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RESUMEN GENERAL
LA PRODUCCION DEL CACAO EN MEXICO

Este trabajo presenta un analisis econométrico de la produccion del cacao en
México entre 1980 y 2023, con el objetivo de identificar los factores que influyen
en el comportamiento productivo y exportador, en comparacién con
Centroamérica, el principal competidor regional. El estudio se desarrolla
mediante la estimacion de dos modelos: uno para explicar la produccién nacional
de cacao y otro para analizar la demanda de exportaciones. Se utilizaron datos
oficiales de SIAP, FAOSTAT y el Banco de México, y se aplicé el método de
Minimos Cuadrados Ordinarios (MCO) utilizando el software EViews 12.

El primer modelo revela que la produccion del cacao en México no responde
significativamente a los precios nacionales ni internacionales, lo cual contradice
los supuestos de la teoria economica clasica. Esto se atribuye a que los
pequefios productores operan bajo légicas de subsistencia mas que de
maximizacion de beneficios. La variable mas significativa fue la produccién
centroamericana, lo que sugiere una dinamica regional compartida.

El segundo modelo, centrado en las exportaciones mexicanas, indica que estas
estan positivamente relacionadas con el crecimiento de la produccion nacional,
aunque de forma elastica y dependiente de excedentes de alta calidad. Sin
embargo, existe una relacion negativa y significativa con la produccion
centroamericana, lo que confirma una competencia directa por los mercados
internacionales. Los precios internacionales, en cambio, no resultaron
significativos. Se concluye que el cacao mexicano posee ventajas comparativas
por su calidad, pero enfrenta limitaciones estructurales, técnicas e institucionales.
Para fortalecer su competitividad se recomienda invertir en infraestructura,
promover certificaciones de calidad, diversificar mercados y disefiar politicas
publicas integrales que consideren las dimensiones sociales, culturales y
economicas del sector. Este enfoque permitiria una inserciéon internacional mas
sostenible y una mejora en las condiciones de vida de los productores.
Palabras clave: Produccion de cacao, Econometria, Exportaciones, México,

Centroamérica, Competitividad.
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ABSTRACT
THE PRODUCTION OF CACAO IN MEXICO

The article presents an econometric analysis of cocoa production in Mexico from
1980 to 2023, aiming to identify the main factors influencing its productive and
export behavior in comparison to Central America, its main regional competitor.
The study is based on the estimation of two models: one explaining domestic
cocoa production and another analyzing export demand. Data from official
sources including SIAP, FAOSTAT, and the Bank of Mexico were used, and
Ordinary Least Squares (OLS) methods were applied using EViews 12 software.
The first model reveals that cocoa production in Mexico does not significantly
respond to national or international prices, contradicting classical economic
theory. This result is explained by the fact that most cocoa producers are small-
scale farmers operating under subsistence logic rather than profit maximization.
The most significant explanatory variable was Central American cocoa
production, indicating a shared regional dynamic that could be linked to similar
agroclimatic conditions or joint responses to international market forces.

The second model, focused on Mexican cocoa exports, shows a positive and
elastic relationship with national production growth, suggesting that export
performance depends on the availability of high-quality surplus. However, there
is a statistically significant negative relationship with Central American production,
confirming direct competition in international markets. International prices, in
contrast, were not found to be statistically significant. The study concludes that
while Mexico possesses comparative advantages due to the high quality of its
cocoa, it faces structural, technical, and institutional constraints. To improve its
competitiveness, the article recommends investments in infrastructure, quality
certification, market diversification, and the implementation of comprehensive
public policies that integrate social, cultural, and economic dimensions. Such a
strategy would support a more sustainable international integration and contribute
to better living conditions for cocoa producers.

Keywords: Cocoa production, Econometrics, Exports, Mexico, Central America,

Competitiveness.
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CAPITULO 1. INTRODUCCION

El cacao constituye una de las principales fuentes de ingreso en numerosos
paises en desarrollo, desempefando un papel clave en el comercio internacional
por su capacidad para generar divisas. Asimismo, la industria del chocolate
posee un alto valor econdmico, contribuyendo al crecimiento y a la generacion
de empleo en paises como México (Gonzalez, 2015).

El nombre cientifico del cacao es Theobroma cacao L., que en griego significa
"alimento de los dioses". Esta planta es originaria de las selvas tropicales
hamedas de América Central y del Sur, especialmente de la cuenca amazonica
(Presilla, 2009). Desde tiempos antiguos, civilizaciones mesoamericanas como
los olmecas, mayas y aztecas la cultivaron y valoraron profundamente,
utilizandola con fines ceremoniales, como bebida sagrada, y como medio de
intercambio econdmico (Sampeck & Thayn, 2019).

El fruto del cacao tiene forma de mazorca y varia en tamafio y color segun la
variedad. En su interior, una pulpa blanca envuelve las semillas, que son la
materia prima para multiples industrias: alimentaria, cosmética y farmacéutica
(ICCO, 2020). Estas semillas tienen un alto valor nutricional, ya que contienen
almidon, proteinas y grasas (Afoakwa, 2010; Beckett, 2008).

A nivel mundial, el cacao se clasifica en tres variedades principales: criollo,
trinitario y forastero. Esta ultima representa alrededor del 88 % de la produccion
global, mientras que el cacao fino de aroma, que proviene de las variedades
criollo y trinitario, constituye el 12 % restante (Carvajal et al., 2024).

El cultivo de cacao es una actividad agricola esencial en zonas tropicales. Africa
lidera la produccion mundial, seguida de América Latina y Asia. Costa de Marfil y
Ghana son los principales productores, con el 38 % y 19 % de la produccién
global respectivamente, sumando juntos el 57 % (FAO, 2022). Otros paises
importantes son Indonesia (11 %), Nigeria (5 %), Ecuador (6 %), Peru (3.2 %) y
México (0.8 %) (FAO, 2020).

La produccion mundial de cacao alcanza aproximadamente 5.8 millones de

toneladas (FAO, 2022). Sin embargo, la industria enfrenta desafios significativos,
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por ejemplo, en marzo de 2024, los precios de los contratos de futuros del cacao
alcanzaron un récord histérico de 7,057 dolares por tonelada, superando el
maximo anterior de 2011. Este incremento se atribuye a factores como
condiciones climaticas adversas y dificultades en la produccion, especialmente
en Africa Occidental, la principal regién productora (Libertex, 2024).

El cultivo del cacao no solo representa una fuente esencial de ingresos para los
paises productores, sino que también impacta profundamente en las condiciones
de vida de las comunidades rurales. No obstante, existen obstaculos
relacionados con la adopcion de practicas sostenibles, el manejo de plagas y
enfermedades, y la mejora de las condiciones laborales (Smith, 2020).

En México, la produccién anual de cacao alcanza aproximadamente 29 mil
toneladas, concentrandose principalmente en los estados de Tabasco (66.6 %) y
Chiapas (32 %), con una participacion menor en Guerrero (1 %). La produccién
involucra a aproximadamente 37,000 productores. En la regién de la Chontalpa
en Tabasco y en areas de la Sierra entre Teapa y Tacotalpa, el cacao tiene una
gran relevancia econémica y cultural. (SIAP, 2022). La produccion mundial de
cacao alcanza cerca de 5.8 millones de toneladas (FAO, 2022). Sin embargo, la
industria enfrenta serios desafios. En marzo de 2024, los precios de los contratos
de futuros alcanzaron un récord histérico de 7,057 ddélares por tonelada,
superando el maximo anterior de 2011. Este aumento se atribuye a factores como
condiciones climaticas adversas y dificultades productivas, particularmente en
Africa Occidental, la regién mas importante del mundo en este cultivo (Libertex,
2024).

El cultivo del cacao no solo representa una fuente esencial de ingresos para los
paises productores, sino que también influye en las condiciones de vida de las
comunidades rurales. No obstante, enfrenta retos asociados a la sostenibilidad,
al control de plagas y enfermedades, y a la mejora de las condiciones laborales
(Smith, 2020).

En México, la produccién anual ronda las 29 mil toneladas, concentrandose en
los estados de Tabasco (66.6 %) y Chiapas (32 %), con una participacion

marginal de Guerrero (1 %). Aproximadamente 37,000 productores estan
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involucrados en su cultivo. En la region de la Chontalpa (Tabasco) y en la sierra
entre Teapa y Tacotalpa, el cacao tiene gran relevancia econémica y cultural
(SIAP, 2022).

Este cultivo, profundamente arraigado en la historia del pais, sigue siendo clave
para vincular a los productores rurales con los mercados internacionales. A pesar
de los desafios, representa una oportunidad para promover el desarrollo
sostenible, mejorar las condiciones de vida de las familias productoras y
contribuir al crecimiento econdmico regional (Tadeo-Sanchez & Tolentino-
Martinez, 2020).

1.1 Antecedentes

La produccion de cacao en México ha tenido una importancia histérica, cultural y
agricola desde tiempos precolombinos. Civilizaciones como los olmecas, mayas
y mexicas domesticaron y utilizaron el cacao no solo como alimento ritual, sino
también como moneda de cambio (Bello-Baltazar & Simon-Arceo, 2020). Sin
embargo, a pesar de ser el pais de origen del cacao, México ocupa actualmente
una posicion modesta en la produccion mundial, concentrada principalmente en

Tabasco y Chiapas.

Diversos estudios indican que factores como la falta de innovacién tecnoldgica,
las enfermedades, el envejecimiento de las plantaciones y el limitado acceso a
financiamiento han restringido el crecimiento del sector cacaotero nacional
(Ramirez-Santiago et al., 2021).

El cacao mexicano, reconocido por su alta calidad y sabor caracteristico, ha
enfrentado multiples desafios a lo largo del tiempo lo cual no ha limitado su valor
tanto a nivel nacional como internacional, con un interés creciente en los
mercados de cacao fino de aroma (Valdés-Cepeda et al., 2018).

Desde una perspectiva histérica, las culturas antiguas de Centroamérica
consideraban el cacao como una moneda de intercambio, en la cual confluyen
aspectos culturales que se remontan a varios siglos atras, desempefiando un

papel importante en los mercados agricolas y comerciales (Salas Tornés &
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Hernandez Sanchez, 2015). México fue uno de los primeros paises en cultivar y
utilizar el cacao, y se considera uno de los pioneros en la introduccion de este
fruto a nivel global. El chocolate, producto derivado del cacao, es uno de los
bienes mas valorados y apreciados, ademas de ofrecer multiples beneficios para
la salud humana (Presilla, 2009; Coe & Coe, 2013).

Los olmecas fueron los primeros en utilizar el cacao como bebida alrededor del
1500 a.C., moliendo los granos, mezclandolos con agua y adicionando especias,
pimientos y hierbas. Este método fue adoptado y perfeccionado por las culturas
maya (600 d.C.) y azteca (1400 d.C.), quienes también valoraban mucho esta
materia prima. Para los mayas, alrededor del 600 d.C., el cacao era mas valioso
que el oro y se utilizaba como moneda para fines comerciales (Presilla, 2009;
Coe & Coe, 2013).

