Zozocolco porque
_ 0.537 0.335| -0.182
conocen sus cualidades
pregl3. Estd hecho con cacao criollo, que estd presente en
Zozocolco desde tiempos prehispanicos y era muy apreciado|  0.608 0.286| -0.250
por la cultura totonaca
preg3. Esta hecho con cacao criollo, considerado “fino de aroma vy
sabor” por expertos internacionales en chocolate, ya que tiene 0.000 0.595 0.163
aromas frutales, herbales y a nuez
preg4. Su presentacion es en polvo y es mas fécil de diluir que el
0.087 0.425| 0.050
chocolate en tablilla
preg9. Esta hecho con un cacao criollo peculiar de Zozocolco 0.308 0.452| 0.135
preg10. Me gusta el chocolate artesanal para beber porque es més
_ ) 0.141 0.360| 0.214
sabroso que el industrial
pregl2. Seria un buen ingrediente para preparar otros alimentos
o -0.074 0.785 0.001
exquisitos
pregl4. El cacao de Zozocolco se produce a pequefia escala y eso
] 0.034 0.643| -0.163
lo hace un producto exclusivo
preg2.Esta hecho con cacao criollo, que es menos amargo y mas
agradable al paladar que el cacao utilizado para el chocolate]  0.097 0.417| 0.650

industrial

8 Método de extraccion: factorizacion de ejes principales. Método de rotacion: oblimin con

normalizaciéon de Kaiser.
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Con base en lo anterior, el andlisis de consistencia se realiz6 por separado para
cada grupo de variables asociadas a los dos factores identificados mediante el

analisis factorial exploratorio.

6.2. Andlisis de consistencia interna

En esta seccion se presenta el analisis de la consistencia interna de los dos
factores identificados en la fase de analisis inmediata anterior. En lo sucesivo el
factor 1 sera referido como “comunidad y cultura” y el factor 2 se identifica como
“atributos del cacao”, ambos conceptos en el ambito de la comunidad de

Zozocolco de Hidalgo

Cada grupo de variables asociada a su respectivo constructo, antes llamado
factor, se analiza por separado para evaluar la pertinencia de la inclusion de cada

variable.

El valor calculado del coeficiente alfa de Cronbach para el grupo de siete
variables asociadas al constructo “comunidad y cultura” es de 0.833, considerado
como bueno (George & Mallery 2015: p. 244). Por consiguiente, para efectos de
esta investigacion las siete variables miden adecuadamente el constructo

subyacente identificado como “comunidad y cultura”.

Las respuestas a las siete preguntas cuyas variables se asocian al constructo
“‘comunidad y cultura” fueron mayormente en las categorias mas altas de la
escala de Likert (Cuadro 6.3); en cuatro de las variables mas de la mitad de los
entrevistados valoraron como importante o muy importante los atributos la
comunidad y su cultura, especialmente para las variables preg7 y preg8, referidas
a la conservacién del cacao criollo y al bienestar de las familias dedicadas a su
produccion, respectivamente, para las que mas de dos tercios de los

entrevistados valoraron como muy importantes esos dos atributos.
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Cuadro 6.4Frecuencias y estadisticas descriptivas de las categorias de las
variables asociada al constructo “comunidad y cultura” (n=291) §.

Variables

Pregl Preg5 Preg6 Preg7 Preg8 Pregll Pregl3
Mediana 5 5 4 5 5 4 4
Moda 5 5 5 5 5 5 5
Porcentaje 1 1.4 24 3.8 0.3 1.0 1.7 1.0
acumulado de 2 3.8 9.3 10.7 1.4 3.4 6.5 6.2
las categorias 3 10.7 17.9 28.9 4.8 7.6 20.6 20.3
de la escala de 4 44.7 49.5 63.6 31.6 30.6 52.6 53.3
Likert 5 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

§ preg1= Esta hecho sélo con cacao criollo, azlcar y canela de la misma comunidad, sin ningin
aditivo ni saborizante artificial. preg5= Se elabora principalmente por las mujeres de la
comunidad. preg6= El proceso de elaboracién requiere aproximadamente de 6 horas de trabajo
manual y paciente. preg7= Esta hecho con cacao criollo en riesgo de desaparecer y al comprarlo
fomento su produccién y conservacion. preg8= La compra de ese chocolate contribuye a mejorar
el bienestar de los hogares de Zozocolco. pregll= Es un valor cultural en la comunidad de
Zozocolco porque conocen sus cualidades. pregl3= Est4 hecho con cacao criollo, que esta

presente en Zozocolco desde tiempos prehispanicos y era muy apreciado por la cultura totonaca.
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Como se anota en el Cuadro 6.5, excepto entre pregl y preg6, entre las siete
variables que miden el constructo “comunidad y cultura” existe un grado de
correlacion multiple adecuado, ya que los coeficientes de correlacion son iguales

o mayores a 0.3, (Osborne & Banjanovic 2016).

