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RESUMEN

El objetivo general de la investigacion fue analizar el efecto del fortalecimiento
organizativo y conocimiento poscosecha para la apropiacion de valor del cacao dentro
de las estrategias de los modos de vida de las familias que integran la asociacion civil
Alianza de Cacaoteros de la Selva (Alianza, en lo posterior). Con este propdsito se
analizaron los eventos historicos en la microrregion que permitieron que se
conformara la Alianza y el desarrollo de capacidades. Se sistematizaron los informes
de acopio de cacao en baba, lavado y fermentado de la asociacion de 2014 a 2020.
Se realiz6 un taller participativo sobre las bases del conocimiento poscosecha y en el
mismo evento se realizaron entrevistas a familias. Por ultimo, se realiz6 una
evaluacion organoléptica de 22 lotes de cacao acopiado en el ciclo 2019-2020. Los
resultados muestran que en los modos de vida de las familias de la Alianza la principal
fuente de ingreso propia es la produccién de cacao, y este alcanza un mejor precio si
es fermentado. Actualmente, los programas de apoyo gubernamental representan la
mayor fuente de ingresos en general. En las familias productoras de pequena escala,
como los que integran la Alianza, la cooperacion y la solidaridad son los valores
principales. Las oportunidades identificadas para las familias de la asociacion estan
en el desarrollo de habilidades organizativas para el almacenamiento y
comercializacién colectiva, mejora de infraestructura de fermentacion y secado a
escala familiar. Mas aun, considerando que los perfiles aromaticos de los lotes
analizados muestran una valiosa complejidad de fragancias y sabores con gran

potencial para ser comercializados en mercados de cacao fino.



CAPITULO 1

1.1 Introduccioén

El cultivo del cacao (Theobroma cacao L.) es una de las plantaciones mas importantes
en el mundo. Actualmente se encuentra con una creciente demanda, que coincide
con capacidad de produccion a la baja. Esto debido a diversos factores, como el
abandono del cultivo debido a los ciclos recurrentes de precios bajos, las plagas como
la moniliasis (Moniliophthora roreri) y los fenbmenos del cambio climatico (Hes et al.,
2017).

Segun Gaikwad et al.,(2011) el cultivo de cacao (Theobroma cacao L.) ha sido
importante en Mesoamérica, en especifico para México representa gran relevancia
histérica y cultural. Desde la época del florecimiento de la cultura Olmeca hasta la
actualidad ha tenido un extenso uso en la preparacion de bebidas y alimentos, gracias
a su sabor, gran valor nutricional y ceremonial llegd a ser considerada moneda de
cambio (Gaikwad et al., 2011, Martin and Sampeck, 2016). El cacao es importante
también en la conservacion de la diversidad de los ecosistemas tropicales ya que ha
sido cultivado bajo sistemas agroforestales (McNeil, 2006). Estos sistemas son
definidos como formas de uso de la tierra en donde se combinan especies de arboles
perennes con cultivos y animales; estas asociaciones pueden existir en el mismo
espacio y tiempo o en rotaciones (Lépez, 2007; Soto et al., 2008; FAO,2017). Los
sistemas agroforestales proveen diversidad de alimentos para el autoconsumo de las
familias y para la venta, del mismo modo que proveen servicios ecosistémicos (FAO,
2017; Shibu, 2009). Sistemas agroforestales es un nombre moderno para designar
sistemas de cultivo muy antiguos, uno de ellos son los cacaotales (Soto et al., 2008).
El cacao se ubica actualmente como un cultivo de importancia ambiental, cultural,
alimenticia y econdmica. Mientras que el consumo promedio por afio de cacao de un
ciudadano suizo es de 11.9 kg al afio, de un austriaco es de 7.8 kg, y el de un britanico
es de 7.5 kg (Nieburg, 2014), en México el consumo de cacao por persona al afo es
de 700 g (PROFECO, 2018), lo que indica un area de oportunidad para promover la
cultura de consumo de cacao y en derivados que ofrezcan mayor calidad y
trazabilidad.

En contraparte, la produccion de cacao en México es realizada por al menos 37,000
familias productoras que producieron aproximadamente 28,000 toneladas en el afo
2018 (SIAP, 2021). Para el afio 2019 (SIAP, 2021), después de Tabasco, Chiapas



ocupd el segundo lugar en produccion a nivel nacional con 1,308,286.68 de ha
cosechadas, y son las familias agricultoras de cacao de pequefia escala con 1.5 a 4
ha quienes obtuvieron estas producciones.

En México, las familias que cultivan cacao tienen superficies que van de 1.5 a 4 has
(ECLAC et al., 2015). Estas familias tienen diversos retos para mantener sus cultivos
debido a la baja productividad, plantaciones viejas, plagas, enfermedades, bajo nivel
de organizacion, volatilidad de precios e intermediarismo (Diaz et al., 2013)

El gran volumen del cacao producido en México es de tipo lavado, es decir sin proceso
de fermentacion (Hes et al.,2017). La tendencia de fermentar el cacao para desarrollar
otros perfiles de sabores y aromas esta aumentando en su demanda por diversos
nichos de mercado que ofrecen un mayor precio de compra (Blare et al.,2020). Sin
embargo, lograrlo sigue siendo un reto para las familias agricultoras debido a la falta
de infraestructura, la debilidad en capital social y escasez en fuerza de trabajo, ya que
las generaciones jovenes de las familias agricultoras abandonan el campo para
buscar otras oportunidades de trabajo con mejor remuneracion (Aguilar, 2016; Hes et
al., 2017).

Una de las estrategias agroindustriales para la produccién de cacao es promover los
monocultivos intensivos que producen grandes volumenes, estas chocan con las
estrategias y valores locales de las familias agricultoras de pequefa escala (Hes et
al., 2017).

Lo anterior coloca a los pequefos productores de cacao en una situacion de
vulnerabilidad ambiental y econdmica por la falta de infraestructura y oportunidades
de acceso al mercado para obtener mejores ingresos (Espinosa-Garcia et al.,2015).
La problematica citada hace de seguir cultivando cacao en pequefia escala un reto
(Espinosa-Garcia et al., 2015; Blare et al.,2020).

Como un camino de solucidn diversos actores involucrados en la produccion,
transformacion, distribucion y comercializacion de cacao se encuentran desarrollando
nuevos nichos de mercado llamados especializados, en donde se comparte mas valor
a cambio de un producto con mayor calidad y trazabilidad (Wolfgang and Crespo,
2011; Blare et al.,2020).

En estos mercados existen chocolateros especializados que buscan encontrar las
caracteristicas intrinsecas de cada lote de cacao, que sea diferenciado en relacion
con la variedad genética, region, tipo de suelo, asociaciones de los cultivos y las

practicas poscosecha, como incluir pulpas y hojas de frutos para acelerar el proceso



de fermentacién y detonantes organolépticos. Segun Blare et al., (2020) estos
elaboradores de chocolate estan dispuestos a pagar un mejor precio para lograr
obtener lotes que cumplan las cualidades identificadas y puedan ser resaltadas en
sus productos para el consumidor final.

Al mismo tiempo, las familias agricultoras de cacao en México, especificamente en
Chiapas, han conformado organizaciones cooperativas cacaoteras como una de las
estrategias para promover apropiacion del valor y tener una mayor autonomia
(Panlibuton, 2004). Estas organizaciones tienen un gran potencial para conectar y
desarrollar nuevas cadenas de valor de cacao.

Las familias que cultivan cacao en la microrregién de Maravilla Tenejapa, ubicada en
la zona de amortiguamiento de la Selva Lacandona, se han organizado en la Alianza
de Cacaoteros de la Selva A.C. Esta organizacién ha sido reconocida por ofrecer
productos cultivados bajo sistemas agroforestales, llamados localmente cacaotales,
que tienen la certificacion organica emitida por la Certificadora Mexicana de Productos
y Procesos Ecolégicos S.C. (CERTIMEX) desde 2012.

En el contexto de capacidades organizacionales desarrolladas por familias cacaoteras
y la oportunidad de procesamiento diferenciado se plantean las siguientes preguntas
de investigaciéon ¢ Qué papel juega el cultivo y poscosecha del cacao en el modo de
vida de las familias que integran la Alianza? y ¢ Cual es el efecto del fortalecimiento
organizativo de las familias cacaoteras en la apropiacion de valor de su cacao?

Para resolver estas interrogantes, en la presente investigacion se caracteriza el modo
de vida de las familias que conforman la Alianza de Cacaoteros de la Selva A.C.,
donde se ubican los valores que promueven, las estrategias productivas con las que
quieren lograr sus fines o resultados, las capacidades organizativas asi como el
capital humano, fisico, financiero y natural con el que cuentan.

Ademas, desde la perspectiva de cadena de valor, se identifican los conocimientos y
avances en las practicas que presentan las familias organizadas en relacién con la
cosecha y poscosecha, asi como los volumenes, tipos y precios del cacao acopiado
en la asociacion.

Finalmente se identificaron los perfiles aromaticos y calidad actual que presentan los
lotes de cacao acopiados en la asociacion con relacion a la practicas poscosecha y

modos de vida de las familias que la conforman.
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1.2 Marco teoérico

1.2.1 Modos de vida e innovacioén territorial para el desarrollo rural

De acuerdo con De Martino (2003), los modos de vida comprenden las practicas
materiales y simbdlicas que articulan procesos de produccion y reproduccion de las
familias en un contexto especifico, en este caso las regiones cacaoteras. Cada modo
de vida se puede analizar y entender como el resultado de una correlacion evolutiva
entre el ambiente y el ser humano en un espacio especifico y de manera continua en
el tiempo, donde hay una relacién dialéctica entre el cacaotal y la familia mediada por
los saberes (Berkes y Folke, 1992).

Con base en Herrera et al., (2017) los modos de vida y las innovaciones territoriales
tienen una aproximacién tedrica fundamentada en un paradigma constructivista-
transdisciplinario, con un marco teodrico basado en la reproduccion social, aprendizaje
social y control cultural. Para analizar los modos de vida es recomendable aplicar
meétodos participativos en los espacios de la comunidad, donde los principales actores
son las familias y sus grupos organizados en la accion territorial. La investigacion-
accion desde la perspectiva de los modos de vida son estudios de largo plazo y su
principal objetivo es fomentar la apropiacion del territorio, fortalecer la armonia dentro
de las comunidades y propiciar un desarrollo endégeno (Herrera et al., 2012).

En el enfoque de modos de vida, el aprendizaje social tiene perspectiva de
aprendizaje informal (educacion popular), determinado por su caracter comunitario y
colectivo, con el fin de lograr un cambio en el conocimiento que va mas alla del
individuo y permea a grupos sociales mas amplios (Herrera et al., 2016).

En el enfoque de modos de vida se utiliza la palabra capital no acotado a lo
econdmico, sino a la perspectiva de Pierre Bourdieu (2002) como trabajo acumulado
que puede utilizarse para lograr un mayor bienestar. Con base en ello, se proponen
otras clases de capitales, como el capital natural, capital humano, capital social,
capital fisico y capital financiero. Las familias al poner a trabajar estos capitales
pueden mejorar sus condiciones de vida de manera autdnoma (Herrera et al., 2016).
Los capitales se enlazan a las actividades que conforman la estrategia base del modo

de vida de las familias en un contexto determinado.
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1.2.2 Modos de vida en las estrategias de reproduccion social

Para construir el esquema de modo de vida de la Alianza de Cacaoteros de la Selva
A.C., se consideran los diferentes niveles de analisis, donde la base representa lo que
se tiene (los capitales o acervos), el segundo nivel corresponde a las capacidades
para hacer, en tanto que en el tercer nivel se ubica lo que se quiere hacer, y en el
nivel mas alto estan los valores.

Segun Bourdieu (2011) para pasar de un nivel descriptivo a un nivel analitico, la teoria
de la reproduccion social ofrece un sélido marco teorico, orientado hacia el campo del
desarrollo econdmico que presenta el territorio. Para identificar qué actores estan
siendo parte del cambio en la estrategia de vida, es necesario identificar a los actores
involucrados en la cadena como campesinos, intermediarios, ONG, organizaciones
civiles, instancias de gobierno, entre otros (Herrera et al., 2017).

Para determinar la capacidad de transformacion de las familias agricultoras que
conforman la Alianza en su cambio de estrategia es necesario reconocer los valores
que se fomentan, como respeto, equidad, cooperacion, solidaridad, y que se

encuentran guiando la estrategia (Bourdieu, 2002).

1.2.3 Fortalecimiento organizacional en las estrategias de reproduccién social

Segun Valle (2012), una comunidad organizada tendra mayor acceso a
oportunidades. Las familias agricultoras organizadas tienen mayores ventajas que los
productores individuales, desde la posibilidad de obtener asesorias, financiamientos,
oportunidades de mercado, tratos directos y la posibilidad de negociar con relaciones
horizontales.

En una organizacion se suman las capacidades de sus integrantes, lo que les permite
desarrollar alternativas ante los problemas que se presentan de manera constante en
el camino (Ostrom 2003; Valle 2012).
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1.2.4 Cadenas de valor y modos de vida

Segun Gibbon et al. (2008) en las cadenas de produccion agroalimentarias globales
las familias de paises en desarrollo son los principales productores con bajos costos
de mano de obra en la produccién primaria, en tanto que la transformacion y valor

agregado se queda en los grandes consorcios trasnacionales

Una cadena de valor se define, segun Devaux et al., (2016), como un sistema de
produccion, transformacion y comercializacién de un producto o varios productos en
un ambiente determinado donde existen actores que intervienen y se relacionan para
compartir informacién y beneficios que se obtienen de los productos. Cada actor tiene
una participacion e involucramiento a cierto nivel, que permite estabilizar la

produccion, transformacion, distribucion y comercializacion.

Para la cadena de valor del cacao, las familias y sus organizaciones fungen como
actores muy importantes en la produccion y comercializacién del grano beneficiado,
el cual esta listo para la etapa de transformacion. Sin embargo, las familias dependen
de muchas mas actividades que unicamente el cultivo de cacao (Manrique, 2011).
Existen cadenas de valor que exigen ciertos requerimientos para que las familias y
sus organizaciones puedan participar en ellas, pero no toman en cuenta su modo de
vida, donde los procesos organizativos y capitales que poseen tienen distintos
valores, estrategias y recursos, y que no convergen con las cadenas de valor global
(Devaux et al., 2016).

Si bien existen familias cacaocultoras organizadas, estas incluyen a un escaso
porcentaje del total de productores. Por ello es fundamental desarrollar cadenas de
valor con una mayor inclusion a familias productoras de cacao de pequena escala que
no se encuentran organizadas y organizaciones que estan en procesos de transicion.
Las familias cacaocultoras a pequefia escala en su mayoria estan interesadas en
apropiarse del manejo poscosecha, procesamiento e inclusive comercializacion.
Segun Gottret (2011), esto se puede lograr si las familias y organizaciones se vinculan
con diversos actores de la cadena para compartir conocimiento, tecnologias y

relaciones de comercio solidarias.
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1.2.5 Manejo poscosecha y su relevancia en el modo vida de familias
cacaoteras.

