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Resumen

Una encuesta a 150 cultivadores (grandes, medianos y pequenos) de Mi-
randa Venezuela, localizados en tres municipios de Barlovento, fue llevada a
cabo durante las cosechas principales de los afios 1998 al 2000, para evaluar
las variaciones en las practicas poscosecha (almacenamiento poscosecha de las
mazorcas, el lugar donde fermentan, método de fermentacién, namero de volteos
y secado), antigiiedad de las explotaciones, niveles de produccién de cacao seco,
actividades conexas a las practicas poscosecha y las condiciones de almacena-
miento. Se observaron con el analisis de ji-cuadrado (¥?), diferencias estadisti-
cas entre los diferentes municipios a dos niveles de significacién (P<0,05 y
P<0,01), que evidencian la variabilidad en las practicas poscosecha (a excep-
ci6on del nimero de volteos), antigiiedad de la unidad de produccién, condicio-
nes de almacenamiento y niveles de produccién de cacao seco. El Analisis
Factorial de Correspondencia Multiple revelé que las seis variables clasificato-
rias: edad de la unidad de explotacion, método de fermentacién, caracteristicas
del lugar donde fermentan, duracién del secado durante los dias lluviosos, con-
diciones del lugar donde almacenan el cacao beneficiado y produccién de cacao
seco explicaron mas del 45% de la variabilidad total. El Analisis de Clasifica-
cién Jerarquica Ascendente permitié agrupar a los productores en diez clases
con perfiles definidos.

Palabras clave: Theobroma cacao, cacao, poscosecha, fermentacién, secado,
almacenamiento.

Introduccion
Venezuela ha sido considerada duccién de los tipos finos y extrafinos
un pais con una gran tradicidén de cacao. Sin embargo, la Organiza-
cacaotera, especialmente en la pro- cién Internacional del Cacao decidid
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cambiar la clasificacién del pais de
productor neto de cacao fino o de aro-
ma, muy apreciado por su calidad en
los mercados internacionales, a pro-
ductor de 50% de éste tipo de cacao
(12). El consenso alcanzado por los
expertos que originé esta decisioén fue
la alta variabilidad y erosién genética
del criollo fino o de aroma por la pre-
ponderancia de cruces con los tipos de
cacao relacionados con los amazdnicos
y trinitario, el pobre manejo de las
practicas agronémicas y escaso o nulo
tratamiento poscosecha (4).

Las areas tradicionales mas im-
portantes en el pais por sus elevados
niveles de produccion son los estados
Miranda y Sucre (14). En Miranda lo-
calizado en la regién centro-norte-cos-
tera de Venezuela, el cacao es cultiva-
do en una superficie aproximada de
28.753 ha, conformado por pequenas,
medianas y grandes explotaciones con
una producciéon de alrededor de las
7.936 t.ano! (14). La zona de cultivo
del cacao en el estado es la regién de
Barlovento, donde es explotado por un
gran numero de pequenos productores
como un monocultivo con tasas de pro-
duccién y retorno econémico por uni-
dad de superficie bajas. El cacao que
se produce en la region, es principal-
mente "Trinitario", tipicamente fer-
mentado y el de mayor reputaciéon en
los mercados internacionales es el
«Carenero Superior». Las explotacio-
nes cacaoteras de Barlovento se dis-
tinguen por sus poblaciones muy
heterogéneas de tipos de cacao, como
consecuencia de los cruces de Foraste-
ro y Trinitario con Criollos locales (4).
La introduccién a Venezuela del tipo
Trinitario, mas resistente que el Crio-
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llo y menos rustico que el Forastero,
comenzd entre los aflos 1820 a 1830,
desde la Isla de Trinidad y Tobago,
siendo éste cacao de inferior calidad al
Criollo, lo desplazo de las zonas de pro-
duccién mas importantes e influy6 de
manera significativa en el procesa-
miento poscosecha del cacao venezo-
lano (11, 16, 18). Sin embargo, su in-
troduccién no tuvo éxito en los estados
Tachira y Mérida donde atn prevale-
ce en zonas exclusivas el cacao Criollo
original (15).