El cultivo de cacao se expandi6é en regiones calidas y templadas mexicanas,
incluyendo Michoacan, Colima, Chiapas y Campeche. En 1615, Ana de Austria,
infanta de Espafia, contrajo matrimonio con el rey Luis XIII de Francia. Como
parte de las tradiciones cortesanas, quien introdujo el consumo de chocolate en
la corte francesa, marcando el inicio de su aceptacion en esta nacién y su
creciente popularidad entre la nobleza (Presilla, 2009).

La difusidon del cacao se acrecento gracias a las visitas de la corte espafola a
otros paises, incrementando la produccion mexicana y su distribucion mundial.
En 1646, el cacao arrib6 a Alemania; en 1657, Inglaterra abrié salas de
degustacion, como la Cocoa Tree y Wits; en 1659, Paris inaugurd su primera
fabrica de chocolate En 1679, Suiza adoptd su consumo a través de una iniciativa
de un empresario local, mientras que en 1695 Bélgica inaugurd su primera tienda
especializada en Bruselas. Aunque en ese periodo Bélgica formaba parte de los
Paises Bajos espafoles, su posterior proceso de independencia favorecié el
desarrollo de su industria chocolatera, la cual se beneficidé del acceso al cacao
proveniente de sus colonias en Africa (Presilla, 2009).

En 1765, los europeos descubrieron plenamente el potencial del chocolate. Carl
Linneo denomind al cacao "Theobroma", que significa "alimento de los dioses"

en latin (Coe & Coe, 2013). En 1776, Doret, ingeniero francés, desarrollé una
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maquina hidraulica que facilitaba convertir los granos en pasta, permitiendo la
produccion a gran escala.

Durante las primeras décadas del siglo XIX, Venezuela produjo mas del 50 % del
cacao mundial. En los afios 1820, los portugueses introdujeron la produccion en
Ghana vy otras regiones de Africa Central. En ese tiempo, un tercio del cacao
mundial era consumido por Espafia. Posteriormente, Brasil amplié su cultivo, y el
finalmente en el siglo XIX, Suiza innovo con la produccion del primer chocolate
con leche, ganando reconocimiento internacional y dando impulso a la industria

chocolatera de ese pais (Anecacao, 2023).

1.2 Planteamiento del problema

Segun Zuhiga (2018), aunque México posee condiciones climaticas favorables
para el cultivo del cacao que podrian generar ingresos importantes, esta actividad
enfrenta multiples obstaculos que afectan tanto el volumen como la calidad de la
produccion. Entre los principales retos destacan:

1. Limitado acceso a tecnologias agricolas modernas

2. Manejo ineficiente de las plantaciones
3. Poca inversion en el sector rural
4

Inconstancia en la cantidad producida

Uno de los problemas mas graves es la incidencia de plagas y enfermedades,
como la moniliasis (Moniliophthora roreri) y la escoba de bruja (Moniliophthora
perniciosa), que provocan importantes pérdidas y deterioran la economia de los
agricultores (Smith y Johnson, 2020). La ausencia de estrategias integradas para
el manejo fitosanitario agrava esta situacion, afectando la sostenibilidad y la
calidad del producto.

Ademas, una gran parte de los productores carecen de los recursos y
conocimientos necesarios para adoptar buenas practicas agricolas. Se estima
que alrededor del 80 % son pequefios productores que viven con ingresos muy
bajos.

Los productores mexicanos reciben entre el 6 % y el 11.3 % del precio final de

una barra de chocolate vendida en el mercado francés, lo que equivale a apenas
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1.27 ddlares diarios, cifra por debajo del umbral de pobreza mundial (Carvajal et
al., 2024). Estos ingresos resultan insuficientes para garantizar el bienestar
familiar, especialmente si se consideran los elevados costos de produccion
(Martinez-Becerra et al., 2012).

La inestabilidad de los precios internacionales también genera incertidumbre para
los productores, quienes en su mayoria no acceden a mercados justos ni a
mecanismos de comercializacion eficaces. Esta situacion se ve agravada por el
limitado respaldo institucional y por la deficiente infraestructura logistica, lo que
complica aun mas la comercializacion del cacao mexicano (Smith, 2021).

En México, el cacao posee no solo valor econémico sino también un profundo
significado sociocultural. Sin embargo, la produccion nacional resulta insuficiente
para cubrir la demanda interna, lo que obliga al pais a importar. Por ello, es
esencial analizar el comportamiento de la produccién cacaotera nacional en

relacion con la de Centroamérica.

1.3 Justificacion

Uno de los problemas mas graves es la incidencia de plagas y enfermedades,
como la moniliasis (Moniliophthora roreri) y la escoba de bruja (Moniliophthora
perniciosa), que provocan importantes pérdidas y deterioran la economia de los
agricultores (Smith y Johnson, 2020). La ausencia de estrategias integradas para
el manejo fitosanitario agrava esta situacion, afectando la sostenibilidad y la
calidad del producto.

Ademas, una gran parte de los productores carecen de los recursos y
conocimientos necesarios para adoptar buenas practicas agricolas. Se estima
que alrededor del 80 % son pequeinos productores que viven con ingresos muy
bajos.

Los productores mexicanos reciben entre el 6 % y el 11.3 % del precio final de
una barra de chocolate vendida en el mercado francés, lo que equivale a apenas
1.27 ddlares diarios, cifra por debajo del umbral de pobreza mundial (Carvajal et

al., 2024). Estos ingresos resultan insuficientes para garantizar el bienestar
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familiar, especialmente si se consideran los elevados costos de produccion
(Martinez-Becerra et al., 2012).

La inestabilidad de los precios internacionales también genera incertidumbre para
los productores, quienes en su mayoria no acceden a mercados justos ni a
mecanismos de comercializacién eficaces. Esta situacion se ve agravada por el
limitado respaldo institucional y por la deficiente infraestructura logistica, lo que
complica aun mas la comercializacion del cacao mexicano (Smith, 2021).

En México, el cacao posee no solo valor econémico sino también un profundo
significado sociocultural. Sin embargo, la produccién nacional resulta insuficiente
para cubrir la demanda interna, lo que obliga al pais a importar. Por ello, es
esencial analizar el comportamiento de la produccién cacaotera nacional en

relaciéon con la de Centroamérica.

1.4 Objetivos

Objetivo general

Explorar los determinantes estructurales que explican la dinamica de la
produccion y exportacion de cacao en México, mas alla de la sensibilidad a los
precios, incorporando factores institucionales tecnoldgicos y regionales, con un

enfoque comparativo frente a Centroamérica.

Objetivos especificos

1. Analizar si la produccion de cacao en México responde principalmente a
variables estructurales como la disponibilidad de superficie cultivada, la
localizacion geografica y la fragmentacion productiva.

2. Evaluar el impacto de la produccion centroamericana en el volumen y
exportacion del cacao mexicano.

3. Analizar la relacion entre la produccion nacional y los precios del cacao,
tanto internos como internacionales.

4. Estimar un modelo econométrico que relacione la produccion y las

exportaciones mexicanas de cacao con variables no monetarias:
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superficie, productividad, nivel de asociatividad y volumen exportado por

tipo de destino.

1.5 Hipétesis
Hipoétesis general

La produccion y exportacion de cacao en México estan determinadas
principalmente por factores estructurales y regionales, mientras que los precios,
tanto internos como internacionales, no ejercen un efecto significativo en el corto

plazo.

Hipotesis Especificas

1. La superficie cultivada de cacao en México tiene un efecto positivo y
significativo sobre la produccién nacional, independientemente de los
precios.

2. El precio promedio rural del cacao no tiene un efecto estadisticamente
significativo sobre la produccién nacional.

3. La pertenencia a organizaciones cacaoteras internacionales y la obtencién
de certificaciones influyen positivamente en los volumenes de produccién

y exportaciones de cacao en Centroamérica.

1.6 Estructura del documento

La estructura de este documento esta organizada en cinco capitulos. El primer
capitulo proporciona un contexto general sobre el sector del cacao en México y
Centroamérica, incluyendo una introduccion, antecedentes, problematicas,
objetivos e hipotesis relacionados con este sector. En el segundo capitulo se
aborda la descripcién de la cadena productiva del cacao, asi como un marco
referencia de la produccién y comercializacion del cacao en México y
Centroamérica. En el tercer capitulo se expone un articulo que describe el modelo

economeétrico utilizado, asi como los resultados obtenidos. Finalmente, el capitulo
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cuatro contienen los resultados generales del estudio y el capitulo cinco contiene

la bibliografia consultada a lo largo del documento.
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2 CAPITULO REVISION DE LITERATURA

2.1 Caracterizaciéon del Cacao
El cacao es nativo de las regiones tropicales de América Central y del Sur, donde

se cultiva en paises como México, Costa Rica, Ecuador, Colombia, Brasil y Peru,
entre otros. Las variedades mas comunes de cacao son Forastero, Criollo y
Trinitario. El Forastero es el mas cultivado a nivel mundial debido a su alta
productividad y resistencia, mientras que el Criollo es considerado de mayor

calidad, pero mas susceptible a enfermedades (Presilla, 2013).

El cacao, es la base del chocolate, el cual es muy consumido en diversas
presentaciones en todo el mundo. En México, tiene un alto valor cultural y
economico ya que tiene diversos usos y variedades: en la industria alimentaria
(moles, postres, bebidas, etc.), en la industria chocolatera (aromas, bebidas
alcohdlicas, manteca, cacao en polvo) y en la industria cosmética. (Afoakwa,
2010)

Los frutos del cacao, conocidos como mazorcas, presentan una variedad de
colores que incluyen amarillo, rojo y morado. Cada mazorca contiene
aproximadamente entre 20 y 30 semillas, las cuales son utilizadas para la

produccion de cacao.

El cacao requiere un clima calido y humedo, con temperaturas promedio entre
22°C y 32°C, y precipitaciones regulares durante todo el afo, los suelos
generalmente deben ser con un buen drenaje y ricos en materia organica (Portal
Fruticola, 2024).

Se desarrolla mejor en altitudes de 5 a 400 msnm y con precipitaciones anuales
de 1,500 a 2,500 mm (SAGARPA, 2017).

Una humedad relativa alta aproximadamente del 80 %, siendo una condicion
basica para el crecimiento del cacao, la cual reduce las pérdidas por
transpiracion, especialmente cuando la humedad disponible en el suelo es
insuficiente. Sin embargo, no hay evidencia empirica de que una humedad

atmosférica mas baja pueda ser perjudicial. En lugares donde hay largos
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periodos de niebla y nubosidad, los arboles son propensos al ataque de hongos
(Avendano-Arrazate, 2011; Portal Fruticola, 2024).

