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cacao — cocoa

Cacao (Cocoa)

Primary Disciplinary Field(s): Botanica, Economia Agricola, Historia, Gastronomia

1. Definicion y Clasificacion Botanica

El cacao, conocido cientificamente como Theobroma cacao, es un arbol perenne originario de las
regiones tropicales profundas de América Central y del Sur. Esta designacion botanica, acufiada
por Carlos Linneo, se traduce literalmente como "alimento de los dioses", reflejando el alto valor
cultural, econémico y nutricional que ha poseido la planta a lo largo de la historia humana.
Pertenece a la familia Malvaceae y es la fuente primaria de los granos utilizados para producir el
chocolate, la manteca de cacao y el polvo de cacao, elementos fundamentales en la industria
alimentaria global. Su cultivo requiere condiciones climaticas muy especificas, caracterizadas por
alta humedad, temperaturas constantes (tipicamente entre 20°C y 30°C) y proteccién contra la luz
solar directa, lo que explica su cultivo tradicional bajo el dosel de arboles méas grandes en
sistemas agroforestales.

A nivel morfoldgico, el arbol de cacao es relativamente pequefio, alcanzando generalmente alturas
de 4 a 8 metros en condiciones de cultivo, aunque puede superar los 10 metros en su hébitat
natural. La caracteristica mas distintiva del cacao es la caulifloria, el fendmeno por el cual sus
diminutas flores y, posteriormente, sus frutos (mazorcas), crecen directamente del tronco y de las
ramas principales, un rasgo evolutivo crucial que facilita su polinizacion por insectos pequefios
(mosquitas del género Forcipomyia) y su posterior cosecha manual. La vida productiva de un arbol
de cacao puede extenderse por varias décadas, aungque la productividad maxima se alcanza
generalmente entre los 10 y 25 afios de edad.

La mazorca de cacao es una baya grande y oblonga cuya forma y color varian segun la variedad
genética, conteniendo entre 20 y 60 semillas, que son los "granos" de cacao. Estos granos estan
incrustados en una pulpa blanca, mucilaginosa y dulce. Es fundamental comprender que el grano
recién extraido no posee el sabor caracteristico del chocolate; este perfil organoléptico complejo
se desarrolla Gnicamente a través de un riguroso proceso post-cosecha que incluye la
fermentacién y el secado, etapas que activan las complejas reacciones bioquimicas (como la
reaccion de Maillard y la hidrélisis enzimatica) necesarias para generar los precursores del sabor y
el aroma distintivos del producto final que se consume globalmente.

2. Etimologia y Origen Historico

La historia del cacao esta intrinsecamente ligada a las civilizaciones precolombinas de
Mesoamérica. El término "cacao" proviene del ndhuatl cacahuatl, mientras que la palabra
"chocolate" deriva del nahuatl xocolatl, que significa "agua amarga" o "bebida amarga". Las

Spanish Psychological Databases spanish.arabpsychology.com



https://es.wikipedia.org/wiki/Mesoam%C3%A9rica
https://spanish.arabpsychology.com/?p=4911
https://spanish.arabpsychology.com
https://spanish.arabpsychology.com

cacao — cocoa

evidencias arqueoldgicas e histéricas indican que el uso del cacao se remonta al menos a 4.000
afos, con rastros encontrados en sitios olmecas en la costa del Golfo de México, aunque la
domesticacién mas antigua podria haber ocurrido en las regiones amazénicas. Sin embargo,
fueron las culturas mayas y aztecas quienes institucionalizaron su consumo, elevandolo a un ritual
y una necesidad econdmica fundamental, donde el conocimiento de su cultivo y preparacion era
altamente valorado.

