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Resumen

Actualmente, el cacao posee un gran valor econémico a escala mundial debido a la
variedad de productos que se pueden obtener en su procesamiento. Los paises
productores comparten caracteristicas similares como la produccién a pequefia escala
con parcelas de menos de 5 hectareas y con factores que inciden en el desemperfio del
productor hacia la actividad cacaotera. En el caso de México, enfrenta diversos factores
que sitban esta actividad en declive. Ante esto, el objetivo general de esta investigacion
es analizar la estructura de la cadena de valor del cacao en México, las practicas y las
condiciones socioculturales en que se desarrolla, ademas de analizar desde una
perspectiva multidisciplinar los factores limitantes que enfrentan los productores de
cacao, asi como sus interacciones durante la produccién, transformacion y
comercializacién del cacao en grano y derivados. Para ello se emplearon dos métodos
diferentes: 1) Metodologia de mapeo y elaboracion de la cadena de valor. Bajo este
enfoque se realizé una revision de la literatura nacional existente con relacion al cacao
con el fin de exponer la situacion actual de la cadena de suministro y valor del cacao en
la zona cacaotera mexicana (Chiapas, Guerrero, Oaxaca y Tabasco). 2) El segundo
meétodo fue la Revision sistematica de investigacion, esto con el fin de identificar estudios
actuales en relacion con el cacao que permitan identificar los problemas que enfrenta el
productor de cacao. Los principales resultados sefialan que la cadena de suministro y el
valor del cacao mexicano estd conformado por seis eslabones: Abastecimiento y
produccion; Transformacion primaria; Recoleccion y comercializacién de cacao en grano;
Transformacién secundaria; Mercado y distribucién; y Consumo. El pequefio productor
es quien inicia este proceso, pero ademas es el actor mas vulnerable quien se enfrenta

a 45 factores que limitan su desempefio en la actividad.

Palabras claves: determinantes, cadena de valor, México, Theobroma cacao,
Telecoupling, analisis de redes.



I. Introduccién

El cacao (Theobroma cacao Linnaeus) tiene gran importancia en el mundo para la
elaboracion de diversos productos como el chocolate (principalmente), cosmeéticos,
bebidas, entre otros (Gayi and Tsowou 2016; Gomez-Molina et al. 2019). Ademas, el
cultivo ha sustentando aproximadamente a 5.5 millones de productores con producciones
en pequefa escala de entre 2 y 5 hectareas. De ellos, mas de 350,000 familias de
productores son de America Latina y el Caribe, donde al menos 1,750,000 personas

dependen o se benefician directamente (Arvelo et al. 2016).

En cuanto a la produccion mundial de cacao, segun la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO -por sus siglas en inglés- 2019) en el
afno 2017 se produjo 5,201,108 toneladas. De ello, 70.0 % fue aportado por el continente
africano, 15.0 % por América ,13.0 % por Asia y cerca del 1.0 % por Oceania. En relacién
con lo anterior, el 80.0 % de la produccion mundial de cacao en 2017 se concentrd en
cinco paises que son: Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, Nigeria y Cameruan. Mientras
tanto, las principales compariias en el mundo que fabrican alguna forma de chocolate y
gue generan ingresos netos millonarios, se encuentran situadas en Europa, Estados
Unidos de América y Japon (Candy Industry 2019). Esto muestra el panorama global de
la industria cacaotera en donde los paises en vias de desarrollo, incluyendo a México,
son los productores de cacao y la transformacion, distribucién, y consumo se lleva a cabo
en paises desarrollados, exponiendo las desigualdades sociales y econémicas que se
sittan en los diferentes eslabones de la cadena de valor en el marco del
Teleacoplamiento (Telecoupling). Este dltimo permite a los cientificos (de diferentes
disciplinas, sociales y naturales) comprender las interacciones complejas entre
fendmenos socioecondémicos y ambientales, de esta forma entender las posibles causas

y consecuencias coexistentes de una determinada practica (Liu 2013).

I.1. Situacién actual de la cacaocultura mexicana
Pese a que Meéxico recibe el reconocimiento por la domesticacion del cacao, el
descubrimiento del chocolate y su importancia histérica (Coe and Coe 2013), sus aportes

actuales a la produccién mundial son minimas (menos del 1.0 %) (FAO 2019).



El principal productor de cacao en México es el estado de Tabasco que aporta 65.0 % de
la produccion nacional, seguido de Chiapas (35.0 %) y Guerrero (menos de 1.0 % pero
con un rendimiento mayor a una tonelada por hectarea) segun datos del Servicio de
Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP 2019a). La Encuesta Nacional
Agropecuaria 2017 realizada por el Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI
2017) reporta un total de 79,723.3 hectareas de superficie sembrada de cacao en México,
de los cuales sefala que 79,376.20 hectéreas (99.56 %) es ocupado por medianos y
pequefios productores, y el resto (menos del uno por ciento) por grandes productores. La
produccion de cacao en el pais mayormente es realizada a escala pequefia, con mano
de obra familiar y la contratada es minima. Ademas de poseer bajo nivel de escolaridad,
la capacidad econdémica de inversion en los cultivos es pequefia (HernAndez-Gomez et
al. 2015; de La Cruz-Landero et al. 2015)

A pesar de que México juega un papel importante como precursor y en la domesticacion
del cacao en el mundo y de la pertinencia social, econdmica, religiosa y cultural en la
época prehispanica, actualmente presenta deficiencias en cuanto a la produccion y la
organizacion sociocultural a nivel global, ademas de tener un papel mayormente de
productor de materia prima y de consumidor importador, y escasamente contribuye con

el proceso de industrializacion.

[.2. Planteamiento del problema

El sector cacaotero mexicano enfrenta diversas situaciones que limitan su desarrollo
practico y dan paso a la decadencia en la superficie sembrada; y por lo tanto en la
produccion. Segun datos del SIAP (2019b) en el afio 1988 se registr6 82,631 hectareas
sembradas a nivel nacional de las cuales se cosecharon 77,902 con una produccion
obtenida de 59,128 toneladas. Tres décadas después, en 2018 se reportd una superficie
sembrada de 59,521 de las cuales 58,360 fueron cosechadas con una produccion de
28,399 toneladas, lo que representa un decrecimiento de 52.0 % en cuanto a la

produccion de cacao reportada entre 1988 y 2018.

Diversos factores estan relacionados con la disminucion de la produccion, limitando el

buen desarrollo del sector cacaotero en México, entre ellos los problemas fitosanitarios,



en particular la moniliasis que aparecio en México en el afio 2005, que ha causado
pérdidas mayores de 50.0 % de la produccion (Ramirez-Gonzalez 2008); la avanzada
edad de las plantaciones de cacao que incide directamente en el rendimiento de la
plantacion (Hernandez-Gomez et al. 2015; de La Cruz-Landero et al. 2015); la edad
avanzada de los productores (mayores de 50 afios), ya que este sector demanda de
mano de obra exhaustiva (Hernandez-Gomez et al. 2015; de La Cruz-Landero et al.
2015); la disminucién de mano de obra debido a la creacion de expectativas diferentes
entre los joévenes; y, por Ultimo, se ha observado que hay escasa organizacion y

cooperacion para el desarrollo y gestion de las actividades productivas.

Aunando a estos factores y en relacion con la transformacion/industrializacion vy
comercializacion, destaca el hecho que estas etapas estan en manos de las grandes y
medianas industrias, obteniendo el mayor provecho al producto en cuanto a valor
agregado. Los pequefios y medianos productores generalmente se dedican a
comercializar cacao en grano obteniendo menores ganancias por ello, y en conjunto con
los diversos factores que afectan la produccién, terminan percibiendo la actividad como
no redituable (Martinez-Becerra et al. 2012; Hernandez-Gémez et al. 2015; de La Cruz-
Landero et al. 2015).

Es clara la existencia de problemas organizacionales en el sector cacaotero, tanto a
escala global como nacional y local. Sin embargo, los problemas detectados estan
relacionados con la decadencia de produccion y su efecto en el ambito econdmico. Es
necesario tener en cuenta que la decadencia en la produccion no solo afecta en cuanto
al ambito econdmico, también en lo social, cultural y ambiental. Estos mismos ambitos
pueden generar determinantes que impidan el desarrollo eficiente de las actividades
cacaoteras. A pesar de la importancia historica y actual que el sector cacaotero puede
tener en México, existen lagunas importantes en la investigacion relacionadas con los
actores principales, las condiciones sociales, economicas, politicas publicas, culturales 'y

ambientales que no estan siendo atendidas por el sector privado, ni por el gubernamental.



[.3. Justificacion y objetivos

Debido a las condiciones actuales que enfrenta el sector cacaotero mexicano en los
ambitos social, econémico, politico, ambiental y a su importancia histérica como elemento
fundamental en la cultura de diversos pueblos originarios, resulta fundamental abordar
su estudio de cara a los retos que se generan hoy en dia a nivel mundial y que influyen

de manera directa a los productores que hacen de esta actividad su fuente de ingreso.

Las cadenas de valor en la segunda década del siglo XXI estan cobrando vital
importancia. Esto se debe a la utilidad como herramienta de analisis para comprender el
complejo sistema de la industria cacaotera e impulsar dicho sector para mejorar los
ingresos econdmicos. Paises productores de cacao en América Latina, como Costa Rica,
Peru, Colombia, Ecuador y Colombia, tienen estudios exploratorios sobre la cadena de
valor de este producto y generan nuevas estrategias para competir en el mercado
nacional e internacional (Nadurille-Santos 2010; Garcia-Céaceres et al. 2014; Barrientos-
Felipa 2015; Contreras-Pedraza 2017; Sanchez et al. 2019).

En el caso de México, hay estudios realizados que muestran los factores que inciden en
la disminucién de la produccion de cacao, pero la informacion cientifica esta fragmentada
por: regiones, entidades, municipios y microrregiones. Existe una oferta limitada de
estudios que aborden las dindmicas y relaciones existentes, entre cada eslabon de la
cadena de valor. Es necesario unificar los estudios ya realizados y exponer lo que sucede
en la cadena de valor del cacao mexicano, para evidenciar ciertos determinantes que
limitan el desarrollo integral de este sector. La industria mexicana del cacao, por sus
caracteristicas socioambientales, de pequefios y medianos productores (miles con
menos de cinco hectareas), es necesaria analizarla y presentar el papel de lo
socioambiental y lo cultural en la cadena de valor. En suma, es necesario abordar este
analisis desde un enfoque multidisciplinario con visidon sociocultural que contribuya a

ampliar las perspectivas con las que se percibe este sector productivo.

Finalmente, es primordial generar conocimientos sobre el conjunto de determinantes que
enfrentan los productores en los principales ambitos donde interactta como la

produccion, la transformacioén del cacao en derivados y la comercializacion de estos
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productos (en grano y derivados). Lo anterior, permitira identificar los puntos criticos en

el desarrollo de la actividad por parte de los productores de cacao en México.

Esta investigacion, a diferencias de otras, analiza al sector cacaotero y sus limitaciones
desde una perspectiva social, cultural, politica, ambiental y no solo sefialando sus
limitantes economicas, fitosanitarias y gubernamentales. Ademas, enmarca los
problemas del sector cacaotero desde una escala global a lo local, contribuyendo con
ello, mediante un estudio sociocultural a sintetizar la dindmica real y cotidiana en este
sector. Ademas, permite a la academia, al sector privado, a los gobiernos y a otros
actores externos que se relacionan con esta actividad contar con una herramienta que
los oriente para generar diversas estrategias, acciones o propuestas enfocadas en las
areas mas vulnerables del productor. Asimismo, esta investigacion provee de informacion
actualizada y confiable sobre la situacion actual hasta el 2020 del cacao en México bajo

la perspectiva de la cadena de valor y de las necesidades y limitaciones de los actores.

Con esto en mente, el objetivo general fue analizar la estructura de la cadena de valor
del cacao en México, las practicas y las condiciones socioculturales en que se desarrolla,
ademas de analizar desde una perspectiva multidisciplinar los factores limitantes que
enfrentan los productores de cacao, asi como sus interacciones durante la produccion,

transformacion y comercializacion del cacao en grano y derivados.
Para ello, dos Objetivos especificos guian la investigacion:

I.  Caracterizar la cadena de suministro y valor del cacao mexicano, considerando
los eslabones de produccién, elaboracion primaria, acopio, elaboracién
secundaria, mercado y consumo; generando una herramienta para gestionar y
controlar los procesos de toma de decisiones de la industria del cacao.

Il.  Identificar y analizar desde una perspectiva multidisciplinar los factores limitantes
gue enfrentan los productores de cacao en México, asi como sus interacciones
durante la produccion, transformacion y comercializacion del cacao en grano y

derivados.
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Cada uno de los dos objetivos especificos corresponden a los objetivos generales
abordados en los dos articulos que conforman el cuerpo de la presente tesis, que integran

los capitulos 11 y III.

I.4. Apartado tedrico. Cadena de valor y teleacoplamiento (Telecoupling approach)
como sistema complejo

Segun la Comision Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL, 2019) una
cadena de valor son todas las actividades que se requieren para que un producto transite
en las diferentes etapas, desde la produccién hasta ser entregado a los consumidores.
Cada una de las etapas de recorrido en el mercado, como la concepciéon y disefio,
produccion del bien o servicio, transito de la mercancia, consumo y manejo, y reciclaje
final son denominados “eslabones”. Segun la CEPAL (2019) todas las empresas grandes

0 pequeifas participan en alguna cadena de valor global, regional o local.

Herr y Muzira (2011) de la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) hacen la
diferencia entre mapeo de la cadena de valor e investigacién de la cadena de valor. El
mapeo de la cadena de valor es una herramienta visual e ilustrativa que muestra las
conexiones entre actores del mercado y simplifica la complejidad de los sectores. Esto
puede ser representado mediante diagramas de flujos que van desde lo mas bésico -
sefialando las diferentes conexiones existentes- hasta uno mas sofisticado evidenciando
la diferencia de tamafio entre empresas, la importancia de las distintas conexiones,

ademas de identificar y exponer las problematicas o puntos criticos de la cadena.

La investigacién de las cadenas de valor va mas alla de un simple mapeo. Es una
metodologia que debe entender y analizar el porqué de las relaciones establecidas entre
los actores, las razones de los problemas identificados, ademas de identificar las
oportunidades alternas de la cadena. De esta forma, una investigacion de la cadena de
valor podra sustentar estrategias que confronten los problemas de la cadena y de esta
forma ayudar en el desarrollo del mismo (Herr and Muzira 2011).

Aligual que puede haber una cadena de valor local o regional, también existe una cadena

de valor global. EI Grupo Banco Mundial (2020) sefiala que una cadena de valor global
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divide el proceso de produccion entre distintos paises, es decir, algunos paises se
enfocaran a la produccién de materia prima y otros en transformar. Las empresas se
especializan en un eslabon en especifico y no elaboran todo el producto. El no participar
en toda la cadena de valor, permite la interaccion duradera entre empresas de diferentes
nacionalidades creando empleo y saliendo de la pobreza. El Grupo Banco Mundial (2020)
también reconoce que las cadenas de valor mundial han contribuido al crecimiento, al
empleo y a la reduccion de la pobreza en diversas partes del mundo, pero también a la
desigualdad y la degradacion ambiental.

Todas las definiciones dadas acerca de la cadena de valor tienen la finalidad de mostrar
los problemas que existen en ella, intervenir y obtener ganancias econémicas como fin.
En este trabajo se emplea la cadena de valor para conocer la estructura de la actividad
cacaotera y la escala en que desarrolla sus diferentes actividades, ademas de mostrar
las dinamicas existentes en ella, analizados desde un enfoque critico y multidisciplinario,

sin perder de vista que un fenébmeno es ocasionado por varias causas.

Por otra parte, un enfoque surgido en el afio 2008 por Jianguo Liu (2013) trata de explicar
gue se vive en un mundo cada vez mas interconectado; que se puede observar al tratar
de dar explicaciones o buscar determinantes en cuanto al comercio internacional, las
causas de las migraciones, la pobreza de un pais, o algun otro problema del sistema
humano o natural, todo estos dan como resultados procesos cada vez mas complejos

relacionando otros factores para explicar dicho fenémeno.

