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Introduccion

El cacao (Theobroma cacao L.) es un legado de las culturas originales prehispanicas
en el uso y manejo de las selvas calido himedas del sureste de México y Centroaméri-
ca. El cacao crece naturalmente bajo el dosel de la selva, en donde las culturas prehis-
panicas aprendieron a domesticarlo junto con las principales especies acompanantes.
Debido a sus estrictos requerimientos de humedad, temperatura, drenaje, calidad de
suelos y que prospera en ecosistemas de alta diversidad biolégica, el cultivo de cacao
es considerado como uno de los sistemas agroforestales mas sofisticados del tropico
americano.

El cacao no solo es importante como sistema de produccion agroforestal, sino tam-
bién como parte importante en la conformacién de las culturas de Mesoamérica. En
las sociedades prehispanicas, las bebidas elaboradas con cacao (en general conocidas
como xocolatl desde la llegada de los espafioles) resultaban un placer restringido a las
élites debido a que las semillas representaban también la moneda en la economia pre-
hispéanica. La abundante representacion hallada en monumentos, vasijas y ofrendas
mortuorias, sugiere un importante papel en la cosmovision de los pueblos indigenas,
la preparacion de alimentos y su utilizacién como medicina.

Los patrones culturales ligados al cultivo de cacao atn son evidentes en las zonas
de mayor produccién en México, como en lo que hoy corresponde a los estados de
Chiapas y Tabasco, y pueden apreciarse, por ejemplo, en el diario consumo del grano
por parte de las comunidades locales. Desde la perspectiva etnoecoldgica, el conoci-
miento tradicional generado en el uso y manejo de estos ecosistemas de alta diversi-
dad biologica representa el paradigma hacia donde deberia girar el desarrollo de las
zonas céalido hiimedas del sureste de México y Centroamérica (Gémez-Pompa, 1985).
En esta época de crisis ecologica mundial, resulta indispensable revalorar estas apro-
ximaciones etnoecolbgicas, esencialmente porque representan alternativas de apro-
vechamiento de estos ecosistemas manejados desde hace dos mil quinientos afios,
por lo menos, y que han permanecido hasta nuestros dias como uno de los sistemas
de mayor eficiencia para el aprovechamiento de areas de alta diversidad biologica.



INTRODUCCION

Los sistemas agroforestales son un sistema de manejo agricola que favorece el
desarrollo de comunidades rurales y, a la vez, permiten la conservacion biolbgica. La
estructura y composicion arbérea que caracteriza estas unidades de produccion ofre-
cen importantes servicios ecosistémicos por sus componentes naturales similares a
un bosque natural, ademas de permitir a quienes los cultivan obtener fuentes adicio-
nales de ingresos. La adopcion de este tipo de sistemas agroforestales es también muy
importante desde el punto de vista de los grandes beneficios ambientales que pueden
obtenerse. En términos de conservacion biologica es posible albergar mas de medio
centenar de especies de arboles que, a su vez, sirven de refugio a otras especies vege-
tales (epifitas, helechos), funga y una alta diversidad de fauna como monos, ardillas,
aves, anfibios, reptiles, entre muchos otros. Estos sistemas funcionan también como
corredores biologicos que conectan areas de vegetacion primaria fragmentadas. Adi-
cionalmente, funcionan como secuestradores de carbono, es decir, capturan el bioxi-
do de carbono que es arrojado por las industrias y automéviles.

A la fecha, la mayoria de los planes de desarrollo del trépico himedo promueven
cultivos como la cafia de azicar, palma de aceite, platano y la ganaderia, por men-
cionar s6lo algunos, los cuales representan sistemas depredadores de ecosistemas
de alta diversidad biologica. En cambio, el cultivo de cacao no sélo es apto para las
condiciones de las zonas calido hiimedas del neotropico; ademas, han demostrado
que representan una alternativa sostenible de las comunidades. En algunos paises
como Pert han establecido programas que favorecen estos agrosistemas para cam-
biar sus cultivos de coca (Erythroxylum coca) por cacao, que incluyen ademas de la
produccion del grano, apoyos para la producciéon de chocolate. En este tipo de opor-
tunidades, la restauracion y la conservacion biologica son resultados que favorecen la
sostenibilidad del ecosistema.

En paises centroamericanos, se promueve la asociacion del cultivo de cacao con
otros productos compatibles con los sistemas agroforestales para mejorar los ingre-
sos de las familias; por ejemplo, cacao-platano-maderables, cacao-arboles frutales o
cacao-arboles maderables.

Desde la perspectiva econdémica, la produccion de cacao se encuentra actualmente
en una inmejorable situacion. Se calcula que el cultivo de cacao produce ganancias
anuales de alrededor de los cinco mil millones de doélares. Tan solo en las dos pri-
meras décadas del presente siglo, el consumo mundial de cacao se ha incrementado
significativamente, de 3.1 millones de toneladas en el periodo 2002/03 subi6 a 5.07
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millones de toneladas en 2021/22. Los gustos de los consumidores, en lo que respecta
al consumo de chocolate, ha cambiado significativamente. A partir de la gran difusion
sobre los beneficios del cacao en la salud humana, se ha desarrollado una demanda
creciente por los chocolates con alto porcentaje de cacao. Estas tendencias en el mer-
cado favorecen la economia de los pueblos, estableciéndose nichos que satisfacen los
gustos de la poblacion; el efecto inmediato ante estas necesidades es un aumento en
la demanda de materia prima para elaborar dichos productos. Adicionalmente, la de-
manda de los subproductos de cacao en la industria cosmética es otra fuente potencial
de venta del grano.

Actualmente, la agricultura en nuestro pais, como en el resto del planeta, enfrenta
una grave crisis ambiental debida, en muchos casos, a practicas agricolas extensivas
y uso excesivo de insumos con la consecuente degradacion de los recursos naturales a
través de la erosion de los suelos, contaminacion por uso de uso de pesticidas, pérdida
de la cubierta vegetal, incremento del nimero de plagas, etc. Esta situacion ha traido
como consecuencia una disminucion progresiva de la productividad. En el caso que
nos ocupa, los sistemas agroforestales tradicionales de cacao en México, estian siendo
abandonados y/o sustituidos por monocultivos altamente demandantes de insumos.
Con el establecimiento de monocultivos como la cana de aztcar y palma de aceite
se activan procesos irreversibles en términos de recuperacion de suelos, pérdida de
diversidad biolégica y, en general, practicas agricolas contrarias a la convivencia con
ecosistemas primarios indispensables en la captura de agua, carbono y el manteni-
miento de los ciclos vitales.