La parte utilizada del arbol de
cacao son las semillas y la comestible
sus cotiledones, que sufren cambios
importantes durante el proceso de
beneficio (fermentacién y secado) y
manufactura, originando un sabor y
aroma bastante apreciado por los con-
sumidores de chocolate alrededor del
mundo. Caso contrario del cacao sin
fermentar, extremadamente amargo
y astringente, completamente ausen-
te de sabor y aroma (10, 20, 24). La
influencia del material genético, el
tratamiento poscosecha y las condicio-
nes ambientales han probado ser fac-
tores importantes que influencia la
calidad del sabor y aroma del cacao
(5, 6, 7). En especial la correcta fer-
mentaciéon y secado de los granos de
cacao es esencial para el desarrollo de
los compuestos precursores del sabor
y aroma del cacao (23).

El proposito de este trabajo fue
determinar variaciones en las practi-
cas relacionadas con el proceso de
poscosecha y de almacenamiento del
cacao en tres municipios con diversos
tipos de productores, condiciones
climaticas y caracteristicas geograficas.
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Materiales y métodos

En Barlovento durante las cose-
chas principales de los afnos 1998 al
2000, fueron entrevistados y se le soli-
cit6 completar una encuesta a los cul-
tivadores de cacao de tres municipios
productores; Acevedo (MUN1), Paez
(MUNZ2) y Andrés Bello (MUNS3) rela-
cionada con sus practicas poscosecha
y de almacenamiento del cacao.

Muestreo de las plantaciones
de cacao

La unidad de muestreo elegida
fue el productor de cacao selecciona-
do de manera aleatoria. Para asegu-
rar con certeza la exactitud de la res-
puesta a las preguntas de la encues-
ta, sélo se entrevistaron a los propie-
tarios de las explotaciones. No se
aceptd informacién de representan-
tes u otro miembro de su grupo fami-
liar. Las preguntas de la encuesta
para las variables cuantitativas fue-
ron: duracién de la fermentacién
(DF), nimero de volteos de la masa
en fermentacion (NV), duracién del
secado (DS) y duracién del secado
durante los dias lluviosos (DSLL).
Las preguntas para las variables cua-
litativas fueron: almacenamiento
poscosecha de la mazorca de cacao
(APM), antigiiedad de la unidad de
explotacion (AUE), caracteristicas
del lugar donde fermentan (LF), mé-
todo de fermentacién (MF), condicio-
nes del lugar donde es almacenado
el cacao beneficiado (CA), volumen de
cacao seco producido por ano (PCS),
secado continuo o discontinuo del ca-
cao (SCD), modo de almacenamiento
del cacao de secado incompleto
(MSINC), distancia de siembra (DSI)
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y las labores de limpieza, clasifica-
cién y pulido del cacao (LCP). Las va-
riables cuantitativas y cualitativas
contenian cuatro categorias a excep-
cién de la variable CA que incluy6
cinco categorias. El nimero final de
encuestas tabuladas, analizadas e in-
terpretadas después de hacer la res-
pectiva depuracion, cruce de informa-
cién y validacién de la consistencia
de la informacién colectada fueron las
obtenidas de 150 productores.

Analisis Estadistico

El an4lisis estadistico previo fue
el univariado con la finalidad de de-
terminar las variables mas discrimi-
nantes dentro del grupo de producto-
res encuestados. La prueba de Ji-cua-
drado (x?) fue la utilizada para el ana-
lisis de los datos cuantitativos y cua-
litativos, clasificados de acuerdo con
un criterio Unico paraun nivel de con-
fianza de 5%. Una vez determinadas
las variables mas discriminantes, se
utilizaron en el andlisis multivariado
para clasificar a los 150 productores
encuestados, en funcién de los patro-
nes de respuestas detectados. Este
consistid, en una primera fase, en el
empleo del Anélisis Factorial de Co-
rrespondencias Multiples (AFCM),
especifico para variables del tipo cua-
litativo multiestado, para estimar las
variables con los mayores aportes en
la clasificacién de los 150 producto-
res de cacao (17). A objeto de cumplir
con los requerimientos bésicos del
AFCM, las variables fueron nueva-
mente codificadas entre cuatro y cin-
co categorias. A objeto de generar, con
esta nueva codificacién una matriz
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rectangular de 150 filas (productores)
y 14 columnas (variables). La matriz
rectangular sirvié de base para la
creacién de una matriz de similitud
entre las 14 variables, teniendo como
fundamento el cuadro de coinciden-
cias de Burt (1, 8). A partir de la ma-
triz de similitud fueron generados los
factores y coordenadas factoriales.
Con base a éste método se selecciona-
ron aquellas variables que proporcio-
naban los mayores aportes a la
varianza total. Los supuestos a veri-
ficar fueron: 1) Los factores genera-
dos deben ser sucesivamente uno
mayor que el precedente: A, + A, + A,
+..+A =2, (Varianza total). 2) En-
tonces a). A, >A,>A,>.>A yb).A +