El intercambio gaseoso se efectua por medio de poros intercomunicados del
suelo. Si estos poros estan llenos de agua, el intercambio gaseoso es nulo. En
un suelo donde el agua no se evacua rapidamente para dejar libres los poros, las
plantas de cacao mueren. Cuando por condiciones excepcionales, la capa
freatica es bastante alta y el suelo superficial es rico en materia organica se da
un buen crecimiento de raices y producir satisfactoriamente. Si hay cambios
relativamente insignificantes en el régimen de humedad del suelo y desciende la
capa freatica, el sistema radicular se queda sin agua y el arbol se marchita y
muere (Curtis et al., 2008).

El cacao se propaga principalmente por semillas, que se siembran en viveros y
luego se trasplantan al campo cuando tienen entre 6 y 12 meses de edad. Los
suelos ideales son franco-arcillosos o franco-arenosos, ricos en materia organica,
con buen drenaje y pH entre 5.0 y 7.5. Requiere cuidados especiales, incluyendo
la sombra parcial, control de plagas y enfermedades, y poda regular (Wood, 2009;
Portal Fruticola, 2024).

Puede alcanzar alturas medias de 6 metros y, en condiciones Optimas, hasta 20
metros. Sus hojas son lustrosas y pueden llegar a medir hasta 30 cm de longitud,
con una variacion de pigmentacion que va desde el verde claro hasta el violeta
oscuro. Las flores, pequenas y rosadas, se forman directamente en el tronco y

en las ramas mas viejas.

2.2 Proceso del cacao
Los pocesos productivos del cacao comprenden las transformaciones realizadas

desde el grano de cacao hasta la obtencién de productos de chocolates o sus

derivados. Estas etapas se dividen en tres fases principales:
1. Beneficio del cacao
2. Procesamiento primario

3. Elaboracién del chocolate
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1. Beneficio del cacao

Esta etapa, se lleva a cabo en el sitio de produccién por los agricultores, incluye

las fases de fermentacion y secado (Jairo Nogales, 2018).

- Fermentacion: El proceso inicia con la ruptura de las mazorcas para liberar los
granos recubiertos de mucilago. Este mucilago, que contiene levaduras, es
esencial para comenzar la fermentacion. Durante esta etapa, la temperatura
aumenta hasta alcanzar entre 45 y 50°C en un periodo de aproximadamente dos
dias. La fermentacién comienza en la fase anaerdbica (alcohdlica) y, a medida
que la pulpa baja de temperatura pasa a ser aerébica (acética), facilitando la
circulacion de aire. Este proceso promueve cambios en las paredes celulares del
grano y favorece reacciones quimicas en sus componentes, en las que las
enzimas actuan sobre las proteinas, generando precursores de aromas y
reduciendo el amargor natural del grano. La duracion de la fermentacion varia
entre tres y siete dias, dependiendo de la variedad de cacao (Jairo Nogales,
2018).

- Secado: Los granos se someten a secado para disminuir su contenido de
humedad de entre el 60% y el 80% o menos, condicion imprescindible para su
conservacion durante almacenamiento y transporte. Existen principalmente dos
métodos: secado natural al sol y secado artificial mediante secadoras mecanicas.
Un secado adecuado evita la formacion de mohos y la sobre fermentacion,
garantizando la calidad del cacao. Posteriormente, los granos se seleccionan,
clasifican, empacan en sacos de yute y se almacenan en lugares secos y
ventilados, preparados para su exportacion o proceso de transformacién (Jairo
Nogales, 2018).

2. Procesamiento primario

En esta etapa, los granos se limpian, secan y tuestan para obtener productos
como pasta, licor, manteca y polvo de cacao. Los granos se trituran y tuestan a
temperaturas entre 120 y 140°C, proceso que desarrolla aromas, reduce acidos
volatiles y agua, ademas de eliminar posibles bacterias. Luego, se prensa la
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pasta para separar la manteca de cacao de la torta de cacao, que después se

muele para obtener polvo de cacao (Jairo Nogales, 2018).
3. Elaboracién del chocolate

La produccién de chocolate comprende varias fases fundamentales: mezcla,
laminacién, conchado, temperado, moldeado y empaquetado. En la etapa de
mezclado, se combinan la pasta de cacao, azucar, vainilla y, opcionalmente,
leche en polvo para producir chocolate con leche. A continuacion, en la
laminacién, la masa se reduce a particulas menores de 30 micrones para
asegurar una mezcla homogénea. La fase de conchado implica someter la pasta
a friccion para eliminar la acidez y humedad, ademas de incorporar manteca de
cacao Y lecitina de soya para mejorar la textura y suavidad del producto. El
temperado consiste en calentar y enfriar el chocolate de forma controlada,
logrando que la manteca de cacao cristalice de manera estable, resultando en un
chocolate brillante, firme y uniforme. Finalmente, se realiza el modelado y

empaquetado del producto para su distribucién (Jairo Nogales, 2018).

Cuadro 1.El temperado del chocolate

Chocolate Fundir (°C) Enfriar (°C) Calentar-Montaner
(°C) I Moldear

Oscuro 50 (°C) 28/29 (°C) 31/32 (°C)

Con leche 45 (°C) 26/27 (°C) 29/30 (°C)

Blanco 40 (°0) 26 (°C) 28/29 (°C)

Fuente: Elaboracion propia con informacion Procesos productivos del Cacao y

Chocolate 2021, Jairo Nogales.

28



2.3 Analisis del mercado del cacao en México y los paises

Centroamérica: tendencias y factores claves

México ha sido histéricamente reconocido como la cuna del cacao, con una
tradicion que se remonta a las culturas prehispanicas. No obstante, en las ultimas
décadas, la produccion ha enfrentado diversos desafios, entre ellos el cambio
climatico, la proliferacion de plagas y la migraciéon de jévenes hacia las zonas

urbanas en busca de mejores oportunidades (Vulliamy, 2024).

El sector cacaotero en el pais estda conformado por alrededor de 37 000
productores; su produccion se lleva a cabo en la zona sur y sureste,
principalmente en los estados de Tabasco y Chiapas, aunque también hay
produccion en menor escala en Guerrero, Oaxaca, Veracruz y Yucatan (INIFAP,
2022; ICCO, 2023).

El estado de Tabasco se destaca como el principal productor de cacao en el pais,
la produccion en esta region se caracteriza por la variedad de sus cultivos: Criollo,
valorado por su alta calidad y sabor distintivo; Forastero, conocido por su
resistencia a enfermedades y mayor productividad; y Trinitario, que combina las
caracteristicas de ambas variedades. Esta diversidad permite adaptar los cultivos
a las condiciones agroclimaticas locales y a las demandas del mercado. El clima
calido y los suelos fértiles de la region proporcionan un entorno 6ptimo para el
cultivo de cacao, facilitando a los productores ajustar su oferta segun las
necesidades del mercado y asegurando una produccién constante y de calidad,
lo que contribuye al incremento de los ingresos en la region (Lopez & Pérez,
2018).

El estado de Tabasco aporta el 66.9% de la produccion nacional, con un poco
mas de 17 281 toneladas cosechadas en una superficie de 41 000 hectareas;
localmente, los municipios de Comalcalco, Cardenas, Cunduacan y Huimanguillo
representan 87% de su produccion. El estado de Chiapas aporta 32.9% de la
produccion total, con 9346 toneladas, y el estado de Guerrero, aporta el 0.2%,

equivalente a 236 toneladas (Gobierno de México 2024).
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El consumo interno de cacao en México fue de aproximadamente 85,000
toneladas anuales. Sin embargo, la produccién nacional cubrié solo el 44% de
esta demanda, con una produccion de 28,000 toneladas, lo que llevo a la
importacién significativa de cacao desde paises de América del Sur y Africa para

satisfacer el mercado interno (Camas, 2022).

La evolucion de la produccion del cacao en México desde 1980 hasta 2022
muestra una tendencia decreciente. Los picos de produccion se alcanzaron en
1988, con cerca de 60 mil toneladas. En cuanto al comercio internacional, las
importaciones han mostrado una tendencia al alza, mientras que las
exportaciones han disminuido. En 2022, México importé aproximadamente

26,324 toneladas de cacao y exporto solo 35.91 toneladas (Figura 2).
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Figura 1. Evaluacion de la produccion, importacion y exportacion del cacao en
México 1980-2022.Elaboracion propia con datos FAOSTAT (2024) y SIACON
(2023).

2.4 Superficie cosechada y produccion de cacao en México (1980-2023)
En México, la produccidn de cacao esta concentrada principalmente en tres

estados: Tabasco, Chiapas y Guerrero. Segun datos de 2019, Tabasco lidera la

produccion con 17,822 toneladas, representando el 62 % del total nacional,
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seguido por Chiapas con 10,937 toneladas (37.7 %) y Guerrero con 288
toneladas (1 %). Estas tres entidades concentran el 100% de la produccién cacao
en el pais. En cuanto a la superficie cultivada, Tabasco ocupa 34,201 hectareas
(65.5 %), Chiapas 17,779 hectareas (34 %) y Guerrero 252 hectareas (0.5 %),
totalizando el 100 % de la superficie destinada al cultivo de cacao en México
(Blog Agricultura, 2021).

Adicionalmente, en 2022, la superficie sembrada con arboles de cacao en México
alcanzé6 aproximadamente 52,450 hectareas, lo que representa una disminucién
de alrededor del 1 % en comparacién con el ano anterior (Statista, 2024).

La figura presenta datos sobre el valor de la cosecha y la produccion del cacao
en México desde 1980 hasta 2023. La superficie de cosecha muestra cuanta
tierra se usa cada afo para sembrar cacao, y el valor de produccién representa
cuanto dinero se genera con esa cosecha anual.

Estas variables se visualizan mediante graficas de lineas que permiten observar
las tendencias a lo largo de los anos.

Durante el periodo 1980-1990, ambos indicadores muestran una tendencia
general al incremento, con algunas fluctuaciones. A partir de 1995, el valor de la
cosecha alcanza su punto maximo en los datos registrados, con 91,464 unidades.
Después del afio 2000, se observa una ligera tendencia a la disminucién en
ambos valores, con algunas excepciones en 2008 y 2009. En los afos recientes,
entre 2014 y 2023, los valores han experimentado una reduccion significativa
respecto a los picos anteriores, evidenciando una tendencia decreciente (FAO,
2023).
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Figura 2. Superficie de Cosechada y Valor de Produccién cacao en México
(1980-2023). Elaboracion propia con datos FAOSTAT (21980-2022).