Por otro lado, la llegada de enfermedades que hasta principios de este siglo eran
ajenas al cultivo de cacao en el sureste de México, han impactado de forma negativa
en el establecimiento y conservacion de los sistemas agroforestales tradicionales. La
incertidumbre entre los campesinos sobre qué estrategias adoptar para paliar las en-
fermedades del cacao y como conseguir ingresos econdémicos adicionales ha inducido
al reemplazo, a la eliminacién o abandono de las plantaciones de cacao. Evidentemen-
te estas decisiones han contribuido a la actual baja produccién de cacao en México;
sin embargo, las oportunidades que ofrece el mercado internacional son alentadoras.

Los capitulos de la presente obra nos trasladan al pasado de los olmecas y mayas,
dos de las culturas originales de nuestro México, cuyo legado gastronémico perdura
en nuestros dias. El primer capitulo, de manera sencilla, nos permite conocer las evi-
dencias arqueologicas encontradas hasta ahora que evidencian el uso del cacao por
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los olmecas hace méas de 3,500 afnos. El segundo capitulo, nos muestra el inmenso
valor econémico, ritual y politico que los pueblos mayas otorgaban al cacao y nos
proporciona las recientes evidencias arqueologicas que muestran el aprovechamiento
que varias poblaciones de Mesoamérica daban al cacao. El tercer capitulo, nos lleva
al pasado prehispanico; de manera magistral, el autor nos muestra los usos que los
pobladores daban al grano de cacao en esa época y su importancia para la élite go-
bernante. El cuarto capitulo nos lleva al conocimiento taxonémico, la dispersion y di-
versidad del cacao. El quinto capitulo nos describe la agroecologia y distribucién del
cacaotero destacando las condiciones edaficas y climaticas para su cultivo. El sexto
capitulo nos muestra la riqueza biolégica que ofrecen las plantaciones de cacao en el
estado, tal y como actualmente son cultivadas por los agricultores. El séptimo capitu-
lo describe el proceso tradicional, industrial y de transformaciéon que sufre al cacao
para ser puesto en el mercado local, nacional e internacional. El octavo capitulo nos
explica el funcionamiento de las papilas gustativas y cobmo estas perciben los diferen-
tes aromas que el grano de cacao ofrece en sus diferentes procesos. El noveno capitulo
nos describe de manera detallada cada uno de los procesos que se aplican al cacao,
desde su cosecha hasta obtener el grano seco para su comercializacion y posterior
transformacion en chocolate o sus derivados. Finalmente, el décimo capitulo hace
una reflexion sobre los desafios y oportunidades que se presentan al cultivo de cacao
y nos da luz sobre lo que podemos hacer para conservar este legado ancestral del cual
todo tabasquefio debe estar orgulloso.

Carolina Zequeira Larios
Nisao Ogata
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Olmecas y el cacao:
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EL CACAO TABASQUENO: DE LOS OLMECAS A NUESTRO TIEMPO

Introduccion

Por mucho tiempo estuvo en duda la posibilidad de establecimiento y desarrollo de
grupos humanos antiguos estrechamente vinculados al ambiente tropical. No obs-
tante, en la actualidad, gracias a las recientes investigaciones, se sabe que una de las
grandes importancias de las regiones selvaticas en el planeta tiene que ver con la alta
diversidad de recursos, no solo en época antigua, sino a lo largo de la historia, hasta
el presente. De hecho, en el Amazonas, la selva mas extensa en el mundo, se ha obser-
vado la coexistencia entre la diversidad cultural y biolégica desde el Holoceno (hace
12000 afios), siendo el cacao uno de los recursos mas distiguidos, con una antigiie-
dad de 5300 anos (Zarrillo et al., 2018). Aunque es importante mencionar que no hay
evidencia que sugiera que los primeros habitantes de esta region de América del Sur
prepararan la bebida de chocolate. Hasta el momento, las evidencias arqueolégicas
muestran que los primeros en elaborar y consumir bebidas hechas con cacao fueron
los olmecas en la costa sur del Golfo de México.

De la gran diversidad de recursos que provee la selva himeda en Mesoamérica, el
cacao ocup6 un lugar especial. No sblo por sus cualidades y propiedades nutritivas,
también por su profundo valor simbdlico.

Es cierto que el ambiente tropical provoca la escasa preservacion de restos bota-
nicos en los sitios arqueologicos. Afortunadamente, la aplicacién de diversas técnicas
de recuperacion adaptadas por la arqueologia y los métodos quimicos para el analisis
paleoetnobotanico, tal es el caso de los estudios microscopicos de polen y fitolitos?,
han permitido conocer mucho sobre el cacao y sus usos por parte de los olmecas, en-
tre el 1800 y el 400 a. de C.

Recientes investigaciones

Mesoamérica tiene una larga tradicion en el uso del cacao que se extiende por méas
de 34 siglos. Los primeros trabajos centraron su interés en la bisqueda de granos
de cacao, la distribucién natural del arbol (Theobroma cacao L.), el desciframiento

' La peleoetnobotanica es la disciplina que se ocupa de la relacién de los seres humanos con las plantas en el pasado a
partir del estudio de restos botanicos.

2 Los fitolitos son cristales de silice de origen biogenético recuperados en excavaciones en contextos arqueoldgicos. El
andlisis de fitolitos consiste en la “identificacion e interpretacion de cuerpos opalinos de silice, incluidos en la tierra”
(Pearsall, 2000, p. 249).
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OLMECAS Y EL CACAO: EL ORIGEN DEL CHOCOLATE EN MESOAMERICA

de inscripciones, imagenes e iconografia en vasijas antiguas y el estudio lingiiistico.
Todos ellos han proporcionado informacién cuantiosa y valiosa sobre la historia pre-
hispanica de este dulce recurso durante épocas tardias. La antigiiedad y el ambiente
propio de la regi6on olmeca complica las investigaciones con este tipo de objetivos; no
obstante, en los tultimos anos se ha logrado obtener informacién de anélisis quimicos
hechos a vasijas de ceramica y el estudio de sus contextos arqueoldgicos, lo que nos
proporciona respuestas sobre el uso del cacao entre los olmecas.

