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El cacao, base del chocolate, es un árbol nativo del trópico americano, especial-

mente de Mesoamérica. Es muy probable que fueran los Olmecas los responsa-

bles de su domesticación, hace tres mil años, pero se atribuye a los Mayas la di-

fusión de su uso, pues constituyó una parte importante de sus actividades 

culturales, como alimento, medicina e incluso como parte de su 

sistema económico, como moneda. Los Aztecas o Mexicas 

integraron sus usos en su cultura. Por otro lado, hay 

evidencia que sugiere que antes de la llegada 

de los españoles también se cultivaba 

en Sudamérica, principalmente 

en Perú y Venezuela.

Cacao

BOLETÍN B IMESTRAL DE LA COMIS IÓN NACIONAL PARA EL  CONOCIMIENTO y uso de la biodi versidad

 

 

 

 

jramirez
Citar como:
                    Nisao Ogata 2007. El cacao. CONABIO. Biodiversitas 72:1-5



�

N i s a o  O g ata *

El Cacao

l chocolate, consumido en épo-
	cas prehispánicas sólo como 

bebida, se ha transformado en 
una serie de productos que van 
desde bebidas que cuestan cin-
co pesos, hasta los selectos de la 
Maison du Chocolat, que en el 
Rockefeller Center de Nueva York 
alcanzan 145 dólares por 231 gra-
mos de chocolate. Esto represen-
ta ganancias anuales de alrededor 
de 5 mil millones de dólares, de 
los cuales 90% se queda en los 
países donde no es posible pro-
ducir una sola planta de cacao en 
condiciones naturales, en Europa 
y los Estados Unidos. El cacao, 
que habita la sombra de la selvas 
lluviosas, requiere de alta precipi-
tación, suelos húmedos pero bien 
drenados y, bajo domesticación, 

se acompaña de árboles del dosel 
superior que lo protegen de la luz 
y que, en el caso de las legumino-
sas, fertilizan el suelo. 

Según René Millon, en su ex-
celente trabajo doctoral “cuando 
el dinero crecía de los árboles”, en 
épocas prehispánicas se cultivaba 
cacao prácticamente en cualquier 
sitio que presentara condiciones 
mínimas para su desarrollo, tesis 
que comprobamos con el hallazgo 
de plantas cultivadas en diversos 
cenotes en el centro de la Penín-
sula de Yucatán, en zonas aparen-
temente inadecuadas para su de-
sarrollo, y en los traspatios de las 
casas en muchas localidades del 
sureste de México, donde actual-
mente el cacao no representa una 
actividad agrícola. 

Las variedades
El cacao está clasificado en el gé-
nero Theobroma, en la familia Mal-
vaceae (antes en la Sterculiaceae) 
con 22 especies descritas, ubicadas 
principalmente en Sudamérica y 
partes de Centroamérica. Las úni-
cas especies que se distribuyen na-
turalmente hasta México son The-
obroma cacao L. y T. bicolor Humb. 
& Bonpl. En Oaxaca, la segunda 
se utiliza para preparar una bebi-
da conocida como “popo”, y en 
la Amazonía peruana, las semillas 
se tuestan y se comen como bo-
tana. En Brasil y Perú, Theobroma 
grandiflorum (Willd. Ex Spreng.) K. 
Schum., se emplea para elaborar 
bebidas. Mientras que varias cul-
turas indígenas del noroeste del 
Amazonas en Brasil y Colombia, 
y en los altos del Orinoco en Ve-
nezuela, utilizan T. subincanum 
Mart., junto con especies del gé-
nero Virola (Myristicaceae), para 
preparar un potente alucinógeno 
en forma de polvo. También, se 
ha encontrado T. speciosum Willd. 
en huertos familiares de indígenas 
Chacobó en Bolivia.

De Thebroma cacao L. se han 
descrito dos subespecies, T. cacao 
ssp. cacao y T. cacao ssp. sphaero-
carpum, que representan los extre-
mos del continuum de su variabi-
lidad. Así, la subespecie cacao se 
distingue porque presenta frutos 
alargados con surcos pronunciados 
y semillas blancas, mientras que la 
subespecie sphaerocarpum presen-
ta frutos redondeados con surcos 
escasamente evidentes y las semi-
llas de color púrpura. En términos 
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agronómicos, la 
primera se conoce 
como la variedad 
criollo y la segun-
da como foraste-
ro, mientras que 
la cruza de ambas 
es el trinitario. En-
tre los extremos existe una notable 
variabilidad que se manifiesta en la 
forma de los frutos, el color de las 
semillas y en que frecuentemen-
te no hay correspondencia entre 
ambos caracteres, todo ello hace 
que la variedad trinitario sea muy 
subjetiva. Por ejemplo, es común 
hallar frutos alargados y de surcos 
pronunciados que presentan semi-
llas púrpuras y frutos redondeados 
con semillas blancas, incluso pue-
den encontrarse los dos colores en 
el mismo fruto o distintas tonalida-
des que van desde el blanco hasta 
el púrpura. En términos de calidad, 
para producir los chocolates más 
sabrosos y caros suelen preferirse 
las semillas blancas y frutos que 
tiendan hacia una forma alargada 
y de surcos pronunciados; es de-
cir, los que se acercan al extremo 
de la subespecie cacao o variedad 
criollo. No obstante, por su mayor 
resistencia a plagas y enfermeda-
des, actualmente se cultivan más 
los individuos cercanos de la sub-
especie sphaerocarpum o variedad 
forastero. 

