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RESUMEN

El Cadmio es un metal pesado producido en el suelo al es absorbido naturalmente por las
plantas de cacao puede considerarse un riesgo para la salud humana al ser consumido.
Desde primero de enero de 2019 el reglamento de La Unidn Europea No 488/2014 entr6 en
vigor, este reglamento que establece los niveles maximos de Cd en chocolates e implica
ajustes en la cadena global de suministro de cacao. Multiples estudios sugieren que los mas
afectados serian los paises de América Latina y el Caribe, entre ellos Perdl donde existen
aproximadamente noventa mil productores de cacao. A la fecha, los estudios que evallan
los efectos de esta regulacion sobre el sector cacao en Pert y en particular en Piura son
limitados. Este documento tiene por objetivo determinar los efectos de la regulacion de La
Union Europea No 488/2014 en la cadena de valor del cacao de Piura. Para tal fin, se
describio la cadena de valor de cacao en Piura, se estimé del impacto de la regulacion de
cadmio y finalmente, se presentd acciones de mitigacion y adaptacion a la regulacion de
cadmio. Para el logro de objetivos se utilizé una metodologia mixta incluyendo entrevistas
de expertos y andlisis de encuestas a 315 productores de cacao y una comparacion de
ingresos de productores después de la regulacion de cadmio versus su contrafactual
(escenario sin regulacion de cadmio). Los resultados evidencian efectos positivos y
negativos de la regulacién de cadmio. Existe una activa y articulada busqueda de
soluciones practicas que dinamiza los vinculos entre los actores de la cadena de valor. Sin
embargo, productores organizados de cacao fino de aroma de Piura redujeron sus ingresos
en 31,06%.

Palabras clave: cacao, cadmio, Piura, cadena de valor, impacto, estrategias.



ABSTRACT

Cadmium, a heavy metal found naturally in soil, is absorbed by cocoa plants, and can pose
health risks when consumed. On 1 January 2019, EU Regulation No. 488/2014 established
maximum levels of Cd in chocolates, requiring adjustments in the global cocoa supply
chain. Multiple studies indicate that small cocoa producers located in Latin American and
Caribbean countries, including Peru, will be the most impacted. In Peru, there are roughly
90,000 farmers dedicated to cocoa production. However, to date, studies evaluating the
effects of the European Union's cadmium maximum levels regulation (EU 488/2014) on
the cocoa value chain in Piura are limited. This paper aims to estimate the effects of the
European Union's cadmium maximum levels regulation (EU 488/2014) on the cocoa value
chain in Piura. To this end, a description of the cocoa value chain in Piura, the estimation
of the cadmium regulation’'s impact and mitigation and adaptation actions to the cadmium
regulation are presented. A mixed methodology was used to achieve the objectives,
including expert interviews and analysis of surveys of 315 cocoa producers and a
comparison of producers' income after cadmium regulation versus their counterfactual
(scenario without cadmium regulation). The results showed both positive and negative
effects of the cadmium regulation. Practical solutions that dynamize the links between
actors in the value chain are being actively and articulately sought. However, there was a

31.06% reduction in income for the organized producers of fine-flavoured cocoa in Piura.

Keywords: cocoa, cadmium, Piura, value chain, impact, strategies.



. INTRODUCCION

1.1. JUSTIFICACION

El cadmio (Cd) es un metal cuya presencia presente en la atmdsfera, el agua y el suelo es

el resultado de procesos en el ambiente y actividad humana (Meter et al., 2019).

El incremento de consumidores conscientes que demandan alimentos inocuos y de calidad
hizo relevante la discusion sobre contenido de cadmio en los alimentos (Agrosavia,
2019). El cadmio en alimentos puede constituir un riesgo para la salud (\Vanderschueren,
2021). La acumulacion de cadmio en el cuerpo humano puede causar problemas de
rifiones y desmineralizacién de los huesos, ademas de asociarse a la generacion de cancer
por ejemplo incrementando el factor de riesgo de cancer de mama (Itoh et al., 2023). Ante
este contexto, desde el primero de enero de 2019 estd vigente el reglamento (UE) No
488/2014 de la Union Europea. Este reglamento establece el contenido de Cd permitido
en chocolates y otros productos que se derivan del cacao, variando segun el producto
entre los 0,10 y 0,80 ppm (Chavez, 2019). A pesar de que no se establecen limites en el
grano, los compradores han establecido limites en este entre 0,5y 1,1 ppm para garantizar
cumplir con los niveles de cadmio establecidos. El reglamento tiene implicaciones en la
cadena global de suministro de cacao, sin embargo, multiples estudios sugieren que los
méas afectados seran los productores cacaoteros en LAC dadas las cantidades
relativamente altas de cadmio encontradas (Meter et al., 2019). Segun la OMC (2017),
algunos actores de las cadenas de estos paises consideran que la regulacién podria afectar
a los exportadores de grano de la region al dar mayor poder de negociacion a los
importadores. A la fecha, investigaciones sobre efectos de la regulacion en la cadena de

cacao en Latino América y en particular en el Per( son limitados.



Conociendo que, en Per(, existen alrededor de 90 mil agricultores cacaoteros que producen
120 mil toneladas al afio en una extension de aproximadamente 145 mil hectareas
(MINAGRI, 2020) cabe preguntar ;cuél es el panorama y expectativas sobre los impactos
en la cadena de valor del cacao en el Perl derivados del reglamento de cadmio a un afio de

su vigencia.

Las respuestas y las acciones que emergen de estas pueden tener un rol efectivo para el

sector en los siguientes afios.

1.2. OBJETIVOS

1.2.1. Objetivo general
Determinar los efectos de la regulacion de niveles maximos de cadmio de la Unién

Europea (UE 488/2014) en la cadena de valor del cacao de Piura.

1.2.2. Obijetivos especificos
o Describir la cadena de valor de cacao en Piura.
e Estimar el impacto de la regulacion de cadmio establecida por la Unién
Europea.
e Determinar acciones respuesta frente a los cambios derivados de la regulacion

de cadmio.