Cuadro 6.5 Matriz de correlaciones entre los items del concepto subyacente
“‘comunidad y cultura” §.

pregl preg5 preg6 preg7 preg8 pregll pregl3

pregl 1.000

pregs 0.305 1.000

preg6 0.250 0.471 1.000

preg7 0.428 0.471 0.477 1.000

preg8 0.312 0.328 0.366 0.542 1.000

pregll 0.378 0.433 0.427 0.495 0.421 1.000

pregl3 0.360 0.464 0.517 0.539 0.343 0.672 1.000

8 pregl= Esta hecho s6lo con cacao criollo, azlicar y canela de la misma comunidad, sin ningln

aditivo ni saborizante artificial. preg5= Se elabora principalmente por las mujeres de la
comunidad. preg6= El proceso de elaboracién requiere aproximadamente de 6 horas de trabajo
manual y paciente. preg7= Est& hecho con cacao criollo en riesgo de desaparecer y al comprarlo
fomento su produccién y conservacion. preg8= La compra de ese chocolate contribuye a mejorar
el bienestar de los hogares de Zozocolco. pregll= Es un valor cultural en la comunidad de
Zozocolco porque conocen sus cualidades. pregl3= Esta hecho con cacao criollo, que esta

presente en Zozocolco desde tiempos prehispanicos y era muy apreciado por la cultura totonaca

Los estadisticos que se presentan en el Cuadro 6.6 confirman la consistencia
interna de las siete variables identificadas como adecuadas para medir el
constructo subyacente “comunidad y cultura”; la correlacion de cada variable con
la suma de las puntuaciones de las variables restantes del subgrupo es mayor
de 0.3 y por consiguiente es adecuada (Osborne & Banjanovic 2016). En
consonancia, la correlacibn mdultiple pronosticada es similar, como se puede

inferir a partir de los valores de la correlacion multiple al cuadrado.
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Cuadro 6.6 Estadisticas item-total de la prueba de consistencia interna con el
coeficiente alfa de Cronbachs.

Variables Media de la Varianza de Correlacion Correlacion Alfa de
escala sise laescalasi item-total multiple al  Cronbach si
elimina el se elimina corregida cuadrado se elimina
item el item el item
pregl 25.71 16.241 0.446 0.231 0.830
preg5 25.90 14.445 0.570 0.340 0.813
preg6 26.18 14.069 0.579 0.372 0.813
preg7 25.49 15.982 0.688 0.501 0.803
preg8 25.53 16.126 0.513 0.339 0.820
pregll 25.92 14.183 0.660 0.512 0.796
pregl3 25.91 14.203 0.686 0.552 0.792

8 preg1= Esta hecho soélo con cacao criollo, azlicar y canela de la misma comunidad, sin ningun
aditivo ni saborizante artificial. preg5= Se elabora principalmente por las mujeres de la
comunidad. preg6= El proceso de elaboracion requiere aproximadamente de 6 horas de trabajo
manual y paciente. preg7= Est& hecho con cacao criollo en riesgo de desaparecer y al comprarlo
fomento su produccién y conservacion. preg8= La compra de ese chocolate contribuye a mejorar
el bienestar de los hogares de Zozocolco. pregll= Es un valor cultural en la comunidad de
Zozocolco porque conocen sus cualidades. pregl3= Esta hecho con cacao criollo, que esta

presente en Zozocolco desde tiempos prehispanicos y era muy apreciado por la cultura totonaca.

El coeficiente alfa de Cronbach observado para las siete variables, el cual se
ubica en la categoria de bueno (Osborne & Banjanovic 2016), no se mejora con
la remocién de alguna de las siete variables que mediante el andlisis factorial
exploratorio se identificaron como mediciones del constructo subyacente
‘comunidad y cultura”. Por consiguiente, las variables preg1, preg5, preg6, preg?,
preg8, preg11 y preg13 miden de manera consistente al constructo “comunidad
y cultura”. Debido a las puntuaciones altas observadas para esas siete variables,
la remocién de alguna de ellas no afecta el valor medio de la suma de las

puntuaciones ni la varianza de las variables remanentes.