2.5 Principales estados productores de cacao en México (1980-2023)

Este analisis utiliza informacién del Sistema de Informacion Agropecuaria de
Consulta (FAO), centrada en la cantidad de toneladas de cacao producidas en
Chiapas y Tabasco. Este estudio es util para comprender cuanto aporta cada
estado a la produccidon nacional y como estos datos pueden ayudar a tomar

decisiones en el ambito agricola y econdmico (Figura 4).
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Figura 3. Principales entidades productores de cacao en México 2023.
Elaboracion propia con datos SIACON (1980-2023).
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En 2023, Tabasco produjo 17,319.29 toneladas de cacao, lo que equivale al 61.4
% de la produccion nacional. Esta cifra resalta el papel clave que tiene el estado
en este sector, posiblemente gracias a factores como tierras fértiles, buena
disponibilidad de agua, uso de tecnologias modernas y apoyo mediante politicas
publicas.

Por su parte, Chiapas alcanzé una produccion de 10,521.06 toneladas, lo que
representa el 37.7 % del total del pais. Esto indica que Chiapas también es un
estado con gran peso en la produccion cacaotera, probablemente por contar con

un clima adecuado, suelos ricos y técnicas de cultivo efectivas.

2.6 Comportamiento de la produccion de cacao en Tabasco y Chiapas
Entre 1980 y 2022, Tabasco tuvo un promedio de produccion de 25,716.2

toneladas de cacao, alcanzando su punto mas alto en 1993 con 39,924 toneladas
y su nivel mas bajo en 2011 con 13,155.7 toneladas. En el caso de Chiapas, el
promedio durante ese mismo periodo fue de 11,677.4 toneladas, con un pico en
1989 de 20,226 toneladas y una caida minima en el afo 2000 con 5,882.5
toneladas. En general, ambos estados presentan una tendencia a la baja en su

produccién (Figura 5).
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Figura 4. Evolucion de la produccion de cacao en Tabasco y Chiapas, (1980-
2022), Elaboracion propia con datos de SIACON (2023).
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El analisis de la produccion agricola a nivel municipal es esencial para
comprender la dinamica econdmica y agricola de la region. En el caso del estado
de Tabasco, se presenta una distribucion variada de la produccién entre sus

distintos municipios (ver Cuadro 2).

Cuadro 2. Principales municipios productores de cacao en Tabasco y Chiapas.

Tabasco Chiapas

Municipios toneladas % Municipios toneladas %
Cardenas 6,235.2 35.0 Pichucalco 1,914.0 17.5
Comalcalco 4,535.6 254 Tapachula 1,719.8 15.7
Cunduacan 2,806.3 15.7 Tuzantan 1,077.3 9.9
Huimanguillo 2,189.8 12.3 Ostuacan 1,035.3 9.5
Jalpa de Méndez 807.3 4.5 Huehuetan 1,015.0 9.3
Otros 1,248.3 7.0 Otros 4,175.5 38.2
Total 17,822.5 100 10,936.9 100

Fuente: Elaboracién propia con datos SIACON (2023).

En el cuadro se presenta la produccion total de cacao en toneladas por municipio
en Tabasco, destacando a Cardenas como el principal productor con 6,261.72
toneladas, seguido por Comalcalco con 4,268.84 toneladas. Estos datos
muestran una notable concentracion de la produccion en ciertos municipios.
Este patron puede explicarse por varios factores, como la abundancia de
recursos naturales, la infraestructura agricola avanzada y la variedad de cultivos

adaptados a las condiciones locales.

Municipios como Cardenas y Comalcalco, por ejemplo, pueden beneficiarse de
tierras fértiles y de practicas agricolas modernas que favorecen su alta
produccion.

Por otro lado, los municipios con menores cifras de produccion podrian enfrentar
dificultades como el acceso limitado al agua, suelos menos aptos para la

agricultura intensiva o la falta de inversion en tecnologia agricola.

Es importante considerar que la produccion agricola puede variar cada afo

debido a factores climaticos, politicas agricolas y fluctuaciones en los precios de
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los productos. Por ello, es necesario realizar analisis continuos y comparativos
para comprender mejor las tendencias a largo plazo y desarrollar estrategias

eficaces para un crecimiento agricola sostenible en Tabasco.

En Chiapas, se observa que Pichucalco y Tapachula son los principales
municipios productores de cacao, con el 17.5 % y el 15.7 % del total estatal en
2023, respectivamente.
En conclusion, el cuadro presentado ofrece una vision inicial sobre la distribucion
de la produccién agricola en los estados de Tabasco y Chiapas, lo que abre la
puerta a investigaciones mas detalladas sobre los factores que influyen en la
productividad y las politicas necesarias para mejorar la situacion de todos los
municipios.

2.7 Anadlisis comparativo de la evolucion del area cosechada de cacao en

Centroamérica y México (1980-2023)
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Andlisis comparativo de la evolucion del area cosechada de cacao en
Centroamérica y México (1980-2023).Figura

La grafica presenta la evolucion del area de cultivo de cacao en Centroamérica y
México desde 1980 hasta 2023. A continuacidon, se destacan los principales

hallazgos:

- Las barras azules representan la superficie cosechada en Centroamérica en
hectareas, mostrando un crecimiento sostenido con algunas fluctuaciones a lo

largo del periodo analizado.
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- La linea verde indica la superficie cultivada en México, evidenciando una

tendencia mas irregular, con picos y descensos significativos en ciertos afos.

En términos generales, el area de cacao cultivada en Centroamérica ha
permanecido relativamente estable con ligeras variaciones, mientras que en
México la superficie ha mostrado una tendencia a la disminucién en los ultimos
anos. En 2023, México cultivd aproximadamente 52,450 hectareas de cacao,
concentrandose principalmente en los estados de Tabasco, Chiapas y Guerrero
(Statista, 2023).

Tabasco lidera la produccion nacional, con mas de 34,000 hectareas dedicadas
al cultivo y cosecha de cacao en 2023. Le siguen Chiapas, con cerca de 18,000
hectareas cultivadas y 17,700 hectareas cosechadas en el mismo afio. En 2022,
la regiébn de México y Centroamérica en conjunto coseché mas de 99,000

hectareas de cacao (Statista, 2023).

A nivel regional, Brasil y Ecuador concentran las mayores areas de produccion,
con mas de 602,785 y 509,179 hectareas respectivamente en 2022 (FAO, 2022;
Statista, 2023).

Las proyecciones para 2050 sugieren una reduccion en las areas idoéneas para
el cultivo en paises como Belice, Costa Rica y Nicaragua, mientras que en
Republica Dominicana se anticipa un aumento. Para enfrentar estos desafios, es
necesario promover innovaciones tecnolégicas, diversificacion de cultivos y
politicas de mitigacion que aseguren la sostenibilidad y resiliencia del sector

cacaotero (Bunn et al., 2019).

El cambio climatico en la region productora de cacao, especialmente en Tabasco,
México, podria generar impactos significativos en el cultivo. Segun el escenario
climatico RCP4.5 para 2015-2039, se proyecta un incremento de 1 °C en la
temperatura media y una reduccion de entre 100 y 200 mm en las precipitaciones
anuales. Esto aumentara la evapotranspiracion, particularmente entre enero y
mayo, comprometiendo la disponibilidad hidrica en el suelo y potencialmente
afectando procesos como la floracion, el tamafio de las vainas y la maduracion

temprana de los frutos, lo que podria disminuir la productividad y calidad del
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cacao (Pérez Sosa & Granados Ramirez, 2020).

Por otro lado, la moniliasis del cacao, causada por el hongo Moniliophthora roreri,
sigue siendo una amenaza importante en México. Desde su deteccion en
Chiapas en 2005, ha extendido su presencia a otros estados como Tabasco, que
junto con Chiapas, son las principales regiones productoras. La enfermedad
afecta los frutos en cualquier etapa de desarrollo, pudiendo ocasionar pérdidas
de hasta el 100% en caso de no implementar medidas de control eficaz. La
incidencia de la moniliasis ha sido elevada, registrando pérdidas superiores al
75% en algunas zonas. Factores climaticos, como lluvias intensas y alta
humedad, facilitan la propagacién del patdgeno. Para afrontar esta problematica,
se sugieren estrategias de manejo integrado, incluyendo la renovacion de
plantaciones con variedades resistentes, la diversificacion productiva mediante
sistemas agroforestales y cultivos alternativos, asi como la promocién de
practicas sostenibles que reduzcan el uso de agroquimicos y protejan la salud

del suelo (Hernandez-Gomez, 2018; Torres-Cruz, 2020).

2.8 Honduras
La produccién de cacao en Honduras ha experimentado un crecimiento notable

en los ultimos afios, consolidandose como una actividad econdmica de gran
relevancia para el pais. Segun la Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG),
en 2023 Honduras cuenta con mas de 6,000 hectareas dedicadas al cultivo de
cacao, distribuidas en nueve departamentos, con una produccion estimada de
714,36 toneladas métricas de grano de cacao exportadas hasta septiembre de
2023 (SAG, 2023).

El cultivo de cacao se concentra principalmente en los departamentos de Cortés,
Atlantida, Colon, Yoro, Gracias a Dios, Olancho, Santa Barbara y Copan,
regiones que ofrecen condiciones agroclimaticas propicias para su desarrollo
(SAG, 2022).

En términos de productividad, recientes iniciativas han logrado incrementar los
rendimientos desde 2014 hasta 2024, pasando de 130 a 495 kilogramos por
hectarea en zonas planas, y alcanzando 310 kilogramos por hectarea en areas

de ladera. Ademas, se ha fortalecido la capacitacion y apoyo a 2,245 productores
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en los departamentos de Cortés, Atlantida, Colén, Santa Barbara y Yoro,
contribuyendo al desarrollo sostenible del sector cacaotero (Agencia Suiza para
el Desarrollo y la Cooperacion, 2024).

En cuanto a las exportaciones, los principales mercados para el cacao hondurefio
incluyen paises europeos como Suiza y Holanda. Entre 2016 y 2019, Suiza
represento el 61.3 % del valor y el 38.3 % del volumen de las exportaciones de
grano de cacao, mientras que Holanda aport6 el 11.7 % en valory el 7.6 % en
volumen (SAG, 2021).

2.9 Salvador

La produccion de cacao en El Salvador ha experimentado un crecimiento
significativo en los ultimos afios, consoliddndose como una actividad agricola de
importancia econémica y cultural para el pais. Histéricamente, El Salvador fue un
centro relevante de produccion cacaotera, especialmente en la region de |zalco,
conocida como una de las principales productoras de cacao en América durante
la época precolombina (Tapia, 2024).