Il.  REVISION DE LITERATURA

2.1. EL CACAO

El cacao (Theobroma cacao L.) es un arbol cultivado en los tropicos himedos, sus frutos
contienen granos de uso en la industria de chocolates (Motamayor et al., 2008). El cacao
en grano ocupa el tercer lugar como producto agricola de exportacion a nivel global
(Lastra, 2021;Donald, 2016; Steffan-Dewenter et al., 2007). EIl cacao se cultiva en 4
continentes con excepcion de Europa, donde se produce aproximadamente 5 millones de
toneladas, el 17.3% de este volumen total se produce en Latinoamérica (FAO, 2019).
Ademas, en Latinoamérica se produce cacao que se diferencia de otros por su perfil sabor
diferenciado siendo conocido como cacao fino y de aroma que un 5% del cacao a nivel
global, por lo que se pueden obtener precios superiores al promedio del mercado (ICCO,
2019).

En Per(, existen alrededor de 90 mil agricultores que producen cacao y logran un volumen
mayor a 120 mil toneladas de cacao al afio. Per( es productor de cacao organico y ocupa el
segundo lugar en esta categoria a nivel mundial. Ademas, es considerado pais productor de

cacaos especiales, aporta el 8% de la produccion global (Garcia, 2010; MINAGRI, 2020).

2.2. DIVERSIDAD DE CACAO EN PERU

Lastra (2021) indicé que, en Per( se pueden encontrar plantaciones de cacao con
variedades tradicionales e hibridos y que existe diversidad de cacaos distribuidos en los
catorce departamentos productores. Garcia (2010), dividio al cacao en tres clases
(‘criollo’, ‘CCN-51" y ‘otros’) e indic6 que, en ocho de los 14 departamentos productores,
predominan los cacaos criollos, los denominados ‘Otros’ no superan el 5% a nivel pais
mientras que en San Martin y Ucayali hay mayor presencia de cacao CCN-51 variedad con

mayor extension de plantaciones cultivadas por su alta productividad (Wiegel et al., 2020).



La zona costera al norte de Peru, presenta cacaos distintivos. (Garcia, 2008). En Piura, se
encuentra el cacao “Piura Porcelana”, de granos blancos grandes, un cacao especial que es

mayormente usado en chocolateria fina (Arevalo-Gardini et al., 2019).

Tabla 1

Distribucion regional de cacao y area cultivada en Per( (2008)

Departamento “Criollo” (%) CCN - 51 (%) Otros (%)  Area Cultivada (ha)

Tumbes 90 9 1 350
Piura 95 1 4 600
Cajamarca 90 9 1 1500
Amazonas 75 20 5 4000
San Martin 15 84 1 18000
Huanuco 65 34 1 4500
Junin 70 25 5 7500
Ucayali 35 60 5 1500
Ayacucho 65 30 5 14000
Cusco 80 5 15 16000
Otros 65 34 1 700
Promedio

Nacional 67.7 28.3 4.0 68650

FUENTE: Tomado de Catalogo de cultivares de cacao del Perd, por L.F. Garcia, 2010. Lima,
Per(: Ministerio de Agricultura.

2.3. EL SECTOR CACAOTERO EN PIURA

Piura cuenta con 227.572 hectéreas, con potencial para la agricultura en 35.892,49 km2 de
extension territorial. Sus hectareas de cacao crecieron de 400 ha a 1429 ha del 2011 al afio
2018 (DGSEP - MIDAGRI) (Figura 1). El sector cacaotero involucra alrededor de 1.500
productores, representando el 2% de la produccidn nacional con 599 toneladas de cacao al
afo (INEI, 2018; Lares, 2019). Las zonas de produccion de cacao se concentran
principalmente en las provincias de Morropon, Piura y Huancabamba. Comparado con
otras regiones, el area cultivada con cacao en Piura no es alta y el mercado es distinto, con

un enfoque en cacao organico, de comercio justo y de calidad fino de aroma (Acero, 2020).



Figura 1

Produccidn de cacao en grano y superficie cultivada en el departamento de Piura

Produccion de cacao en grano. Superficie cultivada de cacao.
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FUENTE: Villar et al. (2022)

Las plantaciones de cacao en Piura estan ubicadas cercanas a los rios o tienen un sistema
de riego. Las plantaciones son manejadas como monocultivo, con algunos frutales. Segin
el calendario agronémico del cacao, la cosecha principal se presenta de enero a mayo,

donde se cosecha aproximadamente el 80% del volumen total (MINAGRI, n.d.).

En el departamento de Piura, la produccion se enfoca principalmente en el cacao blanco de
Piura, aproximadamente produce 450 toneladas y usa una extension de 120 hectéareas.! El
cacao proviene de material de Alto Amazonas y es de origen peruano. La oferta de
exportacién de Piura consiste en 72% productos agropecuarios no tradicionales dirigidos a
mercados nicho (MINCETUR, 2018; Lares, 2019). Desde el afio 2015 el cacao de Piura ha
ganado diferentes premios y reconocimientos a nivel internacional, entre ellos cacao de

excelencia en Salon de Chocolate de Paris.

Los efectos del Fendmeno del Nifio suponen un riesgo y a la vez brindan ventajas. Por
ejemplo, Piura con sistemas de produccion agricolas aun vulnerables a sequias e
inundaciones tiene a su vez la oportunidad para el productor de reabastecimiento de agua y

de servicios ecosistémicos (World Bank, 2017).