El concepto de teleacoplamiento creado por Liu (2013) da a entender que una accion
realizada en un determinado punto (un pais, ciudad, municipio) tiene efectos en otro punto
de la tierra, en diferentes espacios, culturas, tiempo, incluso una accion realizada en un
determinado tiempo puede tener repercusiones en otra determinada época. El
teleacoplamiento es una herramienta que ayuda a entender los efectos de la

globalizacion y del capitalismo que es la realidad actual.

El enfoque de teleacoplamiento (Telecoupling) usado en esta investigacion es util para
comprender la cadena de valor del cacao mexicano y su situacién actual en el mercado
mundial. Ademas, permite comprender de gué manera cierto factor que limita en un punto

de la cadena de valor o ambito del productor de cacao no tiene una sola causa o efecto,
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sino puede provenir de un conjunto de acciones realizadas o bien puede ser la causa de
varios factores que limitan al productor. La comprension y el desarrollo de la cadena de
valor en conjunto con el Teleacoplamiento (Telecoupling) son herramientas que
permitieron agrandar el analisis del sector cacaotero, comprender los cuellos de botella
gue en ella existe y de esta forma mantener una mejor interpretacion y analisis de acerca

de los determinantes existentes en dicho sector.

I.5. Apartado metodologico

En el desarrollo de la presente investigacion se usaron dos metodologias guiadas por el
objetivo general de la investigacion. Cada metodologia responde a un objetivo especifico
de la investigacion y se complementan entre si. De esta forma, el conocimiento generado
permite visualizar la situacion actual del sector cacaotero a escala global, nacional y local,
de manera que la unién de las dos metodologias permite un panorama completo del
complejo sistema que es el sector cacaotero mexicano. La Figura 1 expone la

metodologia general de la investigacion.

Desarrollando la metodologia propuesta, los resultados de la investigacion se presentan
en formato de dos manuscritos cientificos: el primero bajo el titulo “Characterization of
the supply & value chain of Mexican Cocoa: current situation” con el estatus de enviado
a la revista Journal of Rural Studies corresponde al capitulo dos de la tesis. El segundo
manuscrito bajo el titulo “Factores limitantes en la produccién, transformacion y
comercializacién del cacao en el contexto de pequefios productores en México: una
revision de la literatura” que se encuentra pendiente en el envio, es el capitulo tres de la
tesis. Seguido de los resultados se presenta el capitulo final a manera de conclusiones
generales que abordan el andlisis de las principales variables del estudio y sus relaciones.
Cabe destacar que la estructura de la tesis no monografica estd basada en las normas

editoriales para la presentacion de tesis propuesta por El Colegio de la Frontera Sur.
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Abstract

Mexico is considered part of the region where cocoa originated; it has ideal climatic conditions for
its cultivation. However, Mexico’s cocoa industry has low international competitiveness compared
to that of Cote d'lvoire, Ghana and other countries. The present study aims to characterize the
supply-value chain (SVC) of Mexican cocoa. Three specific related objectives guide the study: A)
to systematize the processes that make up the current structure of the supply-value chain of
Mexican cocoa; B) document the characteristics of each of the links in the chain; and C) identify
the stakeholders and their interactions as they participate the supply-value chain. To this end, a five
step methodology was used: 1) Provide the local and global contexts of the SVC; 2) Determine and
describe its links and stages; 3) Describe the value added by stakeholders and the links in the chain;
4) Describe the SVC yield specificities and 5) Diagnosis and conclusion about SVC. The entire
cocoa region of the country (Chiapas, Guerrero, Oaxaca and Tabasco) was considered as the study
area. The SVC is made up of six links or nodes: Supplies & production; Primary transformation;
Bulking & marketing-trading of cocoa beans; Secondary transformation; Market & distribution;
and Consumption. Likewise, the SVC includes three types of goods: primary, cocoa beans;

intermediates, cocoa butter, powder and paste; and end, table chocolate and confectionery; and 5
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types of agents: farmers (grain producers), collectors (grain traders), the processing industry,
exporters, and consumers. The study also provides a panoramic and updated view of the range,
limitations and strengths of the Mexican cocoa industry. This study can serve as support to the
decision-making process and in the design of support programs for the cocoa agribusiness at the
national level.

Keywords: Cacao, Mexico, Theobroma cacao, cocoa industry, telecoupling

Highlights
e Mexico, cocoa's cradle, faces problems of falling production and national supply
e Farmers are the most vulnerable group in the cocoa supply-value chain
e Most farmers don’t reach the secondary transformation link of the cocoa value chain
e Mexican cocoa processing industries are at a disadvantage compared to foreign ones

e Mexico does not appear as an important player in global cocoa value chains

1 Introduction

The global cocoa industry generates millions of dollars annually from the sale of its different
derivatives and preparations (ITC, 2018). Cocoa or Theobroma cacao L is used as a raw material
in the food industry (chocolates, beverages or similar edible products), cosmetics and
pharmaceuticals (Avendafio-Arrazate et al., 2011). The cocoa economic importance lies in the high
amount of jobs and income it generates in the different countries where it is produced or
transformed (Salas-Tornés and Hernandez-Sanchez, 2015). In this sense, it is estimated that Latin

America produces 80% of the world's “prime” (fine and aroma) cocoa (CAF, 2017). On the other

20



hand, 90% of the world cocoa production is grown by small producers in small-scale crops (less

than five hectares) using family labor (CAF, 2017; Diaz-Montenegro et al., 2018).

Three classic or traditional varieties of cocoa are marketed around the world: criollo, forastero, and
Trinidadian (Avendario-Arrazate et al., 2011); based on these varieties three types of chocolates
are produced: dark chocolate, milk chocolate and white chocolate. There is a fourth variety of
chocolate called "Ruby or pink chocolate”, which is made with ruby cocoa beans grown only in
Ecuador, Brazil and Ivory Coast.This new type of chocolate was discovered and presented in 2017
by the company Barry Callebaut (EI Comercio, 2017)). Among the 3 varieties of cocoa, criollo and
trinitario stand out for their fine quality and aroma; they are also highly demanded by the chocolate
industry. They reach a high cost in the world market and are produced in less quantity (Diaz-
Montenegro et al., 2018). In 2018, the total value of world exports of cocoa and its preparations
was 49,487,286.00 USD, obtaining higher profits than coffee (30,643,296.00 USD) during that

same year (ITC, 2018).

As of 2018, Africa contributes 71.06% of world cocoa production, America 16.08%, Asia 11.86%
and Oceania 0.99% (FAO, 2019). In 2018, world cocoa production was 5,252,376 tonnes. The
Americas region stands out for having the highest production yield per hectare, reaching 484.30 kg
per ha, followed by Africa (457.70 kg per ha), Oceania (402.80 kg per ha) and Asia (345.00 kg per

ha) (FAO, 2019).

In terms of cocoa bean exports (whole or broken, raw or roasted), Cote d'lvoire and Ghana represent
60.30% of the total world exports share with 2,393,552 tonnes (ITC, 2018). In contrast, the

Netherlands, Germany and the United States of America lead the import market (ITC, 2018). In
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this regard and according to Candy Industry (Candy Industry, 2019) and ICCO (ICCO, 2019) the
main global confectionery companies -which manufacture some form of chocolate- (calculated by
net value of product sales) are European, North American and Japanese companies such as Mars
Inc. (USA), Ferrero Group (Italy), Mondeléz International (USA), Meiji Co Ltd (Japan), Hershey
Co (USA), Nestlé SA (Switzerland). Germany, Belgium lItaly, the Netherlands, Poland and the
United States of America generate 53.20% of world exports of chocolate and other food

preparations (ITC, 2018).

Globally, cocoa is produced in developing countries and the processing industry and the main
consumers of cocoa - and its derivatives - are found in developed countries in Europe and North
America. It is important to point out that the latter are only transformers of imported raw material,
however, they generate higher income compared to producing countries (Salas-Tornés and
Hernandez-Sanchez, 2015). In other words, developed countries - with large industries — capture
the processing industry’s value added to the raw material generating greater economic profits.
Consequently, any economic change that takes place in these developed countries has socio-
environmental and economic effects in the countries (development pathways) dedicated to cocoa

production (tele-coupling) (Liu et al., 2013).

1.1 Background. Overview of cocoa in Mexico

Central America and Mexico are considered the cradle of cocoa, since it was in this region that the
plant was domesticated thousands of years before the Spanish conquest. The plant is not native to
Mexico and the most accepted hypothesis of its origins, held by archeologists, ethnologists and

biologists, is that it comes from South America, in the Upper Orinoco region and the Amazon Basin
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(Coe y Coe 2013; Harwich 2018). In the case of Mexican cacao, two Theobroma tree species (22
described species) are identified Theobroma bicolor Humb. and Bonpl., and Theobroma cacao L.
The latter has two subspecies: Theobroma cacao ssp. cacao (Creole) and Theobroma cacao ssp.
Sphaerocarpum (outsider), the hybridization of both results in the trinitarian. These subspecies
have been of vital importance to most of the pre-Hispanic civilizations and cultures in Mexico

(Mendoza-Lopez et al., 2011).

The cacao was first discovered and domesticated by the Olmec civilization between 1500 to 400
BC. Later its cultivation extended to the Mayan and Aztec empires in the years 600 BC and 1600
AD respectively (Coe and Coe, 2013). The cacao extended use among the various pre-Hispanic
civilizations is due - in addition to its value as food - to the fact that it had high economic
significance (currency between the different empires), religious symbolism (element given by the
gods as a gift to humanity), contributed to social stratification (it made a difference between social
classes), made part of medicinal traditions (used for the healing of sores and wounds) and
environmental (basic element in agriculture) (Arias-Gonzalez, 2014; Coe and Coe, 2013; Harwich,

2018).

It was between the years 1519 to 1528 when Hernan Cortés transported cocoa to Europe through
the naval commercial routes, thus expanding its consumption, production and knowledge about its
cultivation (Coe and Coe, 2013; Harwich, 2018). In 1753, Carl VVon Linné scientifically designated
the cacao plant as Theobroma cacao, from the Greek “food of the gods”, as a tribute to its spiritual

importance within the cosmology of various civilizations (Coe and Coe, 2013).
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In contrast to the importance that cocoa represented in pre-Hispanic times, currently in Mexico the
cocoa industry is going through a stage of decline. From 1980 to 2018, the area planted with cocoa
in Mexico has decreased and production has been affected (Figure 1). The yield of cocoa
production in 2016 only managed to satisfy 41.22% of the national demand (SAGARPA, 2017)
and the consumption of chocolates and cocoa derivatives is low compared to that of developed

countries (Confimex, 2018).
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Figure 1. Planted area and cocoa production in Mexico, evolution from 1980 to 2018. Source: Prepared by

authors with data supplied by SIAP (SIAP, 2019a).

Unfortunately, the Mexican industry has become dependent on cocoa imports, mainly from
Ecuador (AVG 23,904 t per year as of 2016), Cote d'lIvoire, Dominican Republic, Peru, Colombia
and Ghana (SIAVI, 2019). In 2003, the country imported 4,313 tonnes of cocoa beans and in 2018
it increased to 38,546 tonnes. This evidences the lacking supply of raw materials to the national
industry and the inability of the Mexican cocoa sector to be self-sufficient (SIAVI, 2019) (Figure

2). In 2018, Mexico ‘s cocoa exports contributed less than 1% of the total global ranking 44th in
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the list of exporting countries and 14th in terms of production worldwide. Despite the low exports,

the main markets for Mexican cocoa are Switzerland, France and the United States, which acquire

83% of total exports (FAO, 2019; ITC, 2018).
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Figure 2. Mexico: Evolution of imports and exports of cocoa beans (2003-2018). Source: Prepared by

authors with data supplied by SIAVI (SIAVI, 2019).

Mexico’s cocoa production takes place in the south-southeast region of the country, mainly in the

states of Tabasco (approximate production value of 38,580,683.00 USD), Chiapas (17,895,260.00

USD) and Guerrero (123,642.00 USD) (SIAP, 2019b). These states concentrate the largest

indigenous population in Mexico (18 of the 70 indigenous peoples) (SIC, 2020) and provide the

habitat of numerous endemic species (Sarukhan et al., 2009). However, it also stands out for having

the highest rates of poverty (CONEVAL, 2016) and illiteracy (INEGI, 2015).
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As in other Latin American cocoa-producing countries, in the Mexican cocoa sector most of the
activities (maintenance and harvest) are carried out on a small scale, with family labor. The hired
labor is minimal (De La Cruz-Landero et al., 2015; Herndndez-Gomez et al., 2015). 99.56% of the
area planted with cocoa is occupied by medium and small producers, while only 0.44% is occupied

by large producers (INEGI, 2017a).

Avendafo-Arrazate et al., (Avendafio-Arrazate et al., 2011), Diaz-José et al., (Diaz-José et al.,
2014), De La Cruz-Landero et al., (De La Cruz-Landero et al., 2015), Hernandez-Gomez et al.,
(Hernandez-Gémez et al., 2015) and Ortiz-Garcia et al., (2017) point out that today the main
problems of the cocoa industry in Mexico are:

e Decrease in production, from 1980 to 2018 there was a total loss of 15,749 hectares of cocoa
planted area and a decrease in production of 7,850 tonnes during the same period (SIAP,
2019b).

e Phytosanitary diseases, especially moniliasis, which since 2005 has had a great presence in
Mexico. Currently it affects producers causing losses ranging from 50% to total loss.

e Older plantations considering that cocoa plants older than 30 years is less efficient.

e The producers are older than 50 years; production requires physically strenuous activities

e The sale of cocoa to trade intermediaries, 84% of the production is destined for sale to
intermediaries (INEGI, 2017a), has a negative impact on the price of cocoa; since producers
receive low prices for their products (compared to those who sell directly to the consumer

in the form of handmade chocolate) (Hernandez-Gémez et al., 2015).
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e Lack of subsidies for the acquisition of machinery and technological equipment, which
translates into a limitation for the development of the cocoa industry (Hernandez-Gomez et

al., 2015; Milla-Sachez et al., 2016).
In addition to the above, the cocoa sector in Mexico also faces economic losses in terms of the sale
of the product, it is thus considered as an unprofitable crop (Diaz-José et al., 2013a; Hernandez-
Gomez et al., 2015). Despite the current limitations, the promotion of cocoa cultivation can be part
of a strategy against climate change, since cocoa fields can host a great diversity of fruit and timber
trees, without affecting their productivity, which act as a space for the conservation of biodiversity,

they allow water filtration and carbon capture (Ogata, 2007).

1.2 Justification and objectives

In the last three decades, the rise of the Global VValue Chains (GVC) has marked important changes
in the global organization of production, competition and trade. Currently, GVCs represent 80% of
world trade and 30% of value added in the economies of developing countries (UNCTAD, 2013).
The domestic industries of developed and developing countries have become deeply intertwined
through complex business networks created through foreign direct investment and global sourcing
(productivist countries) (Huttunen, 2019). These changes in global distribution bring many

challenges for government, business and society at large.

The term "value chain” was used for the first time by Michael Porter in 1985 and the concept was
originally developed to examine the contribution of the different processes of the organization to
its competitive advantage. Today, value chain is defined as the set of activities and services

necessary to bring a product or service, from its conception to its sale to the consumer in the final
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market (local, national, regional or world) (Malan, 2014). The value chain includes input suppliers,
producers, processors and buyers. Regarding cocoa, various international, governmental and
private organizations and agencies, such as Swisscontact (2016), Rikolto (2017), IICA (2018) or
The World Bank Group (2020), make use of value chains as a tool for analysis to understand the

complex system of that industry.

In Latin America, various cocoa-producing countries (including Peru and Colombia) promote
studies on the value chain of this product, which are used to generate competitive strategies to
improve their product value in the international market (Garcia-Céceres et al., 2014; Guzman-
Bautista and Chire-Fajardo, 2019; V. Sanchez et al., 2019). Although, in Mexico there are
numerous studies that address the subject of cocoa, these are usually focused on the study of a
single link in a specific region. Production is the most analyzed link and is approached mainly from
the socioeconomic sphere (De La Cruz-Landero et al., 2015; Herndndez-Gomez et al., 2015) ,
agroecological (Cérdova-Avalos et al., 2016; Ortiz-Garcia et al., 2015; Priego-Castillo et al., 2009)
and agronomic (Avendafio-Arrazate et al., 2011). There are also economic studies focused on
import, export and earnings statistics (Gonzalez-Lauck, 2005; Rivera-Ldpez et al., 2019). Although
there is an interest in cocoa research, the information is fragmented by links; there are no studies
that address the analysis of the value chain in its entirety and that address the dynamics and
relationships between the links. Consequently, lacking a general value chain structure that outlines
the dynamics of this sector and global studies of it, the Mexican cocoa industry has a limited and
dispersed visualization. This has a direct impact on its socio-cultural-environmental importance,
operation and global reach. Hence, it is necessary to address this research gap to discern Mexico's

cocoa value chain.
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Ascertaining Mexico’s cocoa’s value chain will help to value the resource according to the link in
which it is located, mapping the flow of the economic outputs, revealing the viability of future
businesses and laying out the evidence to generate strategies that promote fair trade. Likewise, it
will allow distinguishing the various stakeholders involved at the different levels of this activity
and will give concrete grounds for possible proposals and implementation of public programs and
policies that strengthen this sector. It will also make known in a structured way the main problems
that currently arise throughout the entire value chain, to be able to generate solution strategies, and

to demand greater economic and cultural-environmental value of cocoa.

