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Principales países productores de cacao

El cacao (Theobroma cacao) es originario de Sudamérica.
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El Reglamento de la Unión Europ ea sob re prod uctos libres de
deforestación (EUDR ) exige que los prod uctos básicos del cacao
y sus derivados impor tad os o prod ucidos en la UE estén libres
de deforestación y degradación a partir del 31 de diciembre de
2025.

Lo s prod uctor es de cacao se encuentran entre los que menos
ganan, co n 2 millones de prod uctor es viviendo por debajo del
umbral de pobr eza. Ad emás, su limitado acceso financiero y
sus escasos co nocimientos les impiden inverti r en plántu las e
ins umos de cal idad para mejor ar sus explotaciones.

La agrosi lvicu ltura en el cu ltivo del cacao ofrece una solución, ya
que prop orciona divers as opor tunidades de ingres os, cr ea
microcl imas que mitigan los efectos del cambio cl imático y
ayu da a preservar el suelo y los recursos híd ricos.

El cu ltivo del cacao se asocia a menudo co n prob lemas labor ales,
especialmente el trabajo infanti l, que restr inge el acceso de los
niñ os a la educació n y los expone a co ndiciones de trabajo
inseguras.

El envejecimiento de las plantaciones , la mala gestió n, las plagas y la
deforestación provocada por la expansió n de las explotaciones
cacaoteras amenazan la prod ucción de cacao. La deforestación
resu ltante de la pérdida de bio diversidad y el cambio cl imático
co ntribu yen a unas co ndiciones meteorológicas extremas , lo que hace

que algunas region es sean menos viables para el cu ltivo del cacao.

Forastero, Criol lo, Trinitario y 
Nacional son las cuatro principales 
variedades de cacao, de las cuales la 
Forastero representa alrededor del 
80% del  cacao en grano cultivado en 
todo el mundo. 

El cacao se cultiva en regiones 
tropicales si tuadas a menos de 20 
grados del ecuador, a alturas de 
hasta 600 m. Puede alcanzar de 4 
a 20 m de altura.

Los cacaotales suelen intercalarse con 
árboles frutales tropicales, ya que prosperan 
en condiciones de sombra, y suelen 
plantarse en forma cuadrada o rectangular, 
de unos 3x3m o 3x4m.

El cacao en grano se cosecha de las  
vainas, normalmente entre 3 y 5 
años después de la plantación.

El material  de plantación son 
plantones con clones 
adecuados en zonas 
especí ficas. 

Rendimiento máximo 
potencial: 4.000 kg de 
judías secas por 
hectárea al  año

Dosis de abono:

Árbol es 
inma duros:
200 - 400 

gr/árbol/año 

Árbol es 
maduros:4

50 - 500 
gr/árbol/añ

o 

4. 000 kg de judías 
secas

Rendimiento medio

700 kg de judías secas /ha/año para 
pequeños agricul tores  

1.500 - 3.000 kg de judías secas por 
hectárea y año para las  explotaciones 
que aplican las B PA 

La dens idad est ándar e s de  800 -1.100  árb oles/h a. 

El cacao puede cosecharse durante todo el 
año; s in embargo, hay 1-2 periodos de 

cos echa pico dis tintivos dependiendo de la 
región de cultivo.

El cacao requiere un mínimo de dos 
clones por explotación, aunque lo ideal 
son tres. La compatibilidad entre clones 

es esencial, ya que la incompatibi lidad 
puede provocar una presión cruzada que 

reduzca el  rendimiento.

Plagas y enfermedades comunes:
Barr enador de la vaina del cacao (Cono pomor pha cramerella) 
Mír ido / M osq uito del cacao (Helo peltis sp p.)
Cáncer negro de la vaina y del tallo (Phyto phtho ra palmivora) 
Vaina escarchada (Mo nilitoph ora ror eri) 
Raya vascular  ( Onco basidium  theo bromae) Ant racnosis (Collet otr ichu m 
gloeosporioid es) 

Las plagas y las  malas hierbas se 
controlan con pesticidas , herbicidas y 
métodos de control  biológico (enemigos  
naturales ).  

El sabor del  cacao se ve afectado 
por el cl ima regional y las 
condiciones  del suelo donde se 
cultivan los granos de cacao. 

La certificación del cacao es 
esencial para garantizar 
prácticas sostenibles en su 
producción.

Existen varias 
cert ificaciones en la 

industria del cacao, por 
ejemplo, 4C, RA, Orgánica, 

Comercio Justo, IG, y 
esquemas internos.

Para convertir las habas de cacao secas en un producto de chocolate es necesario tostarlas y 
aventarlas para eliminar la cáscara exterior y producir pepitas de cacao. Las pepitas se muelen y se 
convierten en licor de cacao, que puede transformarse en manteca y polvo de cacao o mezclarse 

con azúcar y leche para crear chocolate.

Caramelos , toff ee, car amelo, piru letas, 
brit tle, meren gu es, yogures, helados, 
leche con  chocolate, manteca de 
chocolate, aromat izantes  y colorant es, 
piensos, aditivos.
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