Para las diferentes cadenas de valor de cacao la calidad del grano es importante para
darle valor comercial final. Factores como la historia, region de origen, tipo de cultivo,
practicas de manejo del suelo, mantenimiento, cosecha y poscosecha, son aspectos
que se relacionan a la calidad organoléptica del grano de cacao (Aprotosoaie et al.,
2016).

Para la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO, por sus siglas en inglés)- (2019)
los estandares de calidad e higiene para un chocolate con cacao de origen requiere
de buenas practicas de beneficio poscosecha. Las fases criticas en la poscosecha
para desarrollar los perfiles aromaticos son la fermentacion, secado del grano cacao
y almacenamiento. En esta parte del proceso juega un rol importante el conocimiento,

la infraestructura y el monitoreo que puedan realizar las familias y las organizaciones.

1.2.5.1 Fermentacion

Segun Santander-Mufioz et al., (2019), la fermentacion del cacao es un conjunto de
reacciones enzimaticas microbianas que ocurren a partir de la pulpa que rodea la
semilla, las cuales son afectadas de manera importante por el territorio donde se
cosecha. En la fermentacion ocurren procesos muy particulares relacionados a las
variedades y estado de maduracién de las mazorcas de cacao, asi como a los
microorganismos especificos de la regién (Lima et al., 2011). Del mismo modo,
factores como las condiciones climaticas, las practicas e infraestructura de las familias
tienen un efecto importante en el desarrollo del perfil de aromas y sabores del lote
producido (Afoakwa et al., 2008).

La fermentacion se divide principalmente en dos fases:

La primera, llamada anaerobia, donde se da el desarrollo de la actividad microbiana
(levaduras y bacterias acido-lacticas) que se encuentran en la pulpa mucilaginosa y
que producen alcohol y &cido lactico. La principal funcién de estas Bacterias Acido
Lacticas (BAL) es degradar la glucosa de la pulpa en acido lactico, lo que libera calor,
en consecuencia, la temperatura sube entre 30°C y 35°C (Medina y Vargas, 2009).
La segunda fase, llamada aerobia, comienza con la incorporacion de oxigeno en la
masa, que hace que la poblacion de BAL disminuya y se generen las condiciones

favorables para el desarrollo de Bacterias Acido-Acéticas (BAA). Estas bacterias son
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responsables de la oxidacion del etanol a acido acético y después a dioxido de
carbono y agua. Estas reacciones exotérmicas ocasionan que dentro de la caja
incremente la temperatura hasta los 55°C. Finalmente, este aumento en la
temperatura provoca la difusion del alcohol y acido acético al interior de la semilla e
inhibe la germinacién del embridn (Cardona, 2016). Esto desencadena reacciones
bioquimicas que activan los precursores de los aromas positivos del chocolate (Ho et
al., 2014).

El proceso de fermentacion dura de 5 a 7 dias y su medicidn se basa en las horas
que pasa dentro del cajon y relacionado con las variaciones climaticas del lugar
(Mufioz et al. 2019). En este periodo de tiempo se dan dos elementos fundamentales
a monitorear: el potencial de hidrégeno (pH) y la temperatura. Estos parametros
permiten reconocer los cambios fisicos y la actividad microbiana que se desarrolla
durante el proceso y con ello lograr un resultado esperado para la obtencion de los
aromas deseados en la elaboracion del chocolate (Mufioz et al., 2019).

Las familias agricultoras de pequefia escala que tienen el conocimiento de
fermentacion lo practican para lotes pequefios y algunas veces se asocian para
formar cooperativas. Estas reciben el cacao en baba en centros de acopio y
desarrollan fermentaciones en grandes volumenes.

La infraestructura mas comun donde las familias fermentan son cajones o cilindros
elaborados con maderas locales sin olor y con distintos tamafos dependiendo el
volumen de produccién, esto para llegar a las temperaturas adecuadas y cuidar que
las maderas no desprendan resinas o metabolitos secundarios (Cardona, 2016). En
otros casos se utilizan cilindros de maderas locales, sacos de yute o botes de plastico
(Ho et al., 2014).

Existen un beneficio llamado cacao lavado, en este no se desarrolla una fermentacion,
solo es seleccionado, despulpado, se lava con agua para quitarle la pulpa y se lleva
a la siguiente etapa de secado (Caballero y Avedaio, 2014). Este método es comun

en muchas familias mexicanas agricultoras de cacao de pequefia escala.

1.2.5.2 Secado y almacenamiento
La etapa del secado consiste en cortar la fermentacion de la semilla, reducir la acidez

y lograr los porcentajes de humedad final de <7%, ya que a partir de este porcentaje
se evita el surgimiento de bacterias, esporas de hongos y granos quebradizos.
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Finalmente, el porcentaje de humedad adecuado permitira cumplir con las normas
sanitarias (Cardona, 2016).

En la etapa de secado continua el desarrollo de compuestos volatiles y no volatiles
dentro de la semilla, que confieren caracteristicas sensoriales al cacao (Rodriguez,
2011; Cardona, 2016). Dependiendo de la temperatura ambiente y la humedad es el
tiempo que las semillas estaran expuestas al proceso de secado. Existen distintas
técnicas de secado, entre ellas esta la conveccion de aire caliente, debajo de malla
sombra, a través de secadoras de gas y mediante secado a pleno sol. Esta ultima es
la que mas utilizan los productores de pequefa escala (Cardona, 2016).

En el secado se utilizan patios de secado, malla sombra, tarimas de madera ya sea
dentro de estructuras tipo invernadero o al aire libre (Aprotosoaie et al., 2016, Lopez-
Cerino et al., 2018).

Después del secado del cacao es fundamental separar las impurezas y materiales
extrafios que se encuentren entre las semillas. Los granos se deben colocar en sacos.
Los sacos de cacao se recomienda colocarlos en estibas sobre tarimas de madera,
para evitar que toquen el suelo y se contaminen con sustancias extrafias. Se
recomienda que el espacio de almacenamiento tenga una ventilacion constante, esté
libre de humedad y sin otras sustancias cercanas (Caballero y Avedario, 2014; Dubon,
2016).

Las practicas de fermentacion, secado y almacenamiento pueden desarrollarse mejor
si se adaptan a los recursos locales (maderas), infraestructura (pisos y bodegas)

disponibles y que se comparten para otros granos, como maiz y frijol.

1.2.6 Evaluacion del porcentaje de fermentacion y perfiles aromaticos de lotes
fermentados por las familias agricultoras

En el contexto de los mercados de especialidad es fundamental identificar cuales son
las caracteristicas intrinsecas que presentan los granos de cada lote de cacao
fermentado o lavado. Segun Aguilar (2016), la evaluacion del cacao es la culminacién
del proceso de produccion y beneficiado, que apoya a identificar la relacion que
existen entre los atributos y defectos con el resultado de practicas realizadas,
infraestructura, conocimientos y tecnologias aplicadas.

El protocolo de evaluacién fisica de una muestra de un lote de cacao beneficiado
consiste en identificar el tamafo de la semilla, aromas externos, peso promedio del

grano, prueba de corte para identificar el porcentaje promedio de fermentacion de la
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muestra, porcentaje de semillas en la muestra con defectos, sabores basicos y
aromas finales del cacao molido (Aguilar, 2016; FCCI, 2018).

Segun Aguilar (2016) los resultados documentados de los lotes de cacao beneficiado
generan mayor claridad de las cualidades del cacao en venta, lo que permite negociar
entre compradores y vendedores de forma mas transparente, con lo que se espera
fomentar relaciones comerciales mas horizontales y de cooperacion entre los actores

de la cadena de valor.

1.3 Zona de estudio

La Selva Lacandona ubicada en el estado de Chiapas ha tenido un proceso de
colonizacion a partir de 1950, como respuesta a una problematica agraria que se vivid
a nivel regional, estatal y nacional. Fue un movimiento integrado por distintos frentes
campesinos minifundistas y jornaleros mestizos e indigenas de muy escasos
recursos, de distintas regiones de Chiapas y del pais que llegaron en la busqueda de
nuevas opciones de sobrevivencia familiar, en un territorio de vocacién forestal con
grandes limitaciones para desarrollar la milpa (Parra-Vazquez et al.,2013; Diaz et al.,
2019.)

La geografia de cafiadas de la selva, asi como el precario desarrollo de los servicios
publicos y conectividad obligaron a los pobladores a que en la primera etapa de
colonizacion las actividades productivas fueran encaminadas a lograr la
autosuficiencia alimentaria, esto ocasiono la tumba de masas forestales de selva con
el objetivo de sembrar maiz y frijol mediante el método de roza, tumba y quema
(Garcia de Leodn, 1997; Huston, 2005; Parra-Vazquez et al.,2013, Diaz et al., 2019).

Una de las regiones que formé parte de este fendmeno de colonizacion es la
microrregion de Maravilla Tenejapa, ubicada en la Selva Lacandona en frontera con
Guatemala (Figura.1). La dotacion ejidal comenzé a mediados de los setenta. En
primeros afios de poblamiento la productividad de la tierra abastecio las necesidades
alimenticias primordiales. Nuevas superficies fueron aclaradas con la finalidad de
sembrar café, cultivo que conocian muchos de ellos por su trabajo en la region del

soconusco Y otras partes del estado (Diaz et al., 2019).
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Fig.1. Mapa de ubicacion de la microrregidn Maravilla Tenejapa, las comunidades que
la conforman y la ubicacién del centro de acopio de la Alianza de Cacaoteros de la
Selva A. C.

Fuente: Elaborado por Victor Mijangos (2021) con datos de la Comision Nacional para
el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO), Registro Agrario Nacional
(RAN) y el Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI).

Segun Diaz et al.,(2019) el buen precio del café en la década de los setenta del siglo
pasado permitié a las familias dejar de salir a trabajar a otros ejidos y contratar a
jornaleros para fortalecer sus propios cultivos. En el afo de 1982 el Instituto Mexicano
del Café (INMECAFE) estableci6 programas de apoyo a la produccion y
comercializacion del café, con lo cual se introdujeron paquetes técnicos basados en
el uso de los agroquimicos como fertilizantes, herbicidas e insecticidas, con escasa
capacitacion a los campesinos para su manejo. Esta época de crecimiento econdémico
permitio el desarrollo y mejoramiento de la vivienda, los servicios y en general las

condiciones de calidad de vida de la poblacion.
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Fue hasta finales de los noventa del siglo pasado cuando ocurrié un descenso abrupto
de los precios del café, esto determind que la mayoria de los productores
abandonaron sus cafetales y suspendieran totalmente la aplicacion de agroquimicos
por falta de recursos. Finalmente, la produccibn de café disminuyo
considerablemente, con lo que el aromatico dejo de ser una alternativa econdmica

para los campesinos de la region (Diaz et al., 2019).

1.3.1 El desarrollo del cultivo de cacao en sistemas agroforestales como una
alternativa de diversificacion econémica

El cultivo de cacao en la microrregion de Maravilla Tenejapa se desarroll6 a finales
de los ochenta y mediados de los noventa del siglo pasado, ocupando el lugar en
espacio e ingresos que el café dejé. Sin embargo, los bajos precios establecidos en
el mercado de cacao a finales de los noventa no alent6 la expansion del cultivo de
cacao. En esos tiempos la ganaderia representaba la principal fuente de ingresos,
seguido por los cultivos comerciales de las huertas agroforestales de cacao, el cultivo
de la milpa y el traspatio para autoconsumo (Diaz et al., 2019).

Para el ano 2006 la moniliasis (Moniliophthora roreri Cif & Par) afecto el cacao, lo que
ocasion¢ la pérdida completa de cacaotales. Fue hasta en el 2007 que se otorgaron
recursos para el rescate de los sistemas agroforestales desde las instituciones
dedicadas a la conservacion (Diaz et al., 2019).

En la actualidad las familias agricultoras siguen desarrollando los sistemas
agroforestales y diversifican sus producciones en la microrregidén, a lo que se ha
sumado el programa Sembrando Vida, con el apoyo econdmico y asesoria en las
plantaciones para promover la organizacién comunitaria, renovacion de cacaotales,
la siembra de especies maderables nativas y la milpa para asegurar la soberania
alimentaria (SEB, 2020).
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1.4. Objetivo general

Analizar el efecto del fortalecimiento organizacional y practicas poscosecha para la
apropiacion de valor del cacao dentro de las estrategias del modo de vida de las
familias que integran la Alianza de Cacaoteros de la Selva A.C., de la microrregion
Maravilla Tenejapa.

1.4.1 Objetivos particulares

1. Identificar el cultivo de cacao dentro de las estrategias de reproduccion del modo
de vida de las familias que integran la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C.

2. Analizar la apropiacion de valor econdmico generado por conocimientos vy
practicas poscosecha del cacao en las familias socias de la Alianza de
Cacaoteros de la Selva A. C.

3. Caracterizar los perfiles organolépticos del cacao entregado en ciclo 2019-2020
a la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C. y relacionarlo a las practicas
poscosecha que presentan.

1.5 Métodos

Para lograr los objetivos planteados se establecié una relacion de colaboracién con
la directiva de la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C. desde 2018 por medio del
Centro de Capacitacion y Asesoria, Medio Ambiente y Defensa del Derecho a la
Salud, Asociacion Civil (CAMADDS, A.C.), lo que permitié obtener los permisos para
realizar las visitas a campo, recabar datos internos de la Alianza, acopios de distintos
ciclos y documentos sobre la fundacién de esta. Ademas, se establecié una relacion
comercial con la Alianza para comprar algunos lotes de cacao fermentado, con la
finalidad de elaborar chocolate y conocer los perfiles de sabor y aromas del aromatico
de la microrregion.

Para cada uno de los objetivos se desarrollaron actividades especificas que se

presentan a continuacion.
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1.5.1 Identificacion del cultivo de cacao dentro de las estrategias del modo de

vida de las familias de la Alianza.

Se analizaron los registros historicos sobre la conformacién de la Alianza de
Cacaoteros de la Selva A. C. que comparti6 CAMADDS, A.C, las capacitaciones
recibidas, los proyectos desarrollados y la bibliografia acerca del desarrollo histérico
de la microrregion de Maravilla Tenejapa.

Se realizd6 un taller participativo, donde se aplicaron cinco entrevistas
semiestructuradas a cada representante de las familias que conforman la Alianza de
Cacaoteros de la Selva A. C. (Apéndice 1) y durante las mismas sesiones de taller se
anotaron las observaciones de campo en relacion con las practicas poscosecha. No

se lograron realizar mas entrevistas debido al confinamiento por el Covid-19.