Therefore, considering the current conditions faced by the Mexican cocoa industry in the social,
environmental, political and economic spheres and its importance as a fundamental element in the
culture of various indigenous peoples, it is essential to approach its study under a multidisciplinary
approach. With this in mind, the present study aims to characterize the supply-value chain of
Mexican cocoa, considering the links of production, primary processing, bulking, secondary
processing, market and consumption; generating a tool to manage and control the decision-making
processes of the cocoa industry. Three specific intertwined objectives guide the study. The first is
to schematize the processes that make up the current structure of the Mexican cocoa supply-value
chain. The second is to document the characteristics of each of the links of the chain. And the third

is to identify the stakeholders and their interactions that intervene in the chain.

With this aims in mind, the relevant literature at national and international level was gathered and
analyzed; focusing on the characterization of the cocoa sector, in order to unify and contextualize
the information necessary for the characterization of the supply and value chain. Part of the value

of this study lies in the cataloging of the gray literature on the subject and it is expected that this
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study will help by streamlining the decision-making process of the stakeholders of the Mexican

cocoa sector, in each of the links of the chain and on its different scales.

In this study, the term supply-value chain (SVC) is used to refer to the chain that unifies the
supply and value process of cocoa, since we consider that due to the complex relationship that

exists between both chains, it is appropriate to analyze them as just one.

2  Methodology

The methodology used for the characterization of the cacao SVC is based on the one proposed by
Stone (Stone and Wood, 2000) and Garcia-Caceres et al. (Garcia-Céaceres et al., 2014) as used in
coffee and oil palm agribusiness. The method consist of five steps: 1) provide the local and global
contexts of the SVC; 2) determine and describe its links and stages; 3) describe the value added by
stakeholders and the links in the chain; 4) describe the specificities of performance and 5) analysis
and conclusions of the SVC. This methodology does not include specific data collection
procedures, since the characterization of the SVC requires varied information from various sources,
which, in turn, requires a wide and diverse series of procedures. This analysis of the basic functions
allows us to describe the SVC as a set of functions; and each link as a transformation entity that
performs a specific function and that through various flows of products, stakeholders, information

and resources is related to other links.

Figure 3 summarizes the methodological procedures of the present study, the stages of the
investigation, the approaches and related instruments are outlined, which will be explained in detail

in the following sections.

30



Stage

Methods

~
‘( Analyze the sociocultural practices and conditions in

'Lwhich the cocoa value chain in Mexico develops
J

Providing the local and
global contexts of SVC.

Identify and describe links
and stages of SVC.

Describe the value added
by the actors and links in
the chain.

Describe the performance
specificities.

Diagnosis and conclusion
about SVC.

Figure 3. General Methodology.

2.1 Study area

Major cocoa-producing states in Mexico: h
* Tabasco
>| + Chiapas >
* Guerrero
+ Oaxaca ) >

\——-[ Secondary data ]_ N

+ Determination of the stages of the value chain. —>
* Classification of the data according to the topic
(characteristics of the value chain or problems) >
* Assignment of data corresponding to the value
chain.
* Creation of a statistical database.

* Qualitative analysis ]

—

* Qualitative analysis

* Systematization of the current structure of the
Mexican cocoa value chain

* Analysis of the characteristics of each of the links in
the Mexican cocoa value chain

* Identify the stakeholders and their interactions
involved in the chain

Description

* Statistical databases
* Journal article

+ Official governmental and
non-governmental reports.

* Books

* Web pages

* Descriptive statics

* Value chain map

The area considered in this research comprises the four main cocoa producing states in Mexico

(Figure 4); Tabasco, Chiapas, Guerrero and Oaxaca (INEGI, 2017a; SIAP, 2019b). These four

states were chosen because they are the only ones that have statistical information and have cocoa

crops with a higher proportion compared to other entities. Veracruz, although it produces cocoa, is

not included in the study area since it does not have statistical information.
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Figure 4. Main cocoa producing states in Mexico.

Mexico

For the delimitation of the study area, the information was obtained from the Statistical Yearbook
of Agricultural Production (2008 in the case of Oaxaca and 2018 for Chiapas, Tabasco and
Guerrero) and from the Agrifood and Fisheries Information Service (SIAP, 2019c, 2019b), which
provides statistical information of the four states regarding cocoa production. For Tabasco,
information from the National Agricultural Survey (ENA, 2017) of the Instituto Nacional de
Estadistica y Geografia (National Institute of Statistics and Geography) (INEGI, 2017a) was also
used. ENA 2017 only considered Tabasco as the national producer of Mexican cocoa. Table 1

shows the main characteristics of the study area:
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Table 1. Main characteristics of the study area.

State

Characteristics Chiapas Guerrero Oaxaca Tabasco
Annual average temperature (°C)* 24 22 18 26
Average annual precipitation (mm)* 1,000 1,000 800 2,000
Population (2015)* 5,217,908 3,533,251 3,967,889 2,395,272
No. ethnic groups ** 14 2 13 2
Surface area (km?)* 74,211 64,281 93,952 25,267
Planted area (ha)*** 18,385 251 43 40,886
Harvested area (ha)*** 17,413 224 21 40,704
Production (t /year)*** 9,817 254 14 18,327
Crop yield per hectare (kg)*** 560 1,040 700 450
Lost planted area 1998-2018 (ha)**** 6,184.60 5.50 257 19,725.74

(-25. 00%) (2.24%) (-85.67%)*****  (-32.54%)

*INEGI (INEGI, 2020, 2017b, 2017c, 2017d, 2017¢)
** SIC (SIC, 2020)

***S| AP (SIAP, 2019b)

****Average obtained from 1998-2018 (SIAP, 2019d)
*****Average obtained from 1998-2008 (SIAP, 2019¢)

2.2 Data collection

In order to present a current panorama of the cocoa industry, the literature review included
information from official databases, scientific articles, official government and non-governmental
reports, books and web pages published since 2008. The collection of the data was carried out in
the period from February to July 2019. Peer-reviewed scientific articles and books were retrieved
through scientific information search engines: Scopus, Web of Science, Google Scholar, National
Resource Consortium of Scientific and Technological Information (CONRICYT) of Mexico. The
Google web browser was used to search statistical databases and government reports. To search

for information, different keywords were used in Spanish and English are set out in Appendix 1.

2.3 Data systematization
Based on the value chain development methodology proposed by Her y Muzira (Herr and Muzira,
2011), an outline of the -mapping of the supply-value chain- was elaborated, understanding this as

an illustrative tool that helps to understand the complexity of the sectors and of their value chains.
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This tool was developed focused on the cocoa industry defining six fundamental links: Supplies &
production; Primary transformation; Bulking & marketing-trading of cocoa beans; Secondary

transformation; Market & distribution; and Consumption.

According to the organization of the data and information of the qualitative methodology according
to Herndndez-Sampieri et al., (Herndndez-Sampieri et al., 2010) each document was analyzed in
its entirety and the main results were organized according to their objective in any of the links of
the chain. Similarly, a quantitative database was created in Microsoft Office Excel (2016, version
1909, developed by Microsoft Corporation) with the statistical information arranged in two large
categories: global and national statistical information. This is to make comparisons of the evolution
of the cocoa industry over the years within the framework of telecoupling. This database included
the subcategories: world production, national planted area, national harvested area, national

production, main chocolate manufacturers in the world, imports and exports from Mexico.

2.4 Data analysis

For the analysis of the qualitative data, the value chain mapping tool (Herr and Muzira, 2011) was
used, with which a diagram was elaborated that exposes the dynamics of the value chain of the
cocoa industry. The elements that comprise it are distinguished in each link and were subjected to
a qualitative analysis and interpretation (Hernandez-Sampieri et al., 2010). Regarding the
quantitative data collected, the Microsoft Office Excel tool (2016, version 1909, developed by
Microsoft Corporation) was used to insert graphs. After the analysis, the interpretation and finally

the results of the descriptive statistics were given.

34



3  Results

3.1 Characterization of the cocoa supply-value chain in Mexico

Through the literature review, the stakeholders and the activities that intervene in the SVC of cocoa
in Mexico were identified. The SVC is made up of six links or nodes: Supplies & Production;
Primary Transformation; Bulking & Marketing-Trading of cocoa beans; Secondary
Transformation; Market & Distribution; and Consumption. Likewise, the chain includes three types
of goods: primary, cocoa beans; intermediates, cocoa butter, powder and paste; and ends, table

chocolate and candies.

In the first link (Supplies & Production) are the producers who supply raw material to the later
links of the chain. In the second link (Primary Transformation) the process of adding quality and
value to the cocoa bean begins. Bulking & Marketing-Trading allows the sale of cocoa beans to be
acquired by the industry for further processing. In the link of Secondary Transformation, cocoa is
converted into by-products and finished products. Then the Market & Distribution is carried out to
the different national and foreign establishments. Finally, the product arrives in the hands of the
national or international consumer (Consumption). Figure 5 shows the simplified S\VC of cocoa in

Mexico and the transit between the different links.
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Figure 5: Mexico cocoa supply-value chain map.

3.2 Characteristics of the links in the Mexican cocoa supply-value chain
The cocoa-producing states in Mexico share similar characteristics. The mapping of the
characteristics of the links in the value chain allows us to understand the current situation of this

agribusiness in the country (Figure 6).
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Figure 6: Characteristics of the links in the Mexican cocoa supply-value chain (classified by the main

producing states).
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3.2.1 Supplies & production

3.2.1.1 Production data

Cocoa cultivation in Mexico has been declining. In 2018 it represented only 0.28% (behind 4.81%
corn and 3.36% cherry coffee) of the total national area occupied by different agricultural
productions and obtained 57,284,941.83 USD of production value. Tabasco is considered the main
cocoa producer and contributed 64.54% of the total national production in 2018. For the same year,
Chiapas contributed 34.57% and Guerrero 0.90% of the national production (SIAP, 2019b). In the
case of Oaxaca, its production has decreased notably, from 300 ha planted in 1998 to 22 hain 2011,
the year in which the area planted and without production was recorded for the last time (SIAP,

2019a).

According to SIAP (SIAP, 2019b), Tabasco has the most extensive cultivated area of cocoa and
the highest production; however, its yield (450 kg per ha) is lower than that of Chiapas (560 kg per
ha) and Guerrero (1,040 kg per ha). The state of Guerrero has the highest yield but the least planted
area. In addition to this, it is the only state with a slight tendency to increase the planted area and
production (although it is insufficient to compete with Tabasco): in 2010 it had 240 ha of planted
area with a production of 204 t (SIAP, 2019f) and for 2018 it increased to 251 ha with 254 t of

production (SIAP, 2019b).

3.2.1.2 Producers' characteristics
99.56% of the area planted with cocoa in Mexico belongs to small and medium producers (INEGI,
2017a). Cacao producers in Mexico are usually men with an age approaching 60 years, with basic

education or no schooling and with more than 30 years of experience in cocoa cultivation (high

38



empirical knowledge of the cultivation and traditional management), who also carry out other
economic activities (other crops, trade or services) to cover their need for income (De La Cruz-
Landero et al., 2015; Diaz-José et al., 2014, 2013a; Hernandez-Gomez et al., 2015; INEGI, 20174;

Martinez-Becerra et al., 2012; Ortiz-Garcia, 2017; Priego-Castillo et al., 2009).

In general, two thirds of the total national producers are male, and 32.85% are women. This gap is
more notable in the fieldwork, which is mostly carried out by men, 88.98% (INEGI, 2017a).
Specifically, in the Tabasco area, De La Cruz-Landero et al., (De La Cruz-Landero et al., 2015)
state that 65.30% of the producers are male and in Chiapas the percentage increases to 80.70%
(Hernandez-Gémez et al., 2015). One of the common characteristics among the producers (Tabasco
and Chiapas) is that they are within the age range of 50 to 60 (or more); in Tabasco 75.49% of the
producers are over 50 years old (De La Cruz-Landero et al., 2015; Hes et al., 2018) and in Chiapas
38.36% are over 60 years old (Avendario-Arrazate et al., 2011). Another common characteristic is
that most of the producers have basic education according to Diaz-José et al., (Diaz-José et al.,
2014); however, in Chiapas 20.20% of the producers have no schooling (Hernandez-Gomez et al.,

2015).

3.2.1.3 Characteristics of cocoa plantations

Officially in Mexico, conventional cultivation and organic cocoa cultivation are developed,
however only 0.55% of the total cultivation is certified organic (INEGI, 2017a). The two types of
crops are usually small-scale; areas smaller than 2 ha (Tabasco and Chiapas AVG 1.8 ha) managed
by small producers (De La Cruz-Landero et al., 2015; Diaz-José et al., 2014, 2013a; Hernandez-
Gomez et al., 2015; Martinez-Becerra et al., 2012). The cocoa plantations provide employment to

approximately 51,202 families from Tabasco and Chiapas, which carry out agricultural practices
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for the maintenance of the plantations (cleaning / weed control, pruning, shade regulation, drainage
maintenance, fertilization, control of plagues and diseases) using rudimentary instruments such as
narrow spade, hoe, machete or sickle (Comité estatal sistema producto cacao en Chiapas, 2012; De
La Cruz-Landero et al., 2015; Diaz-José et al., 2014; Hernandez-Gomez et al., 2015). Although the
majority of plantations work with individual and family labor, personnel are also usually hired to
a lesser extent to support the family in their agricultural work or for exclusive dedication (Tabasco:
20% without family help or hired labor, 40% family labor, 28% family and hired labor, and 10%
exclusively hired labor; Chiapas: 54.10% use laborers in cleaning, pruning and shade regulation,

and 45.90% use family labor) (De La Cruz-Landero et al., 2015; Hernandez-Gomez et al., 2015).

Regarding the type of seed, three varieties are grown: Trinitario (74.60%), Foreigner or outsider
(19.20%) and Creole (7%) (Diaz-José et al., 2013a). In the case of Chiapas, varieties commonly
known as Calabacillo (Ceylan or Costa Rica), Guayaquil, Injerto, Lagarto and Tabasco are
cultivated, which are called white almond (Creole). The latter is cultivated in less quantity
(14.70%) because it is more susceptible to diseases (Hernandez-Gomez et al., 2015). Similarly, in
Chiapas only 5.33% of producers cultivate Creole cocoa exclusively, and 13.33% usually mix
Creole, Foreigner and Trinidadian cocoa (Avendafio-Arrazate et al., 2011). Generally, plantations
maintain a polyculture production system (Ogata, 2007), in which they use fruit or timber trees
(native to the region) to help the economy and feed the families, and at the same time provide shade
for the cocoa plantation (De La Cruz-Landero et al., 2015; Diaz-José et al., 2013a; Hernandez-

Gbmez et al., 2015).

The average density of the plantations in Tabasco and Chiapas, is 600 trees per hectare and they

are usually more than 30 years old (AVG: 33 years), so they are considered old plantations
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(Avendafo-Arrazate et al., 2011; De La Cruz-Landero et al., 2015; Diaz-José et al., 2014, 2013a;
Hernandez-Gomez et al., 2015; Ortiz-Garcia, 2017; Ramirez-Gonzélez, 2008). The most common
practice used to control pests and diseases (mainly moniliasis) is crop control consists of cutting
diseased fruits, pruning and regulating the shade (chemical control is ineffective and represents an
expense for families) (Avendafio-Arrazate et al., 2011; Diaz-José et al., 2013a; Hernandez-Gémez

et al., 2015; Priego-Castillo et al., 2009; Ramirez-Gonzélez, 2008).