Actualmente, el pais cuenta con aproximadamente 3,000 hectareas dedicadas al
cultivo de cacao y una produccién anual de 1,500 toneladas, segun datos de la
revista E&N. El Salvador ha logrado un avance notable en la produccién de cacao
de alta calidad, principalmente orientado a mercados premium (lbarra, 2024).
En cuanto a las exportaciones, en los ultimos cuatro afios se han enviado
aproximadamente 1,500 quintales de cacao, equivalentes a 69 toneladas
métricas, a paises como Francia, Italia, Bélgica y Estados Unidos. Esta tendencia
refleja una creciente demanda internacional y el posicionamiento del cacao
salvadorefio en mercados globales (CENTA, 2023).

En 2022, las exportaciones de cacao y productos derivados alcanzaron un valor
de aproximadamente 6.1 millones de ddlares, con Estados Unidos y Guatemala
como principales destinos. Este crecimiento en la exportacion indica una
consolidacion de la presencia del cacao salvadoreio en los mercados
internacionales, destacando especialmente su calidad. Ademas, El Salvador esta
ampliando su presencia en mercados como Japon, lo cual evidencia un interés

internacional en sus productos cacaoteros (Banco Central de Reserva, 2023).
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En el ambito regional, El Salvador ocupa el segundo lugar en Centroamérica en
la exportacion de productos terminados a base de cacao, lo cual refleja la
capacidad del pais para procesar y agregar valor al cacao, produciendo articulos
como chocolates, cocoa en polvo endulzada y coberturas de chocolate. Este
posicionamiento demuestra el crecimiento del sector cacaotero y el esfuerzo del
pais por diversificar su produccion y fortalecer su participacion en mercados
internacionales de productos de cacao procesado (Rikolto, 2024).

Asimismo, El Salvador es reconocido internacionalmente por producir cacao
100% fino y de aroma, una clasificacion otorgada por la Organizacion
Internacional del Cacao (ICCO). Este reconocimiento resalta la calidad superior
del cacao salvadorefio, que constituye un elemento clave en la economia agricola
del pais. Para fortalecer la cadena productiva, se estan promoviendo iniciativas
como la creacion de centros de acopio y proyectos de investigacion genética de
clones criollos de cacao (ICCO, 2023).

El reconocimiento internacional obtenido ha facilitado el acceso de los
productores locales a mercados premium en Europa y Asia, donde la calidad y el
sabor distintivo del cacao son altamente valorados. En 2023, productores
salvadorefios recibieron premios internacionales en competencias de cacao fino,
elevando la visibilidad y el prestigio del cacao nacional en el mercado global
(Gobierno de El Salvador, 2023).

No obstante, el sector cacaotero enfrenta desafios relacionados con la baja
productividad y la necesidad de fortalecer las capacidades técnicas de los
productores. En respuesta, la Alianza Cacao El Salvador ha desarrollado
diversas iniciativas que incluyen asistencia técnica y la promocién de practicas
agricolas sostenibles, con el objetivo de revitalizar tanto el cultivo como la
comercializacion del cacao. Estas acciones son fundamentales para impulsar el
desarrollo econdémico del pais y mejorar su competitividad en los mercados

internacionales (La Prensa Gréfica, 2024).

2.10 Guatemala

La produccién de cacao en Guatemala ha experimentado cambios significativos

en los ultimos anos. Segun el IV Censo Agropecuario de 2003, el pais contaba
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con una superficie de 2,687 hectareas dedicada al cultivo de cacao. Para 2006,
la produccion estimada era de 1,966 toneladas métricas, lo que representaba
aproximadamente el 0.43 % de la produccion total en América y tan solo el 0.04
% a nivel mundial (Consejo de Produccién Agricola, 2007).

Estos datos evidencian la participacion relativamente modesta de Guatemala en
el mercado global de cacao durante ese periodo, a pesar de contar con
condiciones climaticas favorables para su cultivo. La baja produccién puede
atribuirse ademas a la insuficiente infraestructura, al acceso limitado a
tecnologias agricolas avanzadas y a la predominancia de pequefios productores,
quienes conformaban la mayoria de las unidades productivas. A pesar de la
reconocida calidad del cacao guatemalteco, la capacidad para competir en
volumen con los principales productores internacionales era limitada.

En la actualidad, Guatemala dispone de aproximadamente 7,500 hectareas
establecidas para el cultivo de cacao, de las cuales el 61 % esta en produccién y
el 29 % en fase de desarrollo, segun datos del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacion (Lépez, 2024). Ademas, el pais es reconocido como
productor de cacao fino, con el 75 % de su produccion correspondiente a este
tipo de grano, segun la Organizacién Internacional del Cacao (ICCO).

La produccion anual de cacao en Guatemala se estima en aproximadamente
2,700 toneladas. En 2022, las exportaciones alcanzaron las 389 toneladas,
generando ingresos por alrededor de US$1,217,485. Este desempeiio refleja el
crecimiento del sector cacaotero en el pais, aunque todavia enfrenta desafios
para incrementar su competitividad a nivel internacional (Lépez, 2024).

Es importante destacar que Guatemala destaca por producir cacao fino de
aroma, un tipo de cacao especialmente valorado en la industria del chocolate
gourmet. La ICCO sefiala que el 75 % de la produccion nacional corresponde a
este tipo de cacao, lo que otorga a Guatemala una ventaja competitiva en
mercados especializados (Lopez, 2024). Este cacao de alta calidad es muy
demandado por chocolateros y fabricantes de productos premium, posicionando

al pais como un actor relevante en la produccion de cacao de calidad en la region.
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A pesar de la calidad de su cacao, Guatemala no produce suficiente para cubrir
la demanda interna del mercado nacional. Esto conduce a que el pais importe
aproximadamente el 40 % de sus necesidades anuales de cacao, principalmente
desde Nicaragua. Esta dependencia de las importaciones evidencia las
limitaciones en la capacidad productiva del pais para satisfacer plenamente su
mercado interno, pese a los esfuerzos por ampliar las superficies cultivadas y

mejorar la productividad (Rikolto, 2016).

2.11 Nicaragua

La produccién de cacao en Nicaragua ha experimentado cambios relevantes en
las ultimas décadas. En 2004, la produccion nacional de granos de cacao fue de
550 toneladas métricas, situando al pais en la posicion 42 a nivel mundial y
representando aproximadamente el 0.02 % de la produccion global, segun datos

del Banco Central de Nicaragua (2004).

De acuerdo con el Diagnodstico del sector cacao en Nicaragua (2010), para ese
afio la superficie cultivada de cacao habia aumentado a aproximadamente 7,500
hectareas, distribuidas entre cerca de 6,000 productores. La produccion estimada
fue de 1,700 toneladas métricas. Sin embargo, la productividad promedio era
baja, alcanzando alrededor de 150 kg por hectarea anualmente, lo cual se
atribuye a factores como un manejo agronémico insuficiente y una alta incidencia
de enfermedades como la moniliasis. La moniliasis, causada por el hongo
Moniliophthora roreri, es una enfermedad fungica que afecta los frutos del cacao

y puede disminuir significativamente la produccion.

Segun el Banco Mundial (2014), en ese afo Nicaragua consolidd su posicidon
como el principal productor de cacao en Centroamérica, alcanzando una cosecha
cercana a las 5,800 toneladas, de las cuales aproximadamente el 60 %
correspondia a cacao fino de aroma, altamente valorado en la industria del

chocolate gourmet.

El Diagndstico de la cadena productiva de cacao en Nicaragua (2010) sefiala

que, a pesar de los avances, la produccion nacional de cacao aun no satisface
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completamente la demanda interna, lo que obliga al pais a importar cerca del 40

% de sus requerimientos anuales, principalmente desde Nicaragua misma.

2.12 Republica Dominicana

La Republica Dominicana se ha consolidado como uno de los principales
productores de cacao a nivel mundial, destacandose por la calidad de su cacao
fino de aroma y su creciente produccion organica. Segun informacion del
Ministerio de Agricultura de la Republica Dominicana (2023), en 2023 la
produccion de cacao alcanzé alrededor de 92,000 toneladas meétricas,
posicionando al pais como un actor clave en el mercado global del cacao. Mas
del 70 % de esta produccion esta certificada como organica, lo que coloca a la
Republica Dominicana entre los principales exportadores internacionales de

cacao organico (Ministerio de Agricultura, 2023).

La calidad del cacao dominicano es ampliamente reconocida por su sabor y
aroma excepcionales, lo que le ha permitido acceder a mercados de alto valor,
como los de Europa y Estados Unidos. El cacao fino de aroma representa una
importante oportunidad de crecimiento para los productores locales, ya que los
consumidores internacionales valoran especialmente las caracteristicas

sensoriales de este tipo de cacao (FAO, 2023).

Un reto importante para la produccion de cacao en la Republica Dominicana es
el impacto del cambio climatico. La FAO (2023) informa que las alteraciones en
los patrones climéticos, como las sequias y las lluvias excesivas, han afectado
tanto la produccién como la calidad del cacao. Estos cambios climaticos no solo
impactan la cantidad de cacao cosechado, sino también la salud de los arboles y
la calidad del grano. Ante estos retos, los agricultores dominicanos estan
adoptando préacticas agricolas mas resilientes, como la diversificacion de cultivos
y el uso de tecnologias adaptativas.

El manejo adecuado del agua y el control de plagas son otros de los desafios a
los que se enfrentan los productores. Debido a las condiciones especificas que
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requiere el cacao para crecer de manera 6ptima, las variaciones climaticas se
presentan como una amenaza directa para el sector (Banco Central de la

Republica Dominicana, 2023).

El gobierno de la Republica Dominicana ha implementado politicas publicas para
fortalecer la produccion de cacao, particularmente en términos de sostenibilidad
y apoyo a los pequefios productores. El Programa Nacional de Cacao es una de
las principales iniciativas, con el objetivo de mejorar las condiciones de vida de
los agricultores mediante subsidios, capacitacion técnica y acceso a
financiamiento. Segun el Ministerio de Agricultura (2023), este programa ha
tenido un impacto positivo en la adopcion de practicas agricolas sostenibles y en

el aumento de la produccion organica.

Sin embargo, a pesar de estos avances, la infraestructura en las zonas
productoras de cacao sigue siendo una limitacion importante. La falta de
tecnologias adecuadas para el almacenamiento, las deficiencias en la
infraestructura de transporte y la limitada red de comercializacién dificultan la
competitividad del sector, especialmente cuando se trata de acceder a mercados
internacionales mas exigentes (Banco Central de la Republica Dominicana,
2023).

La creciente demanda global de cacao de alta calidad, especialmente el cacao
organico, representa una excelente oportunidad para la Republica Dominicana.
Los consumidores internacionales, particularmente en Europa y América del
Norte, buscan productos sostenibles y organicos, lo que pone al cacao
dominicano en una posicién favorable para aprovechar estas tendencias de
consumoLa FAO (2023) indica que el mercado mundial de cacao sigue en
crecimiento, lo que ofrece oportunidades para que paises productores como la
Republica Dominicana amplien sus exportaciones y fortalezcan su presencia en

mercados internacionales de alto valor.