Para estas culturas, el cacao trascendio la funcion alimentaria, estableciendose como una
moneda de cambio de alto valor, un bien de prestigio y un elemento central en ceremonias
religiosas, rituales de nacimiento y matrimonios. Las semillas de cacao eran tan valiosas y
estables que a menudo se utilizaban para pagar impuestos, tributos y como una forma de medir la
riqueza y facilitar el comercio a larga distancia. La bebida tradicional de cacao era espesa, amarga
y a menudo especiada con chile, vainilla, achiote o0 maiz, muy diferente del chocolate dulce y
sélido que se consume hoy en dia. Esta bebida era reservada para la élite, los guerreros y los
sacerdotes, simbolizando la conexién con lo divino, la fertilidad y el poder terrenal, lo que justifica
la etimologia de su hombre botanico.

La introduccion del cacao en Europa ocurrio tras la conquista espafola en el siglo XVI.
Exploradores como Hernan Cortés observaron su importancia en las cortes aztecas,
particularmente bajo Moctezuma Il. Inicialmente, la bebida amarga no fue bien recibida por los
paladares europeos, pero una vez que se le afiadié azlcar y especias orientales (como la canela y
el anis), se convirtié rapidamente en un lujo codiciado por la nobleza y las clases altas espafiolas,
y de ahi se extendi6 a otras cortes europeas. A partir del siglo XVII, las potencias europeas
establecieron plantaciones de cacao en sus colonias tropicales, primero en el Caribe y luego en
Africa Occidental y Asia. Esta expansion transformé el cacao de un producto mesoamericano
ceremonial a una mercancia global, impulsada histéricamente por sistemas de trabajo forzado y
esclavitud, sentando las bases de la estructura de produccién actual.

3. Proceso de Cultivo y Cosecha

El cultivo del cacao (cacaocultura) es un proceso intensivo que exige un manejo ambiental muy
cuidadoso y un conocimiento profundo de las necesidades edaficas y climaticas de la planta. El
arbol de cacao es sumamente sensible a las condiciones microclimaticas y se desarrolla mejor
bajo sistemas de agroforesteria o policultivo, donde se planta junto a arboles de sombra mas
grandes y diversos (como palmas, citricos o arboles maderables). Este sistema de sombra es
vital, ya que no solo protege al cacao del estrés solar y edlico, sino que también contribuye a la
biodiversidad, modera la temperatura, mejora la salud del suelo a través de la fijacion de nitrégeno
y proporciona ingresos diversificados a los agricultores, aungue la presién comercial a menudo
impulsa practicas de monocultivo menos sostenibles.
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La planta tarda entre tres y cinco afios en alcanzar la madurez y comenzar a producir mazorcas
cosechables, y su rendimiento 6ptimo se alcanza alrededor de los diez afios. A diferencia de
muchos otros cultivos frutales, el cacao florece y fructifica continuamente a lo largo del afio, lo que
requiere una atencion constante por parte del agricultor, aunque suele haber dos picos principales
de cosecha que definen el ciclo econémico anual. La cosecha es un trabajo manual y delicado: los
agricultores deben inspeccionar y cortar Gnicamente las mazorcas que han alcanzado la madurez
fisiolégica, utilizando machetes o herramientas especiales (cuchillos en pértigas) para evitar dafiar
el "cojin" floral del tronco, que es la estructura de donde creceran las futuras flores y frutos.

Una vez cosechadas, las mazorcas deben ser abiertas rdpidamente, generalmente en el campo,
para extraer los granos y la pulpa, un proceso conocido como "partido". Este paso es critico, ya
gue el inicio inmediato de la fermentacion es esencial para el desarrollo del sabor. El retraso en
el inicio del proceso post-cosecha puede llevar a la germinacion de los granos o al crecimiento de
mohos indeseables. La calidad del grano final depende directamente de la rapidez, la higiene y la
uniformidad con la que se realice esta extraccion, asegurando que los granos estén listos para la
transformacién bioquimica que distingue el cacao de alta calidad de los granos genéricos que se
destinan a la produccion masiva.