A, + A, = 35% de la varianza total (8).
Una vez determinado el juego de va-
riables se procedi6 a la segunda fase
con el Analisis de Clasificacion Jerar-
quica Ascendente (ACJA). Se asumid
la distancia de y? para obtener la ma-
triz de disimilitud (8). El criterio agre-
gacion empleado fue el Momento de
Segundo Orden. El supuesto a verifi-
car en el ACJA fue el coeficiente de
correlacién cofenética, basado en la
prueba de Mantel (8). Los modelos
estadisticos empleados para el anali-
sis univariado fueron los del paquete
SPSS Inc. 1999 versién 10.0.1 y el
multivariado del WinStat-IC versién
1,0 del ITCF/CIRAD.

Resultados y discusion

Los valores promedios de las
variables cuantitativas en base a los
resultados de la encuesta en la regién
de Barlovento son los siguientes: DF
= 6,6+1,4 dias; NV = 2,6+1,0 volteos;
DS = 3,7+0,8 dias y DSLL = 8,4+1,8
dias. Las variables entre los munici-
pios mostraron diferencia altamente
significativa (P<0,01): La prueba es-
tadistica no revel6 diferencia signifi-
cativa para la variable NV.

Duracion de la fermentacion

En la figura 1 se observan los
resultados de la variable DF para la
region de Barlovento y sus municipios.
En la region 93,2% de los producto-
res fermentaban entre los cinco a ocho
dias. Reyes et al. (19) encontraron una
proporcién menor de productores
(54%) que fermentaban entre cinco a
ocho dias y 33% lo hacian de manera
variable. Los productores en Barlo-
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vento tienden en mayor proporcién a
fermentar por seis dias, seguido de
aquellos que lo hacen por ocho dias.
En el MUNI1 tienen preferencias por
realizar la fermentacion durante seis
dias, seguido por los que fermentan
por ocho dias. En el MUN2 la prefe-
rencia es fermentar por siete dias y
después estan que lo amplian hasta
ocho dias. En el MUNZS la preferencia
fue ocho dias y después siguen los pro-
ductores que lo reducen a seis dias.
Un porcentaje pequeno de los produc-
tores en los diferentes municipios fer-
mentan de cuatro a cinco dias. La va-
riacién en la duracién de la fermen-
tacién es dependiente del tipo de ca-
cao (20, 24). La mezcla heterogénea
de tipos de cacao en Barlovento, ha
inducido a cambios importantes en las
practicas de fermentacién, en especial
en la duracién del proceso que es es-
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Figura 1. Variaciéon en el tiempo de la fermentacion del cacao en
Barlovento y sus municipios.

tablecido por los productores, funda-
dos en sus experiencias con el cacao
de sus propias explotaciones.
Senanayake (21) senalé que en Sri
Lanka la mezcla muy heterogénea de
Criollos y Forastero conduce a varia-
ciones en los requerimientos de fer-
mentacion.