Los estudios mencionados revelan que el drea que ocupan los actuales estados
de Tabasco, Veracruz y Chiapas pudo haber sido la primera en la que el cacao fue
domesticado en Mesoamérica. Aunque en el sur de la costa del Golfo, la importancia
del cacao se observa con mayor claridad entre los mayas del periodo Clasico, las prue-
bas quimicas en vasijas de cerdmica mostraron el uso temprano del cacao en varios
sitios olmecas, como San Lorenzo, El Manati, El Paraiso y La Merced (Powis et al.,
2007, 2008; Powis et al,, 2011; Cyphers et al., 2013). Ademaés, estas investigaciones
nos proporcionan informacién documentada sobre las diferentes formas de recipien-
tes utilizados en su preparacion y consumo. Mientras que los contextos nos suminis-
tran planteamientos sobre su uso por ciertos sectores de la sociedad, como parte de
rituales funerarios y sacrificios.

Uso del cacao entre los olmecas

Las investigaciones arqueoldgicas y los analisis quimicos han revelado que los olme-
cas fueron los primeros en producir cacao y tener la costumbre de beber chocolate.
Residuos de una bebida preparada a base de cacao fueron localizados en una vasija
de ceramica localizada durante las excavaciones efectuadas en el sitio sagrado de El
Manati, Veracruz. Estaba asociada a una gran cantidad de objetos de prestigio como
hachas de piedra verde, pelotas de hule, mazos de madera y un conjunto de semilla de
jobo, calabaza, chirimoya, coyol y huesos de tortugas y venado de cola blanca (Powis
et al., 2007) (Fig. 1).

Segtn los arquedlogos Ponciano Ortiz y Carmen Rodriguez (1999), este depdsito
representa un espacio para la actividad ritual realizada entre el 1650-1500 a. de C.; la
vasija estaba decorada con engobe rojo y manchas negras y fue creada especialmente
para contener liquidos que eran consumidos exclusivamente por la gente de mas alto
nivel social dentro de la jerarquia olmeca.
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EL CACAO TABASQUENO: DE LOS OLMECAS A NUESTRO TIEMPO

Figura 1. Contexto ritual

Nota. Contexto ritual de los residuos de cacao en el sitio sagrado El Manati, Veracruz. Imagen tomada
de https://mna.inah.gob.mx/detalle_huella.php?pl=Bustos_de_madera_estilo_olmeca

Posteriormente, en el sitio de San Lorenzo, Veracruz la evidencia muestra que los
olmecas estuvieron involucrados en la producciéon y consumo de productos de cacao
desde tiempo antes (1800-1000 a. de C.). 27 vasijas resultaron ser positivas a la pre-
sencia de cacao, confirmando que este recurso jugd un papel muy importante para
la sociedad olmeca. Al igual que en El Manati, las vasijas olmecas que se utilizaron
como muestra no fueron diseniadas para cocinar, sino para contener liquidos que se
consumian en ambientes sociales de la élite y de prestigio. Es decir, los botellones,
vasos, jarras y cuencos de los sitios olmecas donde se encontro la evidencia de cacao
fueron utilizados para contener chocolate de forma liquida (Cyphers et al., 2013, p.
164) (Fig. 2).

Respecto al contexto, las vasijas asociadas a las muestras de cacao en el sitio ol-
meca de San Lorenzo fueron utilizadas en una celebracién posterior a un entierro que
tuvo mucha concurrencia y donde se consumi6 cacao de forma liquida (Cyphers et al,
2013, p. 164). Las vasijas decoradas en esta ofrenda ritual son evidencia de la natura-
leza especial y ritual de un evento tinico en el mundo olmeca hasta hoy en dia.
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Figura 2. Vasijas olmecas

l08 © 0 23 g3 10cm

Nota. Vasijas olmecas con residuos de cacao. Imagen tomada de Powis et al. (2011, p. 8599)

Aun cuando la antigliedad de casi 4000 afios y el ambiente himedo tipico de la re-
gion olmeca, por ahora solo nos posibiliten determinar la presencia y ausencia, algu-
nos de los usos y la importancia del cacao entre los olmecas, el conocimiento derivado
provoca cuestionamientos sobre la preparaciéon y almacenamiento en contenedores:
¢qué tan extensa fue la movilizacion, intercambio o comercio de este recurso hacia
sectores no productores? ¢Cual es el origen y la historia cultural del cacao? Entre
otras preguntas que investigaciones futuras tendran que responder.
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EL CACAO TABASQUENO: DE LOS OLMECAS A NUESTRO TIEMPO

Introduccion

Es de manana, la Sefiora Ix Tuun Witz coloca en el piso un lustroso vaso negro, justo
en la entrada norte del Palacio, su espacio preferido, porque desde alli puede ob-
servar el monte. Con diligencia comienza su trabajo, una ayudante le entrega una
olla, ella la toma entre sus manos, y sosteniéndola justo arriba del hermoso vaso,
vierte desde lo alto el contenido, un liquido oscuro que al caer dentro del recipiente
produce abundante espuma. Esta preparando la bebida predilecta del gobernante
de Joy’Chan -hoy Comalcalco- (Fig. 1).

Figura 1. Escena pintada sobre un vaso de la Cuenca del Mirador (670-750 dC.)

Nota. En la escena se observa al Dios L sentado sobre un trono al interior de un palacio.

El esta rodeado de mujeres y un pequefio conejo escriba. La mujer situada en primer plano esta
agachada vertiendo con cuidado un liquido que cae desde un vaso a otro recipiente depositado en el
piso, con esta accion produciria la deseada espuma de cacao, considerada una bebida ritual importante
entre los mayas prehispanicos. Pieza del Museo Universitario de Arte de New Jersey. Imagen tomada de
https://research.mayavase.com/kerrmaya_ hires.php?vase=511

La escena descrita bien pudo tomar lugar en la cima de la Gran Acrépolis del sitio
arqueo logico de Comalcalco en cierto momento entre el 550 y el 9oo dC., periodo en
que el cacao era empleado para el pago de tributos y consumido preferentemente por
las élites y durante ceremonias. Sin embargo, para que esto ocurriera, las semillas
de cacao originarias del norte de Sudamérica llegaron de algiin modo hasta entor-
nos adecuados para germinar, esto es hacia la parte media del continente, donde fue
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EL CACAO Y LOS MAYAS DE TABASCO

cultivada, entre otros por los pueblos mayas. Queda como incégnita por resolver si la
planta arrib6 en estado silvestre o domesticada.