La informacion sobre los recursos que las familias de cacaoteros tienen en cada
capital de los medios de vida, las estrategias que eligen para su reproduccion
registrada, las entrevistas semiestructuradas y las visitas a campo permitieron
identificar variables como la infraestructura de la Alianza, integrantes de la familias,
hectareas dedicadas al cultivo, rios y arroyos cercanos a las parcelas, hectareas
dedicadas a la ganaderia, hectareas en conservacién, actividades de traspatio,
actividades economicas, los resultados que esperan obtener con estas y finalmente

los valores que se fomentan en la organizacion.

1.5.2 Analisis de apropiacion de valor generado por conocimientos y practicas
poscosecha.

Para conocer la apropiacién de valor generado por conocimientos y practicas
poscosecha del cacao en las familias socias de la Alianza de Cacaoteros A. C. Se
desarrollaron las siguientes acciones:

1. Se seleccion6 una muestra representativa de 32 registros de los lotes acopiados
de las familias integrantes de la Alianza y se sistematizaron en el programa Excel.

2. Se seleccionaron los ciclos 2014-2015, 2017-2018, 2019-2020" para obtener un
panorama de analisis mas amplio.

Con ello se analizé el cambio en el tiempo por tipo de cacao entregado: cacao en

baba, cacao lavado, cacao fermentado. Con los volumenes totales de acopio por ciclo
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completo, se desarrollé una linea del tiempo para conocer la tendencia de cambio del
volumen de cacao entregado de las familias socias.

3. Se identificaron los conocimientos y practicas de poscosecha que llevan a cabo las
familias agricultoras mediante los registros de acopio y el taller participativo teérico-
practico sobre manejo poscosecha.

4. Finalmente se realizé un calculo sobre la diferencia de precio en porcentaje
respecto a cada categoria, para lo cual se tom6 como base el precio del cacao en
baba. Se utilizo la siguiente formula:

o = (precio del producto procesado x 100)2
0T precio del producto base

El desarrollo del taller participativo tuvo una duracion de 10 dias, del 14 al 24 de
febrero del ano 2020, con sesiones de una a tres horas por dia. La duracion del taller
corresponde al proceso que se sigue desde la cosecha hasta la evaluacion
organoléptica. Al evento asistieron 22 representantes de las familias socias que
integran la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C., 3 mujeres y 19 hombres. Este
fue impartido en la comunidad de Agua Perla, donde habita una mayoria de
integrantes de la asociacion de cacaoteros. Esto permitio obtener los indicadores a
caracterizar sobre los conocimientos y practicas que realizan actualmente en la
poscosecha de cacao, lo anterior se muestra en la tabla 1.

Tabla. 1. Indicadores en el avance de las practicas cosecha y poscosecha

Tipo de practica Indicador
Clasificacion de mazorcas por estado de
Cosecha y
maduracién
Fermentacion del cacao y dias definidos.
Poscosecha-Fermentacion Método de fermentacion: Bote de plastico, cajon

cerrado, cajon con orificios de lixiviacion,
Aeracion en la masa de fermentacion,

Sin volteo, volteo periédico,

Piso de cemento, malla en piso, tarima de

Poscosecha-Fermentacion

Poscosecha-Secado madera, tarima de madera en infraestructura tipo
invernadero.
Poscosecha-Almacenamiento Bodega especifica para cacao
Variedades de cacao del lote, evaluacion del
Poscosecha-Fichas de acopio-Trazabilidad porcentaje de fermentacion, analisis

organoléptico.

El taller se orientd a generar un protocolo de fermentacién a nivel familiar con
recomendacion de llevarlo a escala comunidad con las familias que integran la

Alianza.
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Durante el primer y el segundo dia se reforzaron las bases y fundamentos de la
fermentacidn por medio de cajones de madera para capacidades de 100 kg 150 kg y
200 kg en baba con orificios de lixiviacion. Estas bases adaptadas a los materiales e
infraestructura locales, dos integrantes del taller llevaron a la practica las bases
explicadas para construir un cajén con orificios de lixiviacion que fue utilizado en el
taller. En esta etapa del taller se identificé la infraestructura que tienen para fermentar
y retos que presentan para seguir avanzando en su desarrollo.

En el tercer y cuarto dia, las personas participantes del taller presentaron las distintas
variedades de cacao que existen en sus parcelas, se reforzaron los conocimientos
para la clasificacidn de estas. Los participantes compartieron experiencias sobre qué
variedades tienen mayor resistencia a plagas, sequias, inundaciones, cuales tienen
un mayor rendimiento de cosecha y degustaron la pulpa de cada una para diferenciar
los niveles de dulzor y acidez que pueden influir en la fermentacion. Con esta
informacion se identificod el conocimiento de sus variedades.

El quinto y sexto dia del taller se explicaron los fundamentos de los microorganismos
qgue se desarrollan en las diferentes fases de la fermentacion del cacao, como actuan
y que relacion tienen en los cambios en la temperatura y pH, asi como el porqué es
fundamental hacer el monitoreo de estos factores.

En el octavo dia del taller se realizé el monitoreo de la fermentacion del cacao, se
observaron los cambios de temperatura y pH dentro del cajon con el instrumento
medidor de temperatura modelo PH 4 en 1 marca OEM y el pH con el instrumento
medidor de pH 0-14 con Buffers, digital portatil marca OEM.

Se realizaron tres cortes de los granos fermentados en distintas etapas para conocer
los cambios fisicos de la semilla para poder realizar una evaluacion del porcentaje de
la fermentacidn. Se mostraron los cambios fisicos del grano en las diferentes etapas
de fermentacion, para asi poder clasificarlos, colocarlos en las columnas correctas y
hacer el calculo de porcentaje final. En esta etapa del taller se identificaron los
conocimientos que tienen las familias para el monitoreo del proceso de fermentacién.
El noveno dia del taller se dieron las bases de las buenas practicas de secado, cuando
el cacao esta listo para ser cortado de su fermentacion. Se identifico la infraestructura
minima necesaria para entregar un cacao ya sea lavado o fermentado libre de
contaminacion de polvo, sustancias quimicas, heces fecales y patdégenos.

Durante el décimo y ultimo dia del taller se compartieron las bases tedricas para

obtener los porcentajes de humedad indicados (6.5-7%) para el almacenamiento del
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cacao y cumplir con las reglas de seguridad fitosanitaria. En esta etapa, se
identificaron las practicas que realizan actualmente en el proceso de secado y la
infraestructura que poseen. En contraparte, se mostraron ejemplos de cuales factores
y practicas pueden ocasionar un defecto final en el cacao almacenado.

Para cerrar el ciclo del taller y con el objetivo de conocer los efectos en sabor y aroma
que muestra el cacao ya beneficiado se realizdé una evaluacién organoléptica de dos
muestras de cacao con los datos de trazabilidad de lotes producidos por integrantes
de la Alianza. A continuacion, los participantes cataron cuatro muestras de chocolates
hechos de cacao entregado por mismos integrantes de la asociacién, con la finalidad
de que llegaran a relacionar la diferencia aromatica y de sabor en granos de cacao
que fueron puestos a diferentes porcentajes de fermentacion.

Durante todas las etapas del taller, las personas representantes generaron un espacio
de reflexidn y opiniones acerca de las diferentes técnicas que usan para fermentar y
secar. Asi como los retos y dificultades que presentan para realizar las practicas de
poscosecha. Finalmente, las personas participantes generaron propuestas de como
se pueden adaptar estos conocimientos y practicas a las oportunidades, materiales

locales, conocimientos adquiridos e infraestructura que ya poseen.

1.5.3 Evaluacion organoléptica

Para aportar al valor agregado del cacao desde los sistemas de cultivo y practicas
poscosecha que estan desarrollando las familias socias de la Alianza se realiz6 una
caracterizacion desde los aromas y sabores de los lotes acopiados del ultimo ciclo
2019-2020. La evaluacién de calidad y organoléptica se realiz6 como un servicio a la
cooperativa y aprovechando las capacidades de catador para analisis sensorial del
cacao de quien suscribe el presente documento.

Para ello, se recolectaron al azar 22 muestras de 100 granos de cacao de cada de
lotes distintos que pertenecen a los integrantes de la Alianza de Cacaoteros de la
Selva A. C. y se realizé una evaluacion organoléptica para conocer sus atributos y
efectos que tienen las practicas poscosecha.

Se realizd la evaluacion mediante un protocolo estandarizado creado por el Fine
Cacao and Chocolate Institute (FCCI) 2016, en donde se tom6 una muestra de 100
semillas secas de cada lote y se registré el nombre de la muestra. Se realizé un corte
longitudinal de los 100 granos de cacao para conocer la coloracion y aspecto interno

que permiten saber el estado de fermentacion. Se separo en distintas columnas para
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contabilizar cuantos granos pertenecen a cada aspecto. Las caracteristicas internas
de nivel de fermentacion fueron: totalmente marron (B), parcialmente marron (PB),
violeta (V), violeta sin fisuras (VU). Para conocer los granos defectuosos se tomo en
cuenta el aspecto, pizarroso, mohoso, germinado, dafado por insecto, sobre
fermentado.

De acuerdo con las caracteristicas internas del grano citadas y el acrénimo adjudicado

se utilizo la siguiente formula:

X=(1xB+0.75PB+0.5xV +0.25 x VU) /100
Donde:
X=Porcentaje promedio de fermentacion
B= Numero de semillas de cacao totalmente marrén
PB=Numero de semillas de cacao parcialmente marron
V= Numero de semillas de cacao color violeta
VU=Numero de semillas de cacao violeta sin fisuras

Al obtener el porcentaje de fermentacién, se tomaron 30 granos de cacao de manera
aleatoria y se introdujeron en la maquina de palomas de maiz casera, con el propdsito
de respetar las medidas fitosanitarias no se agregd ninguna semilla con defecto. Se
dejaron las semillas dentro de la maquina de palomas de maiz por 35 segundos
agitando constantemente la maquina para promover un aumento de temperatura
uniforme. Se sacaron las semillas de cacao y se desprendi6 la cascara de todas las
semillas para de ahi proceder a moler en un molino eléctrico de café con cuchillas de
acero, se dejaron moler por 10 a 15 segundos hasta obtener un polvo de particulas
finas. Posteriormente se vacio en un vaso de vidrio limpio, se tomd una muestra con
una cuchara de acero tipo café y se procedido a probarlo para hacer el analisis
organoléptico. En los formatos de evaluacidn se registraron los datos de intensidad
de amargor, acidez, astringencia, aromas positivos y sabores defectuosos.

Para la sistematizacion de la evaluacion organoléptica de cada muestra de lote se
registro en el programa Excel 2020 todas las caracteristicas externas como peso,
apariencia, aromas Yy olores defectuosos. De la misma manera se sistematizaron los
atributos internos como el porcentaje de fermentacion, apariencia interna, aromas y

sabores de la muestra del cacao molido.

25



Los registros se sistematizaron en tres tablas, las cuales se encuentran en la seccion
de apéndices 1, 2 y 3. Para sintetizar estos resultados se desarrollé una tabla que
agrupa los 22 lotes en cuatro grupos de conglomerados que presentan las
caracteristicas externas y atributos similares. Estos grupos permitieron conocer los
perfiles que estan relacionados a la poscosecha y a las caracteristicas intrinsecas que
llevan las variedades cultivadas de la region y los sistemas agroforestales asociados.
El desarrollo de esta tesis fue no monografico, por lo que a lo largo del articulo
sometido a la revista a publicar se describe de manera particular el desarrollo de la
apropiacion de valor, el desarrollo del taller participativo y las practicas poscosecha
identificadas.
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Appropriation of Cocoa Value by The Cocoa Grower Alliance of The Lacandon
Jungle, Chiapas, México
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Summary
Mexico is considered a country of great historical importance in the production of
cocoa by the origin of the crop itself. In the microregion of Maravilla Tenejapa, buffer
zone of the Lacandon jungle is the Cocoa Growers Alliance of the jungle, founded by
families that grow cocoa in small scales within agroforestry systems. This organization
has managed to make inroads in the commercialization of washed and fermented
cocoa lots. This needs to be explained from the organizational capacities in synergy
with the technical management of the crop and post-harvest to locate which have been
the learning processes and opportunities for further progress in the appropriation of
cocoa value. In this case study, through an analysis of the historical records, the
events that allowed the families to establish the organization were recognized.
Through a participative workshop the skills and knowledge that the families developed
to improve the cultivation and post harvesting of cocoa were identified. At the same
time, the cooperative's annual collection records were systematized. The results
identify an increase in the stockpiling of fermented cocoa during the period 2014-2020,
with a corresponding decrease in cocoa delivered in slime and washed. Social
capabilities as well as knowledge and practices developed by the Alliance of cocoa
growers allowed them to pass from a productive chain to a value chain, with the
challenge of building or entering a niche market.

Key words: productive chain, innovation, fermentation, value chain.
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1. Introduction

Cocoa (Theobroma cacao L.) is one of the most important agricultural crops
worldwide, this is due to the growing consumption of chocolate and cocoa derivatives.
As a product it ranks third in export volume and second in economic importance as a
crop in tropical areas. (Blare and Useche, 2013; Galarza 2012) Cocoa is grown in
Africa, Asia, Central America, and South America (Alpizar et al, 1986; Sonwa 2004)
In the year 20215 it was estimated that there were between 7 to 8 million small scale
cocoa producing families with an average of 1.5 to 4 hectares per family that supply
80% of worlds demand. (Eclac et al., 2015)

The international cocoa market is divided into two categories: coarse or ordinary
cocoa, which is traded on the stock exchange and represents 90% of the world
production; fine aroma cocoa which makes up the remaining 5 to 10% which is not
traded in the stock exchange because it can be sold at a higher price and in small lots.
The trend of fine cocoa has generated the need for processors to collaborate directly
with the farming families and their organizations to improve cultivation techniques,
harvesting and post- harvesting practices to highlight the qualities of flavor and unique
aromas of cocoa of the region. (Rusconi &Conti, 20210, Galarza, 2012; Melo and
Hollander, 2013; Homman, 2016; Diaz-Montenegro et al., 2018) Currently there is an
increase in the demand of fine cocoa to produce fine aroma chocolate, which
generates an attractive market niche with a tendency to increase in the coming years.
(Diaz- Montenegro et al., 2018; ICCO,2020)

Mexico is a country producer of cocoa with a great potential to cultivate fine aroma
cocoa. The history of the use and domestication of cocoa cultivation that the original
cultures of the Mexican territory had, allowed the cultivation of cocoa varieties with
very particular aromatic properties. (Ogata,2007). In addition to the fact that in Mexico
there are different regions with a high biodiversity in the agroforestry system (Lopez-
Baez, 1988; Pinto y Martinez, 2008; Ocampo et al., 2017). In this context, Lopez et
al., (2019) have identified cocoa varieties that have an agronomic potential for its use
in the renovation of cocoa plantations and produce fine cocoa.

