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UNION EUROPEA

PROYECTO
FORTALECIENDO LA CADENA
DE VALOR DE CACAO DE
CALIDAD EN EL DEPARTAMENTO
DE OLANCHO, HONDURAS
FOOD/2016/380-058

El proyecto “Fortaleciendo la Cadena de Valor de
Cacao de Calidad en el departamento de Olancho,
Honduras”, financiado por la Union Europea (2017-
2021) e implementado por un consorcio integrado por
las organizaciones Helvetas Honduras, RIKOLTO vy la
empresa Chocolat Halba, contribuye al incremento de
la produccion, productividad, mejoramiento de la calidad,
fortalecimiento organizativo y gestién empresarial de la
Asociacién de Productores en Sistemas Agroforestales con
Cacao Organico de Olancho (APROSACAOQ), organizacion
de primer grado que aglutina a mas de 420 socios y
socias los cuales promueven una produccion bajo sistema
agroforestal econdmicamente rentable y ambientalmente
sostenible, ofertando al mercado Suizo un cacao de alta
calidad, certificado organico y comercio justo.
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OBJETIVO GLOBAL DEL
PROYECTO: IMPACTO

Fortalecimiento delacceso almercadodelasylos pequefnos
productores organizados en el departamento de Olancho,
Honduras, a través del incremento en la productividad y
produccion y mejoramiento de la calidad del cacao.

* Repercusion Intermedia 1: Incremento en la
produccion, productividad y calidad del cacao en
sistemas agroforestales, bajo un manejo sostenible en
lo social, econdmico y ambiental.

* Repercusion Intermedia 2: Desarrollo de capacidades
empresariales en la APROSACAOQO, que permitan su
sostenibilidad y contribuyan a fortalecer las relaciones
inclusivas de mercado en particular con la empresa
Chocolats Halba.

* Repercusion Intermedia 3: Fortalecimiento de las
capacidades organizativas de la APROSACAO, en
la incidencia que facilite la gobernanza del sector
cacaotero a nivel local, regional y de pais.
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COSECHA DE CACAO

Consiste en el corte de las mazorcas maduras las cuales
se identifican por el cambio de color en la cascara lo
cual ocurre en aproximadamente 4 meses después de
la floracion.

CONSIDERACIONES

1. Cortar de forma correcta cada una de las mazorcas
utilizando herramientas como tijeras y picas evitando
dafar los cojinetes florales.

2. Limpiar el lugar donde se partira la mazorca, colocando
plastico u hojas de banano.

3. Clasificar las mazorcas sanas, dafadas y enfermas,
extrayendo cada tipo de semilla sin mezclarla.

4. Asegurarse de quebrar las mazorcas sin dafar la
semilla.

5. Asegurar que la semilla inicie el proceso de fermentacion
en un tiempo maximo de 4 horas después de cosechada.
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BENEFICIADO DEL CACAO

Es el proceso que se realiza al grano para que reuna las
condiciones fisicas, quimicas y sensoriales que exige el
mercado y el consumidor final.

El beneficiado comprende la cosecha de las mazorcas,

fermentacion, secado, limpieza y seleccion, empaque y
almacenamiento del grano seco de cacao.
Febrero OO 1 Crones

1. Durante el procesode beneficiado se determinala calidad

del grano de cacao, lo cual es un factor determinante
VIE para definir su precio en el mercado.
2. La fermentacion es un proceso donde se forman los
3 C' 4 5 6 compuestos precursores del sabor que reaccionan
Cuarto menguante entre ellos durante el tostado para formar el sabor a

chocolate; tiene una duracion de 4-7 dias dependiendo

7 8 9 10 ‘11 12 13 de la temperatura del lugar.

M hucva 3. ElSecado consiste enlareducciénde humedad delgrano
entre un 6 y 7 %, este proceso demora normalmente
entre 5-9 dias y es cuando se disminuyen los sabores

e = 167 17« i@ 20 amargos y acidos.
Riilecregiente 4. Un grano de cacao de alta calidad debe reunir las

siguientes especificaciones: bien fermentado min. 75%,

21 22 23 24 25 26 027 ligeramente violeta max. 20%, violeta max. 8 %, sobre

fermento max. 3%, moho interno max. 3%, pizarrosos

Luna Il
i L max. 1%, dafos por insecto max. 1%, planos, quebrz
y germinados max. 2.5%.
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RIEGO POR GOTEO

Consiste en suministrar agua a la planta a través de
mangueras utilizando goteros auto compensados que
reducen las pérdidas y proporcionan una mejor distribucion
de la humedad.

CONSIDERACIONES

1. El riego por goteo de baja presion representa una
alternativa viable que permite un suministro controlado y
adecuado de agua segun los requerimientos del cultivo.

2. Una planta de cacao requiere entre 15 a 20 litros de
agua por dia dependiendo de la etapa de desarrollo.

3. Este tipo de riego representa una buena alternativa para
mitigar los efectos del cambio climatico ya que se hace

Cuarto menguante 8
un uso eficiente del recurso agua.