4. Transformacion Post-Cosecha: Fermentacion y Secado

El proceso de post-cosecha, compuesto por la fermentacién y el secado, es el factor més
determinante en la calidad y el perfil de sabor del chocolate final, y es el punto donde la habilidad
del agricultor se traduce directamente en valor comercial. La fermentacion no es un proceso de
descomposicidn, sino una etapa bioquimica controlada que dura entre tres y siete dias,
dependiendo de la variedad y las condiciones ambientales. Los granos, cubiertos con su pulpa, se
apilan en cajas de madera, cestos 0 montones cubiertos con hojas de platano. La pulpa, rica en
azlcares, es atacada secuencialmente por levaduras (que producen alcohol) y bacterias (que
oxidan el alcohol a &cido acético), lo que genera calor y acidez.

El calor (temperaturas que pueden superar los 50°C) y la penetracion del 4cido acético son vitales
porgue matan el embrién del grano, deteniendo la germinacién y permitiendo que las enzimas
enddgenas actlen. Estas enzimas inician complejas reacciones quimicas dentro del cotiledén,
descomponiendo proteinas en aminodacidos y azlUcares en moléculas mas simples, que son los
precursores directos del sabor y el aroma a chocolate que se manifestaran durante el tostado. Una
fermentacion incompleta resultara en granos purpuras, excesivamente amargos y astringentes,
mientras que una fermentacion excesiva puede producir sabores indeseados a quemado o a
moho. Los productores de cacao fino monitorean y voltean los granos meticulosamente para

asegurar una aireacion y fermentacion uniforme de toda la masa.

Tras la fermentacion, el contenido de humedad de los granos es alin muy alto (alrededor del
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60%). El siguiente paso es el secado, que debe reducir la humedad a un 7-8% para evitar el
crecimiento de moho durante el almacenamiento y permitir el transporte a larga distancia. El
secado tradicional se realiza al sol, extendiendo los granos en esteras o0 bandejas elevadas, lo que
puede durar entre una semana y diez dias, dependiendo del clima. El secado lento y uniforme es
crucial para permitir que la acidez volatil se disipe gradualmente; un secado demasiado rapido
puede "encerrar" la acidez y los sabores indeseados, arruinando el trabajo de la fermentacion.
Solo después de estos procesos los granos son clasificados, empacados en sacos de yute y
enviados a las fabricas de chocolate para ser tostados y molidos.

5. Tipos Comerciales y Variedades Genéticas

La clasificacién genética del cacao es compleja, pero histéricamente, la industria ha reconocido
tres variedades principales basadas en la morfologia de la mazorca y la region de origen, que
también implican perfiles de sabor distintos. Esta clasificacion, aunque simplificada por la genética
moderna que identifica al menos diez grupos genéticos principales, sigue siendo la base del
comercio de especialidad:

Criollo: Considerado el "principe del cacao" o cacao fino. Esta variedad es originaria de América
Central, México y el norte de Sudamérica. Representa menos del 5% de la producciéon mundial.
Sus granos son palidos, menos amargos, y ofrecen complejos perfiles de sabor que incluyen
notas de nueces, caramelo, especias y frutas. Sin embargo, el arbol de Criollo es extremadamente
susceptible a enfermedades y plagas (como la Escoba de Bruja), lo que lo hace dificil y costoso de
cultivar, reservandose casi exclusivamente para chocolates de alta gama.

Forastero: Esta es la variedad dominante a nivel mundial, constituyendo aproximadamente el
80-90% de la produccion global, principalmente cultivada en Africa Occidental (Ghana, Costa de
Marfil) y Brasil. Es mucho mas robusto, resistente a enfermedades y produce rendimientos mas
altos. Sus granos son mas oscuros, tienen un sabor mas fuerte, terroso y tipicamente amargo,
siendo la base del cacao utilizado en la produccién masiva de chocolate y productos de cacao en
polvo.