Secado

La dltima etapa de la fermenta-
cion es el proceso de secado del cacao
que reduce la humedad hasta niveles
donde sea seguro su almacenamiento
y mejore su apariencia (3). En la re-
gién predomina el secado de manera
natural (secado a plena exposicién so-
lar). Aunque resulta ineficientes bajo
condiciones climaticas desfavorable
(3). La mayoria de los productores de
la regién secaban el cacao entre tres
a cuatro dias (figura 2). Reyes et al.
(19) senalan una situacién distinta, en
donde 71% realizaban el secado entre
los cuatro a seis dias. En la figura 2
se observa que la preferencia en el
MUN1 y MUNS es secar por tres dias,

346

seguido de aquellos que lo extienden
hasta cuatro dias. En el MUN2 la
mayoria seca por cuatro dias y en
menor proporcion hasta cinco dias. En
la figura 3 se observa que en Barlo-
vento el valor mas frecuente de DSLL
es ocho dias. En los municipios la
mayor preferencia en el MUNI1 fue
nueve dias, en los MUNZ2 y MUNS3 fue
de ocho dias. Sin embargo, un impor-
tante porcentaje de productores del
MUNS lo extiende diez dias. La va-
riaciones de DS y DSLL puede estar
influenciada por las diferentes condi-
ciones climéticas locales, segin se
observa en los promedios de precipi-
taciones y temperaturas respectivas;
2.101,1 mm y 26,3°C MUN1; 1.838,9
mm y 28,7°C MUN2 y 1.470,1 mm y
29,4°C MUNS (13).

Las variables cualitativas rela-
cionadas con AUP, LF, CA y PCS en-
tre municipios, revelaron diferencias
altamente significativa (P<0,01). Con
la excepcién de MF que resulto ser s6lo
significativa (P<0,05) y APM que no
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Figura 2. Variacion en el tiempo de secado del cacao en Barloventos y

sus municipios.

mostr6 diferencia estadistica signifi-
cativa.

Antigiiedad de la unidad de
explotacion

El cuadro 1 muestra los resul-
tados con relacién a la variable AUP
al momento del levantamiento de la
encuesta. En la region de Barlovento
los AUP mas importantes compren-
den de 21 a 40 anos y 41 a 60 anos.
Los AUP mas recientes y antiguos
mostraron menores proporciones en
la region. En los MUN1 y MUNS son

mayoria la AUP entre 21 a 40 anos,
en cambio en el MUN2 son los de 41 a
60 anos. De acuerdo con estos resul-
tados es obvia la presencia de planta-
ciones viejas. La perennidad del ca-
cao que le permite continuar produ-
ciendo por varias décadas es relativa,
en la misma medida que envejece dis-
minuye su vigor productivo.

Lugar de fermentacion

Los resultados de la variable LF
mostrados en el cuadro 2, evidencian
que 86,7% de los productores de la
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Figura 3. Variacion en el tiempo de secado durante los dias lluviosos
en Barlovento y sus municipios.

347



Liendo y Marin

Cuadro 1. Analisis de frecuencias entre municipios para la variable
antigiiedad de la unidad de produccién.

MUN Edad (anos)
4-20 21-40 41-60 61-80
1 20,7% 49,4% 16,1% 13,8%
2 10,2% 13,5% 65,2% 11,1%
3 19,2% 41,4% 23,1% 16,3%
Barlovento 16,8% 38,3% 33,6% 11,3%

Significativo al un nivel de P = 0,0000 segin prueba de x?.

regién realiza la fermentacién en lu-
gares techados. Las diferencias se
encuentran en el tipo de piso del lu-
gar donde fermentan. La mayoria res-
pondi6é que tenia piso de cemento, y
continuacién con similares preferen-
cias los que colocan el cacao sobre el
suelo de tierra revestido con lona,
plastico y hojas de origen vegetal bajo
techo o a la intemperie. Por dltimo,
un reducido porcentaje disponian de
instalaciones techadas con piso de
madera. En el MUNI1 es preponderan-

te la utilizacién de lugares techados
con piso de cemento, seguidos de los
de piso de tierra recubierta con lona o
plastico y hojas de plantas a la intem-
perie y en menor proporcion los que
fermentan sobre piso de madera bajo
techo. En el MUNZ2, alrededor de la
mitad hacen uso de instalaciones te-
chadas con piso de cemento. El resto
alterna sus preferencias por el mayor
uso de los sitios con piso de tierra,
seguido por los que usan piso de ma-
dera, ambos bajo techo y en menor

Cuadro 2. Analisis de frecuencias entre municipios para la variable
lugar donde fermentan.