In addition to the varieties, the territory also has specific weight in the production of

fine cocoa, in this sense the definition of 'terroir adopted for the case of wine , in the
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Mexican fine aroma cocoa it is defined in direct relation with the flavor and aroma
that the bean has by origin, genetics, cultivation methods, as well as by the practices
that the families carry out in the post- harvest (Aprotosoaie et
al.,2016;1CCO,2020).From this perspective, the regions and varieties of cocoa that are
found in Mexico have a high potential to be placed in fine cocoa markets, and not as
a coarse or ordinary cocoa.

The production of cocoa in Mexico is mainly carried out by small- scale farming
families, with at least 37,000 producers, and a national production of approximately
28,000 MT (metric tons) in 2018 (Hes et al., 2017; FAO 2020). The states of Tabasco
and Chiapas produce more than 99% of the cocoa volume for marketing purposes
(Diaz et al., 2013). Although in 2016 The International Cocoa Organization (ICCO)
considered Mexico as a fine cocoa producer there are no updated statistics on fine
cocoa production and differentiated markets, in fact according to the ICCO (2020)
updated list Mexico was considered as one of the countries without enough sufficient
data to verify the production of fine cocoa.

Likewise, in Mexico there is the potential of origin, culture, genetics, and cultural
management to take advantage of the differentiated markets for fine aroma cocoas.
But there are few studies in the country that identify from empirical evidence the
capacities already developed, as well as the weaknesses in knowledge and skills
locating the necessary synergy between social and technical, as well as between
traditional, local, and scientific knowledge.

To this need of know ledge the present research contributes, through a study focused
on the Alliance of cocoa farmers of the jungle SC, located in the microregion of
Maravilla Tenejapa, Lacandon Jungle, Chiapas, focusing the analysis on the effect of
social processes in the organizational development to obtain a greater appropriation

of the value of their cocoa by applying their knowledge and post-harvest practices.

To achieve this, the social events of the microregion that allowed the conformation of
the cocoa farmer’s alliance and its organizational development, were analyzed. The
data from three cycles of the cocoa alliance were also systematized in terms of price,
volume, and types of processing. Finally, a participatory workshop focused on the
basics of post -harvest management and evaluation of cocoa to characterize the
knowledge and practices of the cooperative’s member families was made.
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The results identify that the families of the alliance went from being producers of slime
or washed cocoa to marketing the largest volume as fermented cocoa. These results
allow the families to appropriate greater value, while at the same time generating local
paid jobs. The achievements of the families of the Alliance are explained by the
organizational capacities developed, in close relationship to the knowledge and skills
shared among the families and local stakeholders.

2. Theoretical Framework

2.1 Local development and organizational processes

According to Sen (1998) the engine of development are the human capacities that,
under a free development of these in the social, political, and economic life of a region,
can encourage the welfare of the population. From this perspective Ray (1998) and
Vazquez (2009) consider that the development of a territory is related to the actions
that the inhabitants take as a strategy for the uses of their resources and capacities
for common projects that they wish to promote, and this is defined as local
development.

According to Vazquez (2009) local development has better possibilities to the extent
that there are decentralized, flexible and horizontal structures where a group of local
actors interested in participating generates proposals and makes autonomous
decisions. For farmers and their communities in particular, collective action has been
an important factor in influencing public policies and projects for their benefit. Moyano
(2008) and Bourdieu, 2011). For these purposes’ cooperatives are constituted, which,
according to the definition of the International Cooperative Alliance (1995) is an
autonomous association of people who have voluntarily joined together to face
common social, economic, and cultural needs and purposes.

In the systematization and analysis of organizational processes, it is fundamental to
identify the social and historical processes that allowed the actors to meet and respond
to problems and opportunities. (Vazquez, 2000; Boisier, 2005; Gutierrez- Garcia et al,
2020).
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While Hernandez et al (2020) considers it key to systematize how cooperatives adapt
and learn in the face of the constant and changing problems that allow them to last.

To the same effect, Friedmann (2001) y Cazorla et al mention the importance of social
learnings from collaborations and the incorporation of lessons learned for future

decisions in local development processes.

2.2 Role of Value Chains in Local Development

Farmer cooperatives position themselves vis-a vis globalized production chains,
where family farmers are the ones who have the least ownership of the economic
value of their product, while the actors involved in the processing and marketing links
are the ones who obtain the most economic value. (Devaux et al., 2016).

Farming families in rural areas move towards a value chain when they establish
cooperatives to produce, transform or market their products more autonomously and
equitably (Manrique,2011; Gottret,2011).

A value chain is a system of production, transformation and marketing of a product or
group of products in a given environment where interrelated actors intervene and
recognize their interdependence, therefore they seek to share beneficial information
to reduce risks. (Devaux et al.,2016; Manrique,2011; Gottret,2011). The value chain
involves actors who are directly involved in the production, transformation, and sale of
the product. While others limit their participation to providing services related to the
product and generally all the actors are exposed to the influence of their
environmental, economic, or political environment (Manrique, 2011)

Producer cooperatives can have better possibilities to the extent that they do not
remain isolated and are organized in networks or second level organizations with other
groups of producers, who have the same problems and opportunities, generating
relationships of trust

with universities and research centers for advice on issues that are difficult to address
from the local- empirical level, maintain long-term collaboration with civil society
organizations, manage to establish spaces of negotiation with buyers in relation to
prices, product differentiation, certification, traceability; thus, constituting a market
niche against the agro-industrial regime that articulate the globalized production

chains (Herrera y Guerrero, 2020).
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Devaux et al., (2016) point out that there are organizations that generate processes of
innovation that allow them a greater appropriation of value from the processes of
production, post-harvest, transformation, and commercialization.

An innovation is understood in the context of organizational capabilities in the rural
environment, like the capacity to generate and incorporate knowledge and practices
that maximize the productive potential to generate new processes, products, and
services that in turn contribute to a more rational use of resources. (Caravaca et
al.,2005). An innovation is commonly fostered by the interactions of individuals and
organizations that jointly address a problem and seek ways to solve it.

For this reason, successful experiences constantly involve the participation of the
various groups of actors involved to interact, experiment, and learn together (Dror et
al.,2016). Thus, an innovation in the value chain in the agricultural sector is highly
complex, and influenced by many interacting variables that interact in these processes
and therefore there is no recipe for success (Devaux et al.,2016) It is therefore
essential to make an analysis of the attributes that each value chain has in its context,
what actors interact in these, what are the knowledge exchanges, how do they attribute
to generate processes that allow moving towards innovation that activates the
economy and helps to reduce poverty (Wolfgang and Crespo, 2011).

According to Blare et al., (2020) and focusing on cocoa production and marketing of
Mexican cocoa, the post-harvest process (fermentation and drying) has the potential
for innovation in value chains that develop direct relationships between the processor
and the organization of family farmers. The potential of innovation has an edge of
appropriation and greater local employment for families and another, centered on the
fermentation technique that can be easily adapted to the local context.

2.3 Post-harvest Management and its Importance in the cocoa value Chain

The International Cocoa Organization (ICCO) defines fine aroma cocoa as a 'cocoa
free of aroma defects that at the same time offers a complex aromatic profile that
reflects the producer’s expertise and the 'terroir’(ICCO,2020). There is a complexity of
aromas that are developed in cocoa: fruity, floral herbal, spicy, earthy, moderate, nutty,
or caramel, among others that are found in the bases of chocolate. (ICCO, 2020). The
aromas of cocoa are associated with the specific environment in which they are

cultivated, notably with generic diversity, fermentation and drying. This basic criterion
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can also belong to a historical and cultural heritage of a region with cocoa origin (ICCO,
2020).

The fermentation and drying are the most influential stages for the development of
flavor and aroma precursors in fine flavored cocoa (Velasquez, 2016). The
fermentation process involves a combination of microbial and enzymatic reactions that
occur from the pulp, which is found on the surface of the cocoa beans (Santander-
Munoz et al.,.2019). The fermentation process is influenced by the type of cultivation
of the cocoa plant, the stage of maturity of the pods, the specific microorganisms of
the region where the crop is located, the climatic conditions as well as by the
knowledge and practices that each farmer carries out during the process (Afoakwa et
al., 2008., Lima et al., 2011).

The main vectors through which microorganisms that act in fermentation are
transferred are the hands of the cutters, cutting tools, fruit surfaces, containers used
in the transport of seeds, insects that land on the grains, and importantly the containers
where fermentation takes place (Schwan and Wheals, 2004; Ozturk and Young,
2017).

To obtain a lot of cocoa with a profiled post-harvest, the literature suggests a series of
practices and techniques for a balanced fermentation, where the hours of
fermentation, the periods of turning the dough, the monitoring of temperature and PH
are taken care of (Dubon, 2016; Santander- Mufioz et al., 2019). Similarly, there are
established recommendations of practices to obtain a homogenous drying of
fermented cocoa, and avoid contamination of substances, fungi, and microorganisms
to comply with food sanitary regulations (Caballero and Avedafio, 2014; Dubon,2016)
However there are organizations of farmer families that have adapted these processes
of fermentation and drying, and have created different ways to carry them out, some
of them implemented collective post-harvest to collect in slime, and others do it at a
family level, they have also developed materials and equipment for fermentation and
drying with local resources (Caballero and Avendaio, 2014; Cardona, 2016). Each
organization in its specificity has managed to obtain complex fine cocoa profiles which
are related to the practical knowledge shared by technical consultancies, but also by
the empirical knowledge that they have acquired through time (Ozturk and Young,
2017, Santander -Muioz et al., 2019).
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In a conventional manner, it is established that to trade in the fine cocoa global market,
it is necessary to comply with the standards that the International Cocoa Organization
(ICCO) and The Fine Chocolate Industry Association (FCIA) proposes and regulates.
However, Blare et al., 2020 mention that in Mexico most of the families that grow cocoa
and, their organizations have several impediments to meet these requirements
because they do not have the infrastructure and updated knowledge, but also because
there are conditions imposed by associations of processors and traders where there
is no participation of small producer organizations, that is: they are guidelines from the
globalized production chains. This situation represents an area of opportunity in
understanding the needs of this market niche and a challenge to build more horizontal

collaborations between producer organizations and processors.

3. Description of the Case Study

This research was conducted in the buffer zone of the Lacandon jungle located in the
state of Chiapas. Where the ’'Global Sustainable Development Program’ in the
Biological Corridors of Chiapas was developed. (PDSCB,2008-2017) which began in
15 communities in the municipalities of Marques de Comillas and Maravilla Tenejapa.
(Obregon y Almeida, 2019) This program was co-financed by the European
Commission and the government of the state of Chiapas, applied specifically in these
regions by the Integrated and Sustainable.

Social Development project (PRODESIS) and followed up by the Civil Association
Centro de Capacitacion y Asesoria, Medio Ambiente y Defensa del Derecho a la Salud
(CAMADDS.A.C.) (Martinez-Espinoza, 2012; Obregén y Almeida, 2019).

Throughout the implementation of the PDSCB, progress was made in the formation of
working groups and networks of producers interested in applying and continuing the
development of agroforestry systems. (Diaz et al.,2019)

Obregon and Almeida (2019) point out that with the implementation of the PDSCB,
progress was made in the development of harvest and post-harvest practices to
improve the production of cocoa and other products, which led to a sustainable
increase in productivity and improved social and community welfare.

the Alliance of cocoa farmers of the jungle is an organization that was founded in 2008,
in the process of development of the PDSCB located in the municipality of Maravilla
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Tenejapa Chiapas. This organization is recognized for growing cocoa in agroforestry
systems with agroecological management. (Diaz et al.,2019)

The Alliance is an organization that has obtained the organic certificate given by the
Mexican certifier of products and ecological processes S.C.(CERTIMEX) since 2012
and has a variety of national and international clients with which they directly market
their products (Diaz et al.,2019). One of the strategies that the cooperative has carried
out for more than 5 years has been the collection of fermented, washed and slurry
cocoa separately, to promote the value of the work of each member family. (Diaz et
al.,2019)

The principles of the alliance are cooperation and solidarity among the partner
families, promote equality, social justice and developing a culture of healthy, sufficient,
and diversified agriculture. (Articles of incorporation, 2009) They have an internal
organization, where they appoint members to the board of directors, members in
charge of internal inspection, a treasurer, and a legal representative.

From their plots registered by the register of members, they have an estimated annual
harvest of 10 tons that are stored in a collection and transformation center specifically
for cocoa (CAMMADDS, 2019).

The partner families that make up the jungle cocoa farmers Alliance have advanced
in knowledge and practices of harvest and post-harvest, specifically in the
fermentation, drying and storage of cocoa to obtain the quality they consider
appropriate for their customers. (Diaz et al.,2019). But the requirements are constantly
changing or are different according to the taste of the costumers.

Therefore, there is an area of opportunity in constantly updating the knowledge that
continues to be generated from the technical-scientific field while families appropriate
the knowledge and practices as best benefit them and contribute to local development.
Moreover, the families can communicate and propose the flavors and aromas of their

own cocoa, so that they do not only respond to what is established from the outside.
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4. Materials and Methods

4.1 Analysis of the events of the Alliance's Organizational Process

The analysis focused on identifying the organizational events, collections,
appropriation of economic value, knowledge, and practices that the families of the
Alliance incorporated from their confirmation process.

A documentary review was conducted on the events in the Maravilla micro-region, and
the actors included from 2000 to 2020. For this purpose, the compilations of
CAMADDSAC were reviewed. Furthermore, it was identified which were the
contributions and criticisms of the origin of the development programs and agencies
that were part of the process of constitution and accompaniment in the communities
that today make up the Alliance of Cocoa Growers.

10

4.2 Cocoa Collection Database of the Cocoa Growers' Alliance

To know the appropriation of the economic value by type of cocoa delivered to the
collection over time, the records of prices paid by the Alliance in the 2014- 2015, 2017-
2018 2019-2020, cycleswith the total volumes by type of cocoa of all the
collections, a timeline was made to know the trend of change in the volume of cocoa
delivered by the partner families to the Alliance throughout the different cycles of the
collection.

With the records of the amounts that the Alliance paid for each category of cocoa
delivered, a calculation was made of the price difference as a percentage of each
category, based on cocoa in slime. For the purpose, the following formula was used
to make the calculation on the difference in price.

% =(a*100 ) /b
Where:
a) Price of the processed product: washed cocoa or fermented cocoa

b) price of the base product: cocoa in slime

The data of the volume of the Alliance's collection were systematized in the Excel 2020
program to perform the following analysis: change over time by type of cocoa delivered
to the collection: cocoa in slime, washed cocoa, fermented cocoa.
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4.3 Participatory Workshop for the Diagnosis and Characterization of Post-
harvest Management

A participatory workshop was held to characterize the knowledge, post-harvest cocoa
practices and challenges faced by member families belonging to the cocoa farmers'
alliance. During each session, the knowledge, and practices of each stage of the post-
harvest process carried out by the farming families were identified through visits to the
collection and storage center and visits to the processing areas of the member families
of the Alliance.