En afios recientes, las investigaciones arqueoldgicas, asi como los estudios de los
textos glificos y el analisis de la iconografia plasmada en figurillas y vasijas, han deve-
lado informaci6n sobre las primeras evidencias del consumo del cacao, los diferentes
entornos en donde este fruto tenia presencia, algunas de las formas de prepararlo,
asi como su valor econémico, ritual y politico, especialmente entre los pueblos mayas
durante el auge del periodo Clasico (550-900 dC.).

Igualmente, las excavaciones y analisis quimicos de residuos en contextos ar-
queoldgicos han evidenciado que varias poblaciones de Mesoamérica aprovecharon
el fruto del cacao al menos desde el 1500 a. dC. Para confirmarlo, diversos equipos
de investigadores han efectuado estudios del contenido de algunas vasijas. El anali-
sis consiste en tomar una muestra del fondo, luego ésta se procesa en laboratorio con
técnicas de vanguardia3 en bisqueda de teobromina, el alcaloide que inconfundible-
mente sefiala la existencia del cacao.

Alafecha, las evidencias cientificas muestran que los granos de Theobroma cacao
o el Theobroma bicolor fueron preparados y consumidos en algtn tipo de bebida en-
tre las poblaciones tempranas de Colha, Belice, Paso de la Amada, Chiapas, Manati,
Veracruz, y en Puerto Escondido, Honduras (Joyce y Henderson, 2010; Lowe, 2016;
Powis, 20009).

Los mayas y el cacao

Entre los pueblos mayas el cacao fue muy apreciado. Se consumia en diversos tipos de
bebidas y la pasta o un tipo de puré obtenido de la semilla, pudo mezclarse en la masa
de tamales o guisos como los que existen en la culinaria tradicional contemporanea a
lo largo del pais. De hecho, en la actualidad existe el registro de una amplia variedad
de bebidas elaboradas a partir de maiz y cacao.

La élite maya prehispanica ingeria los preparados de cacao en vasijas elaboradas
expresamente para ello. Estas piezas usualmente eran vasos altos de paredes delga-
das y peso ligero, algunos de los cuales presentan junto al borde una inscripciéon don-

3 Cromatografia liquida de alto rendimiento junto con un estudio de espectrometria de masa de ionizacién quimica a
presion atmosférica.
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de se apuntaba el nombre del duefio y en ocasiones, hasta el tipo de bebida que solia
contener.

Una de las bebidas identificadas se refiere posiblemente a la mezcla que se prepara
con la pulpa del cacao fresca o fermentada, coman entre varios pueblos mayas, y que
es conocida hoy dia en Tabasco como cacaguada. La inscripcién le identifica como
yutal kakaw algo asi como “fruta de cacao” (fruity cacao) que no incluye los granos.
Las otras bebidas si refieren el uso del grano previamente preparado, pero aderezado
con diferentes productos como la miel, mezcla que llamaban tzah kakaw o cacao dul-
ce (sweet cacao); mientras que su combinaciéon con una guindilla se denominaba tzi
kakaw (cherry chocolate), quiza refiriéndose al capulin (Prunus serotina), un fruto
comun en la region (Beliaev y Tokovinine, 2010).

En vasijas de cuerpo esférico se servian otro tipo de mezclas de cacao elaboradas
con masa de maiz o camote. En Tabasco es caracteristico el chorote, del que existen
varias recetas para su consumo, tal como debi6 ocurrir en el pasado, y que probable-
mente correspondan a la mezcla identificada en las inscripciones como sa'al kakaw
(gruelish cacao) debido a su consistencia pastosa y masticable.

Por la variedad de recipientes que existen en el registro arqueologico y la cantidad
de recetas que hoy prevalecen, es evidente que antafio, los mayas de la region debie-
ron condimentar el cacao con pimienta, flores, vainilla, axiote y chile, productos que
estaban a su alcance en el entorno o que podian adquirir a través de las rutas de in-
tercambio. También debieron mezclarlo con tabaco o cierto tipo de hongos, ademas
de fermentarlo intencionalmente para elaborar bebidas que produjeran estados de
euforia durante la celebracion de algunos rituales, como aquel registrado en el Dintel
3 de Piedras Negras, Guatemala. Igualmente, el cacao tenia un papel sobresaliente en
las negociaciones nupciales, vinculado con las mujeres y sus dotes, asi como el tribu-
to que se pagaba por la devolucién de los huesos de los ancestros. En ambos casos, el
cacao era altamente apreciado porque se aseguraba la regeneracion del linaje (Vail,
20009).

Hoy en dia, en Tabasco atin se prepara un atole caliente con cacao y pimienta que
es ofrecido a los danzantes de “Baila Viejo” y a los participantes en general, durante la
fiesta patronal del mes de agosto en Tecoluta -Nacajuca-, para tener energia y resistir
la larga jornada de baile y falta de sueno. Y un dato més relevante, al menos hasta el
afio 2002 el patrono del templo de Tecoluta resguardaba celosamente al interior de la
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sacristia, los instrumentos musicales para la danza, pero también los “apastes para
espumear” el chorote. Vasijas que en ocasiones eran prestadas a otras comunidades
para cumplir dicho fin, obtener espuma de una bebida con cacao (Gallegos, 2008, p.
239).

Cabe sefalar que hacia 1570 el médico Francisco Hernandez, en su Historia Natu-
ral de la Nueva Esparna, identifico con el término de chocolate a la mezcla de granos
de cacao, pochote y maiz bien batidos. Una poleada o atole que se daba a la gente en-
ferma, pero que también permitié hacer accesible el consumo a otros grupos sociales,
combinacion de ingredientes que recuerda al chorote actual de Tabasco.