3.2.2 Primary transformation

Harvesting and post-harvesting are the processes that make up this link of the SVC, in which cocoa
is endowed with a first acquired value. Men and women actively participate in both processes (De
La Cruz-Landero et al., 2015; Hernandez-Gémez et al., 2015). The harvesting process includes pod
opening and shelling activities. The harvest consists of the collection of the cocoa pods, later they
are cut in half (pod opening) to extract the cocoa beans (cocoa in slime) (shelling) and take them
to the post-harvest process. The date of the harvest can vary according to the rains; if the dry season
is short, it can be harvested throughout the year, but if the drought is prolonged, the harvest will
occur in short periods (Avendafio-Arrazate et al., 2011). In Tabasco, cocoa is harvested throughout
the year, but the highest production is in December, January, February, June and July (De La Cruz-
Landero et al., 2015). In Chiapas, it is also harvested throughout the year and with higher
production in June, October and November (Hernandez-Gomez et al., 2015). The harvest is carried
out manually (without the use of advanced technologies: harvesters or cocoa shellers) by the
producers and their families using a machete and other hand tools (De La Cruz-Landero et al.,

2015; INEGI, 2017a).
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The post-harvest process consists of fermentation, washing, drying and selection. It is in this
process that the grain acquires or loses quality and value in the national or international market (De
La Cruz-Landero et al., 2015; Herndndez-Gomez et al., 2015). ). In the cocoa region of Chontalpa,
Tabasco, post-harvest activities are carried out by producers and collectors (Martinez-Becerra et
al., 2012). In the case of Chiapas, 16.50% of the producers ferment the cocoa, 54.10% wash and
dry the cocoa, 5.50% dry after cutting, 20.20% do not practice any type of post-harvest activity

and 3.70% did not obtain a harvest (Hernandez-Gomez et al., 2015).

3.2.3 Bulking and marketing-trading of cocoa beans

Cocoa beans can go through several intermediaries before reaching consumer industries. In
Mexico, 83.91% of associated or non-associated producers generally sell cocoa beans to major
industries such as: Nestlé S.A .; The Hershey Company; Ferrero S. p. TO.; La Azteca S.A .; La
Corona S.A. de C.V .; Chocolatera de Jalisco, S.A. de C.V .; Grupo Industria La Italiana S.A. de
C.V. and Chocolate Mayordomo de Oaxaca S. de R.L. de C.V. (Avendafio-Arrazate et al., 2011;
De La Cruz-Landero et al., 2015; Diaz-José et al., 2013b; Herndndez-Gomez et al., 2015; INEGI,

2017a; Ramirez-Gonzalez, 2008).

Despite the fact that Mexico is a cocoa producing country, in 2018 it imported 38,546,473 tonnes
of cocoa beans, whole or broken, raw or roasted with a value of 93,786,252.00 USD in order to
satisfy its domestic demand, compared to the export of 476,295 tonnes of cocoa beans, whole or

broken, raw or roasted with a value of 2,050,946.00 USD (SIAVI, 2019).
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At a regional level, 70% of the cocoa produced in Tabasco is sold by companies such as Ed & F
MAN de Comercio, S.A. de C.V.; Agroindustrias Unidas de México, S.A. de C.V.; Barry Callebaut
México, S.A. de C.V .; and others. The remaining 30% is collected by the National Union of Cacao
Producers (UNPC) (Avendafo-Arrazate et al., 2011; Martinez-Becerra et al., 2012). In the case of
Chiapas, 76.10% of the producers market their harvest as dry cocoa beans and 20.20% as slime
cocoa. Similarly, 60.50% of the producers sell their cocoa to intermediaries, 33% market it with
associations and 2.80% transform the cocoa into artisanal chocolate and then sell it directly to the

consumer (Herndndez-Gomez et al., 2015).

3.2.4 Secundary transformation

This link or node of the SVC is where the product is given the greatest added value at the time it is
transformed into chocolate or other derivatives. In Mexico, the industries that make up this stage
are in Mexico City, Guadalajara, and Monterrey (Martinez-Becerra et al., 2012). In the country
there are 568 industries (small, medium and large; national and international) that make chocolate
and derivatives. Among the most recognized are: Productora Internacional de Bebidas, S.A. de
C.V; Mead Johnson Nutricionales de México, S.R. L. de C.V .; Bremen, S.A. de C.V .; Nestle
Mexico, S.A. de C.V .; Ferrero de México, S.A. de C.V .; Slpezzi Chocolate, S.A. de CV
Chocolatera de Jalisco, S.A. de C.V .; Hershey México, S.A. de C.V .; Barcel, S.A. de C.V ;
Chocolates Turin, S.A. de C.V .; Nutresa, S.A. de C.V .; Serer, S.A. de C.V .; Agroindustrias

Unidas de Cacao, S.A. de C.V. (INEGI, 2019).

In the specific case of Tabasco, Industrializadora de Cacao de Tabasco, S.A. de C.V is the only

Tabasco-based company with infrastructure for the production of semi-industrialized products,
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functioning at 30-40% of its capacity (Martinez-Becerra et al., 2012). There is a presence of large
companies such as Nestle México, S.A. de C.V .; Barcel, S.A. de C.V .; Chocolatera de Jalisco,
S.A.de C.V .; Marzapén de la Rosa, S.A. de C.V ., but at the state level the artisan industries stand
out: Grupo Industrial Cacep, SA. C.V .; Dulces y Chocolates la Perla, S.A. de C.V .; Riveroll
Chocolates; EI Choco Chocolate Factory; and Industrias Walter, S.A de C.V .; which produce
cocoa-derived products on a family scale (Approximately 19 types of powder and 13 types of
chocolate, including bitter, semi-bitter and sweet) for local sale and self-consumption (Martinez-
Becerra et al., 2012; Sol-Sanchez et al., 2018). The knowledge of the elaboration is transmitted by
generations (Sol-Sanchez et al., 2018). There are also families that make artisan chocolates only

for self-consumption (Cérdova-Lazaro et al., 2018).

The information for Chiapas is limited, 2.80% of the producers sell their cocoa directly to the
consumer in the form of artisan chocolate, made through a manual process without the use of
machinery or advanced technology, a practice that is passed from generation to generation

(Herndndez-Gomez et al., 2015; Milla-Sachez et al., 2016).

3.2.5. Market and distribution

Cocoa beans and their derivatives are marketed both in the national and international markets. In
Mexico there are 1,047 economic establishments that are dedicated to the wholesale trade of sweets
and raw materials for confectionery that contain cocoa derivatives. In terms of retail trade, there

are 46,743 economic establishments (Table 2) (INEGI, 2019).
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Table 2. Number of persons employed per wholesale and retail trade establishment. Source: Prepared by

authors with data supplied by DENUE (INEGI, 2019).

Distribution arrangement
Number of employees

Wholesale Retail
0to5 568 45,234
61to0 10 175 1,104
11to0 30 213 333
31to 50 59 37
51 to 100 23 29
101 to 250 9 5
250 or more 0 1
Total 1,047 46,743

Mexico's exports are minimal compared to other countries, but between 95% and 100% of exports
correspond to fine and aroma cocoa, highly valued internationally for its high organoleptic qualities
for the production of Premium products (V. H. Sanchez et al., 2019). Table 3 shows the main

markets to which Mexico exports cocoa and its derivatives.

Table 3. Main export markets for Mexican cocoa and its derivatives. Source: Prepared by authors with data

supplied by SIAVI (SIAVI, 2019).

Co;ci%égagfscoa Country Tons (t) Per?gz/: )t age
Switserland 302.70 63.55
France 88.57 18.60
538 Japan 25.92 5.44
33 US.A 19.42 4.08
= Belgium 12.30 2.58
) ; U.K. 11 231
|z Netherlands 7.10 1.49
cc Canada 5.64 1.18
8 ¥ Italy 3.34 0.70
S5 Colombia 0.20 0.04
Chile 0.10 0.02
TOTAL 476.29 100
° U.S.A 273.29 55.82
@ o Argentina 144 29.44
23 % Guatemala
SES Cuba 7171 14.74
S Uruguay
Canada
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Brasil
Costa Rica
TOTAL 489 100
Netherlands 3,400 54.44
Germany 2140 34.26
US.A 606.08 9.70
Canada
Guatemala
Uruguay
Costa Rica
TOTAL 6,244.66 100
Cuba 605.5 44.02
US.A 490.84 35.69
Guatemala 177.81 12.92
Japan
Honduras
Indonesia
Brazil
Dominican
Republic
Colombia
Australia
Costa Rica
Cote d'Ivoire
Singapore
Chile
France
Belize
TOTAL 1,375.27 100
Chocolates & US.A 63,450.88 99.97
other food Canada
preparations Cuba
(containing cocoa) Espafia
Guatemala
Honduras
Venezuela
TOTAL 63,470.93 100

98.58 1.60

Cocoa butter, fat
and oil

101.12 7.37

Cocoa powder

(not containing added sugar or other sweetening matter)

20.05 0.03

3.2.6. Comsuption

In general, chocolate is not one of the products included in the diet of Mexicans. The chocolate
consumed in Mexico is acquired through purchase in established stores; a small part of the
population makes their own chocolate for self-consumption (mainly in Tabasco). Annual chocolate
consumption per person in Mexico is low (700 g) (Confimex, 2018), compared to Germany (11.10
kg per person) and Switzerland (9.70 kg per person) (Syndicat du chocolat, 2019); and it is usually

consumed in the Christmas season, when it’s rainy and cold (Camacho-Gomez, 2018).

In Mexico, 56% of the population consume candy chocolate and commercially available toppings,

31% consume table and powder chocolate, and 13% consume artisanal chocolate (Pefia-Aguilar
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and Bermudez-Pefia, 2015). However, in Tabasco there is a predilection for the consumption of
traditional regional chocolate. Specifically, in the region of La Chontalpa, Tabasco, cocoa
derivatives are very important at the local and regional level since in addition to being sources of
income, they are part of the producer's diet (Cdordova-Lézaro et al., 2018). The main artisan
products consumed are: chocolate, powder, heart of cocoa candy, vanilla chocolate, almond
chocolate, cocoa liquor and homemade oatmeal (Sol-Sanchez et al., 2018). And the main reasons
for consumption are personal intake (85%), to preserve Mexican traditions (7%), to give away (6%)
and to use in special events (2%). The favorite presentation to consume is chocolate bars (53%),

followed by table chocolate (18%) and candy-chocolates (13%) (Camacho-Gomez, 2018).

3.3  Mapping stakeholders in the cocoa supply-value chain of Mexico
Five types of agents mainly intervene in the SVC of cocoa (Figure 7): farmers (bean producers),

collectors (bean traders), the processing industry, exporters, and consumers.

Two types of stakeholders participate in the Supplies & production stage: 1) Small cocoa producers
with small plots, who represent the majority of the actors in this first link in the chain; 2) Large
producers with large areas of crops (INEGI, 2017a). Both stakeholders supply raw materials to the
Mexican industry and are located in the cocoa farms of municipalities and rural communities in the
south-southeast of Mexico. In the second link are the producers who wash the cocoa, those who
ferment and the producers who do not carry out any activity related to post-harvest. It also includes
producers-entrepreneurs who carry out all the activities necessary for the cocoa beans to acquire
value and quality, for trade in the national and international market (De La Cruz-Landero et al.,

2015; Hernandez-Gomez et al., 2015; Martinez-Becerra et al., 2012).
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Regarding the Bulking & Marketing-Trading of cocoa beans, independent buyers, cocoa collection
commissioners and associations are identified. These actors are usually located in the headquarters
of the producing municipalities. They are the ones who collect the grain and are the bridge between
the farmer and the industry. That is, they are in charge of marketing the cocoa beans to large and
medium-sized buyers to be sold again or transformed into by-products or finished products (Diaz-
José et al., 2013b). In the Secondary transformation, three types of stakeholders interact who carry
out activities aimed primarily at the processing of products for the chocolate food industry: 1)
Family producers who process cocoa in an artisanal way into some cocoa derivative for self-
consumption or sale (Cérdova-Lé&zaro et al., 2018; Milla-Sachez et al., 2016; Norton, 2008; Sol-
Sanchez et al., 2018). 2) Small and medium-sized processors that are dedicated to producing
chocolates and cocoa derivatives on a medium scale, which they distribute at the local and national
level (Martinez-Becerra et al., 2012). 3) Large companies with large capacities for collecting and
processing cocoa, which usually have their own national and international trade networks (Diaz-

Joseé et al., 2013b; Martinez-Becerra et al., 2012).

The Market & distribution includes all the actors in charge of the sale and distribution of
transformed products. The small traders (retailers) that make or buy and sell the products made by
processors nationwide stand out. Large merchants (wholesalers) with capacities to relate to
international markets (INEGI, 2019). These stakeholders are the means by which the product

reaches the last link, in which the stakeholders consume the final products of the chain.
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Figure 7: Stakeholders in the cocoa supply-value chain of Mexico.

4 Discussion

4.1 ldentification of the main limitations of the SVC

Nowadays, cocoa is not considered a priority crop for the agricultural sector in Mexico, since
economic gains are usually unfavorable for farmers (as is the case in Colombia) (Garcia-Céceres

et al., 2014); however, it remains in force by inheritance and tradition (Diaz-Jose et al., 2013b;
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Ramirez-Gonzélez, 2008). This condition is exposed by having a disjointed SVC, in which the flow

of information is lethargic and weak between the links.

In general, the SVC of Mexican cocoa is divided into two large scales: national and international.
The national scale (includes the local and regional subscales) includes the first 3 links: Supplies &
production, Primary transformation, and Bulking & marketing-trading of cocoa beans. Most of
these three links are made up of various stakeholders with small productive capacity, who cannot
satisfy the demand of the transformers and marketers of the finished product; and that within the
framework of telecoupling and the current trading system, they are the ones that receive the lowest

economic benefits and the greatest effects.

It can be noted that practically half of the links in the SVC are made outside of Mexico or are made
in Mexico by foreign companies. The links Secondary transformation; Market & distribution; and
Consumption, which concentrate the added value to cocoa and the highest economic profits are
made mostly in developed countries such as the USA, Switzerland, France, Netherlands and
Germany (among others) by multinational companies such as Mars Inc., Ferrero Group, Hershey
Co, and Nestlé SA (Candy Industry, 2019). The presence of Mexican companies in this second half

of the SVC is small and limited to a few food products.

The largest number of stakeholders is found in the production link, which is affected by the
advanced age of cocoa plantations and producers, presence of pests and diseases, use of low-quality
inputs; low schooling and limited capacity to manage knowledge related to more efficient
production practices; and lack of technology. These being the main reasons that limit the majority

of stakeholders and keep them on a small scale with low productivity and therefore only allow
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them to carry out their work at a basic level (Avendafio-Arrazate et al., 2011; De La Cruz-Landero
et al., 2015; Diaz-José et al., 2014, 2013a; Hernandez-Gomez et al., 2015; Hes et al., 2018;
Martinez-Becerra et al., 2012; Ortiz-Garcia, 2017; Priego-Castillo et al., 2009; Ramirez-Gonzélez,
2008). Although this first link turns out to be the one most analyzed by academics and government
institutions, as it has the largest number of statistics, there are important gaps in gender; the work
of women in this first link (and in the second) is not visualized. At the national level, a quarter of
the producers are women who mainly carry out the work of collecting and washing cocoa and even
own the land (mainly by inheritance), activities that are usually carried out in parallel with child-
rearing and household tasks (De La Cruz-Landero et al., 2015; Hernandez-Gémez et al., 2015).
Despite this, they tend to be invisible in community decision-making processes in the cocoa sector,

considering that it’s overly represented by men.

At the national level, Mexican cocoa processors or processors represent a very low number,
obtaining only industrial products with less added value compared to transnationals; It could even
be pointed out that the Mexican cocoa processing industry is mostly artisanal. The primary
transformation link presents infrastructure limitations due to the lack of technology and knowledge
on the part of the producers; those who do not have the adequate facilities for the fermentation and
drying of cocoa, processes that determine the achievement of quality or value requirements and

therefore economic gains.