! https://approcappiura.wixsite.com/cacaopiurano



2.4. CADMIO A LO LARGO DE LA CADENA DE VALOR DE CACAO

En los ultimos cinco afios, se observan cambios en las exportaciones de cacao
convencional del Perd. Cambios en términos de destino final, precio y volumen. En el afio
2015 la exportacion de cacao convencional peruano era 80.232 toneladas y el 91% del
grano se dirigia al mercado europeo (Paises Bajos 67% y Bélgica 24%) por un precio
promedio por tonelada de alrededor de 3,100 USD. En el 2019 la exportacion subid hasta
107.803 toneladas de cacao en grano y tenia como destino Indonesia (40%), Europa (39%),
USA (12%) y Malasia (9%). El precio promedio del producto exportado era de 2.450 USD
por tonelada y la produccién para. Entre el 2015 y el 2019, el grano destinado a derivados
de cacao crecid a una tasa de 21 por ciento anual, mientras que la exportacion como grano

sin procesar se mantuvo constante (Alianza Cacao Peru, 2020).

Las causas de este profundo cambio del mercado de exportacion de cacao convencional no
son todavia muy claras y no se pude atribuir a la regulacion de cadmio. EI cambio de
precio se alinea con las tendencias globales para el valor de cacao segun los datos del New
York Mercantile Exchange (NYMEX) y del Intercontinental Exchange (ICE) de Londres.
Por otro lado, algunas organizaciones en Peru sostienen que el cambio de precio y de
mercado se debe a la implementacion del Reglamento (UE) N°488/2014, que modifica el
Reglamento (CE) N°1881/2006 en relacion con el contenido maximo de cadmio en los
productos alimenticios. Este reglamento es especifico para contenido de cadmio en
chocolates y productos derivados del cacao. EI mercado asiatico del cacao no tiene
restricciones de este tipo, pero ofrece un precio mas bajo (alrededor del 4%) respecto de
precios de EU y de EE. UU. por lo que representa una opcién considerando que las
importaciones de la UE de cacao en grano de Per( disminuyeron un 23 por ciento, 0
12.925 toneladas, 30.504 toneladas en 2017/18 a 29.814 toneladas en 2019/20.
Considerando que, durante el mismo periodo, las importaciones de Indonesia y Malasia
aumentaron 11.068 toneladas en 2017/18 a 11.795 toneladas durante el periodo de tres
afos (2017 al 2020).

Aunque no hay evidencia de afectacion en el mercado de cacao certificado, los
compradores muestran especial atencion a sus requerimientos para cumplir con los niveles
méaximos de cadmio, debido a que Europa es el consumidor méas grande de productos

organicos en el mundo.



A nivel nacional, el contenido més alto de cadmio en grano de cacao se encuentra en la
zona norte del Pert, y en particular en Tumbes, Piura y Amazonas. La mayoria de las
parcelas en Piura presentan niveles altos de cadmio aparte de las cuencas al sur de Piura
(Bioversity International, 2020; Villar et al., 2022) (Figura 2).

El cacao de Piura esta dirigido al mercado europeo con un interés para cacaos especiales de
calidad y con certificaciones organica, Fair-trade, etc. EI cacao se vende como grano y se
destina a la fabricacion de chocolate, mayormente de 70% de cacao. Segun la regulacion
de la Unidn Europea, el contenido de cadmio, en productos con chocolate con més de 50%,
es 0,8ppm. Para asegurar no superar este valor maximo, los compradores europeos piden
niveles de cadmio en grano de 0,8 hasta 1,5ppm. Como muestra la Figura 2 la mayoria del

cacao en Piura no cumple con estos limites.

Figura 2
Contenido de cadmio en grano de cacao por asociacion que vende cacao a la Cooperativa

Norandino (cada grafico de pastel representa una asociacion)
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2.5. ESTRATEGIAS DE REDUCCION DE CADMIO
Existen desde la academia iniciativas y algunas respuestas o estrategias para reduccion de

cadmio. Por ejemplo:

La Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza (UNTRM), investigando cadmio
en cacao a nivel de laboratorio, recibi6 financiamiento de 350,000.00 soles para investigar
la absorcidn del cadmio y reducirla en el cacao peruano. Esta investigacion tecnologias que
ayuden a la no absorcion de cadmio en la planta del cacao. A través experimentos en
laboratorio y variacidén en genoma interno de la planta de cacao se buscan plantas de cacao
que con incapacidad de absorber un metal. (FONDECIT- Contrato: 026-2018-
FONDECYT-BM-IADT-AV).

Gonza et al. (2018) estudiaron de cadmio y su bioacumulacion en el cacao de la
Comunidad Nativa de Pakun ubicada en Amazona. Identificaron a Carludovica palmata
como una especie potencialmente fitorremediadora por presentar la mayor cantidad de Cd

total en la raiz (0.34 mg.kg-1) entre las especies estudiadas.

Blommaert (2023) sefiald que el proceso de fermentacion es clave para reducir cantidades

de cadmio presente en cacao.

Arango (2022) identifico la falta de fertilizacion como un factor que contribuye
directamente a la asimilacion de Cadmio en cacaotales de Piura y el uso de enmiendas
como Biochard con buenos resultados en indices de cosecha. Adicionalmente, Bioversity
International lleva a cabo ensayos en Piura. Se observo que la cantidad de cadmio en los
granos de cacao se redujo del 40-80% con la adicion de biochar en experimentos en campo
(Lubke, 2020).



I1l.  DESARROLLO DEL TRABAJO

Las actividades que se presentan en este documento se realizaron en Per( en el como parte
del  componente  socioeconémico del proyecto Clima Low  Cadmium
(https://climaloca.org/es/inicio/). Este es un proyecto que la Alianza de Bioversity

International y CIAT lidera y es financiado por la Comision Europea.

Una de las actividades asignadas a mi persona dentro del componente socioeconémico del
proyecto en Per( fue estimar el impacto de la de regulacion de Cd. Para tal fin se realizo

las actividades mostradas en la Tabla 2.