12 .13 4. En lugares con poca disponibilidad de recurso hidrico
se recomienda construir cosechas de agua, lo que

LT permitira realizar riegos por goteo en época de verano.
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CERTIFICACION ORGANICA

Es el proceso de control que permite garantizar la calidad
organica del cacao, verificando el cumplimiento de la norma
de produccion ecoldgica segun el mercado.

CONSIDERACIONES

1. Este sistema trata de utilizar al maximo los recursos
de la finca para proteger el medio ambiente y la salud

humana.

2. Paraque unafinca pueda certificarse deberan transcurrir

VIE m 3 anos siendo manejada bajo un sistema de produccion
organica.

2 3 3. Los productos organicos reciben un precio mas alto en

comparacion con los productos convencionales.

4. Para estar certificado organico debera cumplir con
10 la norma de certificacion que es evaluada mediante
inspecciones de las parcelas de cacao anualmente.

(P4 9

Cuarto menguante

5. En las fincas certificadas organicas se prohibe utilizar

SN productos quimicos y realizar quemas, debiendo
¢ .11 12 1 3 14 1 5 1 6 1 7 implementar obras de conservacion de suelo, nutricién
Luna nueva organica y llevar registro de las actividades, entre otras.

18 19 Q7S 22 204
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PREPARACION DE SUELO Y
TRAZADO DE SAFC

Son técnicas y labores orientadas a optimizar el uso del
suelo para el establecimiento del cacao bajo sistema
agroforestal (SAFc), cuya implementacion esta relacionada
con factores como pendiente y tipo de suelo (textura y
estructura).

M ayO CONSIDERACIONES

1. El cultivo de cacao requiere un suelo fértil, con buen

VIE m drenaje, suelo franco con pendiente maximo 35% y de
preferencia disponibilidad de agua para instalar sistema
1 de riego.

2. La realizacion de trazado de parcela utilizando el “nivel

A” permite la orientacién de surcos en curvas a nivel y

2 03 4 7 8 la implgmentacién de obras de conservacion para evitar
la erosion de suelo.

Cuarto menguante

3. Una manzana de de cacao bajo sistema agroforestal

9 10 ‘11 12 13 14 15 comprende 718 plantas de cacao, 718 musaseas

{ | ‘ Luna nueva (sombra temporal) y 47 arboles maderables (sombra
~ permanente).
16 17 18 ‘)19 20 21 22 4. La construccion de estructuras de conservacion de
Cuarto creciente suelo reduce la erosion hidrica y edlica contribuyendo a
la fertilidad del terreno.
23 24l EOREE 27 OGERD
Luna llena
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SIEMBRA
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Consiste en colocar las plantas en el terreno definitivo
considerando un distanciamiento y distribucion adecuado
para cada especie lo que permitira un desarrollo éptimo de
las plantas.

CONSIDERACIONES

1. Previo a la siembra se debera realizar una seleccion
de las plantas en el vivero, considerando un excelente
estado fitosanitario y fenoldgico, 2-3 pares de hojas
maduras, buen desarrollo radicular y una edad de la
planta de 4-6 meses.

2. El disefio de siembra debera considerar al menos 4
clones inter-compatibles de cacao por finca, lo cual
permitira una mayor polinizacion y por ende una mayor
produccion.

3. Se recomienda un disefio de siembra al tresbolillo que
implicara distanciamiento a 3.25 m X 3.25 m entre
plantas y surcos.

4. Se recomienda realizar huacas mejoradas con
dimensiones minimos de 40 cm de profundidad y 40 cm
de diametro, utilizando abono organico para rellenar la
huaca.
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PODA EN PLANTACIONES DE
CACAO

Estapractica consiste enlaeliminacion de partes vegetativas
como chupones, ramas mal orientadas y muertas, lo cual
permitira orientar una estructura fuerte y sana de la planta,
menor incidencia de plagas, enfermedades y una mayor
floracion.

CONSIDERACIONES

1.

No realizar podas severas que provoquen estrés en la
planta, ya que esto podria ocasionar una reduccion en
la produccion.

. Utilizar las herramientas adecuadas (cola de zorro,

tijeras) y desinfectar constantemente para evitar
propagacion de enfermedades.

. Realizar de 3 a 4 podas durante el ciclo productivo

tomando en cuenta las condiciones de clima y
caracteristicas de la planta como edad y tipo de
propagacion (semilla o injerto).

. Al momento de realizar la poda también se debe

considerar realizar regulacion de sombra ya que
permitira una mayor ventilacion y entrada de luz.
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FERTILIZACION ORGANICA

Consiste en la aplicacion de abono de origen natural que
tenga propiedades para mejorar el contenido nutricional
del suelo aportando nutrientes necesarios para una mejor
respuesta en desarrollo y productividad de la planta.