Trinitario: Un grupo hibrido natural o cultivado que surgi6é en Trinidad tras un desastre natural que
diezmo las plantaciones de Criollo. Es el resultado del cruce entre Criollo y Forastero. Combina la
robustez y el alto rendimiento del Forastero con los perfiles de sabor mas complejos del Criollo. El
Trinitario es altamente valorado y constituye una porcién significativa del mercado de cacao fino o
de especialidad, ofreciendo un equilibrio deseable entre resistencia agronémica y calidad
organoléptica.

La investigacién genética actual, impulsada por instituciones como la ICCO (Organizacion
Internacional del Cacao), se centra en la caracterizacion y preservacion de la diversidad genética
del cacao. Esta diversidad es crucial para el futuro de la industria, no solo para mejorar los perfiles
de sabor y garantizar la oferta de cacao de especialidad, sino también para desarrollar cepas
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resistentes a las crecientes amenazas de enfermedades como la Moniliophthora perniciosa y el
Cocoa Swollen Shoot Virus (CSSV), que representan riesgos existenciales para la produccién
global, especialmente en Africa Occidental.

6. Impacto Econdmico Global

El cacao es una de las materias primas agricolas mas importantes del mundo, con un mercado
global que se estima en mas de 100 mil millones de ddlares anuales en productos terminados. La
cadena de suministro del cacao es excepcionalmente larga y compleja, comenzando con millones
de pequefios agricultores en los paises productores, intermediarios locales, grandes
corporaciones de procesamiento (como Cargill y Barry Callebaut) y, finalmente, la industria de la
confiteria (como Nestlé, Mars y Hershey's). La produccién esta altamente concentrada
geogréaficamente; Africa Occidental, liderada por Costa de Marfil y Ghana, es responsable de mas
del 60% de la produccion mundial, lo que confiere a esta region una influencia significativa en los
mercados de futuros, pero también una profunda vulnerabilidad econémica y politica.

A pesar del enorme valor del chocolate en el mercado minorista, existe una profunda disparidad
estructural en la distribucion de la riqueza. Los agricultores de cacao, que son el eslaboén inicial de
la cadena y asumen la mayor parte del riesgo agronémico, capturan solo una pequefia fraccion del
precio final, a menudo menos del 6-7%. Esta baja participacion en los ingresos es la causa
fundamental de la pobreza rural en las regiones productoras. El precio del cacao es altamente
volatil, determinado por los mercados de futuros de Londres y Nueva York, y esta sujeto a
fluctuaciones relacionadas con la meteorologia, las enfermedades de los cultivos y la
especulacién financiera, creando una inseguridad econdmica constante para las comunidades
agricolas que dependen de este monocultivo.

El impacto econdmico no se limita a la agricultura; el cacao es el componente esencial de la
industria del chocolate, un sector de bienes de consumo masivo y de lujo. La demanda global,
impulsada por el crecimiento de las economias emergentes y el aumento del consumo per capita
en Asia, mantiene una presion constante sobre la oferta. Esta presion ha llevado a la expansién
no regulada del cultivo a zonas forestales, siendo el cacao un motor significativo de la
deforestacion en Africa Occidental y partes de América Latina. Como respuesta, la industria ha
impulsado iniciativas de sostenibilidad y trazabilidad, buscando equilibrar la rentabilidad con la
responsabilidad ambiental y social, aunque la implementaciéon efectiva sigue siendo un desafio
considerable debido a la fragmentacién de las explotaciones agricolas.

7. Usos Culinarios y Propiedades Nutricionales

El uso culinario primario del cacao es la produccion de chocolate, un producto que se obtiene al
moler los granos tostados (nibs) para crear la pasta de cacao (licor de cacao), que mediante
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prensado se separa en sélidos de cacao (polvo) y manteca de cacao. La manteca de cacao es
una grasa estable y valorada no solo en la confiteria por su punto de fusién ideal, sino también en
la industria cosmética y farmacéutica. Los usos del cacao van desde las barras de chocolate
masivas hasta la reposteria fina, bebidas calientes, y como ingrediente en platos salados y
complejos (como el tradicional mole poblano mexicano), demostrando su versatilidad
gastronOmica.