MUN Lugar de fermentancion
C1 C2 C3 C4
1 79,3% 9,2% nr 11,5%
2 55,6% 22,2% 13,9% 8,3%
3 61,5% 11,6% nr 26,9%
Barlovento 70,5% 12,8% 3,4% 13,4%

Significativo a un nivel de P = 0,0000 seguin prueba de x°.

nr = No respondieron.

C1 = Bajo techo sobre piso de cemento; C2 = Bajo techo sobre piso de tierra revestido de
hojas de origen vegetal; C3 = Bajo techo sobre piso de madera; C4 = A la intemperie sobre
tierra revestido de lona, plastico, etc.
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grado el piso de tierra a la intempe-
rie. En el MUNS3 es mayor la prefe-
rencia por sitios con piso de cemento
bajo techo, siguen en orden de impor-
tancia el piso de tierra a la intempe-
rie y madera bajo techo. Las proba-
bles causas de las variaciones de LF
pueden ser de indole econémica y/o a
tradiciones y costumbres arraigadas.

Condiciones de almacena-
miento

En el cuadro 3 se presentan los
resultados con respecto a la variable
CA. La mayoria de los productores de
la regién coloca los sacos sobre bloques
de arcilla y en menor grado sobre ta-
blas de madera, ambos en depésitos
techados. La practica comun en los
municipios es almacenar los sacos de
cacao en un espacio techado. Las va-
riaciones mas importantes es sobre
que superficie seran extendidos los
sacos en el deposito. En el MUN1 se
observd el manejo de diversas opcio-
nes para extender los sacos de cacao.

La opcién mas utilizada era su colo-
cacion sobre bloques de arcilla y des-
pués el piso de madera. Un bajo por-
centaje son los que reune las condi-
ciones satisfactorias para el buen al-
macenamiento del cacao beneficiado.
En el MUN2 es mas usual el uso de
bloques de arcilla, en menor grado el
piso de madera, piso de tierra y el res-
to lo vende de inmediato. La coloca-
cién de los sacos de cacao sobre tierra
acarrea la absorcién de humedad de-
bido a que el grano seco es muy
higroscépico y puede ocurrir la conta-
minacién con malos olores y
microorganismos que deterioran su
calidad (20, 24). En el MUNS los pro-
ductores tienen mayor preferencia por
colocar los sacos sobre piso de made-
ra y menos sobre bloques de arcilla,
comparado con el resto de los munici-
pios una proporcién importante tien-
den a la comercializacién inmediata
del cacao beneficiado. La causa pro-
bable de esta variacién sea debida a

Cuadro 3. Analisis de frecuencias entre municipios para la variable
condiciones de almacenamiento.

MUN Caracteristicas del almacén
C1 C2 C3 C4 C5
1 3,5% 30,2% 2,3% 47,7% 16,3%
2 11,1% 27,8% 22,2% 38,9% nr
3 19,2% 46,2% 3,8% 26,9% 3,8%
Barlovento 8,1% 32,4% 8,1% 51,4% 10,1%

Significativo a un nivel de P = 0,0000 segin prueba de x°.

nr = No respondieron.

C1 = No almacena; C2 = Almacén techado y los sacos son colocados sobre piso de madera;
C3 = Almacén techado y los sacos son colocado sobre piso de tierra; C4 = Almacén techado
y los sacos son colocados sobre bloques de arcilla; C5 = Retne las condiciones técnicas para

un almacenamiento adecuado.
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los escasos conocimientos sobre téc-
nicas apropiadas de almacenamiento
y/o la escasa disponibilidad econémi-
ca para emprenderlas.