Por su parte el factor 2, identificado como el constructo “atributos del cacao”,
agrupa a las siguientes seis variables: preg3, preg4, preg9, pregl0, pregl2 y
pregl4 (Cuadro 6.3).
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El coeficiente alfa de Cronbach calculado para el grupo de seis variables
relacionadas con el constructo “atributos del cacao”, antes referido como factor
2, es de 0.778, considerado como aceptable por George and Mallery (2015: 244).
Para los propésitos de la presente investigacion, ese conjunto de seis variables
mide eficazmente el constructo subyacente etiquetado como “atributos del

cacao’.

Las puntuaciones obtenidas en las seis preguntas asociadas al constructo
“atributos del cacao” fueron mayormente en las dos categorias més altas de la
escala de Likert (Cuadro 6.7). Excepto en preg4, mas del 70% de los
entrevistados asignaron a las preguntas las dos puntuaciones mas altas de la
escala de Likert. Destaca la preglO, referida al mejor sabor del chocolate
artesanal, por tener mas del 50% de respuestas para la puntuacién mas alta de
la escala de Likert (Cuadro 6.7).

Cuadro 6.7Frecuencias y estadisticas descriptivas de las categorias de las
variables asociada al constructo “atributos del cacao” (n=291):.

Variables

Preg3 Preg4 Preg9 Pregl0 Pregl2 Pregl4

Mediana 4 3 4 5 4 4
Moda 5 3 5 5 4 5
1 1.7 6.9 14 3.1 3.1 2.1
. 2 6.9 24.1 7.6 7.6 12.4 12.4
Porcentaje acumulado
de las categorias de la 3 26.8 50.5 25.1 22.0 28.9 25.4
escala de Likert
4 61.2 76.6 61.2 48.5 65.6 56.4
5 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

8 preg3= Esta hecho con cacao criollo, considerado “fino de aroma y sabor” por expertos
internacionales en chocolate, ya que tiene aromas frutales, herbales y a nuez. preg4= Su
presentacion es en polvo y es mas facil de diluir que el chocolate en tablilla. preg9= Esta hecho

con un cacao criollo peculiar de Zozocolco. preg10= Me gusta el chocolate artesanal para beber
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porque es mas sabroso que el industrial. preg12= Seria un buen ingrediente para preparar otros
alimentos exquisitos. Pregl3= Seria un buen ingrediente para preparar otros alimentos
exquisitos. pregl4= El cacao de Zozocolco se produce a pequefa escala y eso lo hace un

producto exclusivo.

De las 15 correlaciones simples entre las seis variables, tres de ellas tienen
coeficientes inferiores a 0.3, estando la variable pregl10 involucrada en esas tres
correlaciones (Cuadro 6.8). Dicha variable seria candidata a ser eliminada si
tuviera una correlacién respecto a la suma de las puntuaciones de las variables
restantes del subgrupo, lo cual no es el caso ya que tiene una correlacion maltiple

mayor de 0.4 (Osborne & Banjanovic 2016), como se anota en el Cuadro 6.9

Cuadro 6.8 Matriz de correlaciones entre los items del concepto subyacente
“atributos del cacao”$ .

Preg3 Preg4 Preg9 Pregl0 Pregl2 Pregl4
Preg3 1.000
Preg4 0.343 1.000
Preg9 0.433 0.344 1.000
Preg10 0.279 0.295 0.398 1.000
Pregl2 0.468 0.400 0.476 0.341 1.000
Pregl4 0.378 0.304 0.417 0.263 0.461 1.000

8 preg3= Esta hecho con cacao criollo, considerado “fino de aroma y sabor”’ por expertos
internacionales en chocolate, ya que tiene aromas frutales, herbales y a nuez. preg4= Su
presentacion es en polvo y es mas facil de diluir que el chocolate en tablilla. preg9= Esta hecho
con un cacao criollo peculiar de Zozocolco. preg10= Me gusta el chocolate artesanal para beber
porque es mas sabroso que el industrial. preg12= Seria un buen ingrediente para preparar otros
alimentos exquisitos. Pregl3= Seria un buen ingrediente para preparar otros alimentos
exquisitos. pregl4= El cacao de Zozocolco se produce a pequefia escala y eso lo hace un

producto exclusivo.

Al igual que en el caso del primer factor, los resultados del andlisis de

consistencia que se exponen en el Cuadro 6.9 avalan la consistencia interna de
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las seis variables identificadas como apropiadas para la medicion del constructo
subyacente etiquetado como “atributos del cacao”; la correlacidén de cada variable
con la suma de las puntuaciones de las variables restantes del subgrupo es
mayor de 0.4 y por consiguiente es adecuada, siendo el mismo caso para la

correlacion multiple pronosticada (Osborne & Banjanovic 2016).

Cuadro 6.9 Estadisticas item-total de la prueba de consistencia interna con el
coeficiente alfa de Cronbachs.