This is also linked to traditional cultural practices, which respond to a process that has been carried
out in a certain way for many generations. For this reason, a large part of the fermentation and
drying of cocoa is carried out by a small number of producers (who have greater capacity and

resources) who provide raw material to the secondary transformation industries. Consequently, due
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to the limitations of the fermentation process, most producers market the grain without fermenting
to intermediaries or winemakers at low prices that do not compensate for the effort invested in
cultivation. This causes the loss of opportunities to create jobs, particularly for priority segments
such as youth, women, and indigenous people in highly marginalized areas (Gonzélez-Lauck,

2005).

There are few national secondary processors, because primary processors or third-link hoarders do
business with exporters of cocoa beans or international secondary processing industries. The
Mexican secondary transformation industry does not have the resources to create new facilities or
expand the existing one: tools, machinery, and trained personnel. For small companies it is difficult
to obtain raw material for the processing of chocolate in its different presentations and it usually
happens that only some small family companies that have crops can carry out the secondary
transformation of cocoa in an artisanal way and put the products on sale for be purchased by end
consumers. It is also necessary to state that the culture of chocolate masters is limited, despite the
fact that there is a variety of gastronomic schools and that cocoa forms an important part of Mexican

gastronomy (on many occasions considered a world heritage site).

Currently, certification is a gray area and difficult to access for the stakeholders of the primary and
secondary transformation links; but it is much more critical for producers (who carry out
fermentation and drying), since most of them do not have the economic resources and infrastructure
to comply with the accreditation requirements. In general terms, market concentration in few hands,
the presence of the processing industry in developed countries, global competition, trade
liberalization and international agreements on raw materials and technologies, as well as the

concentration of market power in in the hands of powerful buyers and in the processing industry
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that concentrates added value in industrialized countries results in low profits paid to the producing

communities and consequently in the limited Mexican cocoa industry.

It is alarming that Mexico, despite being one of the most important producers of fine and aroma
cocoa in the world, has a lack of product and is forced to import most of the cocoa that is consumed
(and that is not part of the traditional Mexican diet), which generates a cycle that reproduces social,
cultural, environmental and economic dynamics that affect the most vulnerable stakeholders of the
SVC (the producers) of the first link whose crops have entered a spiral of the international market
that continually brings them closer to disappearance. This leads to Mexico only covering the role
of producer and exporter of raw material within the global cocoa market. From a more radical point
of view, it could be considered that Mexico is going through a process of "food extractivism" of

fine and aroma cocoa.

In addition to cocoa imports, there are also imports of chocolates and other cocoa derivatives,
which are usually mixed with large amounts of sugar and whose nutritional value is low, which
can be a national health problem when considering the high prevalence rates of diabetes and
obesity.

4.2  Opportunities for improvement in SVC management

e It is necessary to strengthen the relationships between all the stakeholders that participate
in the SVC to guarantee the flow of information between the six links of the chain, and to
identify market opportunities for small producers (Gonzélez-Lauck, 2005).

e It is a priority to give added value to cocoa in the transformation processes and to final

consumer products (chocolates) in the local communities where it is grown (within national
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borders), in order to reduce the export of beans, increase the export of processed products
and improve the economic income of producers.

It is important to recognize, strengthen and promote the work that women do in the cocoa
industry through legal instruments that support them and guarantee them security over the
ownership of their lands or their products.

The strategy of differentiation through an appellation of origin and organic cultivation can
be beneficial when accessing specialized international markets, allowing small farmers to
increase their marketing capacity vis-a-vis international buyers.

Increasing production technologies in the transformation sector is advantageous to be able
to compete with products derived from cocoa that are imported for consumption

Promote the consumption of cocoa and chocolate in Mexico and integrate it as part of the
diet, highlighting the health benefits as it is an important source of antioxidants (Perea-
Villamil et al., 2009)

Proposing technical alliances between universities, research centers, producers,
government and other strategic sectors can improve crop management, product quality,
generate technical and operational information, increase the business capacity of rural
organizations, to position themselves in the market international and thus improve the
quality of life of producers and their communities.

Within academia, it is necessary to expand research beyond the first two links in the chain
and strengthen the training of highly qualified personnel in the handling of cocoa beans,
cocoa paste and chocolate, tasters and master chocolatiers, as well as the creation of

laboratories and centers specialized in the quality of cocoa.
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e The participation of the government and academia through technical advice, certification
services, and generation of technical and operational information for the development of
projects in the cocoa industry is necessary.

e Joint work between the different actors in the value chain and the government should be
explored as an alternative to increase the productivity, profitability and competitiveness of
the cocoa industry, in particular with small producers. It’s possible that this alliance can
support the strengthening of the cocoa industry, as has been developed with coffee
(Hernandez Llaven, 2019), and succeed in generating a renewal of the cocoa industry
through a comprehensive and territorial policy that includes the different realities that are
experienced in the producing regions.

e Focusing the cocoa industry on fair markets where environmental certification prevails, the

quality of life of producers and the protection of the biodiversity of cocoa farms.

5 Conclusions and future work

This study is the first to characterize the supply-value chain (SVC) of Mexican cocoa, and includes
as a study area the entire cocoa region of the country (Chiapas, Guerrero, Oaxaca and Tabasco);
which provides a general and updated panorama of the scope, limitations and strengths of the cocoa
industry, for this it makes use of scientific information and official government information. This
study can support the decision-making process in the cocoa sector. It can also help the activity of

designing support programs for the cocoa agribusiness at the national level.

The generated SVC is integrated by the links of Supplies & production; Primary transformation;

Bulking & marketing-trading of cocoa beans; Secondary transformation; Market & distribution;
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and Consumption. 16 stakeholders participate in it, interacting in the different links: small farmers,
farmer associations, local consumers, large industries, among others. The analysis of each of the
SVC links highlights the complex and difficult situation the Mexican cocoa industry is going
through, as well as the need for all the links that comprise it to be developed in Mexico by Mexican

industries and not only those links focused on the production of raw materials for export.

The Mexican cocoa industry tends to focus on the production of raw material for export to
international markets, mainly in the form of cocoa beans and is generated from small productions
of no more than 2 ha by small family producers. Producers are the most vulnerable group since
they are in the first link in the chain, in which cocoa does not yet have an added value and therefore
receives low economic profits. This has a direct impact on the current conditions of the plantations,
which present important problems such as the advanced age of the cocoa plantations, the presence

of pests or diseases and small dimensions, among others.

There is also a gap between production and primary transformation, few producers have the
infrastructure to carry out primary transformation; therefore, most producers usually sell cocoa
beans to intermediaries or companies for export. Secondary transformation is the link in which
cocoa acquires its maximum value by transforming it into chocolate and other products used in the
cosmetic, pharmaceutical and other industries. Generally this transformation is carried out by large
transnational companies in developed countries. The Mexican industry for the secondary
processing of cocoa is much smaller than the processing industries with foreign capital; and it is
usually related to artisan products. The consumption of cocoa in the country is minimal (700 grams
per year) and occurs mainly through chocolate jams, mostly produced by large international

companies.
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It is identified that currently the only point of support that the Mexican cocoa industry has that
allows it to survive in the world market is of a traditional nature and of cultural attachment; which
at the same time is also a considerable limitation by acting as a barrier when updating practices and
technologies in the industry. However, this traditional-artisanal character can be the basis for
triggering the development of a totally national, organic, certified SVC with a designation of origin,
in which all the links in the chain are made on Mexican soil or, on the contrary, export chocolate

and other cocoa derivatives (with added value) to international markets.

Finally, the results of this study also point to the need for future studies from the perspective of
socio-environmental justice focused on identifying the problems faced by stakeholders in each of
the links of the SVC. In this way, new lines of research can be indicated in accordance with the

needs of the national cocoa sector and that help to strengthen it.
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Appendix 1. Keywords and data collection sources used in this study.

Data type

Search engine

Keywords

Statistical databases

Google

ENA 2017 AND INEGI

SIAP AND ANUARIO ESTADISTICO

ITC AND Trade Map

FAOSTAT > Datos

INEGI DENUE > Actividad econémica > Cacao
SIAVI

Journal article

Web of science

Cocoa AND México AND producers

Scopus

Cocoa OR cacao AND mexican AND production

CONRICYT

Chocolate AND transformacion AND artesanal AND
México
Cacaco AND production AND México

Google
Scholar

Derivados AND cacao AND Meéxico

Cacao AND potencial productivo AND México
Productividad AND rentabilidad AND cacao
Diagnostico AND cocoa OR cacao AND México
Cacao And México AND moniliasis

Cacao AND produccion AND organica AND México
Cadena de valor AND cacao AND México

Official governmental &
non-governmental reports

Google

Cacao AND México OR mexicano AND SAGARPA

Books

Google scholar

Organizacién AND productores AND cacao

Official websites

Google

Cacao OR chocolate AND consumo AND México
Consumo mundial AND chocolate AND derivados
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[ll. Articulo dos
Factores limitantes en la produccion, transformacién y comercializacion del
cacao en el contexto de pequefios productores en México: una revision de la

literatura

RUSSELL SANTIZ TOVILLA

ANA NADAL

BENITO SALVATIERRA [ZABA*

DOMINGA AUSTREBERTA NAZAR BEUTELSPACHER

EDUARDO BELLO BALTAZAR

El Colegio de la Frontera Sur, Unidad San Cristébal

RESUMEN: El cacao es un producto apreciado por diferentes civilizaciones del México
antiguo por su importancia econdmica, religiosa, social, medicinal y ambiental. México, a
pesar de ser pionero en la difusién del cacao y chocolate por parte de la civilizacion maya,
hoy poco aparece en las estadisticas de produccion mundial de cacao, siendo
considerado un cultivo en declive debido a un conjunto de factores que afectan al
productor. El objetivo de este estudio fue identificar y analizar desde una perspectiva
multidisciplinaria los factores limitantes que enfrentan los productores de cacao en
México, asi como sus interacciones durante la produccién, transformacién vy
comercializacién del cacao en grano y derivados. Se muestra que existen 45 factores
limitantes que interactian con el productor de cacao, presentes en seis areas principales
y de estas, dos destacan por su numero de asociaciones con otros factores: 1) "Manejo

convencional" (23) y 2) "Enfermedades de la plantacion” (1), siendo estas las principales
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limitaciones del productor de todos los factores. Ademas, el factor “Mala organizacién”
(21) es una limitacidon que afecta al productor en todos los ambitos, sugiriendo que esta
cualidad se fortalezca. Por lo tanto, este estudio puede ser utilizado como herramienta
orientadora por la academia e instituciones gubernamentales y no gubernamentales, ya
que las areas criticas y limitaciones del sector estan expuestas a lo largo de toda la

cadena de valor del cacao, pero con especial énfasis en los pequefios productores.

PALABRAS CLAVE: Theobroma cacao, agricultura familiar, cacao mexicano,

telecoupling, estudio de redes.

ABSTRACT: Cacao is a product appreciated by different civilizations of ancient Mexico
for its economic, religious, social, medicinal and environmental importance. Mexico,
despite being a pioneer in the diffusion of cocoa and chocolate by the Mayan civilization,
today little appears in the statistics of world cocoa production, being considered a crop in
decline due to a set of factors that affect the producer. The objective of this study was to
identify and analyze from a multidisciplinary perspective the limiting factors faced by
cocoa producers in Mexico, as well as their interactions during the production,
transformation and marketing of cocoa beans and derivatives. It is shown that there are
45 limiting factors that interact with the cocoa producer, present in six main areas and of
these, two stand out for their number of associations with other factors: 1) "Conventional
management” (23) and 2) "Diseases of plantation "(1), these being the main limitations of
the producer of all factors. Furthermore, the “Bad organization” factor (21) is a limitation
that affects the producer in all areas, suggesting that this quality be strengthened.
Therefore, this study can be used as a guiding tool by academia and governmental and

non-governmental institutions, since the critical areas and limitations of the sector are
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exposed throughout the entire cocoa value chain, but with special emphasis on the small

farmers.

KEYWORDS: Theobroma cacao, family farming, Mexican cacao, telecoupling, network

study.

Introduccion

El cacao es un cultivo de gran importancia a escala mundial. En la época precolombina
su uso Yy cultivo se limitaba a América, pero en la época colonial ya se producia con fines
de exportacion a Europa, por lo que histéricamente ha sido parte de la economia de
diferentes sociedades (Sanchez, Zambrano y C. Iglesias, 2019). Actualmente, los
continentes donde se cultivan son: Africa (responsable del 73% de la produccién y del
64% de la superficie plantada a nivel mundial), América (17% y 17%), Asia y Oceania
(10% y 19%) (Arvelo et al., 2016).

En el marco del “teleacoplamiento” (telecoupling) en que se vive actualmente, una acciéon
puede contraer diversas consecuencias imprevistas en otro contexto o tiempo, que
afectan tanto a las actividades humanas, a la salud humana y al resto de la naturaleza
(Liu et al., 2013). El sector cacaotero genera sus propias relaciones a nivel mundial entre
paises productores y transformadores — consumidores; en 2019 la industria mundial del
cacao gener0 ganancias de 50 mil millones de ddlares en exportaciones (ITC, 2019). La
produccion se lleva a cabo en paises en via de desarrollo, donde el 90% de la produccion
esta en manos de pequefos productores con parcelas de menos de 5 ha. Se estima que
a nivel mundial mas 20 millones de personas dependen directamente de los ingresos que

genera el cacao para sobrevivir (O. Diaz-José, Porras-Umafia y Aguilar-Avila, 2013).
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Contrariamente a la produccion, el consumo del cacao y la industria manufacturera se
establecen en paises desarrollados, especialmente en el continente europeo y de la
mano de industrias de confiteria, alimentos, bebidas, farmacéuticas y cosmética (Gayi y
Tsowou, 2016). La transformacion del cacao en productos finales para el consumo
genera mayor valor agregado y mayores ganancias que la venta en grano; esta situacion
genera grandes limitantes econdmicos, sociales, culturales, ambientales y politicos en
los paises productores y ubican al agricultor como el actor mas vulnerable a lo largo de
la cadena de valor del cacao (Gayi y Tsowou, 2016; Fountain y Hitz-Adams, 2015). En
consecuencia, la distribucion de beneficios e impactos entre "paises productores” y

"paises consumidores con industria manufacturera” es desigual (teleacoplamiento).

En cuanto al contexto nacional, en México, el interés por conocer la industria cacaotera
no es nuevo y existen diversas investigaciones como las de Priego-Castillo et al., (2009),
Hernandez-Gomez et al., (2015), de la Cruz-Landero et al., (2015), Milla et al., (2016),
Trinidad, Sol Sanchez y Galindo Alcantara (2016) y Hes et al., (2018) (por nombrar
algunos) que han identificado los principales problemas que enfrenta el sector, como la
edad avanzada de los productores y plantaciones, enfermedades fitosanitarias, costos
de produccion, caida de la produccién, entre otros. Sin embargo, estos estudios solo
enumeran estos factores, no los analizan en profundidad y mucho menos analizan las
relaciones que existen entre ellos. Por lo que el presente estudio busca analizarlos desde
un enfoque multidisciplinar, donde se recaben y expongan todos los factores que limitan
al productor en sus actividades y a su vez se estudie de forma conjunta las interrelaciones

gue se dan entre estos factores.
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El presente estudio busca contribuir al conocimiento cientifico para facilitar la toma de
decisiones referentes al sector cacaotero mexicano. Su importancia radica en que busca
contribuir a: 1) Generar un conocimiento detallado de la situacién actual del productor,
sefalando los puntos débiles y las luchas diarias, con el fin de guiar a las diversas
instituciones (académicas, gubernamentales o no gubernamentales) hacia una
vinculacion estratégica, 2) Brindar apoyo a alternativas o propuestas gubernamentales y
no gubernamentales para que se enfoquen en las necesidades actuales y reales del
productor y evitar la formulacion de programas inconsistentes con la realidad, 3) Apoyar
a los investigadores académicos proporcionando un punto de partida para futuras
investigaciones relacionadas con el cacao y asi evitar duplicar una investigacion ya
realizada y 4) Crear un punto de reflexion sobre el cacao como cultura mexicana y
repensar las acciones que se estan llevando a cabo para fortalecer a este sector

econdémico y cultural.

Para esto, el objetivo general es identificar y analizar desde una perspectiva
multidisciplinar los factores limitantes que enfrentan los productores de cacao en México,
asi como sus interacciones durante la produccion, transformacién y comercializaciéon del
cacao en grano y derivados. Se desglosa tres objetivos especificos que guiaran este
estudio: 1) Identificar los factores que interfieren como factores limitantes en la
produccion, transformacion y comercializacion del cacao en grano y derivados en México
por parte de los productores mexicanos mediante una revision sistematica de la literatura,
2) Disefiar y proporcionar una categorizacion de los factores que limitan el desempefio

adecuado del productor de cacao en la actividad cacaotera y 3) Analizar las interacciones
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gue se dan entre los factores limitantes identificados en la produccion, transformacion y

comercializacion del cacao (grano y derivados).