Ademas, la certificacién organica sigue siendo una ventaja competitiva para los
productores dominicanos, quienes tienen la oportunidad de posicionarse en
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nichos de mercado especificos que priorizan la calidad y la sostenibilidad. Con el
creciente reconocimiento del cacao dominicano, se espera que las exportaciones

sigan aumentando, lo que contribuiria al desarrollo econémico del pais.

2.13 Costa Rica

La produccién de cacao en Costa Rica ha sido una actividad agricola relevante,
aunque no de gran magnitud en comparacién con otros cultivos del pais. Segun
los datos de 2022, Costa Rica destind alrededor de 6,202 hectareas para el
cultivo de cacao, con un rendimiento aproximado de 1,290 kilogramos por
hectarea, lo que resultdé en una produccion total cercana a las 800 toneladas de
granos de cacao (FAO, 2022).

Los factores que influyen en la produccion de cacao en Costa Rica incluyen:
Clima y geografia: El clima tropical de Costa Rica es ideal para el cultivo del
cacao, siendo las regiones de Limon y algunas zonas del norte las que registran
la mayor productividad (Alcaraz, 1973).

Variedades de cacao: El pais cultiva principalmente cacao fino y de aroma,
variedades que son reconocidas internacionalmente por su calidad y sabor
distintivo.

Sostenibilidad y practicas agricolas: Muchos productores estan adoptando
métodos agricolas sostenibles y organicos para mejorar la calidad del cacao y al
mismo tiempo contribuir a la preservacion ambiental.

Apoyo institucional: EI gobierno costarricense, junto con organizaciones
nacionales e internacionales, ha puesto en marcha programas de apoyo técnico,
financiamiento y promocion en mercados internacionales para fortalecer la
produccion y comercializacion del cacao (Bunn, Lundy, Wiegel, & Castro-Llanos,
2019).

Para enfrentar los impactos del cambio climatico en la produccion de cacao, se
han propuesto varias estrategias de adaptacion, como el manejo adecuado de la
sombra, la conservacion del suelo y un uso eficiente del agua. Estas acciones
buscan mejorar la resiliencia de los sistemas productivos frente a las variaciones

climaticas (Bunn et al., 2019).
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A pesar de las condiciones favorables y el respaldo institucional, la produccién
de cacao en Costa Rica enfrenta desafios como la proliferacion de enfermedades
y la competencia con otros cultivos. Y la necesidad de mejorar la infraestructura
agricola. Sin embargo, debido a la alta calidad del cacao costarricense y el
aumento de la demanda global de cacao fino y de aroma, se espera que la
produccion y exportacion de cacao en el pais sigan en ascenso. Es clave
continuar promoviendo iniciativas que favorezcan una produccién mas sostenible
y de mejor calidad, con el objetivo de mantener y expandir la posicion de Costa
Rica en los mercados internacionales (Bunn, Lundy, Wiegel, & Castro-Llanos,
2019).

2.14 Analisis de los Precios Internacionales del Cacao (2005-2024)

Segun los datos proporcionados por la ICCO, los precios internacionales del
cacao han mostrado una tendencia general al alza entre 2005 y 2024, con
fluctuaciones significativas relacionadas con factores como la oferta y la
demanda, las condiciones climaticas y las dinamicas del mercado global. De
acuerdo con el andlisis de FoodCom (2024), los precios del cacao estan
determinados por diversos factores que influyen en la oferta y la demanda a nivel
internacional.

Factores que afectan los precios del cacao

Oferta y demanda mundial: La produccion de cacao esta sujeta a variables
climaticas, plagas y enfermedades, mientras que la demanda se relaciona con el
consumo de chocolate y productos derivados en paises desarrollados (ICCO,
2023).

Condiciones climaticas: Sequias, lluvias excesivas y cambios estacionales
impactan los rendimientos agricolas, especialmente en paises productores como
Costa de Marfil, Ghana y Nigeria (FAO, 2021).

La presencia de actores financieros en el mercado de futuros del cacao puede
provocar inestabilidad en los precios, ya que estos inversionistas realizan

operaciones especulativas que influyen en la oferta y demanda (Gilbert, 2010).
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Tipo de cambio: Como el cacao se comercializa principalmente en délares, las
fluctuaciones en las tasas de cambio afectan los ingresos de los paises
exportadores (Banco Mundial, 2020).

Politicas gubernamentales y comercio internacional: Subsidios, aranceles y
acuerdos comerciales pueden incentivar o limitar la produccion y exportacion del
cacao (UNCTAD, 2021).

El grafico adjunto ilustra la evolucion del precio internacional del cacao desde
2005 hasta 2024, basado en datos de la ICCO. Entre 2005 y 2016, los precios
fluctuaron entre 1,500 y 3,500 USD por tonelada. A partir de 2017, los valores se
estabilizaron en torno a los 2,200 a 2,500 USD por tonelada. En 2023, se registro
un incremento notable, y en 2024, los precios alcanzaron un maximo histérico de
mas de 7,500 USD por tonelada. Este incremento repentino en los precios
sugiere alteraciones importantes en el mercado, posiblemente vinculadas a una
reduccion en la oferta, fendmenos climaticos desfavorables y una mayor
demanda a nivel internacional. Este comportamiento indica una situacion de
mercado relativamente estable en el pasado, con una crisis reciente en 2024 que
tendra importantes repercusiones economicas para los paises productores y
consumidores.

Estos datos resaltan la importancia de monitorear los factores externos que
afectan la industria del cacao, siendo fundamental para productores y
consumidores entender las dinamicas de un mercado global en constante

cambio.
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Figura 5. Precio internacional del cacao, Datos ICCO (2005-2024) Elaboracién
propia con datos FAOSTAT (2024) y SIACON (2023).
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3 LA PRODUCCION DEL CACAO EN MEXICO

3.1 ABSTRACT
Objective: To evaluate whether domestic and international prices significantly

influence the production decisions of small-scale cocoa producers in Mexico.
Design/methodology/approach: The Ordinary Least Squares (OLS) method
was used. The statistical analysis of this research was performed using
Econometric Views software, version 12 (EViews 12 SV).

Results: One of the most relevant findings was the non-significant and even
negative relationship between the average rural price of cocoa and the quantity
produced in Mexico. This result, contrary to what classical economic theory
predicts, suggests that small-scale cocoa producers do not respond directly to
price incentives. Various tests using additional lags, smoothing with moving
averages, and substituting the international price as a proxy variable confirmed
the weakness of this relationship. This evidence must be interpreted in light of a
different productive logic: cocoa producers in Mexico operate mainly under
subsistence schemes and with a rationale that prioritizes social and cultural
reproduction over the maximization of economic benefits.

Limitations on study/implications: The availability and consistency of long time
series for all relevant variables imposes methodological restrictions on the
specification of the econometric model.

Findings/conclusions: This result, contrary to what classical economic theory
predicts, suggests that small cocoa producers do not respond directly to price
incentives. Various tests conducted using additional lags, smoothing with moving

averages, and substituting the international price as a proxy variable—confirmed
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the weakness of this relationship. This evidence must be interpreted in light of a
distinct productive logic: cocoa producers in Mexico operate mainly under
subsistence schemes and with a rationale that prioritizes social and cultural
reproduction over the maximization of economic profits.

Keywords: Cacao production, Econometrics, Exports, Mexico, Central America,

Competitiveness.

3.2 RESUMEN
Objetivo: Evaluar si los precios, tanto internos como internacionales, influyen de

manera significativa en las decisiones productivas de los pequefios productores
de cacao en México.

Disefio/metodologia/aproximacion: Se utilizo el Método de Minimos
Cuadrados Ordinarios (MCO). El analisis estadistico de esta investigacion fue
desarrollado empleando el software Econometric Views, version 12 (EViews 12
SV).

Resultados: Uno de los hallazgos mas relevantes fue la relacidon no significativa
e incluso negativa entre el precio medio rural del cacao y la cantidad producida
en México. Este resultado, contrario a lo que predice la teoria econdmica clasica,
sugiere que los pequefios productores cacaoteros no responden directamente a
los incentivos de precio. Las diversas pruebas realizadas uso de rezagos
adicionales, suavizamientos con medias moviles y sustitucion por el precio
internacional como variable proxy confirmaron la debilidad de esta relacion. Esta
evidencia debe interpretarse a la luz de una légica productiva distinta: los

productores de cacao en México operan mayoritariamente bajo esquemas de
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subsistencia y con una racionalidad que privilegia la reproduccion social y cultural
sobre la maximizacion de beneficios econémicos.

Limitaciones del estudio/implicaciones: La disponibilidad y consistencia de
series temporales largas para todas las variables relevantes, lo cual impone
restricciones metodoldgicas en la especificacion del modelo econométrico.
Hallazgos/conclusiones: Este resultado, contrario a lo que predice la teoria
econOmica clasica, sugiere que los pequenos productores cacaoteros no
responden directamente a los incentivos de precio. Las diversas pruebas
realizadas uso de rezagos adicionales, suavizamientos con medias moviles y
sustitucion por el precio internacional como variable proxy confirmaron la
debilidad de esta relacion. Esta evidencia debe interpretarse a la luz de unalégica
productiva distinta: los productores de cacao en México operan mayoritariamente
bajo esquemas de subsistencia y con una racionalidad que privilegia la
reproduccion social y cultural sobre la maximizacion de beneficios econémicos.
Palabras clave: Produccién de cacao, econometria, exportaciones, México,

Centroamérica, competitividad.

3.3 INTRODUCCION
El boletin informativo del Salén Chocolate y Cacao resalta la importancia del

cacao en México, tanto desde una perspectiva cultural como econémica. Con una
produccion anual de 28,607 toneladas, el pais se posiciona como un actor
relevante en el sector, especialmente en los estados de Tabasco, Chiapas y
Guerrero. En particular, en Tabasco, los municipios de Comalcalco, Cardenas,

Cunduacan y Huimanguillo concentran el 87% de la produccion estatal. La mayor
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parte del cultivo es realizado por comunidades indigenas, las cuales suman
aproximadamente 37,000 productores.

México es reconocido mundialmente como la cuna genética y cultural del cacao,
produciendo variedades como el criollo, forastero vy trinitario. La variedad criolla
mexicana, caracterizada por su fino aroma, es altamente valorada por
chocolateros de alta gama en paises como Bélgica, Francia y Estados Unidos,
con este ultimo representando el 39.4% de las exportaciones del sector.

A nivel nacional, la produccion de cacao cubre el 41.2% de la demanda interna,
con un consumo per capita de 0.5 kg, equivalente al 0.6% del gasto total

en alimentos y bebidas de las familias mexicanas. Se estima que para 2030 tanto
el consumo como la produccion nacional experimentaran un crecimiento
acumulado del 76.97% y 19.49%, respectivamente (Joel Hernandez, 2019).