Variables Media de la Varianza de Correlacién Correlacion Alfa de
escala sise laescala si item-total multiple al  Cronbach si
elimina el se elimina corregida cuadrado se elimina

item el item el item
Preg3 19.59 14.290 0.539 0.307 0.742
Preg4 20.21 13.539 0.471 0.226 0.762
Preg9 19.58 13.989 0.593 0.362 0.729
Pregl0 19.44 14.661 0.435 0.207 0.766
Pregl2 19.73 13.219 0.620 0.395 0.719
Pregl4 19.59 13.918 0.512 0.286 0.748

8 preg3= Esta hecho con cacao criollo, considerado “fino de aroma y sabor”’ por expertos
internacionales en chocolate, ya que tiene aromas frutales, herbales y a nuez. preg4= Su
presentacion es en polvo y es mas facil de diluir que el chocolate en tablilla. preg9= Esta hecho
con un cacao criollo peculiar de Zozocolco. preg10= Me gusta el chocolate artesanal para beber
porque es mas sabroso que el industrial. preg12= Seria un buen ingrediente para preparar otros
alimentos exquisitos. Pregl3= Seria un buen ingrediente para preparar otros alimentos
exquisitos. pregl4= El cacao de Zozocolco se produce a pequefia escala y eso lo hace un

producto exclusivo.

El coeficiente alfa de Cronbach observado para las seis variables asociadas al
constructo “atributos del cacao” esta en la categoria de aceptable segun Osborne
and Banjanovic (2016). El valor de ese coeficiente no se incrementa con la
remocién de alguna de las seis variables que miden mediciones el constructo
subyacente “comunidad y cultura”, por lo que se asume que las variables preg3,
preg4, preg9, pregl0, pregl2 y pregl4 son apropiadas para medir al constructo

“atributos del cacao”. Al igual que en el primer factor, las puntuaciones altas
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observadas para esas siete variables influyen en que la remocion de alguna de
ellas no afecta el valor promedio de la suma de las puntuaciones ni la varianza

de las variables restantes.

6.3. Analisis de consenso

En el Cuadro 6.10 se presenta el porcentaje de consenso para las variables
correspondientes al constructo de comunidad y cultura. Se puede observar que
el porcentaje de consenso fue entre el 72 al 79 % lo cual indica un alto indice de
consenso, es decir, los consumidores estuvieron de acuerdo en el grado de
importancia que le dieron a cada afirmacion relacionada con la comunidad y la
cultura de Zozocolco de Hidalgo.

Cuadro 6.10 Distribucién de probabilidades y porcentaje de consenso.
Comunidad y culturas

NUm. 1 2 3 4 5 Consenso %
pregunta

Comunidad y cultura

1 4 7 20 99 161 0.706 70.6

0.01 0.02 0.07 0.34 0.55 0.893
5 7.00 20.00 25.00 92.00 147.00 0.634 63.4

0.02 0.07 0.09 0.32 0.51 0.821
6 11.00 20.00 53.00 101.00 106.00 0.621 62.1

0.04 0.07 0.18 0.35 0.36 0.711
7 1.00 3.00 10.00 78.00 199.00 0.783 78.3

0.00 001 0.03 0.27 0.68 0.952
8 3.00 700 12.00 67.00 202.00 0.737 73.7

0.01 002 0.04 0.23 0.69 0.924
11 5.00 14.00 41.00 93.00 138.00 0.657 65.7

0.02 005 014 0.32 0.47 0.794
13 3.00 15.00 41.00 96.00 136.00 0.670 67.0

0.01 005 014 0.33 0.47 0.797

8 preg1= Esta hecho sélo con cacao criollo, azlcar y canela de la misma comunidad, sin ningtin
aditivo ni saborizante artificial. preg5= Se elabora principalmente por las mujeres de la
comunidad. preg6= El proceso de elaboracion requiere aproximadamente de 6 horas de trabajo
manual y paciente. preg7= Esta hecho con cacao criollo en riesgo de desaparecer y al comprarlo
fomento su produccién y conservacion. preg8= La compra de ese chocolate contribuye a mejorar
el bienestar de los hogares de Zozocolco. pregll= Es un valor cultural en la comunidad de
Zozocolco porque conocen sus cualidades. pregl3= Est4 hecho con cacao criollo, que esta
presente en Zozocolco desde tiempos prehispanicos y era muy apreciado por la cultura totonaca.
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Como se ha mencionado previamente, el grado de importancia que el consumidor
le dio a cada afirmacién, reflejo de un atributo de chocolate elaborado con cacao
criollo de Zozocolco de Hidalgo, se midié con una escala de Likert del 1 al 5;
siendo 1 no importante, 2 poco importante, 3 moderadamente importante, 4
importante y 5 muy importante. En el Cuadro 6.10 también puede observarse
mediante la distribucion de las probabilidades que el mayor nimero de opiniones

estuvo en las categorias 4 y 5, correspondientes a importante y muy importante.