Antecedentes. Importancia histdorica del cacao y situaciéon actual

Las civilizaciones mesoamericanas han practicado el cultivo de cacao durante miles de
afos y hasta la actualidad. El arbol de cacao (Theobroma cacao L.) es nativo de América
del Sur y los primeros vestigios relacionados a su aprovechamiento se registraron en la
region del Alto Orinoco y la cuenca del Amazonas (Mendoza-Lopez, Gallardo-Méndez y
Avendano-Arrazate, 2011; Coe y Coe, 2013). Sin embargo, México y América Central
son considerados la cuna del cacao al ser las zonas donde la planta fue domesticada e
incluida en la gastronomia como una bebida tradicional, especificamente por la
civilizacion Olmeca hace aproximadamente 3000 afios (Ogata, 2007; Cruz, 2014).
Evidencias arqueoldgicas que datan de la era Preclasico temprano (2500 - 1200 a. C.) y
Preclasico medio (1200 — 400 a. C.) sefialan la produccion y uso del cacao en bebidas
como parte importante de las actividades culturales y en las esferas politica, econémica,
social y religiosa por las civilizaciones Mocaya, Maya y Olmeca; su consumo era
principalmente por la élite y guardaba una relacion con la divinidad (Najera Coronado,
2012; Coe y Coe, 2013). Pero la difusién de los usos del cacao y del chocolate se le
atribuyen a la civilizacion Maya (Ogata, 2007; Coe y Coe, 2013), quienes durante el
periodo Clasico (200 — 900 d. C.) relacionaban el cacao con las deidades agricolas y con
el mono (Najera-Coronado, 2012; Cruz, 2014). En el Posclasico (900 — 1521 d. C.), la
estrecha relacion de los mayas precolombinos de Yucatan con el cacao quedé plasmada

en el Codice de Dresde; en el cual las representaciones de los dioses mayas incluian la
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palabra "kakaw" en la cabeza y sostenian vainas de cacao y platos cubiertos con granos

de cacao (Coe y Coe, 2013).

El primer contacto europeo con el cacao fue hecho en 1502 por Cristébal Colon en su
cuarto viaje, pero posiblemente fue hasta 1519 o 1528 cuando se cree que Hernan Cortés
lo transporté a Europa (Coe y Coe, 2013). Después de la conquista, los espafioles
reconocieron la importancia econémica del cacao y exigieron tributos de cacao a los
imperios derrotados. Mas tarde, en el periodo barroco (siglo XVII-XVIII) su consumo se
extendi6 como una bebida consumida por la élite europea. Esta incorporacién en el
mercado europeo generé mayor demanda del producto, pero se enfrentaron al colapso
de la produccion debido a las dificiles circunstancias que enfrentaban los pueblos

indigenas (Coe y Coe, 2013).

En cuestiones de simbolismo, el cacao era considerado un regalo de los dioses por las
civilizaciones mesoamericanas y para la cultura cristiana europea era un alimento
misterioso y contrario a los comportamientos de templanza que buscaban inspirar;
debido a factores, como: 1) la relacién del cacao con el mono, animal que simboliza las
bajas pasiones y pecados humanos, representa acciones humanas negativas como la
lujuria, 2) el chocolate tenia un sabor extrafio a la vida cotidiana y tradicional europea,
por lo cual era considerado una bebida afrodisiaca que promovia la pasion venérea y 3)
la pulpa del cacao fermentada proporciona una bebida embriagadora y se usaba en
multiples rituales indigenas lo que no era aprobado dentro de la cultura cristiana (Coe y

Coe, 2013; Najera-Coronado 2012).

Hoy en dia, el cacao ha cobrado gran importancia por su valor historicamente significativo

en diversas civilizaciones mesoamericanas y por su importancia en la economia global

69



(en América Latina y el Caribe: el cultivo de cacao estd en manos de mas de 350,000
familias productoras y 1.7 millones de personas dependen directamente de la produccion)
(Sanchez, Zambrano y C. Iglesias, 2019; Cruz, 2014; Ogata, 2007). En México, la zona
cacaotera se encuentra ubicada al sur-sureste del pais y comprende los estados de
Chiapas (Pichucalco, Tapachula y 26 municipios mas), Guerrero (Ayutla de Los Libres,
Azoyu, Cuajinicuilapa, Florencio Villarreal, Igualapa, Marquelia, Ometepec, San Luis
Acatlan, San Marcos, Tecoanapa y Xochistlahuaca) y Tabasco (Cardenas, Centro,
Comalcalco, Cunduacan, Huimanguillo, Jalapa, Jalpa de Méndez, Macuspana, Nacajuca,
Paraiso, Tacotalpa y Teapa). Se estima que mas de 50 mil familias de Tabasco -mayor
proporcion- y Chiapas dependen econdmicamente de su cultivo (Comité Estatal Sistema
Producto Cacao en Chiapas, 2012). Usualmente la practica agricola es realizada por
medio de gestion familiar y tecnologia no mecanizada, lo que coloca a los productores
mexicanos en alta vulnerabilidad frente a las variaciones del mercado mundial del cacao,
contrastando con la situacion actual de otros paises productores de cacao donde la
produccion esta activa y en ascenso (Brasil, Ecuador, Colombia, Costa de Marfil, Ghana,

Nigeria, Camerun e Indonesia) (O. Diaz-José et al., 2013).

Metodologia

Para el desarrollo del estudio, se utilizd el método de realizacion de revisiones de
literatura de investigacién propuesto por Fink (2014) y el método de investigacion
cualitativa de Hernandez-Sampieri, Fernandez-Collado y Baptista-Lucio (2010). Para ello
se disefid6 una metodologia de tres fases (Figura 1): Formulaciéon de la pregunta,

Recoleccion y sistematizacion de datos, Analisis de datos y resultados.
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Figura 1. Metodologia general.

Recoleccién y sistematizacion de datos

Para la identificacion de la literatura, se utilizaron las bases de datos de Web of Science,
Scopus y Google Scholar. Se consideran como criterios de inclusién Unicamente articulos
de investigacién originales (incluyendo articulos de revision) y libros (libros completos o
capitulos) reportados en el periodo 2005 a mayo de 2020 escritos en espafiol o inglés,
con temas relacionados a los productores de cacao, la produccion, transformacion o
comercio del cacao y derivados. Ademas, que estén realizados en los estados
productores de México (Chiapas, Guerrero, Oaxaca y Tabasco). La Tabla 1 presenta las
palabras clavesy los filtros utilizados para cada base de datos, ademas de los resultados

iniciales obtenidos.
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Tabla 1. Palabras claves empleadas en cada base de datos.

Base de Palabras calves Resultados
datos
Web of | (cacao OR cocoa) AND Mexic* 142

Science | Periodo de tiempo: 2005-2020
Idiomas: inglés o espafiol
Scopus | (cacao OR cocoa) AND Mexic* 181
Afios de publicacion: 2005-2020
Idiomas: inglés o espafiol
Google | Busqueda avanzada: 115
Scholar | Con la frase exacta: cacao

Con al menos una de las palabras: Mexico OR Chiapas OR Guerrero
OR Oaxaca OR Tabasco

Sin las palabras: -genetic —molecular

Donde las palabras aparezcan: en el titulo del articulo

Mostrar articulos fechados entre: 2005-2020

Incluir patente

Idiomas: Cualquier idioma (inglés o espafiol)

TOTAL 438

Inicialmente, se identificé un total de 438 registros (entre articulos de investigacion y
libros) de las tres fuentes de busqueda. Los 323 resultados encontrados en las bases de
datos Web of Science y Scopus se exportaron a la herramienta de gestion bibliografica
de Mendeley, donde se eliminaron 107 duplicados. Posteriormente, a los 216 restantes
se les realizd una evaluacion de titulo y resumen para descartar 207 que no cumplian
con los criterios de inclusion. Finalmente, quedaron 9 articulos de investigacion que se
utilizaron para el analisis de contenido de acuerdo con los objetivos de la investigacion

(Figura 2).

En el caso del buscador Google Académico -dado que no fue posible exportar los
resultados de la busqueda de forma general al administrador bibliografico de Mendeley-
se realiz6 una evaluacion del titulo, resumen y contenido de cada uno de los 115 registros

que arroj6 la busqueda. Finalmente se exportaron 7 articulos de investigacion y 1 capitulo
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de libro al gestor bibliografico Mendeley; documentos que cumplieron con los criterios de
inclusion y que no estaban repetidos con los obtenidos de las bases de datos Web of

Science y Scopus (Figura 2).
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Figura 2. Proceso de evaluacion de los documentos en la revision sistemética.

En total se analizaron 17 documentos que cumplieron con los objetivos de esta
investigacion. La Figura 2 describe el proceso de sistematizacion que se llevo a cabo

para obtener los datos.
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Andlisis de datos

Se desarrollaron tres pasos fundamentales para llevar a cabo esta fase (Anexo 1). En el
primer paso, los 17 documentos (16 articulos de investigacion y 1 capitulo de libro) se
importaron al programa de analisis cualitativo ATLAS.ti version 7.5.4 (Scientific Software
Development GmbH, 2014). En el segundo paso se realizd la codificacion de primer nivel
con el programa ATLAS.ti version 7.5.4; se analizo la seccién de resultados de cada
documento, identificando unidades de significado!. Se toma una unidad y se compara con
una segunda unidad en términos de naturaleza, significado y caracteristicas y si las dos
poseen cualidades similares generan una categoria con su determinado codigo. Si cada
unidad es diferente, se generan dos categorias con cédigos propios. Se considera una
tercera unidad, se analiza y se compara con las dos unidades anteriores, evaluando
similitudes y diferencias. Segun los resultados, se induce a una categoria ya creada o se
induce una nueva categoria (o bien la unidad puede no pertenecer a ninguna categoria
si se considera que no tiene significado para centrarse). El procedimiento se repite para
cada unidad analizada (comparacion constante) (Hernandez-Sampieri, Fernandez-
Collado y Baptista-Lucio, 2010). Las categorias son los factores que limitan al productor

en la produccién, transformacién y comercializacion de cacao en México.

Cada categoria creada puede tener una asociacion directa (“es la causa de”) con otra
categoria donde la relacion es de tipo causa — efecto. También puede tener una

asociacion indirecta (“esta asociado con”) donde el tipo de relaciéon no necesariamente

1 Una unidad de significado segin Hernandez-Sampieri, Fernandez-Collado y Baptista-Lucio (2010) es un

segmento del texto que pueden ser lineas, parrafos o paginas. Este segmento se convierte en unidad

cuando posee un significado de acuerdo con el problema de investigacion.
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es de causa - efecto, pero puede influir de alguna forma a la otra categoria. O bien una

categoria puede no estar asociado con otra categoria descrita en el presente estudio.

En el tercer paso se realiz6 la codificacion de segundo nivel, donde se comparan las
categorias (factores) obtenidas en el segundo paso, tal como se hizo con las unidades:
se toman dos categorias y se identifican las similitudes y diferencias, esto para generar
familias de factores segun el ambito donde afectan (cada familia se codifica segun el

ambito que representa).

Resultados
La Tabla 2 sefiala los 17 documentos (16 articulos de investigacion y 1 capitulo de libro)

que cumplieron con los criterios de inclusion y fueron analizados en el presente estudio.
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Tabla 2. Bibliografias analizadas en el estudio

Autor Revista / libro Zona de
estudio
Oporto-Peregrino et al. (2020) Agroforestry Systems Tabasco
Renddn-Cobian (2019) Innovar Tabasco
Chavez-Garcia y Castelan-Estrada | AgroProductividad Tabasco
(2019)
Hes et al. (2018) Revista de la Facultad de Tabasco
Ciencias Agrarias
Albores-Flores et al. (2018) Botanical Sciences Chiapas
Jaramillo-Villanueva, Cérdova- Economia Agraria y Recursos Tabasco
L&zaro y Cordoba-avalos (2018) Naturales
Hernandez-Gomez et al. (2017) * Seguridad Alimentaria: Chiapas
Aportaciones Cientificas y
Tecnoldgicas*
Hes et al. (2017) Emirates Journal of Food and Tabasco
Agriculture
Milla et al. (2016) Revista Mexicana de Chiapas
Agronegocios
Trinidad, Sol Sadnchez, y Galindo Revista Iberoamericana de Tabasco
Alcantara (2016) Bioeconomia y Cambio Climético
de La Cruz-Landero et al. (2015) Foresta Veracruzana Tabasco
Hernandez-Gémez et al. (2015) Revista mexicana de fitopatologia | Chiapas
Ortiz-Garcia, Torres de la Cruz y Revista Fitotecnia Mexicana Tabasco
Hernandez-Mateo (2015)
Diaz-José et al. (2014) Chilean Journal of Agricultural Tabasco y
Research Chiapas
Diaz-José et al. (2013) Ciencia e investigacion Agraria Tabasco y
Chiapas
Martinez-Becerra, Agro Productividad Tabasco
Figueroa-Sandoval, y De los Rios-
Carmenado (2012)
Priego-Castillo (2009) Universidad y ciencia Tabasco
*Capitulo del libro

Los resultados obtenidos de los documentos analizados se presentan en dos secciones:
1) codificacion de primer nivel: factores limitantes y asociaciones directas e indirectas y

2) codificacién de segundo nivel: categorizacidén de factores y andlisis de redes.
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Codificacion de primer nivel: factores limitantes y asociaciones directas e

indirectas

En la codificacion de las unidades se identificaron 45 factores que interactian con el

productor de cacao como se muestra en la Tabla 3.

Tabla 3. Factores obtenidos en la categorizacion de primer nivel

Id | Factor Id | Factor Id | Factor

1 | Enfermedades de la 16 | Costo de produccion 31 | Consumo bajo de chocolates
plantacién

2 | Edad avanzada de 17 | Ingresos econdmicos 32 | Transporte
plantaciones bajos

3 | Mantenimiento bajo 18 | Uso de agroquimicos, 33 | Unidades de produccion
del cacaotal herbicidas e insecticidas heredadas

4 | Mano de obra 19 | Diversidad de actividades | 34 | Competencia desigual en el
contratada mercado

5 | Bajo rendimiento en 20 | Poco apoyo de 35 | Cambio de uso del suelo
la produccion instituciones publicas

6 | Precios bajos del 21 | Organizacion deficiente 36 | Idea de inferioridad en mujeres
producto

7 | Baja adopcion 22 | Plagas en las 37 | Dafios a la salud humanay
tecnolégica plantaciones ambiental

8 | Plantaciones a 23 | Manejo convencional 38 | Pérdida de identidad colectiva
pequefia escala

9 | Edad avanzada de 24 | Manejo postcosecha 39 | Investigaciones desligadas de la
productores deficiente realidad

10 | Falta de capacitaciéon | 25 | Sustitucién de cultivos 40 | Robo de mazorcas

11 | Venta de cacao en 26 | Elaboracién de productos | 41 | Poco interés en aspectos de
baba artesanales innovacion

12 | Escolaridad baja 27 | Invisibilizacién del trabajo | 42 | Desvinculacién entre la iniciativa

de la mujer privada, investigadores y
productores

13 | Baja transformacion 28 | Reduccién del &rea de 43 | Cultura individualista y paternalista
del cacao plantacion

14 | Decadencia de la 29 | Desmotivacion / 44 | Falta de cultura empresarial
produccion desinterés

15 | Venta no directa al 30 | Descuido o abandono del | 45 | Falta de credibilidad en las
consumidor cultivo instituciones de investigacion
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En este sentido, la Figura 3 representa los 45 factores limitantes y las distintas relaciones
gue tienen entre si, de los que tienen mayor peso en las asociaciones, asi como aquellos
factores independientes que no estan asociados a los factores detectados y que podrian
tener otras posibles causas. Es necesario sefialar que los factores detectados no acttan
de manera independiente, sino que estan interconectados entre si, de modo que un factor
puede ser la causa de uno o mas factores (relacion directa) o puede estar asociado de

alguna manera entre si (relacion indirecta).