Figura 2. Representaciones de personajes de élite

Nota. Los hombres y mujeres de la elite se ataviaban con diversas prendas, abundante joyeria, peinados
complejos y tocados. En este caso el gobernante aparece sentado portando el llamado tocado de Serpien-
te de Guerra, mientras que la mujer ostenta un huipil ricamente bordado y sostiene en la mano derecha
un abanico, implemento relacionado con la elite. Ellos eran los individuos que consumian y recibian
cacao como tributo, mientras que las mujeres conocian las recetas para procesarlo y obtener la deseada
espuma al verterlo de una vasija a otra o mezclarlo con ciertos ingredientes para elaborar sus bebidas
rituales. Piezas del Proyecto Arqueoldgico de Comalcalco — INAH. Fotografias de Ricardo Armijo.

Por otro lado, la iconografia del Clasico muestra principalmente a los hombres
asociados con la ingesta de cacao, mientras que a las mujeres se les representa prepa-
rando la bebida espumosa. Sin embargo, existen vasos de cerAmica que claramente
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sefialan que su duefia era una mujer, por lo que también las damas de la élite lo con-
sumieron, no era una bebida exclusiva de cierto género (Fig. 2).

Los sefiores mayas conseguian cacao a través de la produccion local, por inter-
cambio y tributo. Debe recordarse que las zonas productoras prioritarias se encon-
traban en Tabasco (Chontalpa), Chiapas (Soconusco), asi como en el Valle de Ulaa
(Honduras). Los granos de cacao como recurso eran usados para sostener las cortes,
las guerras, a los artesanos especializados, los festines, los rituales e, incluso, para
realizar las grandes construcciones (Baron,2018; Harrison-Buck, 2017; Vail, 2009).
El cacao era entregado generalmente en sacos de 8000 almendras como tributo junto
con textiles o sal.

Figura 3. Lapida de Jonuta, Tabasco

Nota. Fragmento de lapida en exposicion en la Sala Maya del Museo Nacional de Antropologia.
Imagen tomada de www.mediateca.inah.gob.mx/islandora_74/islandora/object/objetoprehispani-
c0%3A18008

Vinculado con el tributo, en Jonuta, Tabasco, fue encontrado un panel con una es-
cena donde participan tres personajes. Desafortunadamente, la pieza fue fragmenta-
da desde época prehispanica y enterrada en el piso boca abajo, pero alguna vez estuvo
pegada a un muro de un edificio relevante en Jonuta o alguna otra ciudad cercana
(Fig. 3). En este panel de caliza se reconoce a un individuo que personifica al Dios L,
deidad de los tributos, mientras que otro es el sefior de Kan Bahlam II de Palenque,
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quien tiene a su espalda un arbol de cacao con mazorcas, la produccion agricola por
excelencia de las llanuras aluviales (Berlin, 1956; Miller y Martin, 2004).

Para los mayas, en el ocaso de la vida el cacao también fue un elemento relevante
en el viaje de los difuntos al inframundo. Existen entierros de personajes como el SE-
fior Ukit Kan Lek Tok’, el Padre de las Cuatro Calabazas de Pedernal, de la ciudad de
Ek Balam, Yucatén, quien fue enterrado con una valiosa ofrenda que incluy6 un plato
con conchas talladas en forma de granos de cacao, las que le serian ttiles para pagar
su transito al lugar de los muertos, evidenciando la importancia de esta semilla como
elemento de cambio. En otra region, en el sitio Rio Azul, en Guatemala, se descubri6
una cripta funeraria (tumba 19) conteniendo un rico entierro que incluy6é una vasija
con tapa de rosca que claramente decia que era para guardar dos tipos de bebidas ela-
boradas con cacao. Ademas, el anélisis quimico de su contenido lo comprob6.+

Figura 4. Figurillas silbato de monos araia

Nota. La sociedad maya del periodo Clasico represent6 frecuentemente en pequeas figurillas de
barro monos arafia (Ateles geoffroyi). Usualmente aparecen sentados con las extremidades inferiores
recogidas mientras que uno de sus brazos suele estar sobre el vientre. Se distinguen por portar grandes
orejeras y también un lazo atado al cuello del que penden tres mazorcas de cacao. Pieza de la izquierda
del Museo Regional de Antropologia Carlos Pellicer CaAmara. Fotografia: cortesia de la Direccion de
Patrimonio Cultural (2005) de la Secretaria de Cultura Recreacién y Deporte. Pieza a la derecha,
figurilla excavada en una vivienda prehispanica en la periferia de Comalcalco. Proyecto Arqueologico
Comalcalco — INAH. Fotografia de Miriam Judith Gallegos.

4 Pieza que se encuentra en exhibicién en el Museo Nacional de Arqueologia y Etnologia en Guatemala.
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Por otro lado, en la iconografia maya también es son frecuentes las representacio-
nes de monos arana con vientres abultados asociados con el cacao. Los mayas sabian
que esta especie en especial ingiere con gusto la pulpa y arroja las semillas originando
con ello un proceso de dispersion (Fig. 4).

Entre los mayas prehispanicos el cacao fue un producto de alto valor econémico
y simbdlico. En el presente, dentro del territorio tabasquenio —una de las principales
zonas productoras de este grano— contintia siendo una semilla que esta presente en
los eventos rituales, pero su consumo se ha democratizado.

Hoy se usa en una bebida tan comtin como el chorote que ingiere cualquier indi-
viduo de la sociedad urbana, pero también es frecuente su presencia en una sencilla
casa de pescadores, donde tues tan cacao en el patio para prepararlo; e igualmente es
una preparacion fundamental en las ofrendas de muertos o las danzas patronales de
la comunidad yokot’an.
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Introduccion

Arriba el mes de Muan y los duefios de cacaotales se aprestan a preparar manjares
dignos de los dioses Ek-chuah, Chac y Hobnil, bajo cuya proteccién se encuentra el
precioso grano. Justo en una huerta sembrada con arboles de kakaw se les ha de
ofrendar el consabido incienso, un perro manchado (por el color del cacao), iguanas
de color azuloso, “plumas de un péjaro, y otras cazas”. Daban a cada uno de los “ofi-
ciales” participantes en la ceremonia una mazorca de cacao, y luego se iban a beber “a
casa del que tenia la fiesta a [su] cargo, y hacianse unas pasas con regocijo” (Landa,

2003, pp. 157-158).