En todas las variables la sumatoria de las probabilidades de las categorias 4 y 5
dieron de .71 a .95, es decir que del 71 al 95% de los encuestados opinaron que
los atributos del chocolate relacionados con el concepto de comunidad y cultura
tienen un alto grado de importancia. La distribucion de las probabilidades
observada en conjunto con la cercania de las categorias méas frecuentemente
elegidas dieron como resultado el alto grado de consenso en todos los casos

mayor al 60%.

Por lo tanto los consumidores estan de acuerdo en que los atributos del cacao
que reflejan el constructo comunidad y cultura es importante, reflejando la
existencia de un mercado potencial que valora positivamente esos atributos. De
esta manera los productores potenciales de cacao criollo pueden aprovechar esa

percepcion por el mercado para promover su producto.

De manera similar son los resultados obtenidos para el porcentaje de consenso
para las variables asociadas con el constructo atributos del cacao criollo. En el
cuadro 6.11 se puede observar que el porcentaje de consenso fue ente el 61y
67%, excepto para la pregunta 4 la cual tuvo un porcentaje de consenso de
52.8%. Asimismo la distribucién de las probabilidades estuvo cargada en las
categorias 4 y 5, importante y muy importante, excepto en la pregunta 4 en la que
se distribuyeron en las categorias 3, 4y 5, la 3 correspondiente a moderadamente

importante, lo que se refleja en su menor porcentaje de consenso.

La suma de las probabilidades de las categorias 4 y 5 en todos los casos fue
arriba de .70, es decir, el 70% de los consumidores consideran importantes los

atributos del cacao criollo con el que esta hecho un chocolate.
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La dnica excepcion, la pregunta 4, es la que contiene la afirmacion Su
presentacion es en polvo y es mas facil de diluir que el chocolate en tablilla. En
este caso tuvo un menor grado de importancia, reflejado en que la suma de las
probabilidades de las categorias 4 y 5 para esta afirmacion, fue de .45.

Cuadro 6.11 Distribucion de probabilidad y Porcentaje de consenso. Atributos
del cacao®

Nam. 1 2 3 4 5 Consenso %
pregunta
Atributos del cacao criollo

3 5 15 58 100 113 0.667 66.7

0.017 0.052 0.199 0.344 0.388 0.732
4 20 50 77 76 68 0.528 52.8

0.069 0.172 0.265 0.261 0.234 0.495
9 4 18 51 105 113 0.672 67.2

0.014 0.062 0.175 0.361 0.388 0.749
10 9 13 42 77 150 0.617 61.7

0.031 0.045 0.144 0.265 0.515 0.780
12 9 27 48 107 100 0.623 62.3

0.031 0.093 0.165 0.368 0.344 0.711
14 6 30 38 90 127 0.618 61.8

0.021 0.103 0.131 0.309 0.436 0.746

8 preg3= Esta hecho con cacao criollo, considerado “fino de aroma y sabor” por expertos
internacionales en chocolate, ya que tiene aromas frutales, herbales y a nuez. preg4= Su
presentacion es en polvo y es mas facil de diluir que el chocolate en tablilla. preg9= Esta hecho
con un cacao criollo peculiar de Zozocolco. preg10= Me gusta el chocolate artesanal para beber
porque es mas sabroso que el industrial. preg12= Seria un buen ingrediente para preparar otros
alimentos exquisitos. Pregl3= Seria un buen ingrediente para preparar otros alimentos
exquisitos. pregl4= El cacao de Zozocolco se produce a pequefia escala y eso lo hace un
producto exclusivo.

Por lo tanto los consumidores valoran positivamente los atributos de un chocolate
relacionados con el cacao criollo de Zozocolco de Hidalgo, Veracruz. Existiendo
un mercado potencial que las aprecia. En este caso los productores potenciales
de este chocolate también pueden aprovechar las caracteristicas que ellos
mismos le atribuyen al cacao criollo para promover un producto que se elabore
con este cacao. En cuanto a la afirmacion de la pregunta 4 referente a la
presentacion del chocolate, misma que tuvo un menor grado de consenso esto
puede ser un indicador de que seria deseable tener mas de una presentacion,

pudiendo ser tanto en polvo como en tablilla.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En Zozocolco de Hidalgo, se esté viviendo un proceso de revalorizacion del cacao
criollo mismo que se ha calificado como en riesgo de desaparecer, en este
proceso se han involucrado actores externos, principalmente en el ambito de la
investigacion. Asimismo existen desde hace décadas personas que lo conservan
en sus predios 0 ranchos aunque solamente unos cuantos arboles. Es muy
reciente (desde 2016) la iniciativa, por parte de productores locales de Zozocolco,
de establecer pequefas plantaciones de cacao exclusivamente criollo. Mismos
que podrian contribuir y fomentar su reproduccion si encuentran un mercado que

les favorezca.