X %"‘ZQ"%
A ceA\|
g A

« Factor con mayar asociacion
I O Factor Esta asociado con — Es causa de

+ Factor can menar asociacion

Figura 3. Problemas que limitan al productor el desarrollo practico de la actividad cacaotera.
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El factor con la mayor asociacion indirecta “esta asociado con” es el de “Manejo
convencional” (23); posee una asociacion indirecta asociada con 23 factores y ninguna
asociacion directa (“es la causa de”). Este factor se refiere al tipo de practica de cultivo
del cacao y la cantidad de asociaciones que presenta muestra que los productores que
realizan un manejo convencional del cultivo tienen mas probabilidades de enfrentar

limitaciones.

El factor “Enfermedades de la plantacion” (1) es el de mayor asociacion directa con 5:
“Bajo rendimiento en la produccién” (5), “Decadencia de la produccion” (14), “Costo de
produccion” (16), “Uso de agroquimicos, herbicidas e insecticidas” (18) y “Desmotivacion
/ desinterés” (29). Ademas, se asocia indirectamente con otros 6 factores: “Mantenimiento
bajo del cacaotal” (3), “Falta de capacitacién” (10), “Organizacién deficiente” (21),
“Manejo convencional” (23), “Sustitucién de cultivos” (25) y “Descuido o abandono del
cultivo”. Esto demuestra que las enfermedades de las plantaciones son la principal
amenaza para el cultivo del cacao en México, ya que provocan una serie de importantes

limitaciones.

En contraste, el factor “Robo de mazorcas” (40) no contiene asociacion con otros factores,
ademas de contener menos menciones en el andlisis de los documentos. Esto muestra
que es un fendmeno poco estudiado y que ademas no es uno de los principales
problemas que enfrenta el productor de cacao. Este factor puede ser la causa o

consecuencia de otros factores que no se mencionan en esta revision.

Codificacion de segundo nivel: categorizacion de factores y analisis de redes
Los 45 factores se agruparon en seis familias de acuerdo con el ambito donde interactua:

1) Cultivo y cosecha de cacao, 2) Manejo postcosecha (transformacion primaria), 3)
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Procesamiento (transformacion secundaria), 4) Comercio (cacao en grano y productos

elaborados), 5) Ambito personal del productor y 6) Actores externos, como se detalla en

la Figura 4.

Id de los factores

Cultivo y cosecha de
cacao

Manejo postcosecha
(transformacion ..@..@.
Primaria)
Procesamiento
(transformacién ...@..@..

secundaria)

Comercio (cacao en
grano y productos
elaborados)

productor

0000000 000 - 00
0000000000050

|
90000000000
O i

Actores externos @....

Figura 4. Ambito donde interviene cada factor.

Entre los seis ambitos, destaca el de “Cultivo y cosecha de cacao”; ya que concentra 28

factores (de los 45 identificados), seguido por el “Ambito personal del productor” con 15,

gue representan un tercio del total de los factores.

El factor de “Organizacion deficiente” (21) es el unico que se presenta en los seis ambitos;

indicando que el productor debe fortalecer ain mas su capacidad de organizacién para

fines de la actividad cacaotera.
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El ambito “Actores externos” destaca por relacionarse con seis factores siendo el ambito
con menos factores; sin embargo, son cruciales para comprender la totalidad de las

interacciones de los seis ambitos.

Cultivo y cosecha de cacao

Especificamente, el analisis de las interacciones con respecto al ambito “Cultivo y
cosecha de cacao” involucra 28 factores (Figura 5), de los cuales 14 estan relacionados
con caracteristicas de las plantaciones, produccion y cosecha, entre ellos: “Sustituciéon
de cultivos” (25), “Enfermedades de la plantacién” (1), “Cambio de uso del suelo” (35),
“‘Decadencia de la produccion” (14). Por su parte, cinco se relacionan con las
caracteristicas del mantenimiento de la plantacion de cacao (“Mantenimiento bajo del
cacaotal” (3), “Uso de agroquimicos, herbicidas e insecticidas” (18), “Baja adopcion
tecnolégica” (7), “Costos de produccion” (16) y “mano de obra contratada” (4)). Las
caracteristicas de los productores se relacionan con siete, entre ellos: “Edad avanzada
de los productores” (2), “Desmotivacion / desinterés” (29) y “Danos a la salud humana y
ambiental” (37, factor que también se relaciona con las caracteristicas de las
plantaciones, produccion y cosecha). Finalmente, tres estan relacionados con los apoyos
externos (“Falta de capacitacion” (10), “Desvinculacion entre la iniciativa privada,

investigadores y productores” (42), y “Poco apoyo de instituciones publicas” (20)).
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Figura 5. Factores limitantes en el cultivo y cosecha de cacao.

Adicionalmente, el "Manejo convencional” (23) destaca como el factor con mayor
cantidad de asociaciones al poseer 15. Seguidamente, “Enfermedades de la plantacién”
(1), “Descuido o abandono de cultivo” (30) y “Desmotivacion / desinterés” (29) destacan
con 11 asociaciones cada uno. Los factores con menos asociaciones son el "Transporte”

(32), el “Robo de mazorcas” (40) y la “Invisibilizacion del trabajo de la mujer” (27). El factor
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"Robo de mazorcas" (40) no esta asociado a ningun factor dentro de este a&mbito, ni en

los 5 restantes.

Manejo postcosecha

En este ambito se lleva a cabo un proceso donde se mejora o se pierde la calidad del
cacao. En este ambito intervienen 10 factores interconectados (Figura 6), siendo la "Falta
de capacitacion” (10) y la "Baja adopcion tecnolégica” (7) los principales factores que
limitan al productor en el manejo postcosecha; ya que ambos estan interconectados
(actuan como nodos intermedios) y asociados a tres factores mas. La “Falta de cultura
empresarial” (44) y el “Poco apoyo de las instituciones publicas” (20), estan asociados
con los “Costos de produccion” (16) y la “Organizacion deficiente” (21); ambos destacan

con tres asociaciones.
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Figura 6. Factores limitantes en el manejo postcosecha.
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La “Desvinculacion entre la iniciativa privada, investigadores y productores” (42) y la
“Invisibilizacion del trabajo de la mujer” (27, no reconocimiento del trabajo de la mujer) no
se relacionan como causas o efectos de otros factores, pero siguen siendo factores

limitantes en el correcto desempefio del manejo postcosecha.

Procesamiento (transformacidén secundaria)

12 factores se encuentran relacionados con este ambito (Figura 7). De estos, la “Baja
transformacién del cacao” (13) y la “Elaboraciéon de productos artesanales” (26) son los
gue tienen mayores asociaciones con ocho factores respectivamente; exponiendo asi su
elevada importancia y coincidiendo con el hecho de que el procesamiento
(transformacidén secundaria) en la pequefia industria familiar mexicana se basa en la

elaboracion de productos artesanales y de baja transformacion.

Costo de Consumo bajo
produccidn~ de chocolates~

Poco apoyo de

Competencia
desigual en el instituciones
mercado~ — = publicas~

Elaboracion de
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artesanales~

Invisibilizacién
del trabajo de la
mujer~

Organizacion |« Baja transformacion
deficiente~ del cacao~
“ i
Baja adopcién [—x— . |Falta de cultura
- = tecnologica~ empresarial~
Desvinculacién

entre la iniciativa
privada,

investigadores y
productores~

| «— Estaasociadocon(R) |

Figura 7. Factores limitantes en el procesamiento (transformacion secundaria) del cacao en

México a baja escala realizada por pequefias industrias familiares.
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Esta observacion es respaldada en los factores con que se asocian, por nombrar algunos:
“Baja adopcion tecnoldgica” (7), “Costo de produccion” (16), “Poco apoyo de instituciones

publicas” (20) y “Consumo bajo de chocolates” (31).

El factor “Desvinculacion entre la iniciativa privada, investigadores y productores” (42) no

se asocia a ningun factor, pero sigue siendo un factor limitante para el productor.

Comercio (cacao en grano y productos procesados por productores)

En el andlisis de este ambito se encontraron 12 factores limitantes (Figura 8). El que
posee mas asociaciones es la “Organizacién deficiente” (21) con ocho asociaciones. Le
siguen los “Precios bajos del producto” (6), que a su vez es la causa de la "Desmotivacion
/| desinterés" (29) de algunos productores; siendo este ultimo, el segundo factor con

mayor cantidad de asociaciones.

Poco apoyo de

instituciones Competencia
Falta de cultura publicas~ desigual en el
empresarial~ \ mercado~
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\ R T

Organizacién Desvinculacion
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del trabajo de la productores~

mujer~
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Figura 8. Red de factores que limitan al productor el desarrollo practico del comercio de cacao.
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Dentro de los factores causantes estan: “Venta de cacao en baba” (11), “Venta no directa
al consumidor” (15) y “Precios bajos del producto” (6). Al igual que los otros ambitos, la
“Invisibilizacion del trabajo de la mujer” (27) también esta presente. Si bien este factor no

tiene asociacién con ningun otro factor dentro de esta area, no es menos importante.

Ambito personal del productor

Los factores limitantes no solo afectan el ambiente laboral de la actividad cacaotera
(plantacion, produccion, cosecha, transformacion y comercializacion), el productor
también tiene caracteristicas que lo ponen en condiciones inadecuadas para realizar la
actividad de manera eficiente. En el andlisis de este ambito intervienen 15 factores que

afectan diversas caracteristicas del productor como se sefiala en la Tabla 4.

Tabla 4. Relacion entre factores y caracteristicas del productor

Caracteristicas relacionadas con | Total de factores Id del factor
el productor
Caracteristicas fisicas 1 9
Caracteristicas econémicas 2 17,19
Caracteristicas culturales 5 27, 36, 38,43, 44
Habilidades y formaciones actuales 2 10,12
Intereses 2 29,41
Organizacion 2 21,45
Salud 1 37

En este ambito se identifican cuatro grupos de factores con sus respectivas asociaciones
(Figura 9). En el primer grupo y con mayor densidad de asociaciones se encuentra como
factor principal la “Falta de cultura empresarial” (44) la cual se asocia de manera indirecta
con cinco factores que al mismo tiempo se asocia con otros factores que visibilizan la
falta de cultura empresarial en los productores. El segundo grupo muestra una asociacion

de causa y efecto en la que los “Ingresos econdmicos bajos” (17) de los productores los

86



lleva a diversificar sus actividades para obtener diferentes fuentes de ingresos y esto los
lleva a no priorizar la actividad cacaotera. De manera similar, el tercer grupo es una
asociacion de causa y efecto donde la “Invisibilizacion del trabajo de la mujer” (27) permite
que las propias mujeres (productoras) lleguen a creerse inferiores e incapaces en
términos de su posicion dentro de la comunidad. El cuarto grupo, que es un factor en si
mismo, es “Dafios a la salud humana y ambiental” (37) y es el mas grave ya que la salud
del productor es la que se ve afectada, aunque esto no se relaciona con otros factores
dentro del ambito personal del productor, esto se asocia a la exposicion prolongada a los

agroguimicos en el desarrollo del cultivo y cosecha del cacao.
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Figura 9. Red de factores limitantes que enfrenta el productor en su vida diaria.

Actores externos
En este ambito se relacionan seis factores (Figura 10) que se dividen en dos grupos con
sus respectivas asociaciones. El primer grupo es una triangulacion donde las

“Investigaciones desligadas de la realidad” (39) son causas de la “Falta de credibilidad
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en las instituciones de investigacion” (45) por parte de los productores. Estos dos factores
estan al mismo tiempo asociados a la “Desvinculacion entre la iniciativa privada,
investigadores y productores” (42) de cacao. El segundo grupo esta formado por la
asociaciéon entre la “Organizacion deficiente” (21) de los productores, la "Cultura
individualista y paternalista" (43) que han elegido los productores y el “Poco apoyo de

instituciones publicas” (20).

Desvinculacion
entre la iniciativa
privada,

investigadores y
productores~

Investigaciones Falta de credibilidad
desligadas de la en las instituciones
realidad~ |de investigacion~
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individualista y

paternalista~

Poco apoyo de
instituciones
publicas~

Organizacion

deficiente~

Figura 10. Red de factores que limitan la vinculacién entre el productor y actores externos.
Discusion
Dentro de los seis ambitos (integrados por 45 factores limitantes) analizados en el
presente estudio, destaca el de “Cultivo y cosecha de cacao” (produccion primaria de la
cadena de valor del cacao) al ser el ambito que posee el nimero mas elevado de factores
limitantes que afectan directamente a la figura del productor, coincidiendo estos

resultados con el hecho de que a nivel de investigacion suele ser la temética o eslabén

de la cadena mas analizado en estudios gubernamentales y no gubernamentales. En
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este sentido, Martinez-Becerra et al. (2012), para el estado de Tabasco, sefialan que
debido a esta “concentracién” de investigaciones en el ambito de cultivo, existe un
namero limitado de investigaciones orientadas al eslabon comercial. En el ambito
nacional también existen lagunas de investigacion pendientes en los eslabones de
manejo postcosecha (primaria transformacidon), procesamiento (transformacion
secundaria), comercio (cacao en grano y productos procesados). Adicionalmente, el
ambito personal del productor y su relacion con actores externos, también sigue siendo

una asignatura pendiente por investigar.

Es comprensible la prioridad que se ha asignado a la generacion de estrategias
enfocadas al cultivo y cosecha de cacao; sin embargo, esta focalizacion en so6lo uno de
los eslabones de la cadena ha generado sesgos en la generacién de programas,
proyectos, estrategias e investigaciones al omitir los otros dmbitos y eslabones que
también se encuentran integrados al proceso de cultivo y cosecha, impactandoles por los
diversos factores limitantes asociados a estos. Existe la posibilidad de que los esfuerzos
realizados para mejorar las condiciones de la industria cacaotera mexicana centrados en
un Unico ambito (cultivo) sean en vano; ya que debido a la no inclusién de los demas
eslabornes, solo se tiene una version parcial y limitada de la problematica. La falta de
condiciones adecuadas y justas para la labor de los productores y demas actores se
mantienen aun vigentes. Es decir, no se trata solo de incrementar el area de cultivo y
produccion como lo expuesto en la “Planeacién Agricola Nacional 2017-2030: cacao
mexicano” (SAGARPA, 2017), sino que, ademas, es necesario mejorar las condiciones

de vida del productor desde sus propios intereses y necesidades.
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En el mismo ambito de “Cultivo y cosecha de cacao”, dos de los 45 factores detectados
destacan por sus numerosas asociaciones: "Manejo convencional” (23) y “Enfermedades
de la plantacion”. Estos factores limitantes afectan directamente el campo laboral del
productor de cacao impulsandolos a tomar decisiones como el abandono o sustitucion
del cultivo por otros que temporalmente son mas rentables, pero que podrian tener
consecuencias irreversibles a largo plazo tanto para el productor como para el ambiente
(agotamiento del suelo, pérdida de variedades tradicionales, monocultivos, entre otros)
tal como sefiala Chavez-Garcia y Castelan-Estrada (2019) y Hernandez-Gomez et al.
(2015). Si bien existen estudios (Priego-Castillo et al., 2009; Chavez-Garcia y Castelan-
Estrada, 2019; Hes et al. 2017) con relacion a estos dos ambitos, la situacion actual
expuesta en el presente estudio muestra que la situacion real dentro de la industria
cacaotera mexicana no ha mejorado, e incluso se muestra una tendencia a empeorar y a

disminuir la produccion.

El "Manejo convencional" de la produccion del cacao esta creando una condicion donde
se considera que la actividad cacaotera no es rentable y por lo tanto limita la mejora de
la produccion del mismo (Hernandez-Gomez et al., 2015; O. Diaz-José et al., 2013). En
2005, Gonzalez (2005) predijo los dafios que causaria la llegada de Monilasis
(Moniliophthora roreri) a México, al igual que lo hizo con otros paises. Estos datos indican
gue actualmente "Enfermedades de las plantaciones" (1) es el principal factor causal
(asociacion directa “es causa de”) de otros factores dentro de los 45 identificados. En la
actualidad las "Enfermedades de las plantaciones" se considera un factor critico en la
actividad nacional del cacao, siendo la moniliasis y la mancha negra (Phytophthora spp)

las principales amenazas. Una alternativa para limitar su accion es el control cultural bajo
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un enfoque agroecolégico, que ademas de prevenir enfermedades fitosanitarias, también
reduce los costos de produccion y aumenta los rendimientos; siendo este sistema mas
sustentable en términos de estabilidad, resiliencia y confiabilidad (Chavez-Garcia y
Castelan-Estrada, 2019; Priego-Castillo et al., 2009), por lo que puede ser la clave para

fortalecer la actividad cacaotera mexicana.