De pastas, bebidas, medicinas y valores de cambio

Tal atencién a los “abogados” de tan singular almendra, como denomina Landa
a los guardianes, no es de extranar, si recordamos que entre sus diversos usos
estaban los cosméticos, los alimenticios, los terapéuticos, los simbélicos y hasta los
comerciales, que llamaron desde un inicio la atencion de los europeos.5 Asi, en uno de
los testimonios mas tempranos sobre el Nuevo Mundo, el de Gonzalo Fernandez de
Oviedo, cuya obra se imprimi6 hacia 1535, el que llegaria a ser cronista de Indias da
cuenta del desfile, en la cintura de América, de naturales engalanados con una pasta
que fabricaban con cacao:

E aquella pasta tiéndensela por los carrillos [mejillas] é barba, é so-
bre las narices, que parece van embarrados de lodo o barro leonado,
é alguno muy roxo porque mezclan bixa [achiote] con ello; é después
que lo han asi tendido ellos é las mujeres, aquel piensan que va mas
galan que mas embarrado va; é assi se van al mercado o a hacer lo
que les conviene, € de rato en rato chiipanse aquel su ageyte, toméan-
dolo poco a poco con el dedo.

Anade el cronista que mientras los cristianos consideraban tal costumbre como
“mucha suciedad”, para los naturales la pasta era no sblo un apetecible signo de ga-
lanura, sino ademas ttil, “porque con aquello se sostienen mucho € les quita la sed é
la hambre, é los guarda del sol é del ayre la tez de la cara” (1851, T. I, L. VIIL, p. 318).

5 He tratado estos aspectos con mayor amplitud en Ruz (2016), a donde remito al interesado.
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El epiteto de “suciedad” no parece haber durado mas que el tiempo en que se des-
vanecio6 la ignorancia de los recién llegados. Pocas décadas después, los europeos y
sus descendientes admitieron las propiedades dermatoldgicas del fruto, y se valieron
de ellas. A decir de Thomas Gage, inglés originalmente dominico (se convertiria al
protestantismo afios después) en el siglo XVII no faltaban mujeres criollas que recu-
rriesen a la manteca del cacao “para ponerse el cutis mas fino” (1946, p. 152), mientras
que en Nicoya, Costa Rica, se valian del “olio”, aceite o manteca de cacao, no sdlo para
cocinar, sino, como de “sancta cosa para muchos males e dolencias e llagas”, para cu-
rar granos y apostemas, y como preventivo contra ponzona de viboras (Fernandez,
op. cit.: T. 1, L. VIII: 319-321).

Y si estos empleos podian ser apenas regionales o hasta locales, no quedan dudas
acerca de lo generalizado que era usar con fines alimenticios diversos productos deri-
vados del cacao. Ya en su respuesta de 1579 a Felipe II sobre las costumbres de la tie-
rra, en las justamente célebres Relaciones Historico-Geograficas de la Gobernacion
de Yucatan, narraban los miembros del Cabildo de Santa Maria de la Victoria, capital
en ese momento de la Alcaldia Mayor de Tabasco, que los habitantes de ella,

Tenian por costumbre, [en] especial los indios chontales, no comer
sino so6lo beber, y si comian era muy poco. Y bebian una bebida que
se hace de la moneda suya, que es el cacao, de suerte que se hace un
brebaje algo espeso, el cual es grande mantenimiento. Y [hacen] asi-
mismo otro de maiz cocido, que se dice pozol... hacen alguno de esto
acedo, para beber con las calores, porque es fresco y esto es lo mas
sano. Todos estos brebajes se muelen en sus piedras de moler, y esto
tienen de costumbre: moler desde que amanece hasta que anochece,
unas veces estas bebidas y otras el pan del maiz [tortillas] ...

Y hacen un género de bebida muy sano y saludable de que usan asi los
espanoles como los naturales, el cual es de maiz y cacao, y echan en
ello ciertas especies de calidad, que son unas orejuelas y pimienta® y
stchel; llaman a esto chocolate, y bébese caliente (RHGGY, 1983, T.

2, pp. 419-420).

¢ Orejuela: pétalos secos de la flor de una anonécea silvestre, Cymbopetalum penduliflorum. La pimienta, es de supo-
ner, remite a la asi llamada en Tabasco (Myrtus Tabasco), también conocida como Malagueta y otros varios nombres,
algunos derivados de identificaciones erroneas segiin Gomez Ortega (1780).
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Una bebida “que se hace de la moneda suya”... La observacion, por inusual que pa-
rezca, no es gratuita. Sabemos por otras fuentes que, junto con ciertas plumas (como
las de quetzal), conchas y hachuelas de cobre, la almendra del cacao jugaba un impor-
tante papel como valor de cambio. De alli el que los europeos hablasen del cacao como
un arbol en el que crecia el dinero, y que se encuentren referencias a los cacaotales
como “minas” (Zamora, 1985, p. 132). Un valor de cambio, por cierto, que perdurd si-
glos después que los otros habian desaparecido, y trascendi6 incluso a la dominacion
hispana, pues hasta inicios del siglo XX en ciertas regiones se mantuvo a la almendra
como medio de trueque o pago.

Gracias al cronista Fernandez de Oviedo conocemos algunas de las equivalencias
acostumbradas al usar el grano como valor de cambio en Nicaragua, en la primera
mitad del siglo XVT: “[...] un conejo vale diez almendras destas, e por quatro almen-
dras dan ocho pomas o nisperos de aquella excelente fructa que ellos llaman mu-
nongapot [échicozapote?]; e un esclavo vale giento, é méas é menos almendras destas,
segund es la pieca 6 la voluntad de los contrayentes se conciertan”. El cacao valia
hasta para el comercio sexual: “Y porque en aquella tierra hay mujeres que dan por
prescio sus cuerpos, como entre los chripstianos las ptiblicas meretrices e viven desso
[...], quien las quiere para su libidinoso uso les da por una carrera ocho 6 diez almen-
dras, como €l € ella se conciertan” (op. cit., T. I, L. VIII, pp. 315-316). Asi pues, contan-
do con el grano podian adquirirse frutas, animales, esclavos y hasta pagar momentos
de placer. Sefiala el cronista: “Quiero pues, degir, que ninguna cosa hay entre aquella
gente, donde esta moneda corre, que se dexe de comprar é de vender, de aquella mis-
ma manera que entre los chripstianos lo suelen hacer con buenos doblones 6 ducados
de 4 dos”. No en balde lo consider6 “el arbol de todos el més presciado entre los in-
dios” (ibid.). Por su parte el calabrés Giovanni Francesco Gemelli Careri, en su célebre
Giro del Mondo (1699-1700), arguy6 que el cacao debia ocupar el primer rango de las
plantas de Indias, no s6lo por su importancia econémica, sino por el hecho de que
casi todo el mundo gustaba de la bebida que de €l se obtenia (Gemelli, 1968, p. 193ss).