Tabla 2
Actividades encargadas y contribucién directa en el marco del componente

socioecondmico del Proyecto Clima Low Cadmiun en Pert

Actividad Contribucion directa

Caracterizacion de la cadena de valor de cacao en Organizacion, analisis de datos, y redaccion de
Piura reporte

Construccion de una tipologia de productores de Control de calidad, procesamiento, anélisis de datos
cacao y redaccién de reporte

Control de calidad, procesamiento, analisis de datos
y redaccién de reporte

Identificacion de practicas en respuesta a la Organizacion, analisis de datos, y redaccion de
presencia de cadmio en el cacao en Piura reporte

Estimacién de Impacto de la regulacién de Cadmio

3.1. AMBITO GEOGRAFICO
A pesar de que el proyecto Clima Low Cadmium tiene un ambito de accién regional
cubriendo Ecuador, Colombia y Per(. Este documento se enfocd en actividades realizadas

entre los afios 2019 y 2022 especificamente en sector cacaotero de Piura, Per(.

3.2. NATURALEZA DEL TRABAJO
Esta investigacion aplicada es del tipo no experimental descriptivo de corte transversal,

porque observa los hechos en su contexto natural para posteriormente analizarlos.



3.3. METODOLOGIA

3.3.1. Tipoy disefio del trabajo

El presente trabajo determina los efectos de la regulacion de cadmio de la Union Europea
(UE 488/2014) en la cadena de valor del cacao de Piura de manera cualitativa y
cuantitativa. Para tal fin se siguié una metodologia mixta ordenada en cuatro pasos cada

uno de ellos con caracteristicas metodologicas propias. El tipo y disefio del trabajo por

cada actividad encargada se presenta en la Tabla 3:

Tabla 3
Tipo y disefio del trabajo

Objetivo

Tipo y disefio del trabajo

Caracterizacion de la
cadena de valor de cacao
en Piura

Estimacion de Impacto de
la regulacion de Cadmio

Identificacion de practicas
en respuesta a la presencia
de cadmio en el cacao en
Piura

Investigacion cualitativa se elaboré un mapa de la cadena de valor de cacao
en Piura. Fuentes de informacion secundaria y primaria (entrevistas a actores
clave).

Investigacion no experimental. Se utilizan datos de productores asociados
recolectados de fuente primaria, como parte de 315 encuestas a productores
de cacao en Piura, Perld. Analisis de comparacién simple de estado de
ingresos de productores después de la regulacién de cadmio versus su
contrafactual (escenario sin regulacion de cadmio).

Investigacion cualitativa se elaboraron:

Mapa de practicas basado en entrevistas semiestructuradas a actores clave
hechas el 2021. La identificacion de actores se dio a través de muestreo bola
de nieve y usando el mapa de actores previamente construido.

3.3.2. Descripcion de las variables

Tabla 4
Variables

Variable cuantitativa

Descripcién

Hectéareas totales
Hectareas de cacao
Experiencia en cacao
Jornal

Costo total
Cosecha

Precio cacao en baba

Precio cacao seco y descarte n
exportable

Extension de tierras que posee en productor entrevistado

Extension de tierras dedicadas a la produccion de cacao

Afos de experiencia trabajando con el cultivo de cacao

Precio del dia de trabajo pagado al jornalero por labores agricolas
(Soles/dia)

Costo de produccion de una hectarea de cacao al afio (Soles/hectéarea
de cacao)

Produccion cosechada en una hectérea de cacao al afio expresada en
kilogramos (kg/ hectarea de cacao)

Precio recibido por un kilogramo de cacao fresco vendido (Soles/kg)

0 Precio recibido por un kilogramo de cacao seco vendido (Soles/kg)
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Variable cuantitativa

Descripcién

Ingreso bruto

Ingreso neto
Ingreso familiar por cacao

Produccion de una hectérea al afio por precio expresado en soles
(Soles/ hectarea de cacao)
Ingreso bruto menos costo total

Ingreso neto+valoracion del autoempleo

Tabla s

Variables cualitativas consideradas en la construccién de una tipologia de productores de

cacao de Piura

Variables cualitativas Clases

Productor asociado Si No
Destino principal de cacao en baba Norandino Intermediario
Destino principal cacao seco y descarte no exportable Cooperativa Intermediario
Tipo de produccion Organico Convencional
Certificacion Si No
Registro en cosecha Si No
Capacitado poscosecha Si No
Afectado por regulacién de cadmio Si No

3.3.3. Procedimiento para el logro de objetivos

Los procedimientos seguidos en el estudio son las siguientes:

Tabla 6

Procedimiento para el logro de objetivos

Actividad

Procedimiento para el logro de objetivos

Caracterizacion de la cadena
de valor de cacao en Piura

Construccion de una tipologia
de productores de cacao

Estimacion de Impacto de la
regulacién de Cadmio

Identificacion de practicas en
respuesta a la presencia de
cadmio en el cacao en Piura

a
b.
c.
d
e

Caracterizacion de la cadena de valor de cacao en Piura.

Caracterizacion de la produccion organizada

Caracterizacion de otros canales de produccién y transformacion
Elaboracion de Mapa de cadena de valor de cacao de Piura

Mostrar la distribucion geogréafica de las 315 encuestas realizadas a
productores de cacao en Piura.

Sobre los resultados de la tipologia de productores de cacao previamente
construida, se caracterizaron los tipos de productores emergidos). Se
buscd la factibilidad de medicion de impacto de la regulacion de cadmio.
resultando posible para el tipo de productor 1 (Productores asociados).
Identificacion del contrafactual: los productores de cacao tipo 1
(Productores asociados) y validacion de informacidn con cooperativas
locales

Andlisis de comparacion simple de estado de ingresos de productores
después de la regulacion de cadmio versus su contrafactual (escenario
sin regulacion de cadmio).

Identificacion de practicas de mitigacion y adaptacion a la presencia de
cadmio en el cacao diferenciadas por actividad

Identificacion de beneficios y barreras por estrategia de mitigacion de
cadmio
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3.4. ANALISIS DE LA EXPERIENCIA PROFESIONAL Y CONTRIBUCIONES

Las actividades descritas permitieron describir el panorama actual de la cadena de valor de
cacao de Piura. Se describen caracteristicas de los productores y las capacidades de actores
locales para responder a la regulacion de cadmio vinculando actores gubernamentales,
privados y academia. Ademas, se estimo el impacto econémico de la implementacion de la

regulacién mencionada.