La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA) implementa el Programa Tropico Humedo para fortalecer la
produccion de cacao en los estados del sursureste del pais, beneficiando a
aproximadamente 40,000 productores en Chiapas, Tabasco, Oaxacay Veracruz.
El objetivo principal es incrementar el rendimiento del cultivo, pasando de 350
kg/ha a al menos una tonelada por hectarea mediante la incorporacion de
innovaciones tecnoldgicas y transferencia de conocimientos. Hasta la fecha, se
han renovado mas de 5,000 hectareas, con planes de impactar en mas de 50,000
hectareas en conjunto. Ademas, se estan validando tecnologias para aumentar
la densidad de siembra de 400 a mas de 1,100 arboles por hectarea. Estas
acciones buscan mejorar la calidad del cacao, en particular de las variedades

criollas, y posicionar el producto en mercados internacionales. La Direccién
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General de Zonas Tropicales trabaja en politicas publicas orientadas a mejorar
la productividad, competitividad y rentabilidad del sector cacaotero (SAGARPA,
2014).

Segun Ramirez-Diaz et al. (2015), el analisis de los factores sociales,
economicos y técnicos que afectan la produccién de cacao en Chiapas,
especificamente en la region Norte del estado, revela que la mayoria de los
productores son pequefios agricultores de origen indigena que enfrentan
diversas limitaciones. Entre estas, se destacan bajos niveles de educacion,
ingresos insuficientes, infraestructura deficiente y falta de acceso a asistencia
técnica. Ademas, el uso limitado de tecnologias modernas y el envejecimiento de
las plantaciones reducen los rendimientos. La organizacion comunitaria también
juega un papel importante, ya que en muchas ocasiones no existen asociaciones
sélidas que faciliten mejores precios o acceso a programas de apoyo. Se
concluye que para mejorar la productividad es necesario fortalecer la
capacitacion, mejorar el acceso a tecnologia y promover una mayor organizacion
de los productores.

En resumen, México produce aproximadamente 28,607 toneladas anuales de
cacao, siendo Tabasco, Chiapas y Guerrero los principales estados productores.
El consumo de cacao representa alrededor del 0.6% del gasto total en alimentos
y bebidas de las familias mexicanas.

El boletin destaca que Tabasco lidera la produccion nacional con cerca de 25,000
toneladas anuales, concentrandose en 10 municipios, en particular Comalcalco,

Cardenas, Cunduacan y Huimanguillo, responsables del 87% de la produccién
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estatal. El cacao mexicano es reconocido por su alta calidad y se exporta
principalmente a Estados Unidos, Bélgica y Francia (Joel Hernandez, 2019).

En general, en Chiapas y Tabasco, el cultivo del cacao constituye una actividad
economica y cultural de gran relevancia. Tabasco destaca por sus variedades
criollas y trinitarias de alta calidad, mientras que Chiapas cuenta con condiciones
agroecoldgicas favorables para su desarrollo. La mayoria de los productores son
pequefios agricultores que enfrentan limitaciones técnicas y econémicas, aunque
se observa una tendencia creciente hacia la organizacion comunitaria, la
implementacion de practicas sostenibles y la participacion en mercados
especializados. El apoyo institucional ha sido fundamental para mejorar el
manejo del cultivo y la comercializacion del grano.

El cacao es uno de los productos que México ha aportado al mundo. Actualmente,
tanto el cacao como sus derivados, especialmente el chocolate, tienen un papel
destacado en los mercados internacionales y en la agroindustria. El nombre
cientifico del cacao, Theobroma cacao, fue asignado por Linneo y significa en

griego “alimento de los dioses (Sala T. Jesus y Hernandez S. Laura).

3.4 MATERIALES Y METODOS
Para la realizacion de esta investigacion se recopilaron datos correspondientes

al periodo 1980-2023, provenientes de diversas fuentes oficiales, entre ellas el
Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera.

(SIAP), la base de datos FAOSTAT de la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura (FAO) y el Banco de México.

Las variables empleadas en el analisis para el caso de México fueron: la

produccion de cacao (PROC), medida en toneladas; el precio medio rural en
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términos constantes (PMR), expresado en pesos por tonelada; el rendimiento
(REND), en toneladas por hectarea; la superficie cosechada (SUPC), en
hectareas; las exportaciones de cacao (EXM), en toneladas; y el precio
internacional del cacao (PEX), en ddlares por tonelada. Este ultimo fue estimado
como el cociente entre el valor total de las exportaciones y el volumen exportado,
lo que constituye una variable proxy del precio internacional efectivamente
recibido por el pais. Este indicador incluye elementos relacionados con calidad,
destino y acuerdos comerciales, por lo que se considera mas representativo para
los productores y exportadores mexicanos que las cotizaciones internacionales
de referencia.

En el caso de Centroamérica se consideraron seis paises: Costa Rica, El
Salvador, Guatemala, Honduras, Nicaragua y Republica Dominicana. Las
variables analizadas incluyeron produccion (PROCA), rendimientos (RENDCA),
exportaciones (EXCA) y el valor total de las exportaciones, todas obtenidas de
FAOSTAT. El precio internacional para la regién (PEXCA) fue estimado siguiendo
la misma metodologia aplicada al caso mexicano.

A partir de un analisis descriptivo dividido en dos periodos 1980-2000 y 2001—
2023 se observaron los siguientes patrones. En el primer periodo, México registro
una superficie cosechada promedio de 75,750 hectareas y una produccion media
de 42,966 toneladas, con un rendimiento promedio de 0.572 toneladas por
hectarea. Centroamérica, por su parte, alcanzé una producciéon promedio
ligeramente superior, de 51,923 toneladas, aunque con un rendimiento promedio

inferior, de 0.508 toneladas por hectarea.

59



Durante el segundo periodo (2001-2023), se evidencié una disminucién en los
indicadores productivos de México: la superficie cosechada se redujo a 65,552
hectareas, la produccion cayo a 37,238 toneladas y el rendimiento promedio
descendio a 0.546 toneladas por hectarea. En contraste, Centroamérica mostro
una mejora tanto en produccion (54,635 toneladas) como en rendimiento (0.582
toneladas por hectarea). Este repunte podria estar vinculado a la participaciéon de
estos paises en la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO, por sus siglas
en inglés), la cual proporciona asistencia técnica, impulsa politicas publicas de
apoyo al sector y promueve practicas sostenibles y de calidad en la produccion y
comercializacion del cacao.

El analisis de las exportaciones y precios internacionales refuerza estos
hallazgos. Durante el periodo 1980-2000, México exporté un promedio anual de
5,472 toneladas, obteniendo un precio medio de 1,684 ddlares por tonelada,
mientras que Centroamérica exportd 8,647 toneladas, pero a un precio medio
inferior, de 1,447 dédlares por tonelada. En el periodo 2001-2023, las
exportaciones mexicanas se redujeron drasticamente a un promedio de solo 610
toneladas anuales, aunque el precio promedio recibido aumento
significativamente a 3,402 délares por tonelada. Centroamérica también redujo
sus exportaciones, pero de forma menos pronunciada, con un promedio de 5,065
toneladas, obteniendo un precio medio de 1,914 ddlares por tonelada.

Estos resultados sugieren una importante diferenciacion en la calidad del cacao
exportado. A pesar de su menor volumen exportado, México obtiene precios

internacionales sustancialmente mas altos, lo que podria estar asociado a una
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mayor calidad del grano, practicas diferenciadas de postcosecha, certificaciones
de origen o demanda de nichos especificos en el mercado internacional.
Para estimar los determinantes de la producciéon y de una demanda por
exportaciones, se utilizo el Método de Minimos Cuadrados Ordinarios (MCO). El
analisis estadistico de esta investigacion fue desarrollado empleando el software
Econometric Views, version 12 (EViews 12 SV).
Ecuacion 1 es la produccidn del cacao en México se plantea de la siguiente
manera:

LPROC, = By + B LPMRL, + B,LSUPC, + BsLPROCA, + ¢,
donde LPROC es el logaritmo de la producciéon de cacao, LPMRL es el logaritmo
de los precios medios rurales del cacao rezagados un periodo, LSUPC es el
logaritmo de la superficie cosechada, y LPROCA es el logaritmo de la produccién
de cacao de Centroamérica. La Ecuacion 2 explica la demanda por exportaciones

LEX; = ag + a;LPROC; + a,LPROCA; + a3LPREX; + &

donde LEX es el logaritmo de las exportaciones de cacao, LPROC es el logaritmo
de la produccion de cacao, LPROCA es el logaritmo de la produccién de cacao
de Centroamérica y LPREX es el logaritmo de los precios internacionales de
cacao.

Una vez estimado el modelo se obtienen las elasticidades correspondientes.

3.5 RESULTADOS Y DISCUSION
Tras la estimacion de los modelos, se detectaron problemas de multicolinealidad

y autocorrelacion, los cuales fueron corregidos mediante la transformacion de las

variables a primeras diferencias logaritmicas, es decir, tasas de crecimiento.
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En el modelo original, el coeficiente asociado al logaritmo del precio medio rural
del cacao, rezagado un periodo, presentd signo negativo y baja significancia
estadistica, lo que sugiere una relacion inversa con la produccion nacional. Este
resultado contradice las expectativas tedricas, que anticipan una relacion positiva
entre el precio y la cantidad producida. Dado que el cacao es un cultivo perenne,
se estimaron modelos alternativos incorporando dos y hasta tres rezagos del
precio al productor; sin embargo, el signo del coeficiente no se modificod y la
significancia estadistica de las variables explicativas se redujo aun mas. Con el
proposito de atenuar la posible volatilidad de corto plazo y captar mejor las
tendencias subyacentes, se aplico un suavizamiento de la serie de precios
mediante una media movil simple, utilizando ventanas de 1, 2 y 3 periodos. A
pesar de ello, el coeficiente continué mostrando un signo negativo y carecié de
significancia estadistica. De forma complementaria, se empleé el precio
internacional del cacao como variable proxy del precio doméstico, obteniéndose
resultados similares: una relacion negativa con la produccién y estadisticamente
débil.

Este comportamiento podria estar reflejando el hecho de que los productores de
cacao en México mayoritariamente pequefos productores tradicionales no
responden directamente a los precios del mercado. Como se ha argumentado en
la literatura, su logica productiva estda mas orientada a la reproducciéon social y
cultural que a la maximizacion de beneficios econémicos.