Volumen de cacao seco pro-
ducido por ano

Los resultados de esta variable
son presentado en el cuadro 4, en don-
de destaca que un porcentaje importan-
te de los productores de la regién tiene
un bajo rendimiento de cacao seco (200
a 500 kg.ano?), siguen los que produ-
cen de 801 a 1.200 kg.afio, 2.401 a
3.400 kg.ano! y 4.001 a 6.000 kg.afio*.
Se observé en el MUN1 que eran pre-
ponderante los productores con el me-
nor PCS (200 a 500 kg.afio!). En el
MUN2 es méas importantes el PCS de
801 a 1.200 kg.afo! y en menores pro-
porciones los de 2.401 a 3.400 kg.afio™
y 4.001 a 6.000 kg.ano!. E1 MUNS3 es
mayoritario el PCS de 200-500 kg.ano
!y siguen en orden de importancia 801-
1.200 kg.afio!. Los MUN1 y MUN3
abarcan al mayor porcentaje de produc-
tores con niveles bajos de produccién
de cacao seco. En estos municipios se
observé una importante proporcién de
explotaciones cacaoteras con un tiem-

po extenso de uso (cuadro 1), donde tal
vez no ha ocurrido la renovacién o re-
habilitacion de las plantaciones o es
escaso el uso de practicas agronémicas
adecuadas.

Métodos de fermentacion

El cuadro 5 muestra los resul-
tados de la variable MF, se observa
que los productores de la region tie-
nen preferencias similares por los
métodos de apilado o cestas para fer-
mentar el cacao. Los métodos mas
conocidos para fermentar consisten en
amontonar o apilar los granos frescos,
cestas elaboradas de materiales rus-
ticos, cajas de madera individuales o
dispuestas en baterias (fermentador
Trinitario), bandejas de madera y
fermentador tipo Rohan (20, 24). Los
MF mas importantes en el caso del
MUN1 fue la utilizacién de cestas,
MUNZ2 el apilado del cacao y MUN3
las cajas de madera. En los paises
productores de cacao son variables las
preferencias en los métodos como es
fermentado el cacao; dependiendo de
la escala de operacion, cultura y tra-
dicién de cada pais, regién y localidad
(20, 24). Cuando son combinadas las

Cuadro 4. Analisis de frecuencias entre municipios para la variable
peso volumen de cacao seco producido por ano.

MUN Peso seco de cacao (kg.ano?)
200-500 801-1.200 2.001-3.400 4.001-6.000
1 74,7% 24,1% 1,2% nr
2 8,3% 47,2% 25,0% 19,5%
3 57,7% 31,5% 8,1% 4,7%
Barlovento 55,7% 31,5% 8,1% 4,7%

Significativo a un nivel de P = 0,0000 segun prueba de x°.

nr = No respondieron.
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Cuadro 5. Analisis de frecuencias entre municipios para la variable
métodos de fermentacion.
MUN Métodos de fermentacién
C1 C2 C3 C4

1 35,3% 41,2% 22,4% 1,1%

2 47,2% 25,0% 13,9% 13,9%

3 26,9% 30,8% 42.3% nr
Barlovento 36,7% 35,4% 23,8% 4,1%

Significativo al un nivel de P = 0,0228 segin prueba de x°.

nr = No respondieron.

C1 = Montones o apilado; C2 = Cestas hechas con materiales locales; C3 = Cajas de madera;
C4 = Otros métodos de fermentacion (caja de neveras desechadas, sacos de yute y tanque

de cemento).

preferencias de fermentar en monto-
nes y cestas en los MUN1, MUN2 y
MUNS3 revelaron ser elevadas con
72,0% 57,7% y 77,4% respectivamen-
te. Los pequenios productores se incli-
nan por los métodos de fermentacion
de facil manejo y bajo costo. Las ces-
tas fabricadas con fibra vegetal o plas-
tico modificadas tienen otros usos al-
ternativos como es el traslado del ca-
cao fresco y almacenamiento del ca-
cao beneficiado. Reyes et al. (19) se-
nalan un escenario diferente donde
44% de los productores de Barlovento
y el Oriente del pais tenian predilec-
cién por la fermentaciéon en cajas de
madera del tipo trinitario y 33% uti-
lizaban el montén o las cestas para
fermentar el cacao. Los medianos y
grandes productores utilizan con ma-
yor frecuencia cajas de madera para
fermentar grandes volimenes, porque
facilita el manejo por un sélo hombre
de grandes masas de cacao en fermen-
taciéon durante el volteo (20). Se ob-
servdé que un pequernio porcentaje de
los productores del MUNZ2 realizan la
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fermentacién utilizando recipientes
poco usuales; cajones con paredes de
cemento, cajas de neveras desechadas,
sacos de yute, etc.