Los resultados obtenidos se circunscriben a resultados de tanto analisis cualitativos y
cuantitativos soportados por modelos estadisticos. Se resalta el trabajo realizado al ser el
primer analisis de este tipo para la region. También se valora los esfuerzos en el
establecimiento de redes de contacto. En Piura de colectaron 315+ respuestas de
productores y se contactaron con mas de 30 instituciones diferentes. Por ultimo, por el
volumen de informacion recolectada, sus diversos analisis, reporte para la difusion de
resultados a diferentes publicos significd un esfuerzo de retroalimentacion entre el equipo
técnico y los responsables del Proyecto Clima Low Cadmium, para llegar al producto final

publicado.

Para el procesamiento de datos y analisis, mi formacion en economia facilité hacer uso de
diferentes modelos estadisticos para dar soporte a los resultados de este trabajo. Por el tipo
de data recogido para este trabajo se exigié mi capacitacion y participacién en el comité
revisor de ética del CGIAR para garantizar el adecuado soporte pues se trabajo con
informacion de diferentes instituciones y datos personales de productores. Informacion que
contd con el debido resguardo de la accesibilidad a data y protocolo de seguridad para los

encuestados.

Para el correcto desempefio de las funciones asumidas en el Proyecto Clima Low
Cadmium, la formacién recibida en la Facultad de Economia y Planificacion de la
UNALM jugd un papel importante al brindar soporte metodolégico en las siguientes

aplicaciones:
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Tabla 7

Formacion metodologica y su aplicacion en el proyecto Clima Low Cadmiun

Formacion metodoldgica Aplicacion en el proyecto Clima Low cadmiun
Economia agraria e  Analisis de cadenas de valor de cacao
Administracion e Diagndstico de modelos de negocios
Estadistica aplicada e Disefio de instrumentos de recoleccién de datos (Entrevista

estructurada y encuestas)

e Construccion y manejo de base de datos (Informacién primaria y
secundaria)

e Construccién de tipologias de productores

e Estimacion de impacto de regulacion de cadmio

Se espera que las contribuciones de este trabajo se reflejen a distintos eslabones de la
cadena de valor del cacao. En primer lugar, se espera que los tomadores de decisiones
accedan a informacion de las diferentes alternativas de respuesta ante la regulacion de
cadmio, asi como evidenciar la necesidad de inversiones para mejores respuestas.
Adicionalmente y no menos relevante, se espera evidenciar el estado de vulnerabilidad e

impacto de los productores ante la regulacién de cadmio.

3.4.1. Competencias y habilidades desarrolladas

Fortalecimiento de conocimientos relacionados al sector de cacao, cadenas de suministro y
mercados. Conocimientos sobre la legislacion relacionada a inocuidad alimentaria y
barreras comerciales. Cabe destacar que lo mencionado aplica para los 3 paises donde el

proyecto Clima Low Cadmium tiene presencia.

Por otro lado, el trabajar con donantes desarrolld la flexibilidad del lenguaje para ajustarlo
acorde al tipo de publico al que deseamos comunicar los resultados mas relevantes.
Finalmente, durante esta experiencia se han fortalecido competencias técnicas y cientificas,
que permitiran seguir contribuyendo en temas de investigacion donde se vincule naturaleza
y sociedad, contribuir al desarrollo del sector cacao y en especifico de soportar mejores

politicas.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. CARACTERIZACION DE LA CADENA DE VALOR DE CACAO EN PIURA
Se estim0 que en Piura hay alrededor de 1.500 productores de cacao, ubicados
mayoritariamente las provincias de Piura, Morropon, Huancabamba, Las Lomas y Sullana.
El 63% de estos 1500 productores, es socio de una cooperativa o esta afiliado a gremios de
productores, mientras que los demas producen de forma independiente. Esta distincion es

representativa de los dos principales canales de produccion de cacao en Piura (Figura 3).

4.1.1. Produccion organizada (950 productores)

La cooperativa Agraria Norandino, la Asociacion de Pequefios Productores de Cacao del
Alto Piura y la Asociacién de Productores de Banano Orgénico, representan la produccion
organizada en Piura. Ofrecen diversos servicios de soporte a los productores: apoyo

técnico y financiero, acopio, transformacion y venta.

La cooperativa Agraria Norandino agrupa a 660 productores de cacao que en conjunto
manejan 550 hectéreas de cultivo de cacao, y comercializa un volumen de produccion
exportable de 420 toneladas al afio, incluye también cacao comprado en otras regiones del
pais. Los productores socios de Norandino estan agrupados en 13 Asociaciones de
Pequefios Productores Agropecuarias (APPAGROP) y en la Asociacion de Productores de
Cacao y otros Frutales Juan Velasco Alvarado de Puerta Pulache. En esta estructura, cada
APPAGROP es responsable del acopio, fermentado, secado y seleccidén de cacao de sus
miembros. La cooperativa Norandino es responsable de la supervision técnica de los

procesos de cada APPAGROP y del acceso a financiamiento de las actividades.

Otro notable actor es la Asociacion de Pequefios Productores de Cacao del Alto Piura
(APPROCAP), agrupa 242 productores organizados en 19 comités de base. En conjunto

manejan 278 hectareas de cultivo de cacao y comercializan 152 toneladas al afio de cacao.



Esta cooperativa realiza un acopio centralizado, es decir transporta el cacao fresco a su
centro de poscosecha. El financiamiento para el acopio de cacao es a través de fondos

nacionales.

La Asociacion de Productores de Banano Organico (ASPROBO) agrupa a 30 productores
de cacao con una produccién promedio de 20 toneladas anuales. EI fenémeno del Nifio del
2018 redujo la produccion de ASPROBO se redujo en los Gltimos afios. En general, esta
asociacion se enfoca en la produccion de platanos, considerando el cacao como actividad

secundaria.