El valor atribuido al grano explica el que, procedente en particular de La Chon-
talpa y del Soconusco’, se le desplazara por toda Mesoamérica, e incluso més alla, a

7 Otras zonas productoras bien conocidas desde la época prehispanica eran Belice, porciones costefias del golfo de Hon-
duras y ciertas areas de Campeche y El Petén guatemalteco. Francisco de Ajofrin al pasar por Oaxaca hacia 1763, dejo
constancia de que alli también se cultivaba por entonces, con particular esmero: “Las huertas donde se cria el cacao son
hermosisimas, pues si el terreno lo permite estan los arboles en lifios o hileras, y como para la defensa hay los cacahua-
nantles [madres del cacao], hacen grande armonia...” (Diario del vigje...: 169-170).
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lomo de tameme o en vientres de cayucos. Los chontales de Tabasco, navegantes ex-
perimentados, lo distribuian desde Potonchan y la region de Anahuac Xicalanco, a la
peninsula de Yucatéan, Belice y Honduras, al mismo tiempo que comerciaban con el
centro de México, Chiapas, Soconusco, Oaxaca y Guatemala, usando su enmaranada
red de rios y la circunnavegacion por el Golfo y el Caribe. Y ni siquiera era necesario
se afanaran por buscar mercados, ya que los comerciantes nahuas, los pochtecas, ve-
nian desde el centro de México para hacer tratos con los sefiores y los comerciantes
denominados “menoxicas”, en busca sobre todo del grano, para elaborar la bebida que
deleitaba a las élites, intercambiandolo con armaduras de algodén, armas, pelo de co-
nejo, o cuencos de oro donde las sefioras ricas posaban la punta del huso para tejer su
algodon, segtin narra el célebre Bernardino de Sahagtn, quien precisa que los sefiores

[...] del pueblo de Xicamalco y del pueblo de Cimatécatl y Cuatzaqual-
co, les daban grandes piedras labradas, verdes, y otros chalchihuites
labrados, largos, y otros chalchihuites colorados, y otras que son es-
meraldas que ahora se llaman quetzaliztli...

También les daban caracoles colorados y [conchas] avaneras colora-
dasy otras avaneras amarillas, y paletas de cacao amarillas —hechas
de concha de tortuga— y otras paletas también de tortugas pintadas
como cuero de tigre blanco y negro. Dibanles plumas ricas de mu-
chas maneras y cueros labrados de bestias fieras. Todas estas cosas
traian los mercaderes de[sde] aquella provincia de Xicalanco para el
sefior de México (Sahagtn, 1979, p. 498).

Teniéndosele tal aprecio, se antoja natural que las plantaciones de cacao caracte-
rizaran el paisaje de planicies tabasquenias, segin pudieron comprobar las huestes de
Cortés en su camino a las Hibueras: “Y llegb a otro gran pueblo que se dice Cupilco. Y
desde alli comienza la provincia que llaman La Chontalpa, y estaba toda muy poblada
y llena de huertos de cacao, y muy de paz”, asentd el soldado cronista Bernal Diaz del
Castillo (1982, 1, p. 515). Ala par del cultivo se habia desarrollado toda una red comer-
cial e incluso artesanal, ya que los chontales, a m4s de mercadear especias para las
mezclas, fabricaban utensilios para su disfrute, como las codiciadas palitas de carey
para batir el chocolate (a las que alude Sahagun), que dieron fama a los artesanos de
Itzamkanac, cabecera de un senorio yokot’an, hoy conocido como El Tigre, y en terri-
torio campechano.
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En 1545, al atravesar La Chontalpa, Tomés de la Torre, dominico que acompainaba
a fray Bartolomé de Las Casas a tomar posesién del Obispado de Chiapa y Soconusco,
describi6 a sus habitantes chontales como “ricos de infinito cacao” (1982, p. 170); una
riqueza que terminaria siendo su perdicion, pues apenas consolidada la conquista
del area los espafioles exigieron a los indios entregasen cacao como parte del tributo,
cada dos meses y en enormes cantidades, arbitrariamente determinadas, ya que la
legislacion tributaria tendria que esperar a las Leyes Nuevas. A las demandas de los
encomenderos se sumaron poco después la de los comerciantes que dos veces al afio,
en periodos de cosecha, invadian la provincia para literalmente asaltar a los produc-
tores (aventando a las puertas de sus casas productos que después pasarian a cobrar
en cacao), a mas de especuladores de todo tipo, eclesiasticos incluidos. No en balde el
mismo De la Torre agregb que los pueblos de Tabasco estaban “opresos sobremanera”
por los tributos, por lo que “no se multiplicaba alli la gente” (op. cit., p. 170).

En las primeras décadas del siglo XVT el principal mercado sigui6 siendo, como en
la época prehispanica, el de los altiplanos centrales, y en particular la ciudad de Mé-
xico. Si en 1541 (a apenas dos décadas de caer Tenochtitlan) se recogieron en Tabasco
1,856,000 almendras, que se tradujeron en 432.88 pesos de oro, para 1562, segln se
informo al rey, la provincia enviaba cerca de 81 toneladas de cacao a la ciudad, con
valor de 60 mil pesos, y poco a poco el espectro se fue ampliando, conforme los con-
sumidores indios dejaron de ser sélo los de la élite, y los espanoles se entusiasmaron
con el chocolate y expandieron al mundo europeo la aficién... y, junto con ella, los
costos: la carga, que en 1541 se habia pagado entre 5y 6 pesos oro, subié en 1562 a 20
pesos y en 1606 se cotizaba ya en 50 (Pérez, 2000, p. 100).