That way, the workshop covered the entire post-harvest process, with sessions of 1-2
hours per day. The participatory workshop lasted 10 days, from February 14 to 24,
2020, with an invitation to all partner families that make up the Alliance of cocoa
farmers and was held in the community of Agua Perla, Chiapas. Of the 65 members
of the organization, 24 representatives of the partner families attended with a presence
of 4 women and 20 men.

On days one and two, the bases and fundamentals of fermentation were analyzed
using wooden crates with capacities of 100kg, 150kg, and 200kg in slime with leaching
holes (Dubon,2016).

On days three and four, the different varieties of cocoa that exist in the plots of each

participant in the workshop were identified and analyzed in a participatory manner.

On days five and six of the workshop, the basics of the microorganisms that inhabit
the different phases of cocoa fermentation were analyzed, how they act, and their
relationship to changes in temperature and pH, as well as the importance of monitoring
these factors. (Hii,2002; Wacher,2011; Santander-Muioz et al., 2019). On the eighth
day of the workshop, the monitoring of cocoa fermentation was carried out:
temperature and PH changes inside the box. The workshop participants made three
cuts of the fermented beans at different stages to learn about the physical changes of
the bean and comment on the different perspectives on the practices they have carried
out throughout their experience and knowledge generated at this stage of the process.
On day 9 of the workshop, the practical bases of when the cocoa is ready to be cut for

fermentation and drying were presented.
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To finalize, on the tenth day of the workshop, the theoretical and practical bases for
obtaining the indicated moisture percentages (6.5 — 7%) indicated for cocoa storage
were shared (Aguilar, 20216; Dubon,2016; Kongor et al., 2016)

Throughout the workshop the participants in the workshop generated a space for
reflection and opinions about the challenges and difficulties in the organizational
process and infrastructure available to carry out these post - harvest practices. In the
same way the participants also made proposals on how to adapt this knowledge and
practices to the opportunities, local materials, acquired knowledge and infrastructure.

5. RESULTS

5.1 Organizational Capacity and Knowledge Acquired for the Cocoa Farmers'
Alliance

In recent times, (2006-2011), the families that cultivate cocoa in the micro-region of
Maravilla Tenejapa, as in all of Mesoamerica had the problem of moniliasis invasion.

(Moniliophtora roreri Cif & Par), This caused the abandonment of 50% of the cocoa
fields and a change in land use. (Diaz et al.,2019) the cocoa growing families faced
this problem with the support of the Commission of Natural Protected Areas of Mexico
with economic resources for cultural work such as pruning, weeding, mowing and pest,
and disease control.

According to COMADDS A.C, (2019) the cocoa farmers who overcame the moniliasis
problem, formed in 2008 the 'Cocoa Growers Alliance of the Jungle’, with the
participation of partner families from eight communities. Agua perla, La Democracia,
San Felipe Jatate, San Vicente, La Bella ilusién, Nuevo Rodulfo Figueroa, Amatitlan
y Guadalupe Miramar.

The Alliance was sponsored by the Integrated and Sustainable Social Development
Project (PRODESIS) of the Lacandon Jungle ( an initiative of European cooperation),
this project provided technical advice for training to members of the alliance through
exchange of experiences with other organizations, workshops on organizational
issues and agribusiness.

In 2009, with advice and support from PRODESIS, all the families that make up the
alliance were encouraged to begin the process of organic certification with CERTIMEX
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(Mexican Certifier of Ecological Products and Processes), this allowed them to learn
the development of management processes, internal inspection, and administrative
processes for certification. In the same year PRODESIS provided the resources to
build a collection center and processing center for the Alliance in San Felipe Jatate,
but without consulting all the families in the alliance. As a result, although the collection
center was built, it was not used.

The learnings of the Alliance partners were to make decisions based on the common
wellbeing and to deal with conflicts of interest to reach agreements that represent the

decision of the majority of the member families.

By the year 2010, the Alliance made the decision to stop collaborating with PRODESIS
due to the disagreement with the collection center but continued to seek financial
resources from the Natural Commission of Protected Natural Areas in order to
establish a collection and processing center. Which is currently in use.

Also, in 2010 a Canadian buyer contacted the Alliance and proposed the first offer to
buy fermented cocoa with a 30% surcharge over the price of washed cocoa. With this
event the families had their first approach to the knowledge of cocoa fermentation,
since this first customer explained to them the basic practices of how to ferment cocoa.
From 2010 to 2013 the Alliance collaborated with an accountant that allowed them to
manage resources from Trusts Instituted in Relation to Agriculture (FIRA.), assets that
were used in training on the maintenance of cocoa plantations, workshop that was
given by the University of Sciences and Arts of Chiapas (UNICACH.) The same funds
were used to pay the wages for the renovation of the cocoa plantations. With these
actions, the alliance strengthened the health of its plantations and established new
relationships with actors outside the community.

Since 2012 the Alliance established collaboration with the Civil Association, Training,
Consulting, Environment and Defense of the Right to Health. (CAMADDS A.C.) With
the aim of developing an agro-ecological transformation of all production systems and
promote diversification with an agroforestry approach using local knowledge and local
experience.

The Alliance together with CAMADDS, resumed the certification process and
continues with the collection and processing facilities in the community of Amatitlan,
located in the micro-region of Maravilla Tenejapa. In this event, the leaders of the

Alliance organized assemblies to socialize among all the member families the
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objectives of the organization and to advance in the elaboration of an internal
regulation for the production and collection of organic products.

Hand in hand with CAMADDS A.C. the Alliance was able to obtain a working capital
loan to stockpile cocoa, with that, they were able to make the first stockpile to make
the first joint sale and, this allowed them to strengthen their financial capital.
Subsequently, the Alliance succeeded in obtaining a request from the Ministry of
Environment and Natural Resources (SEMARNAT). to equip a cocoa processing
workshop and training in the use of the equipment. According to reports from
CAMMADDS A.C., this workshop did not work due to lack of commitment and internal
organization.

At another time, the Alliance managed resources from the Mesoamerican Biological
Corridor program to expand the collection facilities in which a solar cocoa dryer was
installed, and a vehicle was purchased to transport the product to the collection center

and do sales activities.

Currently COMMADDS A.C. continues to accompany the Alliance in promoting its
certified agroforestry products with national and international clients and helps to carry
out financial audits from a third party.

5.2 Changes in Volume by Type of Cocoa Harvested

The Alliance's member families had changes in the type of cocoa processed or not
processed (in slime) delivered to the cooperative. Thus, the collection of cocoa in slurry
and washed cocoa delivered by the families has remained at a minimum, while the
fermented cocoa delivered by the members to the cooperative has a linear growth
(figure 1).

During the 2014-2015 cycle, a total of 2692.3 kg of fermented cocoa was collected.
While for the 2017-2018 cycle, the volume of fermented cocoa was doubled with a
total of 6349.6 kg. Finally, for the 2019-2020 cycle, the volume of fermented cocoa
was tripled with respect to the 2014-2015 cycle with 8189 kg of fermented cocoa.
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Fig. 1. Timeline of the volume of fermented, washed and slurry cocoa. Source: own
elaboration

In the case of washed Cocoa, in the 2014-2015 cycle 204.7 kg were collected, for the
2017-2018 cycle the volume increases exponentially with 2442kg. For its part, the
cocoa in slurry in the 2017-2018 cycle was 2352.8 kg and has decreased until
disappearing in 2019-2020.

With this analysis it is shown how the alliance took the demand of customers who ask
for fermented cocoa. It should be noted that the demand for washed cocoa is still
present and therefore, the Alliance continues to retain customers who require this
product. However, most families decided to ferment more cocoa and when there are
very few kilos left at the end of the season, they benefit from washed cocoa. The same
happens when the alliance does not have the financial capital to buy more washed
cocoa, the families sell their cocoa to buy more washed cocoa families sell to
middlemen (coyotes), who pay the same price as the cocoa alliance. This way, the
families of the alliance market fermented cocoa in a scheme that is more in tune with
a value chain, while the cocoa in slurry and washed is sold to actors that make up a
production chain.
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5.2.1 Changes in the Price of Cocoa Sold to the Cocoa Collector.

For the price analysis, we took as a reference the price paid for cocoa in slurry, freshly

extracted from the fruit and without any processing. Washed cocoa has a difference

of 150% higher than the price paid for cocoa in slurry, while fermented cocoa has a

difference of 225% in price compared to cocoa in slurry. (table 1). However, a kg. of

cocoa in slurry has an average conversion of 35%, i.e., from a kg. in slurry it becomes

350 grams already dry, either washed or fermented, so that the price of a kg. in slurry

represents a value close to 35% of the regular price.

Thus, the more fermented cocoa they deliver, the higher the value for the families, and

the more paid jobs are generated in the localities.

Table 1 cocoa price with difference in price percentage

Collection
Cycles
purchase 2014-2015 2017-2018 2019-2020 Price
price of cocoa difference in
to families % with respect
to cocoa in
slurry
Cocoa in |- $20.00 -
slurry
Washed $50.00 $50.00 $50.00 150%
cocoa
Fermented $65.00 $65.00 $65.00 +2 225%
cocoa

Source: Own elaboration
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5.3 Knowledge and Skills in the Post-harvest Practices of the Families

Based on the comments recorded in the field and information obtained in the
participatory workshop, it was identified that in the stage of selecting the cocoa pods
for fermentation, the families monitor the change of color and open most of the pods
when they are ripe.

Another good practice carried out by the families is to separate the ears that are
overripe or diseased from those that are in good condition at the time of cutting, this is
done to avoid putting damaged grains into the fermentation box. However, none of the
families separates them by cocoa variety to develop specialized micro lots.

For the fermentation stage, the families practice the closed box technique without
leaching holes, turning them over after the first two days, then turning every day for
four days. The members who attended the workshop report that this knowledge was
acquired from the first buyer who explained to them in an amazingly simple way how
to ferment and they were adapting the knowledge to the materials and spaces
available in the communities.

When observing in the field where the members placed the fermentation crates, it was
identified that some of them placed them in different places that were not appropriate
for this stage, such as outdoors, near the laundry area, near the animal pens for pigs
or chickens and where fertilizers are placed. Jimenez et al., (2011) and Dubon (2016)
mention that the absence of adequate spaces can affect the internal temperature of
the box, causing a risk of contamination by external chemical agents and other
microorganisms that compete with the yeasts and bacteria that act in fermentation.
During the workshops, the members commented that there are special fermentations
that they carry out for some clients, and that this requires up to 8 days.

For the drying stage, the families carry out this process on a mesh on a cement floor,
only two families have greenhouse dryers with wooden boards. This way the families
put the best they have at their disposal in their family spaces. Even so, Lopez Cerino
and Chavez Garcia, (2018) mention that the practices of drying on the floor can
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influence the result of the cocoa processed, such as contamination by other external
odors, microplastics, adhered chemicals, excess dust and feces.

During the workshop, members commented on the need to seek opportunities to
advance in the development of their fermentation and drying infrastructure, as these
are stages that require greater attention due to their exposure to changing climatic
factors. In fact, the Maravilla Tenejapa micro-region is known for being a high jungle
zone with high humidity levels and sudden rains, so even though the cocoa is inside
the greenhouse type dryers, the high humidity levels cause a high risk of fungal

contamination. (Lopez Cerino y Chavez Garcia 2018)

6. Discussion

6.1 Relationship between Organizational Factors, Value Chains and Post-
harvest Practices

Based on the results obtained in this research it is fundamental to recognize that the
appropriation of knowledge and techniques for the appropriation of value with which
an innovation is generated is closely related to the organizational capabilities
developed, the adaptive capacity and the productive diversification, as identified by
Hernandez et al., (2020).

As Freeman (1995) sustains, the history of the regions themselves influences the
learning processes and innovation capabilities, thus in the recent historical analysis of
the micro-region of Maravilla Tenejapa in relationship to the cultivation and
commercialization of its products, specifically cocoa, it is observed that they have gone
through events that have contributed to diverse learning and acquired skills. Gutierrez-
Garcia et al (2020) find similarities in the potential for decision making in relation to the
time that the families of the micro-region have appropriated greater knowledge and

experience related to the cultivation, harvest, and post- harvest of cocoa.
The first experience and ability to adapt is related to the loss of their cocoa crops due

to the invasion of moniliasis. In response, the families appropriated knowledge and
practices that allowed them to renew their cocoa plantations and implement good
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agroecological practices to keep their agroforestry systems healthy. At the same time,
they were integrating what is now the Alliance of cocoa farmers.

In relation to the lessons on strengthening local social capital and its relations with
external actors, it should be mentioned that it must be always horizontal and take care
not to override the decisions of local actors. As analyzed in the case of PRODESIS, it
was a project with an initiative that strengthened the social, natural and human capital
of the Alliance. Nevertheless, Martinez (2012) identified that PRODESIS had a
negative impact on the region by hiring consultants who, without local knowledge and
the absence of participatory methodologies, imposed decisions on productive projects.
(example the collection centers) that affected the social network of internal social
relationships. As a consequence, this resulted in the division of the communities of
San Felipe Jatate with the other communities that make up the Cocoa farmers
Alliance, which then led to a lag in organizational processes.

On the other hand, particularly CAMMADDS A.C. has worked in the micro-region to
promote the initiatives that came from the member families of the Alliance and with
participatory methodologies they took decisions in assembly, which empowered the
alliance in obtaining knowledge on how to manage resources.

As mentioned above, the Alliance's involvement with CAMMADDS has been key to
the Alliance's transition from marketing in a production chain to value chain
management, just as this collaboration is key to undertake or enter a niche market.
The events, responses, and adaptations of the Alliance families in this process allowed
the strengthening of social, natural, human, and financial capital. This made the Cocoa
growers Alliance of the jungle a reference in the cultivation, processing, and
commercialization of cocoa in the region of Maravilla Tenejapa, Chiapas. (Diaz et al.,
2019). However, changes in market demands and local customers make this process
a continuous challenge in terms of knowledge and organizational skills, post-harvest
practices at the family and cooperative levels.

6.2 Potential opportunities and practices to consider in the complexity of value
chains.

The families that make up the cocoa growers Alliance of the jungle organization have
made great progress in the development of knowledge and post-harvest cocoa
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practices. Part of the basis was acquired from the buyers' visit, CAMMADDS A.C.
consultancy, and has been refined and adapted in an empirical way. This has allowed
each family to experience and find ways to adapt it to their capabilities and resources.
A better traceability and description of where the cocoa is grown, associated crops,
harvest times, the varieties that each plot has, the method of fermentation and drying
is an opportunity that the families of the Alliance have. However as noted by Moltoni
and Moltoni (2015) point out, the implementation of any traceability system generates
an increase in the production costs of the families, which all buyers are interested in,
but few want to pay or contribute for it. On the other hand, the strategy of cocoa
collection in alliance and diversification of the sale of washed and fermented cocoa
has been very appropriate to the transition processes in relation to the appropriation
of knowledge and post-harvest practices of each partner family. Thus, the freedom to
deliver cocoa in slime, washed and fermented has allowed them to obtain the benefit
they require from each one, since there are occasions or families that do not have
enough time or labor to be able to ferment.