Se encontraron elementos de tipicidad en el cacao criollo de Zozocolco de
Hidalgo, Veracruz, tanto intangibles como tangibles. Los elementos tangibles que
identifican los entrevistados tienen que ver principalmente con caracteristicas
fisicas del fruto del cacao como el color blanco de la semilla, forma puntiaguda y
zurcos notorios de la cascara, textura rugosa en la parte externa de la cascara, y

base del pedicelo ancha.

Por otra parte se encontraron varios elementos intangibles. Con respecto al valor
simbadlico los entrevistados vinculan fuertemente el cacao con su lugar de origen,
es decir, con Zozocolco de Hidalgo o con la regién del Totonacapan, atributo que
los motiva a conservarlo. Esto se expresa mediante adjetivos que califican al
cacao como: endémico, prehispanico, nativo, antiguo, original, originario,
totonaca y de Zozocolco. Otros términos que tienen que ver con el valor simbdlico
del cacao criollo y que habla de una valorizacion y distincion con respecto a otros
cacaos son: en peligro de extinciébn, mejor, mas nutritivo, de mejor calidad, de

valor sentimental, de sabor especial.

En cuanto al saber hacer, todos los entrevistados tienen practicas poscosecha
muy similares, todos los entrevistados que tienen arboles de cacao cosechan,

despulpan, lavan y secan al sol, algunos le agregan la operacion de dejar remojar

106



las semillas en agua antes de ser lavadas. La duracion de cada uno de los pasos
varia de productor a productor.

Ademas del saber hacer en el secado del cacao, existe el saber hacer para la
elaboracion de alimentos con cacao, el mas comun es el chocolate que se utiliza
para bebidas y se elabora de forma artesanal pero también se utiliza para hacer
mole ya sea utilizando directamente el cacao o chocolate previamente elaborado
con ese cacao. El mismo chocolate elaborado en Zozocolco tiene atributos
tangibles e intangibles. Entre los tangibles se encuentran la forma de elaboracion
como los ingredientes que utilizan, generalmente sélo azlcar y canela pero se le

pueden agregar otros ingredientes como galletas, pan o cacahuate.

En los atributos intangibles del chocolate elaborado en Zozocolco de Hidalgo, se
encuentra que el conocimiento se transmite de generacion en generacion o entre
amigas y familiares, principalmente son las mujeres quienes conservan esa
tradicion

Los usos del cacao y su consumo son principalmente como alimento, y
generalmente se consume de manera cotidiana o cuando hay formando parte de
la cultura gastrondmica de Zozocolco, pocos entrevistados describen su uso en
festividades como mayordomias o Todosantos. Sélo dos entrevistadas afirmaron
que el cacao era bueno por razones “curativas” la primera aseguré que ayudaba

a frenar el cancer y la segunda lo ha utilizado para acelerar la labor de parto.

Las encuestas aplicadas a consumidores urbanos valoraron mediante una escala
de Likert del 1 al 5 la importancia de los atributos de tipicidad encontrados, las
cuales fueron las variables para la encuesta, traducidas en afirmaciones. El
Andlisis Factorial Exploratorio agrupé las variables, correspondientes a las
preguntas de la encuesta, en dos constructos, uno referente a comunidad y
cultura y el otro a los atributos del cacao criollo, las variables que describen los
constructos tuvieron un alto indice de consistencia interna con un alfa de
Cronbach mayor a .75 para ambos casos. Esas mismas variables arrojaron un
porcentaje de consenso alto, entre el 61 y el 70%, en el que la mayor frecuencia

de las opiniones de los consumidores estuvo en las categorias de importante y
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muy importante en la escala de Likert. Esto demuestra que la valoracién de un
chocolate elaborado con cacao criollo fue favorable, es decir, existe un mercado
potencial para este producto que considera importante la tipicidad de un
chocolate elaborado con cacao criollo, tanto los referentes a aspectos

socioculturales como al material fitogenético que representa el cacao criollo

Las estrategias de comercializacion cobran mucha importancia tomando en
cuenta los atributos de tipicidad que son importantes para el consumidor, mismas
gue si se toman en cuenta para promover un producto elaborado con cacao criollo
podrian mejorar el grado de consenso de los consumidores con respecto a la
importancia de estos atributos. La promocion mediante los atributos de tipicidad
del cacao criollo cobra mas aun importancia cuando se tiene la desventaja
competitiva de industrias chocolateras como Nestlé, la que esta incentivando a
los productores a sembrar cacao con la condiciébn de que se le venda a la
empresa, entre mas grandes cantidades mejor, sin importar la variedad, por lo
gue suelen usarse variedades forasteras. Por lo que la promocion del cacao
criollo podria darle un valor agregado que incentive a su conservacion y

promocion.