Frente a ello, se optd por reformular los modelos utilizando primeras diferencias
de logaritmos, es decir, expresando todas las variables como tasas de

crecimiento. Esta transformacion no solo permite obtener estimaciones mas
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robustas desde el punto de vista estadistico, al eliminar tendencias
deterministicas, sino que también favorece la interpretacion de los coeficientes
como elasticidades de corto plazo. EI modelo de oferta se representa de la
siguiente manera:
DLPROC, = By + ByDLSUPC, + B,DLPROCA, + DLEX, + &

donde DLPROC tasa de crecimiento de la produccion de cacao en México,
DLSUPC tasa de crecimiento de la superficie cosechada, DLPROCA tasa de
crecimiento de la produccion de cacao en Centroamérica, y DLEX tasa de
crecimiento de las exportaciones mexicanas de cacao. Esta especificacion
corrige los problemas econométricos detectados en la version en niveles y
permite capturar mejor la dinamica de corto plazo de la produccion cacaotera
nacional.
Asimismo, para la estimacidon de la demanda por exportaciones, se empled un
enfoque en dos etapas. En la primera, se obtuvo la produccion nacional estimada
en la primera ecuacion; en la segunda, esta variable fue utilizada como exdégena
en la funcion de exportaciones. Esta estrategia metodoldgica permite controlar
posibles problemas de endogeneidad y mejora la capacidad explicativa del
modelo de exportaciones, al incorporar una medida mas precisa del componente
de oferta relevante para la insercion internacional del cacao mexicano.

DLEX, = ay + a;DLPROPRE, + a,DLPROCA, + a3DLPREX, + &,
donde: DLEX es la tasa de crecimiento de las exportaciones de cacao desde
México; DLPROPRE es la tasa de crecimiento ajustada de la produccion del
cacao en México; DLPREX es la tasa de crecimiento del precio internacional del

cacao.
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En suma, el enfoque metodolégico adoptado combina la flexibilidad y
transparencia de los modelos lineales con herramientas estadisticas orientadas
a abordar las caracteristicas propias de las series temporales economicas,
garantizando asi estimaciones consistentes y relevantes para el analisis del
sector cacaotero nacional.
Los resultados obtenidos son los siguientes:

DLPROC = -0.0095 + 0.0934DLSUPC + 1.1133DLPROCA + 0.00231DLEX

(1.4757) (-1.9152) (1.6234)  (30.662)

El intercepto no es estadisticamente significativo al 5% pero su probabilidad es
de 0.063. este coeficiente indico que, cuando todas las demas variables no
cambian, la produccion en México tiende a disminuir en 0.95% anual, lo cual
podria reflejar una tendencia decreciente estructural en ausencia de estimulos.
Aunque DLSUPC no es estadisticamente significativa al 10% (p = 0.1128), el
signo positivo es el esperado. Un incremento del 1% en la superficie cosechada
esta asociado con un aumento aproximado del 0.093% en la produccion de
cacao.
Su baja significancia, en términos de magnitud, podria indicar que otros factores
(como rendimiento, produccion de subsistencia, condiciones agroclimaticas, o
tecnologia) influyen mas que la mera expansion del area cultivada.
DLPROCA es altamente significativa y sugiere una fuerte relacién entre las tasas
de crecimiento de la produccién en Centroamérica y México: Un aumento del 1%
en la produccion de cacao en Centroamérica se asocia, en promedio, con un
aumento de 1.11% en la produccion de México. Este resultado es interesante, ya

que puede interpretarse como un patrén de comportamiento comun entre paises
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competidores (efecto de integracién regional, condiciones climaticas similares, o
respuesta simultdnea a precios internacionales), en lugar de una competencia
estricta.
DLEX no es estadisticamente significativa al 10% (p = 0.1483), aunque tiene el
signo esperado: Un aumento del 1% en las exportaciones mexicanas se asocia
con un aumento del 0.0023% en la produccion. Nuevamente, el efecto es muy
pequeno, lo cual es coherente con el hecho de que la mayoria de la produccion
de cacao mexicano no se destina a exportacion, y que los productores suelen
tener objetivos de subsistencia.
Respecto a otros indicadores estadisticos: el modelo es globalmente significativo
(F-statistic = 426.09); y no hay evidencia clara de autocorrelacion (D-W = 2.23).
Los resultados de la segunda ecuacion se muestran a continuacion:

DLEX; = 1.5113 + 154.24DLPROPRE — 174.11DLPROCA + 0.3351DLPEX
El intercepto sugiere que, si todas las variables explicativas permanecen
constantes, las exportaciones mexicanas tenderian a crecer en promedio un
1.5%. Dado su caracter significativo (p < 0.013), podria capturar un efecto
estructural o tendencia base, aunque en modelos de tasas de crecimiento, su
interpretacion aislada debe hacerse con cautela y mas aun en cultivos perennes
y de subsistencia como el cacao.
DLPROPRE resulta con el signo esperado y muy significativa (p = 0.0008): Un
aumento del 1% en la tasa de crecimiento estimada de la produccion mexicana
de cacao esta asociado con un aumento del 154.2% en la tasa de crecimiento de
las exportaciones. Este valor tan elevado refleja una relacion altamente elastica

entre el crecimiento de la produccidon y las exportaciones. Aunque
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cuantitativamente grande, esto puede deberse a que, ante pequenos aumentos
en produccion, una proporcion significativa de ese excedente se destina
directamente al mercado internacional especialmente si la produccion excedente
es de calidad exportable. Este resultado sugiere una alta sensibilidad de las
exportaciones mexicanas a las variaciones en la produccion nacional, lo que
podria reflejar una estrategia de exportacion basada en excedentes productivos.
Cabe precisar que México obtiene precios internacionales sustancialmente mas
altos que Centroamérica. También puede ser una sefial de que la serie de
exportaciones es muy sensible a variaciones en la oferta disponible.

DLPROCA existe una relacion negativa y significativa (p = 0.001) entre el
crecimiento de la produccién de cacao en Centroamérica y las exportaciones
mexicanas de cacao: Un aumento del 1% en la tasa de crecimiento de la
produccion centroamericana esta asociado con una disminucion del 174.1% en
la tasa de crecimiento de las exportaciones mexicanas. Esto puede interpretarse
como competencia directa por mercados internacionales, donde los aumentos de
oferta en Centroamérica reducen la participaciéon o el crecimiento de México en
exportaciones. Este resultado era el esperado puesto que el comportamiento,
tanto la produccion como las exportaciones, han estado disminuyendo en México
en los ultimos 20 afos. Por otra parte, eeste hallazgo es consistente con estudios
que indican que paises centroamericanos, como Nicaragua y Honduras han sido
los principales exportadores de cacao en grano de la region, con Nicaragua
representando el 83% de las exportaciones regionales y Honduras el 11%. El
32% se exporta al mercado regional y el 16% restante se envia a Europa y

Estados Unidos (Cadena Cacao 2019).
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DLPREX el coeficiente tiene el signo esperado, pero no es estadisticamente
significativo al 10% (p = 0.1093). Un aumento del 1% en el precio internacional
del cacao esta asociado con un incremento del 0.33% en la tasa de crecimiento
de las exportaciones mexicanas. Estos hallazgos sugieren que el
comportamiento exportador mexicano responde principalmente a dinamicas de
oferta y competencia regional, mas que a sefales de precio.

Respecto a otros indicadores estadisticos: el modelo es globalmente significativo

(F-statistic = 12.15); y no hay evidencia clara de autocorrelacion (D-W = 2.17).

3.6 CONCLUSIONES
Los resultados obtenidos sugieren la existencia de una dinamica regional

compartida, probablemente influenciada por factores agroclimaticos, niveles de
tecnificacion similares o reacciones comparables a los precios internacionales.
Sin embargo, el analisis también revela que la superficie cosechada y las
exportaciones mexicanas no muestran efectos estadisticamente significativos, lo
cual respalda la hipétesis de que la produccion en México responde a una légica
estructural menos vinculada a las variables de mercado.

México no ha logrado convertir su ventaja histérica y su reconocimiento en
calidad en una estrategia efectiva de crecimiento y posicionamiento a nivel
internacional. Las tendencias indican una disminucion en la superficie cultivada,
en el volumen de exportacién y en la capacidad institucional de apoyo al sector.
La evidencia sugiere que, a pesar del reconocimiento internacional del cacao
mexicano, su integracion al comercio internacional se ha visto debilitada en
comparacion con el papel que desempena la regién centroamericana. Aunque la

participacion mexicana en el mercado mundial de cacao es relativamente
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limitada, los precios por tonelada exportada son superiores a los de los paises
centroamericanos, lo que indica una diferenciacion positiva en cuanto a calidad.
No obstante, también se ha identificado una competencia directa con los paises
centroamericanos, ya que un aumento en la produccion regional se asocia con
una disminucion significativa en las exportaciones mexicanas. Este patrén de
desplazamiento podria estar vinculado al fortalecimiento de las capacidades
institucionales y comerciales en la region en los ultimos afos.

En conclusion, los resultados permiten afirmar que el comportamiento productivo
y exportador del cacao mexicano no puede interpretarse unicamente desde los
precios o incentivos del mercado. Es necesario adoptar un enfoque mas integral,
que considere factores institucionales, sociales y culturales, ademas de fortalecer

las capacidades de los pequefios productores.
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4 CAPITULO CONCLUSIONES GENERALES

Los resultados obtenidos sugieren la existencia de una dinamica regional
compartida, probablemente influenciada por factores agroclimaticos, niveles
de tecnificacion similares o reacciones comparables a los precios
internacionales. Sin embargo, el analisis también revela que la superficie
cosechada y las exportaciones mexicanas no muestran efectos
estadisticamente significativos, lo cual respalda la hipotesis de que la
produccion en México responde a una logica estructural menos vinculada a las

variables de mercado.

Meéxico no ha logrado convertir su ventaja histérica y su reconocimiento en
calidad en una estrategia efectiva de crecimiento y posicionamiento a nivel
internacional. Las tendencias indican una disminucidon en la superficie
cultivada, en el volumen de exportacién y en la capacidad institucional de
apoyo al sector. La evidencia sugiere que, a pesar del reconocimiento
internacional del cacao mexicano, su integracion al comercio internacional se
ha visto debilitada en comparacion con el papel que desempefia la region
centroamericana. Aunque la participacion mexicana en el mercado mundial de
cacao es relativamente limitada, los precios por tonelada exportada son
superiores a los de los paises centroamericanos, lo que indica una

diferenciacioén positiva en cuanto a calidad.

No obstante, también se ha identificado una competencia directa con los
paises centroamericanos, ya que un aumento en la produccién regional se
asocia con una disminucion significativa en las exportaciones mexicanas. Este
patréon de desplazamiento podria estar vinculado al fortalecimiento de las

capacidades institucionales y comerciales en la region en los ultimos afios.

En conclusién, los resultados permiten afirmar que el comportamiento
productivo y exportador del cacao mexicano no puede interpretarse
unicamente desde los precios o incentivos del mercado. Es necesario adoptar

un enfoque mas integral, que considere factores institucionales, sociales y
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culturales, ademas de fortalecer las capacidades de los pequefios

productores.
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