El 87,4% de los productores de
Barlovento no realizaron el APM, por-
que cosechan suficiente mazorcas que
desgranan y beneficia el mismo dia.
Baker et al. (2) no evidenciaron dife-
rencia significativa con relacién al
APM en Ghana. Reyes et al. (19) ha-
llaron que 66% beneficiaba las mazor-
cas con un APM de diferentes dias. La
practica de mezclar cacao de diferen-
tes edades de cosecha produce altera-
cion del proceso de fermentacién y
menoscabo de su calidad (20). La pre-
ferencia para el NV fue de tres de
volteos (49,0%) y para el resto fue va-
riable. Se observé que hubo preferen-
cias similares por la realizacién de uno
o dos volteos, 18,8% y 19,5% respecti-
vamente. El volteo o remocién de la
masa de cacao en fermentacion requie-
re de destreza para proporcionar la
aireacion adecuada que regula la pro-
duccién de calor y acidez para que el
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proceso sea homogéneo (9).
Senanayake (22) experimentando con
diferentes nimeros de volteo determi-
né que al incrementarlos aumentaba
la aireacién, favoreciendo el incremen-
to de la temperatura y el grado de fer-
mentacién. Es factible que la mayoria
de los productores sustentados en sus
propias experiencias con el tipo de ca-
cao de sus explotaciones obtengan
mejores resultados con tres volteos. En
cuanto a las actividades conexas a las
practicas de poscosecha identificadas
con las variables MSINC, SCD y LL.CP,
no hubo entre los municipios diferen-
cias estadisticas significativas
(P<0,05). La variable MSINC revel6
que 50,9% almacena el cacao durante
el proceso de secado en cestas y la otra
opcién utilizada por 44,8% es apilarlo
sobre piso de cemento protegidos de la
intemperie. La mayoria (95,4%) con
respecto al SCD realiza el secado de
manera continua. Con relacién a la
variable LCP 99,3% en la regién eli-
minan piedras, resto de placenta, res-
tos de mazorcas, etc. Esta es una exi-
gencia de los compradores que cuando
no es cumplida, los penalizan pagan-
do un menor precio o rechazan el pro-
ducto. Apenas 0,7% disponen de
magquinarias que realizan la limpieza,
clasificacién y pulimento de las almen-
dras de cacao. La encuesta reveld para
DSI que 97,3% de los productores que
habian fundado, adquirido, heredado
o recibido parcelas otorgadas por el
estado manifestaron que la distancia
de siembra era 3x3 m.

Analisis de clasificacion

El1 AFCM proporcioné tres coor-
denadas factoriales que explican 45%
de la variabilidad. Considerando los
pesos relativos de cada variable en las
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coordenadas factoriales, se selecciona-
ron las que aportaron una variabilidad
superior al limite inferior de la media.
Las variables seleccionadas fueron:
EUP, MF, LF, DSLL, CA y PCS. Con
el ACJA los 150 productores fueron
agrupados en 10 clases de acuerdo a
las variables seleccionadas (figura 4).
El coeficiente de correlaciéon cofenética
con un valor de 0,735 fue significativo
(P<0,05). Indicando suficiente consis-
tencia entre el dendrograma genera-
do y la matriz de distancia. El primer
grupo se caracteriza por realizar la
fermentacién en montones sobre piso
de tierra cubierto con lona o plastico a
la intemperie. La produccién de cacao
seco es de 200 a 500 kg.afio!. El se-
gundo grupo corresponden a aquellos
productores con menos tiempo (4 a 20
afios) dedicados a la explotacién del
cacao. Sus niveles de produccién son
de 801 a 1.200 kg.ano'. El método de
fermentacién es el montén o apilado
bajo techo sobre el piso de cemento. Los
sacos son almacenados en depdsitos
techados sobre bloques de arcilla. El
tercer grupo reduce la duracién de la
fermentacién de tres a cuatro dias y
mayoritariamente utilizan el método
de montén para fermentar. El cuarto
grupo tiene dedicado a la explotacién
de cacao de 21-40 anos. El lugar don-
de fermenta es techado con piso de ce-
mento y como método de fermentacién
usan cajas de madera. El cacao bene-
ficiado es colocado en sacos sobre ma-
dera en un local techado. El volumen
de produccién de cacao seco esta en el
orden de las 4.001 a 6.000 kg.afio!. El
quinto grupo practica la fermentacion
en canastos bajo techo sobre piso de
cemento. El volumen de cacao seco
producido es 801 a 1.200 kg.ano!. El
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Figura 4. Dendrograma de los 150 productores agrupados en 10 clases