Thus, with proper organization and production practices and knowledge, the Alliance
was able to move from participating in the marketing of its cocoa in a production chain
to a value chain. But without abandoning the former, to place the small quantities of
cocoa in slime that they obtain at the beginning and end of the harvest cycle.

The value chain in which the Alliance is now beginning to participate can be
strengthened to the extent that a second-level network or organization of small
producers participates, allowing for a better negotiating position in terms of prices and
quality with buyers, as well as advocacy in public policies, thus creating a market niche
(Herrera y Guerrero,2020)

In the Alliance, post-harvesting is currently done at the family level, which gives each
family the opportunity to choose their own time and create their own practices for
processing their cocoa. The result of small volume fermentation practices is the
production of micro lots. This is an opportunity to highlight the qualities of the variety,
fermentation, and drying methods of each batch of cocoa delivered by family, and
ultimately a closer relationship with the product and the buyer who purchases it.
(Dubon 2016) points out that fermentation in family micro lots can be further
strengthened if harvested by specific cocoa variety, this allows to generate micro
batches of origin and to better control the variables that influence fermentation.
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On the other hand, there is still the opportunity to develop a community fermentation
to obtain larger volume batches. To achieve this, it is necessary to continue developing
organizational capacities such as expanding sales channels, generating relationships
that allow them to attract customers with the same values, and training members to
be delegated for post-harvest practices. In addition, a larger specific area is needed
for the development of infrastructure related to the fermentation, drying, and proper
storage of cocoa. This represents a challenge for the Alliance as an organization, and
a commitment for both the families and the other actors in the chain, as it represents

a heavy investment in financial resources and human capacity.

Now, the alliance has a selling strategy of both washed and fermented cocoa, which
allows them to continue strengthening their financial capital without risking losing
customers by specializing in offering only fermented cocoa, which allows them to keep
pace with the demand of the fermented cocoa value chain without getting ahead of it.
To reinforce this strategy Wolfgang and Crespo, (2011) consider that when farming
families invest in a variety of chains, even if only in production, the resilience of their
livelihoods is improved, i.e., their ability to withstand unexpected changes in their
environment or context and recover from them, since the productive and economic
risk they face is diversified.

There are other potential opportunities that come with the advancement in the
appropriation of knowledge and practices of cocoa fermentation in batches either at
the family level, or at the organizational level, since it is a technology that can be
appropriated at the local level with fermentation crates that can be made from local
wood and thus generate other employment opportunities in the carpentries of the

communities.
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7. Conclusions

Partner families of the jungle cocoa farmers alliance are an example of innovation at
the organizational level in cocoa production in Mexico due to the historical events that
supported the processes of forming the organization and the autonomy in the
decisions of their resources and territories.

The alliance promotes the development of agroforestry crops within the buffer zone of
the Lacandon rainforest and the role of cacao production within these agroforestry
systems.

It is necessary to continue promoting the learning of new knowledge and
organizational skills that allow families to make better decisions for the management
of their resources and to advance in a local development that allows them to promote
the values of the organization like the solidarity in the commercialization at cooperative
level, to continue promoting an agriculture that produces a healthy, sufficient, and
diversified food.

Use of the infrastructure for processing and with it the strengthening of the families
and the organization happens, because it is a horizontal and consensual decision in
all its management, otherwise it is a source of social conflict.

The Rainforest Cocoa Growers Alliance continues to work on the construction of value
chains where there is a more horizontal relationship with the other actors involved in
the processing, sale, and consumption of cocoa. This effort will progress as the
Alliance generates collaborative relationships with other organizations of small
producers and builds a network or second level organization for a better negotiating
position with regard to marketers and public policy advocacy. It is necessary to
recognize that the development of value chains involves complex processes in which
various stakeholders are involved.

the increase in the volume of fermented cocoa marketed by the members of the
Alliance of cocoa growers of the jungle in the three periods analyzed shows that the
families have chosen to ferment because they appropriate a greater economic value.
However, the demand for washed cocoa will continue in the following years and will
allow the Alliance families to sell the first or last kilos of the harvest season that is not
technically feasible to ferment.
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The collection of fermented cocoa gives an opportunity for innovation for the
appropriation of economic value and recognition of the work involved in producing it
within the framework of value chains.

Fermented and dried cocoa gives the organization more time to negotiate with buyers,
not so cocoa in slurry or washed cocoa that needs to be sold against the clock, leaving
the families and the organization at the mercy of the intermediaries in the production
chains.

The participatory workshop allowed to know the progress made by the families in their
post-harvest practices and in the social learning processes that entail to improve
fermentation and drying. The possibility of experimentation and adaptation at the
family level can be enhanced to the extent that the families of the Alliance have
feedback processes and share with actors from other organizations knowledge and
practices related to post-harvest, and traceability to develop their own fermentation
protocols that allow them to highlight the qualities of cocoa from the micro-region.

In general, post-harvest management at the cooperative level has made great
progress since the families have opted to ferment the cocoa they produce and continue
to be open to sharing knowledge that will generate greater development in the final
quality of each lot produced.

The alliance's farming families reflected on how important it is to have a fair payment
for their products, improve their post-harvest management infrastructure and to
continue strengthening the creation of spaces for sharing knowledge and experiences.
And it is necessary to recognize that even in these value chains created with
specialized cocoa niches, the actors involved do not consider the needs of the partner
families.

As a proposal for a possible solution to these weaknesses in these value chains, it is
recommended that research institutions continue to promote participatory social action
research, where between different actors in the chain have a horizontal dialogue and
develop solutions from a more comprehensive and interdisciplinary vision. Where they
continue to promote a fair appropriation of value for families, and opportunities to scale
up marketing to direct customers at the organizational level.
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CAPITULO 3: RESULTADOS Y DISCUSION GENERAL

En esta seccion se presentan los resultados y discusiones relacionados a los modos
de vida de las familias que conforman la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C,,
donde se analiza lo que fortalecié su estrategia social productiva. Se identifican los
recursos Yy habilidades que poseen en sus diferentes capitales y se compara con lo
que encontraron otros autores en relacion con el tema. Se describen y discuten las
practicas cosecha-poscosecha que fueron identificadas y los conocimientos
relacionados a estas. Finalmente, se presentan los resultados de la evaluacién
organoléptica en una tabla que explica los perfiles aromaticos encontrados de las
muestras de los diferentes lotes del ciclo 2019-2020 que se analizaron de manera
aleatoria. Por lo que se relaciona estos perfiles a las practicas poscosecha que
desarrollan las familias y cdmo se discute basado en lo que otros autores han

encontrado en sus estudios.

3.1 Cultivo de cacao dentro de las estrategias del modo de vida de las familias
de la Alianza

Las familias que integran la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C. han pasado por
diversos procesos de adaptacion y aprendizajes desde que llegaron a colonizar la
microrregion de Maravilla Tenejapa. Esto permiti6 que a lo largo de los afnos las
familias campesinas se fueran apropiando del territorio, construyendo diversas
relaciones sociales, obteniendo apoyos del gobierno y de otras instituciones para
avanzar en su desarrollo local. De esta manera se fueron configurando los modos de
vida de las familias que conforman la asociacién de cacaoteros.

Un modo de vida se constituye por los valores que dan sentido a la vida de las familias
y sus organizaciones, los resultados esperados, la estrategia de reproduccion y por
los capitales que poseen las familias. En este orden se describe a continuacion el
modo de las familias y al final de la seccion se presenta un esquema resumen (figura
2).
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3.1.1 Valores promovidos y resultados esperados

En el taller realizado con la cooperativa se identifico que la organizacion promueve la
cooperacion entre los grupos de las comunidades que la integran, la solidaridad e
igualdad en apropiarse de manera colectiva del territorio. Segun el reglamento interno
de la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C. (2020) la organizacién se conformo con
la finalidad de producir de manera agroecoldgica en sistemas agroforestales y con
manejo organico.

Del mismo modo la organizacion fomenta una cultura de identidad propia a las familias
que integran la Alianza. Como lo mencionan los estudios de Bourdieu, (2002) y
Herrera et al., (2017) estos valores se conectan con los recursos que tienen las
familias para comenzar a trabajar y poco a poco ir logrando los resultados esperados.
El siguiente nivel del esquema de modos de vida que se refiere a los resultados
esperados se identifica como clave a la autonomia y la autogestion del grupo para
tomar sus propias decisiones y asumir las consecuencias de estas (figura 2).

Segun el acta constitutiva de la Alianza (2020) las familias esperan tener una
organizacion social que les permita acceder a mejores oportunidades de apropiacion
de valor de sus productos.

Por otro lado, en el taller y entrevistas realizadas se identificé que las familias de la
Alianza esperan conservar y generar un equilibrio en el ecosistema donde cohabitan.
Desde la misma relacion, esperan tener una seguridad alimentaria, que significa tener
una alimentacion sana, suficiente y diversificada para una mejor nutricién de las

familias (figura 2).

3.1.2 Estrategias de vida identificadas

Por su parte, las estrategias de vida que se identificaron durante el taller y las
entrevistas realizadas fueron:

La migracion de jovenes a ciudades con mayores oportunidades de estudio y
laborales, que coincide con lo registrado por Salvatierra, (2007) y Diaz et al., (2019).
Con las remesas recibidas las familias fortalecen su capital financiero y fisico,
vehiculos y herramientas para las actividades productivas.

La migracion también puede verse como una pérdida de capital humano de las

familias que cultivan cacao y para la permanencia de la organizacion misma.
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En la estrategia también se identificaron las transferencias gubernamentales, a las
que acceden las familias gracias a la gran riqueza de capital natural y a la capacidad
de gestionar los apoyos gubernamentales. Por lo que se observa una relacion
estrecha entre estos capitales y la estrategia que es fundamental para seguir
conservando sus areas destinadas a la conservacion y respetar los acuerdos que les
permita seguir en los programas gubernamentales.

Una de las estrategias mas importantes que han elegido las familias que integran la
Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C., fue diversificar las plantaciones con fines
comerciales dentro de sus sistemas agroforestales, sin abandonar lo que
complementa su alimentacion y economia. Asi, la flecha en el mapa conceptual que
indica estrategia productiva esta en orden descendente y esta direccionada en
prioridad de izquierda a derecha (figura 2).

En este sentido, el cacao es el cultivo que las familias han posicionado como primera
prioridad en la estrategia productiva, gracias a las diversas presentaciones de cacao
beneficiado y transformado que entregan las familias a la Alianza. Las familias se han
enfocado en el cacao ya que lo sistemas agroforestales les permite tener mas arboles
de cacao como cultivo que mantiene el equilibrio en el ecosistema y con ello su capital
natural se mantiene estable (figura 2).

Las familias han respetado el acuerdo de cultivar bajo sistemas agroforestales y tener
cultivos organicos con el fin de obtener el certificado y un valor agregado con la
fermentacion del cacao. Diaz-Montenegro et al., (2018) discute resultados similares
respecto a la diversificacion de los cultivos, sin embargo no toma en cuenta la cuestion
del valor agregado por las variedades cultivadas, los perfiles aromaticos de la region
y los nichos de mercado de cacao fino, acotando su opinion al mercado premium por
las certificaciones organicas.

La ganaderia se encuentra en seguida del cacao en la estrategia productiva de las
familias de la Alianza, esta es una actividad extensiva desarrollada en sistemas
silvopastoriles y ocupa dos hectareas en promedio (Diaz et al., 2019). La venta de un
becerro o vaca les funciona a las familias para cuando necesitan un ingreso de
emergencia por salud, educacion y muy pocas veces por alguna oportunidad de
negocio (figura 2).

En la estrategia productiva sigue el café como tercera prioridad de cultivo, pero debido
a la roya y los bajos precios las familias no invierten en su mantenimiento y lo venden

en pergamino a intermediarios regionales.
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El maiz se encuentra en la cuarta posicion de la estrategia de las familias de la
Alianza, el grano es utilizado para la alimentacién familiar y animales de traspatio. Las
familias administran el maiz de manera que sea suficiente hasta tener la proxima
cosecha, pero a menudo no alcanza para la mayoria de las familias. En el cultivo de
maiz participan diversos integrantes de la familia en la seleccion de semilla, labores
culturales y cosecha (figura 2).

El platano se encuentra en ultimo lugar en la estrategia productiva de las familias. El
platano es producido en el traspatio y en las parcelas agroforestales. Este es una
fuente importante en la dieta de las familias de la asociacion y también por los
ingresos obtenidos por la venta de diversas variedades de platano (Musa sp), pero no
ha logrado tener mas prioridad ya que aun no conectan con mercados que valoren el
certificado organico y terminan vendiendo al mercado convencional (figura 2).

Por su parte, los oficios como carpinteria, mecanica, construccién, transporte se
realizan cuando hay poca actividad de cultivo o son elegidas por integrantes de la
familia que no estan interesados en involucrarse a las actividades que estan
relacionadas a sus recursos naturales. Por ultimo, la actividad que complementa la
econdmica en algunas familias son las pequefas tiendas de abarrotes y estan
administradas por las mujeres integrantes de la familia (figura 2).

3.1.3 Capitales que conforman los medios de vida

En el nivel de los medios de vida, los cuales representan los recursos que tienen las
familias para desarrollar su estrategia de vida, se identifico:

El capital fisico cuenta con infraestructura base en el hogar construido de concreto,
camino principal de asfalto para transitar y transportar sus productos, herramientas
basicas para el cultivo de sus parcelas agroforestales (figura 2).

A nivel organizacion se ve un capital fisico dirigido hacia el cacao, ya que invirtieron
en infraestructura para un centro de acopio y transformacién de cacao y chocolate,
una oficina en el mismo centro de acopio y un vehiculo que les permite acopiar el
cacao. Sin embargo, falta aun infraestructura para el beneficio poscosecha del cacao
y muy pocas familias tienen transporte propio para llevar sus productos al centro de
acopio (figura 2).

Con relacion al capital humano se identific6 un gran conocimiento en las familias

acerca del ecosistema de donde habitan, en las practicas y manejo agroecolégico de
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sus cultivos dirigidos a la alimentacion y las estrategias productivas. Esto segun Diaz
et al., (2019) gracias a los conocimientos adquiridos desde la conformacion de la
Alianza en el 2009 con asesorias de CAMADDS, A.C. para el manejo y cuidado de
las huertas agroforestales de cacao, con financiamiento por la Comision Nacional de
Areas Naturales Protegidas (CONANP). Por lo observado en campo vy los registros
internos de la Alianza, las y los 65 representantes de las familias de la Alianza son
personas con una edad promedio de 45 afios, donde 61 son hombres y 4 mujeres.
Desde la revisidon del reglamento interno de la Alianza (2009) se designé un equipo
de representantes en la directiva de esta, que adquieren distintas responsabilidades
como director y representante legal, encargado de acopio y ventas, tesorero,
encargado de almacén e inspeccion interna. Este equipo se va rotando para repartir
la responsabilidad entre todas las personas integrantes de la asociacion civil.