En México, el cacao domestica-
do desde épocas prehispánicas era 
de tendencia criollo, aunque algu-
nos documentos de la época en la 
que llegaron de los españoles su-
gieren la existencia de la variedad 

forastero en Mesoamérica, proba-
blemente traída 1 500 años antes 
por un grupo sudamericano cono-
cido como los Valdivia. 

El cultivo
El cacao se cultivó exclusivamente 
en el continente americano has-
ta 1860, cuando comenzó a sem-
brarse en África. En México, hacia 
finales del siglo xix e inicio del xx 
empezó la transformación de las 
áreas propicias para el cacao con 
la introducción de la caña de azú-
car y del plátano. En la década de 
1930, los productores mexicanos 

decidieron expandir el cultivo de 
variedades forastero sudamerica-
nas, generalmente consideradas 
de mala calidad, con el argumen-
to de que producen mayor canti-
dad de granos por fruto que las 
variedades locales y que además 
son de rápido crecimiento y resis-
tentes a plagas. Con esto, grandes 
áreas de cultivo de los principales 
estados productores, Tabasco y 
Chiapas, fueron invadidas con es-
tas variedades. 

Ahora, además de la mala ca-
lidad, sobresalen entre los proble-
mas más evidentes de la produc-
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ción de cacao en nuestro país: el 
abandono de plantaciones en gran 
parte de las zonas productoras de 
Tabasco y Chiapas, los bajos pre-
cios por la cosecha, la ausencia de 
un valor agregado que permita ob-
tener ganancias adicionales a los 
campesinos, así como el desconoci-
miento y las desventajas para com-
petir en el mercado internacional.

La migración de jóvenes ha-
cia las grandes ciudades y hacia 
los Estados Unidos es el principal 
factor del abandono de las planta-
ciones. En el pasado ciclo, en va-
rias zonas de Tabasco fue común 
observar que la edad de la mayor 
parte de las personas relacionadas 
con la cosecha de cacao oscilaba 
alrededor de los 50 años. Aparen-
temente, es reciente el incremen-
to del desarraigo entre los jóve-
nes, quienes no ven expectativas 
de progreso mediante el cultivo de 
cacao. Paradójicamente, esto propi-
ció la producción de cacao orgáni-
co, porque el uso de plaguicidas u 
otro químico ya que no era reditua-
ble. Así, en muchas de las fincas sin 
atención, la cosecha se sostenía con 
los frutos sobrevivían como resulta-
do de la selección natural.

El mercado
A pesar de que en el ciclo pasado 
el precio del kilo de cacao en fres-
co osciló entre 5.50 y 6 pesos, y el 
de la semilla en seco estuvo entre 
13.75 y 15 pesos por kilo, muchos 
campesinos prefieren vender la se-
milla en fresco para obtener cual-
quier cantidad de dinero. Por su 
parte, las cooperativas o empresas 
acopiadoras del cacao seco, en tér-
minos generales no realizan una 
selección de granos y mezclan las 
semillas sin importar la variedad o 
procedencia de las plantas. Ade-
más, no establecen estándares rela-
tivos a los tiempos de fermentación 
y secado, de allí los lotes de semillas 
sobre-fermentadas o no lo suficien-
temente fermentadas, así como las 
semillas con distintos grados de se-
cado. El resultado es la producción 
de cacao seco “a granel” para uti-
lizarse en la elaboración de choco-
late que no requiere estándares de 
calidad elevados. 