CONSIDERACIONES

1. Al momento de elaborar abonos organicos tomar en
cuenta los tiempos adecuados de aplicacion (época de
invierno).

VIE m 2. Elaborar los abonos organicos utilizando materiales

locales (Estiércol descompuesto, tallo de huerta, cascara
de cacao entre otros). aprovechando y asegurando la
7 obtencion de un abono rico en nutrientes.

3. Se recomienda realizar de 2 a 3 aplicaciones de
abono organico utilizando en promedio 18 libras/planta

‘8 14 distribuidas en el ciclo anual.

Lna nuega 4. En el proceso de elaboracion de abonos organicos
se deben considerar las restricciones de la norma
de certificacion organica, relacionado con la lista de

01 5 16 17 18 19 20 21 productos prohibidos y dosis para uso en la agricultura

organica.
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ESTIMACION DE COSECHA

Es la actividad que permitira proyectar el rendimiento de
produccion de cacao por area de acuerdo a la densidad de
siembra.

CONSIDERACIONES

1. La estimacion de cosecha debe realizarse cuando el
I e 40-50% de los frutos estan bien formados.
2. Al momento de realizar la estimacion de cosecha
considerar un tamano de la muestra del 10% de la
VIE m densidad de plantas por area.
3. Para realizar los calculos de estimacion de cosecha
4 considerar que en promedio 3.33 mazorcas tienen un

rendimiento de 1 libra de cacao baba; 3 libras de cacao
baba generan 1 libra de cacao seco.

4. La estimacion de cosecha es importante ya que permite
5 11 estimar requerimientos de mano de obra y logistica
para el proceso de beneficiado y hacer compromisos de
venta con el mercado.

Luna nueva
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CERTIFICACION COMERCIO
JUSTO

Es un sistema comercial alternativo que promueve una
relacion voluntaria justa entre productores y consumidores
basandose en el dialogo, la transparencia y el respeto
mutuo, contribuyendo al desarrollo humano de una manera
sostenible.

PRINCIPIOS DEL COMERCIO JUSTO:

1. Creacion de oportunidades para productores en

VIE m desventaja econdmica.

2. Transparencia, funcionamiento democratico y rendicion
de cuenta.

3. Desarrollo de capacidades.

4. Relacion comercial equitativa y a largo plazo con los
productores y productoras.

5

8 9 5. Pago de un precio Justo.
Luna nueva

6. Equidad de género.

7. Condiciones laborales dignas protegiendo los derechos
10 11 012 13 14 15 16 humanos de los trabajadores.
EuartCieECieliy 8. Lucha contra la explotacion infantil.

9. Proteccion del medio ambiente.

17 18 19 OZO 21 22 23 10. Informacion y sensibilizacion.

Luna llena
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PRODUCCION DE PLANTAS DE
CACAO INJERTO

Consiste en la produccién de plantas de manera asexual
utilizando el método de propagacion por injertacion, en un
sitio donde se garantizan las condiciones optimas de suelo
y clima para el desarrollo adecuado de las plantas.

CONSIDERACIONES

lemb re 1. Para el llenado de la bolsa se recomienda utilizar un

sustrato compuesto por tierra, arena y materia organica
o casulla de arroz (proporcién 3:1:1).

VIE m 2. El sitio para el establecimiento de viveros debe ser

plano, de facil acceso, buen drenaje, con disponibilidad
de agua para riego y estructura que genere sombra
) 6 (Cubierto con saran al 60%).
3. El tamano de las bolsas de vivero debe ser 8" ancho x
10” largo y un espesor de 2 mm que permita un buen
10 @)1

Luna nueva

12 13 desarrollo radicular.

Cuarto creciente 4. Lasemilla a utilizar para la produccién de patrones debe

provenir de plantas sanas, vigorosas y con tolerancia

a enfermedades. Para preparar la semilla se cosechan

18 ©1 9 20 las mazorcas fisiolégicamente maduras y sanas,

Luna llena extrayendo las semillas del centro de mayor tamano sin
deformaciones.

21 22 23 24 25 26 027 5. El material vegetativo (Vareta) a utilizar para realizar la

injertacion debe provenir de un jardin clonal certificado
para garantizar la trazabilidad.

14 15 16 17

Cuarto menguante
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COMERCIALIZACION DE
CACAO

Conjunto de acciones que se desarrollan desde que
el cacao seco sale del establecimiento (Bodega) de la
empresa hasta llegar a las instalaciones del comprador.

CONSIDERACIONES

1. El precio de venta del cacao lo determinara el grado de
calidad (A, B, C) y la categoria de certificacion (organico
y comercio justo).

2. Se debe realizar una evaluacion fisica y sensorial de los
lotes de cacao para determinar su calidad.

3. Al momento de la venta se debera facilitar al comprador
los registros de procedencia o historial de cada lote de
cacao (trazabilidad).

4. Cada lote de cacao debera ir debidamente identificado y
traslado en un espacio hermeético libre de contaminantes.