En cuanto al capital social, con base en la priorizacion de la estrategia productiva de
cacao y productos agroforestales, las familias a través de la cooperativa han
construido relaciones sociales de manera directa con diversos clientes nacionales e
internacionales, que llegan a comprar principalmente cacao, café y algunas especias
(figura 2). Del mismo modo, tienen relaciones bien fortalecidas con actores de
Organizaciones no Gubernamentales como la Asociacion Civil Capacitacion,
Asesoria, Medio Ambiente y Defensa del Derecho a la Salud (CAMADDS A.C.) que
les apoya en asesoria para gestionar créditos para el acopio y realizar auditorias
externas en los procesos contables. Finalmente, CAMMADDS A.C. mantiene la
asesoria para consolidar el proceso de certificacion organica, promueve otras
relaciones para mejorar el cultivo y beneficio poscosecha de cacao.

En el capital financiero, las familias que integran la Alianza tienen una cuenta de
ahorros en comun que usan para las ventas y compras de la cooperativa, en esta
misma reciben los créditos que gestionan con la finalidad de acopiar y solventar
gastos de operacion (figura 2).

Por su lado, las familias que integran la Alianza son beneficiadas de manera continua
por programas de gobierno, el mas actual y por el que reciben mas recursos es
Sembrando Vida, de la Secretaria de Bienestar del gobierno federal.

Pago por Servicios Ambientales (PSA) es otro programa relacionado al capital natural,
ya que es un pago que las familias reciben por el gobierno a través de la Comisién
Nacional Forestal (CONAFOR) por tener superficie que se encuentran en un estado

de conservacion del ecosistema (figura 2).
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Las remesas son otra fuente de recursos que tienen varias familias de la Alianza, esta
fuente de capital financiero se invierte en capital fisico o en sus las actividades
productivas. Finalmente, con muy poca frecuencia las familias que estan dentro de la
Alianza y que colaboran en las cooperativas de servicios ecoturisticos reciben un
ingreso econdmico que ayuda a diversificar su economia (figura 2).

Con base en la informacion obtenida en las entrevistas y el padron de la Alianza
(2019-2020) sobre las hectareas que poseen se puede decir que cada integrante de
la asociacion dispone de un promedio 25 ha en total para conservacion y actividades
productivas, de las cuales 1.5 ha en promedio estan destinadas a cultivo bajo
sistemas agroforestales, 2 ha dedican a ganaderia extensiva, 1.5 destinadas a la
produccion de maiz en milpa. Las hectareas restantes (20 en promedio) se mantienen
en conservacion ya que forman parte de la Reserva de los Montes Azules y estan
bajo registradas en el programa PSA. Existen areas de cultivo que presentan accesos
arios y arroyos que les permite disponer de sistemas de riego (figura 2).

Cada familia posee un traspatio donde cultivan plantas comestibles, hierbas

medicinales y animales de corral (figura 2).
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Fig.2 Modos de vida de las familias de la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C.

Fuente: Elaboracién propia
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Con base en el analisis y discusion de la informacion presentada en parrafos
anteriores se reafirma lo que menciona Boisier (2005) respecto que la escala del
desarrollo local no tiene limites territoriales, ya que algunas actividades comienzan de
manera local y se potencializan a escala regional. Asi, las familias de la microrregion
de Maravilla Tenejapa que integran la Alianza crearon relaciones y colaboraciones
con actores de mercado, agencias multilaterales y entes gubernamentales con base

en su capital natural y capital humano para desarrollar innovaciones en su territorio.

3.2 identificacion de las practicas cosecha-poscosecha

Con base en lo registrado en el taller de fortalecimiento de conocimientos y practicas
para la poscosecha de cacao, asi como de datos registrados con los acopios de los
periodos 2014-2015, 2017-2018 y 2019- 2020 de los integrantes participantes de la
Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C, se muestran a continuacion las practicas
cosecha-poscosecha identificadas a través de los distintos periodos (tabla 2).

Tabla 2. Practicas cosecha poscosecha indetificadas en los periodos de acopio.

Periodos de acopio
2014-2015 2017-2018 2019-2020

Numero de integrantes en la
muestra representativa y 32 (100%) 32 (100%) 35=(100%)
porcentaje que equivale

Clasificacion de mazorcas No Si No Si No Si
por estado de maduracion - 32 - 32 - 35

Seleccion variedades de - - -
cacao en cosecha
No fermentan 4 (12.5%) 3 (9.3%) 3 (8.5%)
Fermentan 28 (87.5%) 29 (90.7%) 32 (91.5%)
Promedio de dias de

fermentacion
4 dias 28 (87.5%)

5 dias

6 dias 29 (90.7%)

7 dias 32 (91.5%)

Método de fermentacion
Bote de plastico

Cajon cerrado 28 (87.5%) 29 (90.7%) 32 (91.5%)

Cajon con orificios de
lixiviacion
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Aeracion en la masa de
fermentacion

Volteo perioddico

28 (87.5%)

29 (90.7%)

32 (91.5%)

Sin volteo

Monitoreo de la
fermentacion

Temperatura

pH

Método de fermentacién

Bote de plastico

Cajon cerrado

28 (87.5%)

29 (90.7%)

32 (91.5%)

Superficie donde hacen el
método de secado

Piso de cemento 2 (6.2%) 7 (21.8%) 4 (11.4%)
Malla en piso 28 (93%) 14 (78.2%) 11 (31%)
Tarima de madera 8 (25%) 12 (34%)
Tarima de madera en 2 (6.2%) 2 (70%)
infraestructura tipo
invernadero
Fichas de acopio 32 (100%) 32 (100%) 28 (80%)
Mencionan variedades de 30 (93%) 31 (96%) 28 (80%)
cacao que se encuentran en
el lote
Forastero 3 (1%) -
Calabacillo 23 (71%) 31 (96%) 27 (77%)
Lagarto 19 (59%) 18 (56%)
Trinitario - 11 (34%) 27 (77%)
Criollo 3 (1%) 3 (1%) 2 (0.5%)

Protocolo de evaluacion de % - - -
de fermentacion
Ficha técnica de trazabilidad - - -

Analisis organoléptico - - -

Todas las familias realizan la practica de clasificar la mazorca para su cosecha por
estado de maduracion, esto lo reconocen desde su coloracion, tamafio y textura. Sin
embargo, aun no separan las mazorcas para diferenciar lotes por variedades de
cacao. Dubon (2016) menciona que desarrollar una practica de seleccion de cosecha
por variedad especifica de cacao, podria generar la obtencion de micro lotes de origen
y controlar mejor las variables que influyen en la fermentacion. En el estudio de Rojas
et al. (2020) prueban otras variables que pueden ser recomendables para hacer la
seleccion de las mazorcas de cacao maduras: peso, firmeza y grados brix de
azucares.

En cuanto a la practica de fermentacién se observa durante los distintos periodos de

acopio que la gran mayoria de las familias (87.5%) fermenta el cacao y solo tres a
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cuatro (12.5%) de las familias no fermentan. De las familias que fermentan, se
observa un aumento en los dias de fermentacion que comienza de 4 dias en promedio
y finaliza con 7 dias. El método de fermentacion que usan todas las familias es con
cajon cerrado y realizan un volteo peridédico para oxigenar la masa y activar la
fermentacién acética.

Es necesario que las familias que integran la Alianza generen iniciativas de actualizar
la infraestructura basica, que puede comenzar por adaptar y mejorar la que ya existe,
como hacer los orificios de lixiviacion a los cajones.

En esta parte del proceso vemos que existe un area de oportunidad para generar
trabajo local y activar la economia familiar a través de carpinterias para construir
cajones mejorados con maderas locales.

El monitoreo de la temperatura y pH no es una practica comun en las familias que
integran a la Alianza. Como se hizo mencion en el taller, los instrumentos de medicion
que fueron probados son de muy bajo costo y facil acceso a las familias, por lo que
representa una oportunidad de adaptar este conocimiento a sus practicas. Segun
Santander Mufioz et al. 2020, monitorear estos parametros permitiria tener un mayor
control de las variables climaticas que pueden crear un efecto ya sea positivo o
negativo en esta etapa de la poscosecha.

En la etapa del secado se ha registrado que la mayoria (93%) seca con malla en el
piso, con un pequeio grupo (34%) que empieza a adoptar la tarima de madera alejada
del piso para secar los granos. Mientras que actualmente mas de la mitad de las
familias siguen secando en malla sobre el piso. Lopez Cerino y Chavez Garcia (2018)
mencionan que estas practicas de secado en piso pueden tener un efecto negativo
en el resultado final del cacao beneficiado, como son la contaminacion por otros olores
externos, micro plasticos, quimicos adheridos, exceso de polvo y heces fecales.

Otro factor local que afecta la etapa del secado son las condiciones climaticas, puesto
que por ser una zona de selva alta con altos niveles de humedad y lluvias repentinas,
aunque el cacao este dentro de los secadores tipo invernaderos, los porcentajes altos
de humedad ocasionan un alto riesgo por la contaminacion de hongos y moho (Lopez
Cerino y Chavez Garcia 2018).

Dubon (2016) sefala lo fundamental que es promover el desarrollo y uso de una
infraestructura apropiada para el secado del cacao, con ventilacion constante e ir
adaptando poco a poco a medida que sea posible tecnologias apropiadas a la zona,

como la malla sombra tensa que permita tener una aireacidon constante en las capas
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de cacao en proceso de secado y un medidor de porcentaje de humedad en la semilla,
esto les permitiria conocer cuando el lote esté listo para ser almacenado.

Para acopiar cada lote, las familias llevan un control mediante fichas de acopios y
todos los integrantes de la muestra cuentan con ella, de las cuales una gran mayoria
menciona las variedades de cacao que contienen sus lotes entregados, esto es
fundamental para poder reconocer la relacion entre las variedades que contiene el

lote y el analisis organoléptico.

Las familias que integran la Alianza aun no practican su propio protocolo de
evaluacion de fermentacion para reconocer el porcentaje final de fermentacidon por
lote, por lo que dejan de reconocer los atributos de sus propios lotes.

En el taller se identifico que las familias de la Alianza no llevan una ficha de
trazabilidad donde se anota la fecha de cosecha, variedades, técnica y dias de
fermentado, tipo y tiempo de secado, el perfil organoléptico de la semilla.

3.3 Evaluacién de calidad y organoléptica

Para la evaluacion de calidad y organoléptica se consideraron los siguientes criterios:
peso promedio, pruebas de corte para evaluar porcentaje de fermentacion y analisis
sensorial que fueron tomados con base a los protocolos de Aguilar (2016) y Dubon
(2016).

Del cacao de las familias de la Alianza se logré colectar 22 lotes y estos se agruparon
segun sus caracteristicas organolépticas (ver tabla 3).

La primera observacion general es que para todos los grupos el tamafo promedio del
grano es mediano y de peso medio de 1.08+ g, los que segun los protocolos de
evaluacion de Aguilar (2016) se encuentran en un perfil de calidad A, calidades
premium. Es fundamental mencionar que se necesitan las fichas de trazabilidad de
cada lote para obtener un panorama mas amplio de la relacion que existe en cada
evaluacion de los lotes con las practicas poscosecha. Sin embargo, esta es una de

las practicas que no realizan constantemente y no existen suficientes datos.
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Tabla. 3. Grupos de resultados en evaluaciones organolépticas de la muestra de 22 lotes de cacao
2019-2020 de la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C.

# = Rango de % Intensidad Aromas Olores
i Tamaiio Peso en . . i .
Grupo Integrantes Impresion del 100 porcentaje de Granos acidez positivos negativos
de la general rano ranos semillas bien con amargor en cacao en cacao
muestra g g fermentadas defectos astringencia molido molido
Balanceado y rﬁji?:zos‘
1 3 riqueza Mediano 110gr 55-70% 1% Baja .y
" especias
aromatica
mantecoso
Cacao,
Fermentacion . o o . nueces, Medicinal
2 3 adecuada Mediano 105gr 75-82% 8% Media herbal, Fenolico
mantecoso
Alta Cacao Medicinal
Amargor Amargor Vegetal Fendlico
3 7 Astringencia Mediano 115gr 35-55% 2% 9 9
. Media Herbal Acre
intensa . .
Astringencia Maderoso
Alta Medicinal
. Amargor Fendlico
-60Y -20%
4 9 Defectuoso Mediano 106gr 40-60% 15-20% Alta Vegetal Podrido
Astringencia Caseoso

Por lo tanto, se relacionaron los atributos balanceados a las practicas de fermentacién
y secado que en general se deben realizar en cada poscosecha y los perfiles
defectuosos se explican con base en Aguilar (2016) y Dubon (2016) y Velazquez
(2016).

De manera especifica, para el grupo uno que esta conformado por tres lotes, se
observan atributos externos sin defectos, una impresion organoléptica balanceada,
con solo 1% de presencia de granos con defectos, una complejidad y riqueza
aromatica, donde el porcentaje de fermentacion no llegé a los estandares de calidad
premium de 75% de granos bien fermentados como lo menciona Aguilar (2016) y
Dubédn (2016) en sus protocolos que se corresponden con las normas internacionales.
En tanto que en el grupo dos se observa una fermentacion con un rango 75 a 82% de
fermentacion de los granos, donde se mantiene un alta complejidad aromatica, con
8% de granos que presentan defecto, astringencia media y resalta un aroma fendlico
en la catacion de cacao molido. Segun Dubon (2016) puede deberse a que en la
ultima etapa del volteo de la fermentacion bajé mucho la temperatura y facilita el

desarrollo de moho en la masa fermentada, si esto no se cuida se mantiene por los
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niveles de humedad al principio del secado y queda impregnado en el cacao. El sabor
fendlico es un resultado del metabolismo de moho que se impregna en el grano
(Dubdn 2016; Velasquez 2016). Con estos resultados es fundamental que las familias
ubiquen cuales son las practicas, conocimientos e infraestructuras a desarrollar de
manera que estos lotes alcancen la calidad indicada para tener un valor mayor ante
el comprador. Finalmente, las familias que estan en el conglomerado 1y 2 han sido
reconocidas en la Alianza por entregar un cacao balanceado en su fermentacion,
secado y almacenamiento.