Las organizaciones de productores son un canal de produccién y comercializacion que
ofrece granos de cacao y derivados de cacao principalmente a empresas europeas del
cacao. Estas empresas tienen una relacion formal con sus proveedores y contratos firmados
a largo plazo. El eslabon final de la cadena es dedicado a consumidores internacionales,
principalmente europeos, estadounidenses o asiaticos. Dado el conocimiento del alto nivel
de calidad fruto de la combinacién de la genética del cacao y buenos procesos que
caracteriza los granos de cacao de Piura (cacao blanco de Piura), se espera un facil acceso
y establecimiento en nichos de mercado con alta disposicion a pagar. Sin embargo, este
estudio no profundiz6 en interacciones de la cadena de valor una vez ingresado el producto

en el mercado internacional.

4.1.2. Otros canales de produccién y transformacion

El canal de produccién independiente se caracteriza por productores no agremiados que
ofertan su produccion a intermediarios configurando una relacion informal. Los
intermediarios acopian sus productos en sus locales (bodegas), para luego trasladarlos a la
ciudad de Chiclayo, y venderlos a otros intermediarios. Los expertos entrevistados estiman
que el volumen aproximado acopiado por los intermediarios en Piura es de 350 toneladas y
agrupa a alrededor de 550 productores. La informalidad y los pequefios volimenes tratados
por los intermediarios en Piura hacen que las ganancias de los productores que siguen este
canal sean menores en comparacion con las de los productores asociados. El producto
acopiado por los intermediarios es transformado por empresas privadas y, en la mayoria de
los casos, vendido en el mercado nacional y convertido en manteca de cacao. Esto implica

que este cacao no tiene que cumplir con los estandares de mercados internacionales en
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términos de calidad y niveles de contaminantes (pesticidas, metales y Cadmio). Existen
también emprendimientos de transformacion liderados por mujeres, es el caso de
APPROCAP, La Asociacion de Mujeres Emprendedoras del Distrito de Las Lomas
(ASMESL) y la Asociacion de Mujeres Emprendedoras del distrito de Buenos Aires
(ASDEME). Estas iniciativas producen derivados de cacao con diferentes niveles de
desarrollo. APPROCAP comercializa derivados de cacao y chocolates a nivel nacional con
marca propia llamada Intenso. Las otras dos iniciativas estan aun en fase inicial de

desarrollo, y actualmente comercializan a nivel de bodegas y ferias locales y nacionales.

Figura 3

Cadena de valor de Piura
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4.2. TIPOLOGIA DE PRODUCTORES DE CACAO DE PIURA

Para la construccion de tipologias de productores de cacao, se encuesté 315 productores de
61 centros poblados, 11 distritos, 4 provincias de Piura (Figura 4). Para la seleccién de
encuestados se usO datos del censo nacional agrario del afio 2012, datos de socios de la
cooperativa Norandino, cooperativa que agrupa la mayoria de los productores de Piura y se
cuidd de cumplir la igualdad de proporcion en criterios de asociatividad de productores y

género.

Figura 4

Distribucion geogréfica de encuestas en Piura
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FUENTE: Villar et al. (2022). Areas con presencia de cacao tomado de Ceccarelli et al. (2021).

Usando como base en la informacion colectada se categorizd a los productores por tipos.
Los resultados del analisis muestran la existencia de 2 grandes grupos de productores:
asociados e independientes. Estos grupos se diferencian dependiendo del tipo de cacao
vendido (cacao fresco, cacao no exportable) y el destino del cacao (cooperativas y/o
intermediarios). El primer tipo agrupa 186 productores (59%) caracterizados por ser
asociados y con produccion organica certificada. Venden el cacao en baba a cooperativas y

el cacao no exportable a intermediaros. El segundo tipo agrupa 129 productores (41%),
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incluyendo principalmente independientes con tipo de produccion sin certificacion, y con

ventas de cacao en baba y cacao seco no exportable a intermediaros. Las caracteristicas

principales de estos 2 tipos de productores son resumidas en las tablas 8 y 9.

Tabla 8

Resumen de tipos de productores de cacao en Piura

Tipo 1(n=186)

Tipo 2(n=129)

Variable Promedio sd Promedio sd

Hectéreas totales 2,9 3,3 2,05 1,95

Hectéreas de cacao 1,2 0,8 0,8 0,6

Experiencia en cacao 13,62 3,8 10,73 9,97

Jornal 32,7 3,8 32.3 3,8

Costo total (Soles/hectarea de cacao) 3029,7 988,5 3016,3 1043,8
Parte del costo total asignado a mano de 1817,4 - 1809,6 -
obra o autoempleo (55 jornales)

Cosecha (kg/ hectarea de cacao) 618,1 340,1 490,7  284,0

Precio cacao en baba (Soles/kg) 3,2(8%) 0,4 2,7(6,4%) 0,5

Precio cacao seco y descarte no exportable 4,7 1,2 5,0 0,7

(Soles/kg)

Ingreso bruto (Soles/ hectarea de cacao) 4552,2  2598,6 2732,9 17145
Proporcion del Ingreso total por venta 0.85 - 0.57 -
de cacao en baba
Proporcion del Ingreso total por venta 0.15 - 0.43 -
de cacao no exportable

Ingreso neto (ingreso bruto-costo total) 1522.48 - -283.40 -

Ingreso familiar por cacao (Ingreso 3340.3 - 1526.2 -

neto+valoracion del autoempleo)

*equivalente de precio de cacao seco

FUENTE: Datos de encuestas a productores (2019).

Tabla 9

Resumen de tipos de productores de cacao en Piura.