El mercado potencial existente que valora las caracteristicas de tipicidad del
cacao criollo puede justificar la iniciativa para una Indicacion Geografica. Los
pocos productores que se han interesado en establecer pequeiias plantaciones
de cacao criollo como el grupo que formé el entrevistado 1, podrian considerar
formar una Marca Colectiva previamente a una Indicacibn Geografica mas
compleja, cabe destacar que antes de tener una Indicacion Geogréafica de
cualquier tipo existen varios retos a cumplir, por ejemplo, asistencia técnica en
campo pues los productores han sufrido pérdidas por enfermedades del cacao,

ardillas o por un manejo inadecuado.

Asimismo, eria conveniente considerar asesoria técnica para el manejo
poscosecha del cacao asi como una etapa importante, que es la fermentacion, si
es que se piensa vender a la industria chocolatera o procesarlo y elaborar

chocolate que se promocione como cacao fino de aroma.
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ANEXO 1 GUIA DE ENTREVISTA

Perfil de entrevistado: productor de cacao en plantacion

Sobre la persona entrevistada

Nombre:

Edad

1. ¢ A qué dedica?

2. ¢ Usted es originario de Zozocolco o sus alrededores?

Sobre el cultivo de cacao

IN

. ¢ Qué superficie tiene su plantacién?

5. ¢ Desde cuando cultiva cacao?

6. ¢ Por qué se intereso en el cultivo del cacao?

7. ¢ Qué espera del cultivo del cacao?

8. ¢ Se le ha brindado apoyo para el cultivo del cacao?
9. ¢ Qué tipo de propiedad es la plantacién del cacao?

10. ¢Usted ya aprovechaba el cacao comercialmente antes de tener la

plantacién?

11. ¢Usted ya le daba algin uso al cacao antes de tener la plantacién?

(Autoconsumo, comercial, religioso, etc.)
12. ¢ Como selecciono el cacao para la plantacion?
13. ¢ Cémo se manejan los viveros?

14. Ademas del comercial, ¢ Tiene algun significado para usted sembrar cacao

criollo?

15. ¢ En qué época se cosecha mas cacao?
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16. ¢ Como es la cosecha del cacao?
17. ¢ El cacao se beneficia o se hace algun tipo de manejo poscosecha?

18. ¢ Coémo conserva los arboles madre?
19. ¢ Qué edad tienen los arboles madre?
20. ¢ Tuvo algun tipo de asesoria para manejar los viveros y las plantaciones de

cacao?

Sobre el uso del cacao

21. ¢ Usted elabora chocolate?

22. Si es que se elabora chocolate ¢ Se comercializa el chocolate?
23. ¢ Como lo elabora?

24. ¢ Conoce algun mito o leyenda en torno al cacao?

25. ¢ Consume cacao en algun tipo de festividad?

26. Si se elabora chocolate, ¢ Quién le ensefi6 a elaborarlo?

Perfil de entrevistado(a): persona que consume el cacao sin plantacion
Sobre la persona entrevistada

Nombre

Edad

1. (A qué se dedica?

2. ¢ Usted es originario de Zozocolco o sus alrededores?

Sobre el uso del cacao

4. ; Como obtiene el cacao que consume?

5. ¢ Usted utiliza el cacao para autoconsumo?

6. ¢ De qué forma lo consume?

7. ¢Lo utiliza en algun tipo de festividad?
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8. ¢ Conoce alguna leyenda en torno al cacao?

9. ¢,Se elabora chocolate?

10. ¢, Cémo se elabora el chocolate?

11. Si se elabora chocolate, ¢ Quién le ensefié a elaborarlo?

12. ¢ Usted selecciona algun tipo de cacao en particular para su uso?
13. ¢ Qué manejo se le da después de cosecharlo?

14. ¢ En qué época del afio se cosecha el cacao?