segun ACJA.

sexto grupo fermenta el cacao en lu-
gar techado con piso de cemento. Al-
macena el cacao en dep6sitos techados
con piso de madera. El séptimo grupo
tiene su preferencia por el método de
fermentacién en canastos en lugares
techados sobre piso de cemento. El ré-
gimen de produccién anual de cacao
seco es de 200 a 500 kg.ano!. El alma-
cén en donde son colocados los sacos
es techado con piso de madera. El oc-
tavo grupo tiene explotando el cacao
de 41 a 60 anos. La fermentacion la
realizan por el método de montones en
lugares techados con piso de cemento.
Sus niveles de produccién de cacao seco
estan entre los 801 a1.200 kg.ano™. Los
sacos con el cacao beneficiado son al-
macenados en lugares techados sobre
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bloques de arcilla. El noveno grupo lo
constituyen productores con unidades
de explotacién més recientes (4-20
anos). El método de fermentacién es
en montones y el lugar donde fermen-
ta es techado con piso de cemento. La
duracién del secado durante los dias
lluviosos es de cuatro a siete dias. La
produccién de cacao seco es 200 a 500
kg.ano'.Almacenan los sacos de cacao
bajo techo sobre bloques de arcilla. El
décimo grupo realiza la fermentaciéon
en canastos en lugares techados sobre
piso de cemento. Su produccién de ca-
cao seco anual es 200 a 500 kg.ano™.
Almacenan los sacos de cacao benefi-
ciado en lugares techados sobre blo-
ques de arcilla.
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Conclusiones

La encuesta reveld que las préac-
ticas de beneficio relacionadas con los
lugares donde fermentan, métodos de
fermentacién, duracién de la fermen-
tacién y secado resultaron variables.
Con respecto a las condiciones de al-
macenamiento y produccién de cacao
seco, estos fueron también variables
entre los municipios. Los pequenos
productores que constituyen la mayo-
ria emplean el montén y la cesta, con-
siderados métodos artesanales de fer-
mentaciéon de muy bajo costo. Es alta
la proporcién de explotaciones
cacaoteras que destacan por su anti-
gliedad y su plantel de plantas viejas.
El régimen de produccién de cacao
seco predominante es 200-501
kg.ano!. La mayoria de los producto-
res almacenan el cacao beneficiado
sobre bloques de arcilla bajo techo. En
la generalidad de las unidades de pro-

duccién los factores como el clima y
la predominancia de plantaciones en-
vejecidas sugieren un bajo vigor y pro-
ductividad. La notoria mezcla
heterogénea de tipos de cacao, costum-
bres y tradiciones arraigadas, ademas
del escaso empleo de mejores tecnolo-
gias en el manejo poscosecha. Suma-
do a la baja disponibilidad de recur-
sos econémicos para el fomento y de-
sarrollo del cultivo conducen a una
alta variabilidad en las préacticas
poscosecha y de almacenamiento del
cacao dentro y entre los municipios
encuestados. Las variables LF, MF,
DSLL, EUP, PCS y CA son las que
proporcionan los mayores aportes
para la clasificacién de los producto-
res. E1 ACJA utilizando estas varia-
bles agrupo en diez clases de produc-
tores con perfiles definidos.
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