Variable Tipo 1(n=186) Tipo 2(n=129)
Productor asociado Si No
(100%) (100%)
Destino principal de cacao en baba Norandino Intermediario
(81.7%) (58.9%)
Destino principal cacao seco y descarte no Intermediario Intermediario
exportable (76.9%) (63.6%)
Tipo de produccién Organico Convencional
(98.4%) (56.6%)
Certificacion Si No
(97.8%) (98.4%)
Registro en cosecha Si No
(94.6%) (82.9%)
Capacitado poscosecha Si- No No
(50%) (50%) (85.3%)
Afectado por regulacién de cadmio Si No
(55.9%) (69.8%)

FUENTE: Villar et al. (2022)
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4.3. IMPACTO DE LA REGULACION DE CADMIO

El 2019 un productor de tipol(Asociado) que vendio cacao en baba recibio 3,2 soles por
kilo equivalente a 8 soles por kilo de cacao seco, este precio revela el impacto a un afio de
la implementacion de la regulacion porque de no existir esta regulacion, los productores
tipol deberian recibir 9,8 soles por kilo de cacao seco, precio que actualmente reciben los
productores asociados cuyas parcelas no superan los limites de cadmio establecidos, siendo
estos un contrafactual de comparacion para la estimacion de impacto que asciende a
1.504,78 soles por hectéarea al afio. Significa que un productor asociado dejé de ganar
31,06% del ingreso esperado en un escenario sin regulacion de cadmio manteniendo las

demas variables constantes.

Tabla 10
Comparacion de impacto en precio e ingresos de productores de cacao tipo 1 en Piura
Tipo 1 Tipo 1
Variable sin restriccién de Cadmio  con restriccion de cadmio
(n=186) (n=186)
Promedio sd Promedio sd

Hectareas totales 2,9 3,3 2,9 3,3
Hectareas de cacao 1,2 0,8 1,2 0,8
Experiencia en cacao 13,62 3,8 13,62 3,8
Jornal 32,7 3,8 32,7 3,8
Costo total (Soles/hectarea de cacao) 3.029,7 988,5 3.029,7 988,5
Parte del costo total asignado a mano de 1.817,4 - 1.817,4 -
obra o autoempleo (55 jornales)
Cosecha (kg/ hectarea de cacao) 618,1 340,1 618,1 340,1
Precio cacao en baba (Soles/kg) 4,36(9,8%) 0,4 3,2(8%) 0,4
Precio cacao seco y descarte no - - 4,7 1,2
exportable (Soles/kg)
Ingreso bruto (Soles/ hectarea de cacao) 6.057,38  2598,6 4.552,2 2.598,6
Ingreso neto (ingreso bruto-costo total) 3.027,68 - 1.522.48 -
Ingreso familiar por cacao (Ingreso 4.845,8 - 3.340.3 -

neto+valoracién del autoempleo)

FUENTE: Villar et al. (2022)

De los resultados de la comparacion de tipos de productores que emergen de data de corte
transversal hecho el 2019 se obtiene que: Los productores asociados reciben 1.820 soles
mas de ingreso bruto mayor por hectarea al afio que los productores independientes debido
a una mayor cosecha y mejores precios. Los productores asociados que entregan cacao en
baba a sus cooperativas reciben 1,6 soles (un 25%) mas por kilo que los productores que

comercializan cacao con intermediarios constituyendo un incentivo a la asociatividad.
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Dado que los costos por manejo de plantaciones son similares para ambos grupos de
productores, el ingreso neto revela que los independientes incurren en pérdidas y que la
fuente de su ingreso familiar es la recompensa por trabajo realizado en las plantaciones
mas no asi la venta de cacao. No6tese que el productor independiente ganaria 283 soles mas,

si pudiera vender toda su mano de obra a otra plantacion y evitara la comercializacion.

Adicionalmente, a un afio de vigencia de la regulacion de cadmio, los productores
organizados de cacao fino de aroma de Piura redujeron sus ingresos en 31,06%. Estos
productores enfrentaron una reduccion de precios y reduccion de volumen aceptado por la

cooperativa de pertenencia.

4.4, PRACTICAS DE MITIGACION Y ADAPTACION A LA PRESENCIA DE
CADMIO EN EL CACAO EN PIURA

Las estrategias de mitigacion de impacto de la regulacion sobre los niveles de cadmio en

cada eslabon de la cadena de valor identificadas con un enfoque cualitativo a través de

entrevistas son:

- Produccion: Uso de enmiendas y renovacion con genotipos de cacao
de baja acumulacion de cadmio

- Poscosecha: cosecha y poscosecha segregada

- Comercializacion: Exclusividad de &reas con bajo niveles de cadmio, separacion
de granos por nivel de cadmio para mercados distintos, mezcla con cacaos de otras
regiones asegurando perfil organoléptico y venta al mercado nacional (menor ingreso

y mayor volumen).

Adicionalmente se analizd los beneficios y barreras de cada estrategia identificada segun

eslabén de cadena valor, los resultados se muestran en la Tabla 11.
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Tabla 11

Beneficios y barreras por estrategia de mitigacion de cadmio

Cadena de valor Estrategia

Beneficios

Barreras

1.Uso de enmiendas

Produccion

2.Renovacidn con ge
notipo de baja acumu
lacion

3.Cosecha 'y
poscosecha
segregada

Poscosecha

4 Exclusividad de
areas con

bajo niveles de cadm
io

5.Separacion de gran
0s por

nivel de cadmio para
mercados distintos

Comercializa
cion

6.Mezcla con cacaos
de otras regiones

7.Venta al
mercado nacional

-Mantener mercado actual
(compradores precio y
volumen comprado)

-Mantener mercado actual
(compradores precio y
volumen comprado)

- Mantener mercado actual
(compradores precio y
volumen comprado)
-Mejor trazabilidad y
mayor confianza del
mercado

-Mejor trazabilidad mayor
confianza del mercado
-Mejor precio esperado por
exclusividad

-Relaciones de largo plazo
entre proveedor y
comprador de cacao
-Mantener mercado actual
(compradores precio y
volumen comprado)
-Mantener ingresos de
productores de zonas con
niveles de cadmio
superiores a los permitidos
-Mantener mercado actual
(compradores precio y
volumen comprado)
Mantener ingresos de
productores de zonas con
niveles de cadmio
superiores a los permitidos

-Costos adicionales por
implementacion de enmiendas
-Mano de obra o actividad adicionales
en manejo de plantaciones y costo de
compra o produccion de material para
enmienda.