15. ¢ Al cacao se le da otro uso en la region de otra manera que no sea como

alimento?
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ANEXO 2 LISTA DE NODOS EN LOS QUE SE CODIFICARON

LAS ENTREVISTAS SEMIESTRUCTURADAS

Nombre
1.Actores que influyen en el cultivo de cacao en Zozocolco
Organizacion
Sembrando Vida
Cacao en sembrando vida
2. Expectativas a futuro del cacao criollo
3. Experiencia con el cultivo de cacao
Experiencia con el cacao criollo
Cacaos observados
4. Obstaculos para el cacao criollo
5. Region del cacao criollo
Aspectos culturales de Zozocolco
6. Tipicidad del cacao criollo
Diferencias del cacao criollo con respecto a cacao forastero
Historia del cacao en la regién
Revalorizacién del cacao criollo
Saber-hacer
Elaboracién de champurrado
Elaboracién de chocolate
Proceso de elaboracién de chocolate presenciado
Elaboracién de mole
Poscosecha
Transmision de conocimiento
Usos del cacao
Valor simbdlico

Significados del cacao criollo

|Archivos

9

11
12
16

Referencias

116
31
17
8
29
18
10
8
26
8

1
254
27
70
41
48
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ANEXO 3 ENCUESTA DISENADA EN MICROSOFT FORMS

Encuesta sobre chocolate de Zozocolco,
\eracruz, México

En 2020 la Universidad Auténoma Chapingo realizé una investigacion sobre los atributos del
cacao criollo de Zozocolco, municipio de la regién Totonaca de Veracruz. Los resultados de
investigacion indican que se trata de un cacao altamente valorado en Zozocolco por ser
considerado un valor cultural prehispanico exclusivo de la regién Totonaca, una de las regiones
culturales en donde el cacao ha sido cultivado desde antes de la conquista espafiola. El cacao
criollo se utiliza en Zozocolco para hacer chocolate artesanal y sus ingredientes son
exclusivamente cacao, azlcar y canela, este ultimo ingrediente proveniente del mismo municipio.

Actualmente el cacao criollo se produce a muy pequefa escala y esta en riesgo de desaparecer,
por lo que productores locales tienen la iniciativa de crear una empresa y una marca colectiva de
chocolate elaborado con cacao criollo, tanto para mejorar su bienestar y el de sus familias como
para fomentar la reproduccion y conservacion del cacao criollo de Zozocolco, Veracruz

La siguiente encuesta se realiza con la finalidad de conocer las razones por las cuales los clientes
potenciales estarian dispuestos a comprar chocolate de Zozocolco.

* Required

Datos del encuestado

Porfavor responda las siguientes preguntas

1. ;Cual es su edad? (Afos) *

The value must be a number

2. ;En qué localidad reside? (Ciudad, estado) *
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3. ;Cual es su actividad principal? *

4. ;Cuantas personas residen en su hogar? *

The value must be a number

Por favor indique el grado de importancia que para usted tienen las siguientes afirmaciones respecto al
chocolate artesanal de Zozocolco, Veracruz.
La escala va de 1(Nada importante) a 5(Muy importante)

5.Razones por las que usted compraria un chocolate de Zozocolco: *

3;
Moderadame
1.Nada 2.Poco nte 5.Muy
importante  importante  importante 4. Importante importante

Esta hecho sélo con
cacao criollo, azucary
canela de la misma
comunidad, sin ningin
aditivo ni saborizante
artificial
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Esta hecho con cacao
criollo, que es menos
amargo y mas
agradable al paladar
que el cacao utilizado
para el chocolate
industrial

Esta hecho con cacao
criollo, considerado
“fino de aroma y sabor
por expertos
internacionales en
chocolate, ya que tiene
aromas frutales,
herbales y a nuez

"

Su presentacion es en

polvo y es mas facil de
diluir que el chocolate
en tablilla

Se elabora
principalmente por las
mujeres de la
comunidad

El proceso de
elaboracién requiere
aproximadamente de 6
horas de trabajo
manual y paciente

Esta hecho con cacao
criollo en riesgo de
desaparecer y al
comprarlo fomento su
produccion y
11/16/2020 conservacion
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11/16/2020

1.Nada
importante

2.Poco

Contribuyo a mejorar el
bienestar de los (
hogares de Zozocolco

Esta hecho con un
cacao criollo peculiar ( )
de Zozocolco

Me gusta el chocolate
artesanal para beber
porque es mas sabroso
que el industrial

Es un valor cultural en
la comunidad de
Zozocolco porque
conocen sus cualidades

Seria un buen
ingrediente para
preparar otros
alimentos exquisitos

Esta hecho con cacao

criollo, que esta

presente en Zozocolco

desde tiempos & )
prehispanicos y era

muy apreciado por la

cultura totonaca

El cacao de Zozocolco
se produce a pequefa
escala y eso lo hace un
producto exclusivo

importante

3.
Moderadame
nte
importante 4. Importante

5.Muy
importante
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