En las agrupaciones tres y cuatro se colocaron las muestras que mantuvieron una
impresion general estandar, con mayor presencia de defectos, un porcentaje muy bajo
de fermentacion de 35 a 60%, que desde el inicio de la evaluacidon presentaron olores
defectuosos relacionados a la falta de atencion en el volteo de la fermentacién, la
posible contaminacion por otros microorganismos que causan el olor a putrefacto,
debido a que la masa de fermentacidén estuvo un mayor tiempo en la caja.

Segun Aguilar (2016) y Velasquez (2016) el sabor caseinoso es debido a las
reacciones metabdlicas de las bacterias acido lacticas por un mayor lapso de tiempo.
Estos materiales con poca presencia de aromas positivos y su fuerte presencia de
olores defectuosos no es recomendable sacar a la venta como cacao fino, se puede
vender en el mercado estandar.

En el taller con los socios de la Alianza se compartié que varias muestras tienen olores
defectuosos, que podrian reducir la calidad general del producto comercializado por
la asociacion y con ello afectar la venta de grandes volumenes.

Esto tiene mas sentido si consideramos que las variedades de cacao que cultivan las
familias de la Alianza tienen perfiles aromaticos balanceados con gran potencial para
ser ofrecidos como lotes al mercado de cacao fino.
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CAPITULO 4: CONCLUSIONES GENERALES

A través de este estudio se evidencia que el desarrollo local de las familias
campesinas esta conformado por una diversidad de factores que interactuan a través
de procesos histéricos-sociales interrelacionados al ambiente natural en el que
cohabitan.

En la microrregion de Maravilla Tenejapa, las familias campesinas que integran la
Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C. han elegido estrategias de reproduccion
social que permiten crear una armonia con la naturaleza y apoyan los fundamentos
de la sustentabilidad en sus dimensiones social, economica y ambiental.

La Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C. parte de fortalecer los modos de vida de
las familias y al ser esta una prioridad en sus valores, las mismas familias estan
dirigiendo el rumbo de su propia organizacion y esto es la gran base para la
apropiacion de valor de su producto.

El proceso histérico organizativo de la Alianza y la diversificacién en la produccion
agroecologica y cosechas de cacao les ha permitido colocarse como ejemplo regional.
La Alianza ha avanzado por los procesos de aprendizaje en el manejo de cultivo y la
poscosecha. Del mismo modo es de destacar el interés de las familias de la Alianza
para seguir aprendiendo nuevas practicas y conocimientos para obtener una mayor
calidad de su cacao.

Por otro lado, la mejora en el beneficio del cacao para obtener una mayor apropiacion
del valor se puede lograr si los conocimientos y las practicas que se generan y
comparten son pertinentes a las condiciones socioecondmicas, organizativas y
fortalecen la estrategias de vida de las familias de la Alianza.

En el contexto que viven las familias de la asociacion se identificd una infraestructura
basica para el manejo poscosecha de la produccion de cacao, para lo que necesitan
apoyos y asesoria externa en infraestructura y en la actualizacion de practicas
considerando su conocimiento empirico. Para avanzar en ello es necesario seguir
gestionando recursos para desarrollar estas infraestructuras y conservarlas.

La diversificacion de la estrategia productiva de las familias a través de la venta de
diversos productos agroforestales les ha permitido obtener ingresos que
complementan su economia, por lo que es necesario que las familias y la Alianza
continlen avanzando en establecer nuevas relaciones con actores que apoyen la

mejora de la calidad del producto en un esquema de cadena de valor. Esto se refiere
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a desarrollar infraestructura y conocimiento poscosecha a nivel colectivo, de manera
que permita empoderarlos a largo plazo y continuar fortaleciendo sus valores,
estrategias y los medios de vida de toda la organizacion.

La estrategia de venta de cacao lavado y fermentado ha permitido a las familias y la
Alianza crear una diversidad de clientes que les permite tener mas ventas y acopiar
mas volumen del cacao de las familias. En el contexto actual del mercado mexicano,
donde el consumo de cacao lavado para chocolate sigue dominando, y mientras se
desarrolla un consumo de chocolate con mayor porcentaje de cacao, es una buena
estrategia que posicionara a la Alianza en mercados de nicho de cacao fino y de cacao
estandar.

La accion de identificar los perfiles aromaticos del cacao de la microrregion permite
mapear lotes con caracteristicas especificas que buscan clientes de cadenas de valor
especializadas y poder conectar a las familias de la Alianza con actores interesados
en seguir apoyando al desarrollo de sus productos.

Se encontrdé una diversidad de perfiles aromaticos y de sabor en el cacao que las
familias estan manejando bajo un proceso adecuado de cosecha, fermentacion,
secado y almacenamiento. Esto representa una gran oportunidad para colocar en

cooperativa volumenes crecientes de calidad y obtener un mejor precio de venta.

Es fundamental seguir generando conocimiento y mejores practicas a través de la
colaboracion entre organizaciones de familias campesinas e institutos de
investigacion. Estas colaboraciones son una oportunidad para profundizar en
identificar cuales son los efectos a largo plazo de las estrategias que eligen las

familias en sus modos de vida.
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APENDICES

Apéndice. 1 Formato de entrevista semiestructurada a socios de la Alianza de

Cacaoteros de la Selva A. C.

Objetivo de la entrevista

Recabar informacion acerca de la importancia que tiene el cultivo, beneficio y venta de cacao
y otros productos o actividades que forman parte de las estrategias de vida de las familias
socias de la Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C.

Fecha:
Lugar:
Nombre:

Sexo:
Numero de integrantes de la familia:

Madre ( ) Padre ( ) Hijas ( ) Hijos ( )
Otros:

Numero de Hectareas que posee:
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Anos cultivando cacao:

Generacion en la familia que lleva cultivando cacao:

# de Hectareas o Parcelas con cacao:

1) ¢, Qué importancia econémica tiene para Usted el cacao?
Poca Regular Mucha
2) ¢, Reconoce sus variedades de cacao cultivadas? Si No
3) ¢ Cuales son?
4) ¢, Cuantos kilos de cacao crudo vende al afo?
5) ¢, Cuantos kilos de cacao lavado-seco vende al afio?
6) ¢;Cuantos kilos de cacao seco fermentado-seco vende al afio?:
7) ¢, Cual destina cacao destina para su autoconsumo?
8) ¢ Cuanto kilos dedica para el
autoconsumo?
9) ¢A quién vende su cacao en orden de prioridad?
# Tipo de venta Kg estimados

Alianza de Cacaoteros de la Selva A. C.

Organizaciones y empresas

comercializadoras:

Intermediarios informales:
Otros:

10) ¢En orden de prioridad de tipos de sus parcelas para venta, autoconsumo y
estimacion de cosecha?
VENTA kg AUTOCONSUMO kg

11) ¢, Qué actividades productivas le son mas rentables en orden de prioridad?
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# ACTIVIDAD PRODUCTIVA (Mayor a menor)

12) ¢ Por qué razones eligio esas alternativas? (enumerar en orden de importancia, la 1 tiene

mayor prioridad)

Porque es rentable:

Porque crece bien en el clima y suelo de mi parcela:
Porque existe organizacion en mi comunidad:
Porque tiene apoyo del gobierno:

Porque tiene mercado:
Porque existen caminos adecuados en mi region

13) ¢ Qué fuentes de ingreso tiene la familia, incluyendo apoyos gubernamentales,

migracion, otras? Organizarla de mayor a menor ingreso

Fuentes de ingreso (mayor a menor)

14) ¢ Cual es la temporada de cosecha de sus cacaos en sus parcelas?

15) ¢ Fermenta el cacao? Si No__
16) ¢ Porqué?
17) ¢ Cuantos anos lleva fermentando y secando el cacao?
18) ¢, Cual es el método de fermentado que utiliza? Caja
otro:

19) ¢Fermentaylava?:si ( ) no( )

20) ¢ Como decide los dias de fermentado?

21) ¢Cuantos dias fermenta su cacao? dias- otra:
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22) ; Como decide cortar la fermentacion?

23) ; Como sabe que el cacao esta bien fermentado?

24) ; Cual es el método de secado del cacao que utiliza? Tabla madera () Piso () Otro:

25) ¢ Cuantos dias deja secando su cacao? Dias
otra:
26) ; Como sabe que esta seco y listo para almacenar?

27) ¢integrantes de la familia que le ayudan fermentacion y secado?

28) ¢ Cuantas horas a la semana invierte en la fermentacién y secado de su cacao hasta que esta
listo? Horas

29) ; Como aprendio o quién le ensefé a fermentar y secar el cacao?

30) ¢ Le gustaria aprender nuevos métodos y técnicas para fermentar y mejorar su cacao?
31) ¢ Cuales son las ventajas de pertenecer a la cooperativa?

32) ¢ Cuales son los costos de pertenecer a la cooperativa?

Apéndice. 2 Evaluacion organoléptica de 22 muestras de cacao acopiado de 6

comunidades.

Clave del . Tamaiio Defectos Aromas Olores
Fecha Comunidad
representante del grano externos externos Defectuosos
Negra Humedo.
22/02/20 AP.6 Agua Perla Mediano Severamente - Podrido,
Mohoso Rancio
vinagre,
22/02/20 AP.10 Agua Perla Mediano - cacao, -
especias
Negra
22/02/20 AP.59 Agua Perla Mediano Severamente - Humedo
Mohoso
22/02/20 AP .58 AguaPerla  Mediano ~ Severamente - Hamedo
Mohoso
22/02/20 GM.44 Guadalupe )0 jiano ; Vinagre, Humedo,
Mirmar Mohoso
22/02/20 BI.26 Bellallusion  Mediano ~ Soveramente i ore Himedo,
Mohoso Mohoso
22/02/20 AP.9 AguaPerla  Mediano ; Vinagre, Humedo,
Especias Mohoso
22/02/20 AP.11 AguaPerla  Mediano ; Cacao, -
Especias
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22/02/20 AP.63 Agua Perla Mediano - Cacao Humedo

Vinagre,
22/02/20 AM.22 Amatitlan Mediano - Cacao, -
Frutal
22/02/20 AP.8 AguaPerla  Mediano  ocveramente - Himedo,
Mohoso Mohoso
22/02/20 AP.16 AguaPerla  Mediano - Cacao, -
Vinagre
NUevo Negra, Humedo,
22/02/20 NR.54 Mediano Severamente - Mohoso,
Rodulfo .
Mohoso Rancio
Negra Hdmedo
22/02/20 AM.20 Amatitlan Mediano Severamente - ’
Mohoso
Mohoso
Negra Humedo,
22/02/20 Bl.26 Bella llusion Mediano Severamente - Mohoso,
Mohoso Podrido
22/02/20 DM.47 Democracia  Mediano - Vinagre, -
Cacao,
22/02/20 AP.3 Agua Perla Mediano - Vinagre Podrido
Humedo,
22/02/20 DM.46 Democracia Mediano - Vinagre Mohoso,
Podrido
22/02/20 AP.62 AguaPerla  Mediano - vinagre, -
cacao,
22/02/20 AP.14 AguaPerla  Mediano  ScVeramente . e Humedo,
’ 9 Mohoso 9 Mohoso
22/02/20 AP.2 AguaPerla  Mediano ; Vinagre, -
especias
Apéndice. 2 Continuacion de la evaluacién organoléptica
Clave del Porcentaje # semillas  # semillas # semillas # semillas # semillas
representante de pizarrosas Moho Germinadas Dafadas por Sobre
fermentacion insectos fermentadas
AP.6 56% 0 15 0 0 22
AP.10 67% 0 2 0 0 0
AP.59 61% 0 0 0 0 0
AP.58 60% 0 2 0 0 4
GM.44 49% 0 0 0 0 0
Bl.26 47% 1 0 0 0 0
AP.9 56% 0 0 0 0 0
AP.11 75% 0 9 0 0 2
AP.63 76% 2 9 0 0 1
AM.22 82% 1 4 0 0 0
AP.8 55% 0 0 0 0 5




AP.16 51% 0 0 0 0 0
NR.54 58% 0 3 0 0 0
AM.20 53% 0 8 0 0 1
BI.26 45% 0 20 0 0 17
DM.47 70% 0 0 0 0 0
AP.3 43% 0 12 0 0 0
DM.46 35% 0 2 0 0 0
AP.62 55% 0 0 0 0 0
AP.14 62% 0 6 0 0 6
AP.2 40% 0 0 0 0 0
AP.4 58% 0 1 0 1 0
Apéndice. 2 Continuacion de la evaluacién organoléptica
Clave Intensidad Intensidad Intensidad Aromas Defectos de Impresion
del de acidez de de positivos de sabor en general
represen amargor  astringencia cacao cacao
tante molido molido
Humedo,
Rancio,
AP.6 0 1 0 Cacao o Defectuoso
Medicinal,
Fendlico
Cacao, Nuez, Balanceado Y
AP.10 1 1 1 _ - _
Especias Complejo
Humedo,
AP.59 1 2 3 Cacao, Vegetal o Defectuoso
Medicinal
Humedo,
AP.58 1 1 4 Nuez Medicinal, Defectuoso
Fendlico
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Calidad estandar

Medicinal, .
GM.44 Cacao, Vegetal L y domina el sabor
Fendlico
defectuoso
. Calidad estandar
Medicinal, .
BI.26 Vegetal L y domina el sabor
Fendlico, Acre
defectuoso
Cacao, estandar, falta
AP.9 Vegetal, - mas complejidad
Mantecoso en sabor
o, Buena
Sabor a jamén, »
Vegetal, o fermentacion
AP.11 Medicinal,Fe- .
Herbal . Domina el sabor
nolico
defectuoso
Buen sabory
AP.63 Cacao, Nueces - suave sabor
defectuoso
Cacao, Buen sabory
AM.22 Nueces, Medicinal suave sabor
Mantecoso defectuoso
Humedo,
AP.8 - Medicinal, Defectuoso
Fendlico, Acre
. Estandar con
Vegetal, Rancio, Acre,
AP.16 . suave sabor
Especias Maderoso
defectuoso
Medicinal,
NR.54 Cacao, Vegetal L Defectuoso
Fendlico
C . Calidad
acao, Medicinal, ,
AM.20 Nueces, L estandar, sabor
Fendlico
Mantecoso defectuoso
Humedo,
BI.26 - Medicinal, Defectuoso
Fendlico
Cacao,
Nueces,
Balanceadoy
DM.47 Vegetal, - lei
Herbal, complejo
Mantecoso
Medicinal,
Fenolico,
AP.3 Vegetal . Defectuoso
Podrido,
Caseoso
Estandar, falta
Vegetal, mas
DM.46 - N
Herbal complejidad en

sabor
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Cacao, Herbal,

Balanceado y

AP.62 Nueces, - lei
complejo
Mantecoso Pi€l
Medicinal,
AP.14 Vegetal Defectuoso
Maderoso
Estandar,
AP.2 Vegetal - .
Amargo intenso
Estandar,
AP.4 Cacao, Nueces - Astringencia

medio intensa
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