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PARTE DELAS PLANTAS DECACAO

Estimacion

5-6 miliones
de roductores de
cacao en elmundo

millones de toneladas

de cac 2o se produjeron en 2020
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@) Cuestiones Actuales

El Reglamento de la Unién Europea sobre prod uctos libres de
defores tacion (EUDR) exige que los prod uctos basicos del cacao
y sus derivados impor tad os o prod ucidos en la UE estén libres
de deforestacion y degradacién a partir del 31 de diciembre de
2025.

£l envejecimiento de las plantaciones, la mala gestion, las plagas y la
deforestacion provocada por la expansién de las explotaciones
Gacaoteras amenazan la produccion de cacao. La deforestazicgs
resultante de la pérdida de biodiversidad y el cambio dimat
contribuyen a unas condiciones meteorol égicas extrems, lo que hzgl
que algunas region es sean menos viables para el au tivo del cacao. /2

Lo prod uctor es de cacao se encuentran entre los que menos
ganan, con 2 millones de prod uctor es viviendo por debajo del
umbral de pobreza. Ademés, su limitado acceso financiero y
sus escasos conodmientos les impiden invertir en pidntulas e
insumos de calidad para mejor a sus explotaciones.

El aultivo del cacao se asocia a menudo con problemas labor dles,
especialmente el trabajo infantil, que restringe el acceso de los
nifios a la educadén y los expone a condiciones de trabajo
inseguras.

La agrosilvicu ltura en el aultivo del cacao ofrece una soludién, ya

; que propordona diversa oportunidades de ingresos, aea

" % microdimas que mitigan los efectos del cambio dimatico y
. ayidaapresenar el sueloy los recursos hid ricos.

SERIE SECTORIAL #3 - CACAO

Forastero, Criol lo, Trinitario y
Nacionalson las cuatro principales
variadadesde caao, de lascualesla
Forastero representa alrededor del
80%del cacao en ganocultivadoen
todoel mundo.

Los caaotales suden intercalarse con
drboles frutalestropicales, ya que prosperan
encondidones de sombra,y suden
plantarse en forma cuadrada o rectangular,
de unos 3x3m o 3x4m.

El cacao en grano se cosecha de |
vanas, normamente entre 3y 5
afios después de la plantacién.

Elmaterid de plantad 6nson
plantonescon clones
adecuadosenzonas
espedificas.

Dosis de abono:

Atbdles
inma duros:
200-400
g/érbol/afio

Abdes
madures:4
50 -500
gr/arbol/at
0

Rendimiento méximo
potendal:4.000 kg de
judias secaspor

£ = 4.000 kg de judias,
hectérea d afio e

secas
Rendimiento medio
700k de judias secas /ha/afio para
pequefiosagicultores
1500 - 3.000 kg de judias secas por
hectérea y afio para | explotaciones
que aplican las B PA

@ Certificacién

Lacertificacion del cacao es
esencial para garantizar
practicas sostenibles en su
produccion.

YOLTITRACE ¥O!

PROCESADOR i

YoumiRAcE

FABRCAGON

WOLTITRACE oL

FICHA TECNICA

Elcacaose cultiva en regiones
tropicd essituadasa menos de 20
grados delecuador, a afturasde
hasta 600 m. Puede alcanzar de4
220m dealtura.

La densidad est ndar e sde 800-1.100 &b oles/ha.

Elcacao puede cosecharse durante todo el
afio;sin embargo, hay 1-2 periodos de
cosecha pico distintivos dependiendo dela
reg6n de cultivo.

Elcacao requiere un minimo de dos
dones por explotaci6n, aunque l o ideal
sontres. La compatibiiidad entre dones
esesencial, ya que la incompatibilidad
puede provocar una presién cruzada que
reduzca d rendimiento.

Plagas y enfermedades comunes:

Barrenador de la vaina del cazao (Cono pomor pha cramerella)
Virido /M o uito del cao (Helo pelts .

gro de la vainay del tallo
Vaina escarchada (Vo nilitoph ora oreri)

v
gloeosporioid es)

Las plagasy | malashierbas se
controlan con pesticidas, herbicidas y
métodos de control biol 6gico (enemigos
naturdes).

Elsabor dd cacao se ve afectado
porel dima regional y las
condiciones delsud o donde se
ailtivan los granosde cacao.

Existen varias
certifi@donesen la
industriadel cacao, por

jemplo, 4C, RA, Orgénica,
Comercio Justo, IG, y

esquemas inter nos.

ESTAGONE S DE COMPRA
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britte, meren g es yogures, helados,
leche @n chocolate, mantec
chocolate, aromat intes y colorant es,
piensos, aditivos.
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Para convertir | habas de cacao's casen un producto de chocolate es necesario tostarlasy
aventarlas para eliminar a céscara exterior y produdir pepitasde cacao. Las pepitas se muelen y se
convierten en licor de cao, que puede transformarse en manteca y polvo de acao o mezclarse

@n @lary leche para aear chowlate.
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