-ldentificacién de genotipos adecuados
(Costo hundido de investigacion)
-Costo renovacidn(instalacién)
-Tiempo de espera hasta nueva
plantacion renovada y en produccion
-Costos de zonificacidn de areas de
cosecha por nivel de cd en suelo y en
grano. (Costo hundido de
investigacion)

-Costo de evaluacion de contenido de
cd en muestras de grano

-Costos de implementacion: redisefio
de rutas de acopio, identificadores de
lotes, reorganizacion de logistica en
procesos poscosecha.

-Acceso a mercados de especialidad.
-Costo de evaluacion de contenido de
grano en muestras

-Costo de evaluacion de contenido de
grano en muestras

-Menor precio para mercado local o
nacional convencional

Asegurar el perfil organoléptico

Menor precio

FUENTE: Villar et al. (2022)

4.5. DISCUSION DE RESULTADOS

El reglamento (UE) No 488/2014 establecio los niveles méximos de Cd en chocolate y

otros derivados del cacao, esto tiene implicaciones en la cadena de suministro mundial de

cacao, sin embargo, y como lo siguieren multiples estudios y como corroboran nuestros

resultados en Piura los mayores efectos se pueden ver en son los pequefios productores



cacaoteros a distintos niveles:

El reglamento establecid los niveles maximos de Cd en chocolate y otros derivados
del cacao. Sin embargo, no se establecieron limites en el grano, producto insumo
principal de los chocolates. Este vacio dio libertad especuladora a los compradores
han establecido sus propios limites entre 0,5 y 1,1 ppm para garantizar los niveles
de cadmio en los productos finales se encuentren por debajo de los limites
permitidos generando asi de un proceso natural de acumulacion de cd en suelo da

mayor poder de negociacién a los importadores de grano.

La cadena de valor de cacao en Piura muestra un alto nivel de asociatividad.
Nuestros resultados muestran después de la regulacion de cadmio hubo una
disminucion de 31.06% en los ingresos de productores asociados. Esta reduccion de
ingresos no solo afecta la rentabilidad y bienestar de las familias, sino que
desincentiva la asociatividad y es una seria amenaza a los esfuerzos e inversiones
realizadas a traves de los afios que han permitido el renombre del cacao blanco de
Piura. Estos resultados cobran mayor relevancia al compararlos con los obtenidos
por el mismo proyecto en la region Huanuco donde no se evidencia impacto
negativo a pesar de los niveles de cadmio encontrados en suelo y en grano superan
el limite permitido. Sin embargo, factores como el uso final del grano y tipo de
mercado predominantemente no organico aunado al gran volumen producido en
Huanuco permite realizar mezclas y asi reducir cantidad de cadmio por lote (Villar
etal., 2022).

Los resultados muestran que para reducir las afectaciones y mitigar la reduccién en
el precio al productor, las cooperativas han implementado soluciones de
emergencia para cumplir con la regulacién de cadmio. La regulacion de cadmio
constituyd un reto y favorece cohesion en blsqueda de soluciones préacticas y
fomenta un ambiente propicio para la innovacion. Actualmente, los actores de la
cadena siguen buscando soluciones factibles de campo para reducir la acumulacién

de cadmio en el cacao.
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V. CONCLUSIONES

1. Piura lugar de produccion del reconocido cacao blanco de Piura ha evidenciado
efectos positivos y negativos de la regulacion de cadmio de la Union Europea a
distintos niveles. Entre los efectos negativos se encuentra la reduccién de venta de
volimenes de cacao y reduccién de ingresos para productores cuyas plantaciones
estan ubicadas en zonas identificadas con alto nivel de cadmio. Entre los efectos
positivos se presentan contratos de exclusividad para productores asociados cuyas
plantaciones de cacao estan ubicadas en zonas identificadas con bajo nivel de
cadmio. Una activa y articulada busqueda de soluciones practicas para la
mitigacion de impactos de la regulacion de cadmio desde iniciativas de los actores

en diferentes etapas de la cadena productiva del cacao.

2. Piura alberga 1.400 productores cada uno con una extensién promedio 1,5 ha de
tierras y produce 2% de la produccion nacional de cacao, su produccion esta
enfocada a la comercializacion de cacao Blanco de Piura, grano de cacao fino de
aroma, organico y de comercio justo. Actualmente tiene un alto nivel de

asociatividad de 63 por ciento.

3. A un afo de vigencia de la regulacion de cadmio, los impactos se evidencian en la
reduccion de precios de 9,8 a 8 soles por kilo de cacao seco pagado por las
cooperativas en Piura a sus productores, reduccion de volumen acopiado, algunos
productores socios vendieron cacao no exportable a intermediarios y finalmente los
productores organizados de cacao fino de aroma de Piura redujeron sus ingresos en
31,06%.



4. En las zonas con mayor nivel de cadmio del departamento, las cooperativas y sus
compradores mas comprometidos trabajan en conjunto para mitigar el impacto a los
productores, mientras se esperan soluciones desde la investigacion relacionadas al
uso de enmiendas o genotipos de cacao de baja acumulacién. A la fecha, la
cooperativa implementd actividades de acopio y fermentacion segregada, la
identificacion y separacion geografica de cacao proveniente de areas con bajo nivel
de cadmio para mercados distintos, la mezcla con cacaos de otros departamentos
asegurando perfil organoléptico, y la venta de productos como la manteca de cacao

sin contenido de cadmio.
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VI. RECOMENDACIONES

1. Se recomienda replicar analisis para otras regiones productoras de cacao como
Cusco y San Martin, la primera region por ser lugar de producciéon del cacao
chuncho, cacao nativo insertado en mercados nicho, y la segunda region por ser la
zona de mayor produccion de cacao en Peru orientado a un mercado de volumen.
Afadir también el area productiva del VRAEM Yy validar un posible impacto en la

lucha contra las economias ilegales.

2. Se recomienda replicar el estudio con otras metodologias de estimacion de impacto
como por ejemplo Propensity Score Matching como medio de validacion de

resultados.
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