Desde una perspectiva nutricional y dietética, el cacao puro (especialmente aquel con un alto
contenido de sdélidos de cacao, superior al 70%) es notablemente rico en compuestos bioactivos.
Es una fuente excelente de antioxidantes, principalmente flavonoides como las catequinas y las
epicatequinas, que se conservan mejor en el cacao minimamente procesado. Estos compuestos
han sido objeto de intensa investigacion cientifica por sus potenciales beneficios para la salud
cardiovascular, incluyendo la mejora de la funcion endotelial, el aumento del flujo sanguineo y la
reduccion de la presion arterial. Ademas, el cacao proporciona una cantidad significativa de fibra
dietética y minerales esenciales, como el hierro, el magnesio (crucial para la funcién muscular y
nerviosa) y el zinc.

Otro componente quimico significativo es la teobromina, un alcaloide suavemente estimulante,
estructuralmente similar a la cafeina, aunque con efectos mas duraderos y menos intensos sobre
el sistema nervioso central. Es la teobromina, junto con pequefias cantidades de cafeina, lo que
confiere al chocolate sus conocidas propiedades de mejora del estado de animo y de estimulacion
cognitiva. Sin embargo, es crucial diferenciar entre el cacao puro o en polvo sin azlcar, que
conserva la mayoria de estos nutrientes y fitoquimicos, y el chocolate con leche o blanco, que a
menudo contienen altas concentraciones de azlcar y grasas afiadidas (diferentes a la manteca de
cacao), diluyendo significativamente los beneficios para la salud derivados del grano original.

8. Desafios y Sostenibilidad

La industria del cacao enfrenta una serie de desafios interconectados que amenazan su viabilidad
a largo plazo y la subsistencia de los agricultores. El primero es la sostenibilidad ambiental,
principalmente la deforestacion. El aumento de la demanda global, combinado con la baja
productividad de los arboles viejos, presiona a los agricultores a talar bosques primarios para
establecer nuevas plantaciones. Esto contribuye al cambio climatico y la pérdida de biodiversidad,
especialmente en Africa Occidental. Iniciativas como el Cacao y Bosques buscan detener la
expansioén de la frontera agricola y promover la reforestacién, incentivando la produccion intensiva
y sostenible en tierras ya cultivadas.

El segundo desafio critico es la ética laboral y social. La pobreza extrema de los agricultores,
exacerbada por los bajos precios del cacao en origen, hace que el trabajo infantil siga siendo un
problema endémico en las principales regiones productoras, a pesar de los esfuerzos
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internacionales por erradicarlo. La complejidad de la cadena de suministro y la falta de trazabilidad
transparente dificultan la supervision efectiva. Los sistemas de certificacion (como Rainforest
Alliance y Fair Trade) intentan mitigar estos problemas, garantizando precios minimos y
promoviendo préacticas laborales justas, pero su capacidad para transformar la cadena de valor en
su totalidad sigue siendo objeto de debate y escrutinio publico.

Finalmente, el cambio climatico representa una amenaza existencial para el futuro del cacao, ya
qgue el arbol requiere condiciones climaticas muy estables. El aumento de las temperaturas y los
patrones de lluvia irregulares amenazan con hacer que grandes areas de cultivo actuales sean
inadecuadas para la produccion de cacao en las proximas décadas, obligando a los agricultores a
migrar o cambiar de cultivo. La respuesta de la industria incluye la inversion en investigacion para
desarrollar variedades mas resistentes al calor y la sequia, y la promocién de sistemas
agroforestales que, al aumentar la sombra y la biodiversidad, mejoran la resiliencia de los cultivos
y la capacidad de adaptacién de las comunidades agricolas frente a los impactos ambientales.
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