Otro punto importante por sefalar es la deficiencia organizacional que existe en todos los
ambitos estudiados, creando condiciones que normalizan el estado actual de abandono
y decadencia del cultivo del cacao y contribuyen a la creacion de una cultura individualista
entre los agricultores. Ademas, esta deficiencia organizacional conduce a la creacion de
una cultura paternalista o condescendiente al asociarse como productores de cacao para
acceder a los pocos apoyos econdémicos gubernamentales que otorga el gobierno
(Hernandez-Gomez et al.,, 2015) pero no para demandar apoyos que les resulten

beneficiosos en términos de la actividad.

La mayoria de las asociaciones de productores de cacao (no todas, por no generalizar)
no garantiza el comercio justo de los productos ya que no operan en el acopio y comercio,
caso contrario de las organizaciones cafetaleras como la cooperativa Maya Vinic (por
citar un ejemplo) analizada por Zamora-Lomeli, Pérez-LOpez y Picazzo-Yamasaki (2019),
gue mantiene una organizacion sélida y opera desde la recoleccién y comercializacion
del café a través del comercio justo. Tal es la relevancia de este factor en el ambiente
cacaotero, que su buen funcionamiento puede actuar como una herramienta clave para

lograr una transformacion en la situacion actual del cacao mexicano.

Debido a que el procesamiento del cacao para la venta en México y a nivel internacional

es bajo y de tipo artesanal, se genera una importante desventaja frente a las grandes
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industrias, resultando en el desarrollo de un ambiente de “Competencia desigual en el

mercado” donde el productor se encuentra en desventaja. Aunado a esto, los

consumidores mexicanos también limitan el fomento en la venta y consumo de productos

de cacao. En realidad, se esta discutiendo una desvalorizacion por parte de los

mexicanos por el consumo de cacao y productos tradicionalmente procesados y en

contraste se ve un aumento en la adopcién de productos industriales producidos por

medianas y grandes industrias. Al respecto Jaramillo- Villanueva, Cordova-Lazaro y

Cordoba-Avalos (2018) sefalan que el consumo de chocolates se enfoca en chocolates

golosina, y por otro lado, la disposicion a pagar por chocolate artesanal es baja.

Oportunidades y consideraciones para el productor de cacao

Ademas del ambito “Cultivo y cosecha de cacao”, es necesario incluir los cinco
ambitos restantes en la formulacion de estrategias, proyectos, programas y mas
de la industria cacaotera mexicana; ya que la comprensién de estos y de los
factores que en ellos interactian son complementarios para la deteccion de
prioridades en la toma de decisiones y para el buen funcionamiento de la actividad.
Es necesario promover la produccién de cacao fino y aroma mexicano por medio
del manejo de cultivos agroecoldgicos; los cuales son mas sustentables para el
productor en comparacion con el manejo convencional.

Es sustancial que los productores de cacao se activen y comiencen un estado de
transicion del cultivo bajo manejo convencional al agroecolégico en las
plantaciones de cacao, debido a que este primero contiene mayores desventajas

sobre el productor.
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Es prioritario reconocer el trabajo de las mujeres en el sector cacaotero y generar
marcos legales para su fortalecimiento, seguridad, desarrollo y estabilidad como
actores importantes dentro de la industria, ya sea como productoras, comerciantes
o demés actividades que realizan dentro de cada uno de los eslabones de la
cadena de valor del cacao.

Se recomienda fomentar la venta de productos elaborados para consumo final,
obteniendo con ello mayores ganancias que las obtenidas por la venta de materias
primas (Renddn-Cobian, 2019). Innovar en la transformacion del cacao por medio
de la produccion y comercio de chocolate y demas derivados podria ser una
estrategia que brindara mayores beneficios sociales, ambientales y econémicos a
los actores de la industria cacaotera.

Es necesario vincular la iniciativa privada, la publica (centros de investigacion,
instituciones publicas) y la experiencia del productor por medio de estrategias y
acuerdos justos para poder lograr una nueva etapa en la industria cacaotera que
logre revitalizarla y revalorarla a nivel local, estatal, nacional e internacional; tal
como ocurre con el cafe.

Para que la actividad cacaotera (Cultivo y cosecha de cacao, Manejo postcosecha
(transformacioén primaria), Procesamiento (transformacion secundaria) y Comercio
(cacao en grano y productos elaborados)) se adapte y sobreviva en el marco actual
del teleacoplamiento (telecoupling) -donde todo esta interconectado a escala local
y global- es necesaria la organizacion de los productores de cacao tal como es
sefialada por Priego (2009); ya que al trabajar de forma individual existen mayores

probabilidades de fracasar en el mercado actual. ElI caso empirico de Ecuador
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(provincia de Los Rios y provincia de Esmeraldas) podria tomarse como modelo,
ya que se ha logrado constituir una organizacioén agricola sdlida con base en la
agricultura familiar campesina (Camparia, Hidalgo y Sigcha, 2016).

e En México el 99.56% de la superficie sembrada de cacao esta gestionada por
medianos y pequefios productores segun datos de la Encuesta Nacional
Agropecuaria realizada por el INEGI (2017),esta caracteristica se podria
considerar como una fortaleza y crear a partir de ella una condicion organizativa
eficiente, justa, ética y solida para generar cambios y escenarios que permita al
sector cacaotero actual ser rentable para la mayoria de los productores y poder
ponerle fin a la imagen de cultivo en decadencia (O. Diaz-José et al. 2013;

Hernandez-Gomez et al. 2015).

Conclusiones y trabajo futuro

El presente estudio puede emplearse como herramienta para la formulacion de
estrategias de apoyo al sector cacaotero por parte de las instituciones gubernamentales
y no gubernamentales, ya que se exponen las areas criticas y los limitantes del sector a
lo largo de toda la cadena de valor del cacao, pero con especial énfasis en los pequefios

productores.

Se identificaron 45 factores limitantes que interactiian con el productor de cacao y que se
traducen en barreras para el adecuado desarrollo de la actividad cacaotera. De estos
factores, destacan tres: 1) "Manejo convencional” (23) por tener un mayor nimero de
asociaciones indirectas, 2) "Enfermedades de plantacion” (1) por ser el factor con mayor
numero de asociaciones directas, y 3) “Robo de mazorcas” (40) siendo el factor que no

posee ninguna asociacion pero que en la actualidad tiene altas repercusiones en la
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cosecha temprana del cacao; ya que los productores se ven obligados a cosechar antes

del tiempo idoneo como estrategia para evitar el robo de las mazorcas.

Los 45 factores interactian en seis ambitos: 1) Cultivo y cosecha de cacao, 2) Manejo
postcosecha (transformacion primaria), 3) Procesamiento (transformacion secundaria),
4) Comercio (granos de cacao y productos procesados), 5) Ambito personal del productor
y 6) Actores externos. El primer ambito es el que concentra la mayoria de los factores

limitantes y que influyen directamente en la labor de los productores.

Se pudo observar que el factor “Organizacion deficiente” (21) es una limitacion que afecta
a todos los ambitos; por lo que es necesario generar estrategias que permitan una solida
organizacion entre los productores y los demas actores de la cadena de valor y asi poder
revitalizar la actividad cacaotera en México. Se puede sefialar que los esfuerzos
individuales no son la estrategia mas viable en el marco del teleacoplamiento; ya que, en
el contexto actual de elevados intercambios y afectaciones a nivel local y global, es
importante ser parte de un marco de apoyo y de crecimiento dentro de la industria
cacaotera. Por lo tanto, se recomienda guiarse por modelos que han logrado una
organizacion eficiente, como el caso del cacao en Ecuador (Campafia, Hidalgo y Sigcha,
2016) o la cooperativa de productores de café "Maya Vinic" en Chiapas, México (Zamora-
Lomeli, Pérez-Lopez y Picazzo-Yamasaki, 2019).

Finalmente, los resultados de este estudio también apuntan a la necesidad de realizar
futuros estudios con trabajo empirico enfocados en la esfera personal del productor
desde una escala domeéstica, para saber si las dinamicas que ocurren dentro del grupo
familiar del productor tienen alguna relacion con los cambios en la actividad cacaotera y

también analizar los desafios sociales que enfrentan los grupos domésticos, como lo
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expuesto por Benitez et al. (2019). De la misma forma, es necesario investigar mas a
fondo estos problemas detectados desde la perspectiva del actor, es decir, se necesitan
estudios que estén mas enfocados al productor y a lo que él considera un problema desde
sus propias necesidades ya que él es el actor fundamental para que esta actividad siga

vigente en México.

Anexo 1. Fases del analisis de documentos.

ll Fase 1 Il

Importacién de 17 documentos al
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Unidad de significado 1
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:
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—
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IV. Conclusiones

La cadena de suministro y valor del cacao en México se compone de seis eslabones:
Abastecimiento y produccion; Transformacion primaria; Recoleccion y comercializacion
de cacao en grano; Transformacion secundaria; Mercado y distribucion; y Consumo.
Estos eslabones de la cadena se realizan de la escala local a la global, donde México
tiene una mayor participacion en los tres primeros (Abastecimiento y produccion;
Transformacion primaria; Recoleccién y comercializacion de cacao en grano). En ellos
interactdan 16 tipos de actores, donde el mas vulnerable es el pequefio productor que se
concentra solo en el primer eslabén de la cadena, siendo éste su mayor alcance,
adquiriendo menos valor agregado por su producto a pesar de ser el actor mas importante
de la cadena (proveedor del producto principal que da funcionamiento a la cadena). Cada
eslabon desarrollado en la cadena la presencia del productor de cacao es menor y en

mal estado.

Un caso contrastante es el cultivo del café, el cual durante afios ha recibido apoyo del
gobierno con fines de reproduccion y una politica de exportacion en el apogeo de esta
era global de libre comercio. Estas politicas benefician los intereses de los grandes y
medianos productores, excluyendo a los pequefios productores (Hernandez-Llaven
2019). Si bien, actualmente estos apoyos al sector cafetero son menores, el sector
cacaotero siempre ha estado al margen del apoyo gubernamental, esta es la gran
diferencia con el agronegocio cafetero, que durante décadas fue el foco del sector

gubernamental.

Centrandonos en la escala de productores de cacao (99.56 % del area sembrada son
pequefios y medianos productores (INEGI 2017)) se identific6 que tienen presencia en
seis ambitos principalmente: Cultivo y cosecha de cacao, Manejo postcosecha
(transformacion primaria), Procesamiento (transformacion secundaria, pero a escala
familiar de forma artesanal para consumo y / o venta), Comercio (cacao en grano y
productos procesados), Ambito personal del productor, y Actores externos. La primera
area (primer eslabén de la cadena de suministro y valor del cacao) es donde se
concentran la mayoria de los problemas que enfrenta el productor (28 de los 45 factores

identificados), colocando al pequefio y mediano productor en una zona con malas
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condiciones laborales. Los principales factores que lo afectan son: manejo convencional,
enfermedades de la plantacion y robo de mazorcas (siendo el factor que actualmente
incide en la cosecha temprana del cacao). Estas condiciones permiten al productor tomar
decisiones como abandono, sustitucion de cultivos o cambio de actividad que afectan
directamente la produccion cacaotera nacional al resentirse en el nicho de los problemas

actuales del cultivo de cacao mexicano manejado bajo agricultura familiar.

En el marco del teleacoplamiento en el que vivimos actualmente, es vital que se fortalezca
la organizacion social de productores para obtener beneficios para ellos y para la
actividad cacaotera mediante la creacion de alianzas entre productores y actores
externos. Ademas, las acciones que se estan llevando a cabo actualmente en el sector
cacaotero lideraran el futuro del sector en México de forma positiva 0 negativa. En este
estudio se expone la deficiente organizacion social entre productores, que afecta a todos
los ambitos donde el productor interactia y se puede sefalar que los esfuerzos
individuales no son la estrategia mas viable si se requiere un cambio en el sector. Un
caso de organizacion social exitosa es la cooperativa Maya Vinic analizada por Zamora-
Lomeli, Pérez-Lopez y Picazzo-Yamasaki (2019) donde, a partir de los conflictos
sociales, se genera una organizacion entre los productores de café que actualmente

genera empleo y sustento para cientos de chiapanecos, familias mexicanas.

En cuanto a la segunda mitad de la Cadena de Suministro y Valor del cacao, la
transformacién secundaria, que es donde el producto recibe el mayor valor agregado,
tiene lugar en paises desarrollados con acceso a la industria y tecnologia de
transformacion. En México, también se realiza transformacioén secundaria, pero las
empresas que la realizan son generalmente industrias de transformacion con capital
extranjero. En cuanto a la industria mexicana, se identifican dos actores: primero, las
industrias medianas que se encuentran en desventaja frente a las transnacionales, que
también han captado el interés de los consumidores. En segundo lugar, se encuentra la
pequeia industria familiar realizada por pequefos productores, quienes transforman el
cacao de forma artesanal para su consumo y / o venta. Se afirma que en México la
transformaciéon del cacao se realiza de forma artesanal, con desigualdad de

oportunidades en el mercado.
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Cabe destacar la participacion de las mujeres, quienes también son vitales en el
desarrollo de la actividad, formando parte de aproximadamente una cuarta parte de todos
los pequefios productores propietarios de las unidades productivas. Ademas, de las
labores de produccién y cosecha del cacao, la mayoria de las mujeres participan en la
postcosecha y el procesamiento a pequefia escala del cacao, también en el comercio de
los productos elaborados de forma artesanal, exigiéndoles una mayor fuerza laboral ya
que también se encargan de las tareas del hogar. A pesar de esta situacion que viven las
mujeres y su contexto e identidad cultural que no reconoce el trabajo femenino,
haciéndolas sentir menos (Hernandez-Gomez et al. 2015; Rendon-Cobian 2019), existen
grupos de mujeres que han buscado formas de innovar en la produccion y
comercializacion de productos. Estos ejemplos de empoderamiento e innovacién en el
sector pueden ser clave para que el productor primario comience a participar en mas

eslabones de la cadena de suministro y valor del cacao.

La cultura cacaotera mexicana actual se identifica por su caracter tradicional y apego
cultural a lo que se hace (tanto la produccién bajo manejo convencional u organico -
agroecologico como la transformacion del cacao), siendo este el Unico punto de apoyo
gue tiene la industria cacaotera mexicana. A diferencia del proceso historico del cultivo
del café mexicano, que se desarrollé bajo un modelo agroexportador y de agricultura
comercial influenciado por el apoyo gubernamental y luego por el mercado internacional,
los mayores beneficios han sido para las grandes industrias, pero con costos ambientales
y sociales negativos para la agricultura familiar. Es necesario generar estrategias para
que la actividad cacaotera sea rentable para los productores y que esta actividad se
recupere y valore como ha demostrado la historia.

Estos datos nos permiten exponer que el sector cacaotero en México enfrenta diversas
limitaciones que contribuyen a la caida de la produccion y que implican que esta actividad
no sea rentable para quienes la practican. Ademas, México no se sitla como un actor
importante en la cadena de valor global del cacao. Esta actividad, con grandes
oportunidades econdmicas y ambientales en el mundo se estd desaprovechando

actualmente, dejando en agonia al sector cacaotero y a quienes lo practican.
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Después de concluir esta investigacion, algunas posibles lineas de investigacion que

guedan abiertas para continuar trabajando sobre este tema son las siguientes:

e Realizar futuros estudios con trabajo empirico enfocados en la esfera personal del
productor desde una escala doméstica, para saber si las dinAmicas que ocurren
dentro del grupo familiar del productor tienen alguna relacién con los cambios en
la actividad cacaotera y también analizar los desafios sociales que a los que los
grupos domeésticos se enfrentan, como lo expuesto por Benitez Kanter et al.
(2019).

e Es necesario investigar mas a fondo estos problemas detectados desde la
perspectiva del actor, es decir, se necesitan estudios que estén mas enfocados al
productor y a lo que €l considera un problema desde sus propias necesidades ya
que él es el actor fundamental para que esta actividad siga vigente en México.

e Los estudios sobre las politicas publicas y sus programas orientados a la
produccién y demas eslabones de la cadena productiva del cacao son, asimismo,

indispensables.
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