Por ello, para atenuar las des-
ventajas y competir internacional-
mente no sólo es necesario produ-
cir, por ejemplo, cacao orgánico, 
sino cacao seleccionado bajo cier-
tos estándares de calidad, lo que 

proporcionaría un valor agregado 
a la cosecha. Actualmente hay em-
presas transnacionales interesadas 
en producir chocolate de semillas 
de cacao con características simi-
lares. En Tabasco y Chiapas, aún 
existen plantaciones con cacaos de 
calidad que podrían seleccionarse 
para que, a través de un estricto 
y controlado proceso de fermen-
tación y secado, produzca una se-
milla con un aroma y sabor deter-
minado. Este procedimiento es el 
principal responsable del éxito de 
la empresa italiana Domori, los pri-
meros en recuperar el cacao crio-
llo, brindando así gran importancia 
a este tipo de material genético, y 
en considerar la calidad de la post-
cosecha como elemento clave para 
elaborar chocolate fino. Ellos selec-
cionaron plantaciones específicas 
de cacao venezolano y, mediante 
la estandarización de los tiempos 
de fermentación y de secado, pu-
sieron en el mercado internacional 
una variedad de chocolate muy 
cotizado, una barra de 75 gramos 
cuesta alrededor de cuatro euros 
(5.2 dólares). 

Por otro lado, la falta de incen-
tivos para la producción de choco-
lates de calidad en México explica 
buena parte del porqué las mayores 
ganancias se quedan en Europa y 
los Estados Unidos. Un considera-
ble volumen del chocolate que se 
produce en el país, descontando 
el de las empresas transnacionales, 
se elabora moliendo cacao y azú-
car en partes iguales con molinos 
como los que se utilizan regular-
mente para moler el maíz. De este 
procedimiento resulta un chocolate 
con poca aceptación, sobre todo si 
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se compara con los elaborados en 
Europa y los Estados Unidos. 

Las alternativas
Afortunadamente, todavía hay po-
blaciones de cacao de alta calidad 
en el país para producir chocolates 
competitivos. El inifap ha realizado 
un gran esfuerzo para el rescate 
de los cacaos mexicanos y el de-
sarrollo de variedades resistentes. 
Sin embargo, es necesario exten-
der este esfuerzo hacia todos los 
estados que presentan condiciones 
adecuadas, como Veracruz, Oaxa-
ca, Guerrero, Michoacán y Puebla.

El cultivo de cacao representa 
una magnífica oportunidad para 
implementar alternativas de de-
sarrollo en el trópico. Cuando se 
hace utilizando varias especies de 
árboles de sombra, las plantacio-
nes pueden albergar altos nive-
les de diversidad biológica, so-
bre todo si se compara con otros 
cultivos tropicales. Los cacaotales 
son muy adecuados para refores-
tar áreas completamente taladas 
y pueden convertirse en corredo-
res biológicos entre segmentos 
de selva, permitiendo la repobla-
ción de aves, mamíferos, reptiles 
y anfibios, entre otros. Además, 
el cultivo de cacao es una de las 
mejores alternativas de produc-
ción para pequeños productores, 
según lo observado en Camerún, 
Ghana, Nigeria o Sulawesi, don-
de la producción es más eficiente 
que en los grandes latifundios de 
Brasil y Malasia. Normalmente, los 
pequeños productores tienen ba-
jos costos de producción porque 
dependen, en gran medida, de la 
mano de obra familiar y de un as-

pecto muy importante, el íntimo 
conocimiento que existe entre el 
productor y su plantación. En Su-
lawesi, pequeños productores han 
cosechado hasta dos toneladas de 
granos por hectárea, cantidades 
difíciles de alcanzar en plantacio-
nes extensivas. Si incluimos el va-
lor de los árboles de sombra, en-
tonces los cacaotales representan 
una buena alternativa económica 
para pequeños productores. Estos 
árboles no sólo ofrecen protección 
del viento, sino también produ-
cen hojarasca, una de las mejores 
fuentes de materia orgánica, incre-
mentan la aereación, la infiltración 
y el drenaje, y fomentan la libera-
ción lenta de los minerales en el 
suelo. Además, pueden escogerse 
determinadas especies de árboles 
que posean algún valor agregado. 
Por ejemplo, en Costa de Marfil los 
campesinos han introducido en las 
plantaciones de cacao 27 especies 
de árboles nativos, de los cuales 
casi 48% proveen leña y medici-
na, 41% alimento y 22% se utiliza 
para la construcción. 

Pese a lo anterior, el cacao, es-
pecie domesticada en Mesoamérica 

que ha vivido en cercana relación 
con el hombre desde hace tres mil 
años, tiene poco impacto en el me-
joramiento de la economía de los 
pequeños productores del trópico 
húmedo, especialmente en Méxi-
co. Sin embargo, mediante un ade-
cuado manejo de los cultivos y la 
inclusión de valores agregados en 
la producción, como el cultivo or-
gánico, el cultivo de variedades es-
pecíficas, los estrictos controles de 
fermentación y secado, así como el 
fomento de la manufactura de cho-
colate mexicano bajo ciertos están-
dares de calidad, podrían generar 
importantes ingresos económicos 
para los pequeños productores del 
sureste de México.
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