De las élites al comiin; de Mesoamérica a Europa

A decir de varios cronistas, en la época prehispanica el degustar del chocolate era pri-
vilegio de nobles y principales; ésos que Fernandez de Oviedo denomina “calachunis”,
aludiendo casi seguramente a los halach uinicob, quienes a mas de poseer cacaotales,
gozaban de la almendra que se les entregaba como tributo:

Destas almendras los senores é principales hacen cierto bevraje [sic]
... que ellos tienen en mucho, é no lo usan sino los poderosos é los que
lo pueden hacer, porque la gente comiin no osa ni puede usar con su
gula 6 paladar tal bevraje, porque no es més que empobrecer adrede
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é tragarse la moneda 6 echalla donde se pierda. Pero los sefiores cala-
chunis é varones principales tisanlo porque lo pueden hacer, é les dan
tributo destas tales monedas 6 almendras, demas de las tener de su
cosecha é heredamientos (op. cit., T. I, L. VIII, pp. 316-317).

Al tiempo que el consumo de la bebida se “democratizaba” entre los naturales,
los conquistadores adoptaban al chocolate como bebida digestiva y refrescante. Y
ya desde el XVI a las bebidas frias de cacao se anadieron las calientes, y el xocoatl
—castellanizado como chocolate— experimenté nuevos sabores, afiadiendo a los in-
gredientes autoctonos otros; por lo comtn canela, anis, ajonjoli, huevo, almendras,
avellanas, azacar y pétalos de distintas flores, aunque la confeccién podia ser mucho
mas complicada, segiin Gage, el cual detallé hacia 1630 que las variedades y mezclas
atendian no sélo al gusto o la moda, sino también a las posibilidades econémicas del
consumidor, e incluso a su estado de salud (op. cit., pp. 154-155).

[En] cuanto a los otros ingredientes del chocolate, es notable la dife-
rencia de todos los que entran en su composicion. Algunos le echan
pimienta negra, que los médicos reprueban por ser demasiado calida
y seca, excepto para los que adolecen de frialdad en el higado y que
necesitan calentarse. Por lo comun, en lugar de pimienta suelen po-
nerle guindillas o pimientillos de los que llaman chiles, que si bien
enardecen la boca, producen sin embargo efectos himedos y frios.

También entran en el chocolate azicar blanca, canela, clavo, anis,
almendras, avellanas, orejabala, zapoyal, agua de azahar, almizcle y
el achiote que se necesita para dar a la masa del chocolate el color del
bucaro.® Mas la dosis de estos ingredientes ha de ser proporcionada a
la diversidad de temperamento del que ha de usarla...

Algunos le echan maiz, que es flatulento, pero lo hacen sé6lo por aho-
rro, si no es por codicia, pues aumentan la cantidad y doblan la ga-
nancia, costando la fanega de maiz sobre ocho pesetas y valiendo la
libra de chocolate ocho reales segtn su precio ordinario...

Por lo comin se emplean todos los ingredientes citados, pero en ma-
yor o menor cantidad segun el gusto de cada uno. La gente vulgar,

8 “Vaso de barro fino y oloroso en el que se echa el agua para beber, y cobra un sabor agradable y fragante [...]. Vienen de
Indias y son muy estimados y preciosos” (Diccionario de Autoridades, 1990, T. I: 694, entrada “Bucaro”).
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como los indios y los negros, suelen echarle solamente cacao, achiote,
maiz y algo de pimiento y anis (Gage, 1946, pp. 154-155).

Como puede observarse, el inglés no menciona un ingrediente que habia modifi-
cado totalmente a la bebida prehispanica, quiza porque era tan obvio que no lo consi-
dero6 relevante. No obstante, la aceptacion por los europeos se debia en buena medida
precisamente a un cambio generado por los espafoles, quienes, al maridar el cacao
con la leche, dieron pie a un mestizaje culinario que supo de un indudable éxito. Si
bien en un inicio se estil6 diluir el cacao con agua, como en el Nuevo Mundo, hay tes-
timonios de que en la propia Espafia se mezclaba con leche desde al menos 1679 (De
Carcer, 1995, pp. 358-360).° El mestizaje se revel6 muy afortunado para los paladares
occidentales, y vino a consagrar la conquista de Europa.

De pretendidos vicios y virtudes del cacao y chocolate

Al referirse a las modalidades de chocolate, Gage alude a los “efectos” de la bebida y las
especies acompanantes —que califica de hiimedas, frias, calidas y secas—, dependien-
do del “temperamento” de quien la consumia, lo que nos recuerda que ya desde el siglo
XVTI los europeos se habian enzarzado en apasionadas disquisiciones sobre las virtudes
y defectos del chocolate. Asi por ejemplo, el protomédico Francisco Hernandez, en cuya
obra se ubica la primera mencioén hispana al chocéllatl (1570), lo tilda como “de gran
provecho para tisicos, consumidos y extenuados™° (Hernandez Trivifio, 2013, p. 38), ¥
dos décadas después (1591) Juan de Cardenas, siguiendo la moda hipocratica, disert6
en un texto acerca de la “naturaleza” fria o caliente de la bebida, y los efectos deriva-
dos de las tres partes que en su opini6én intervenian en la “naturaleza” del cacao: una
terrestre, otra aérea y la tercera “fogosa”. Aseguré que, tostado y molido, “engorda y
sustenta al hombre, dandole sano y loable mantenimiento”, ademas de despertar el
apetito, ayudar a la digestion y la miccién, a la vez que “causa alegria y pone fuerza
al cuerpo”, mientras que aquél consumido sin tostar era capaz de restrifiir el vientre,
detener de todo punto la regla, cerrar las vias de la orina... privar el rostro de su vivo
y natural color, debilitar la digestion del estdbmago, acortar terriblemente el aliento
con un molesto cansancio, causar paroxismos y desmayos, y a las mujeres sofocacion

9 La condesa de Aulnoy escribié haberlo probado con leche en casa de la princesa de Montele6n, en épocas en que en
Francia atin se bebia con agua (Ibid.).
© Apud Hernandez Trivifio, 2013, p. 38
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o mal de madre." Y sobre todo causa y engendra unas perpetuas ansias y melancolias
y saltos de corazon, que parece al que le ha comido que el alma se le sale...” (1988, pp.

136-137).12

A principios del siguiente siglo fray Francisco Ximénez, de la Orden de los meno-
res, en sus Quatro libros de la naturaleza y virtudes de las plantas y animales que
estan recevidos en el uso de medicina de la Nueva Espana..., que veria la luz en la
ciudad de México en 1615, dedico un capitulo a tratar “Del arbol de cacao que llaman
Cacahuaquahuitl”, donde a mas de describir las “quatro diferencias deste arbol”, va-
riedades comprendidas en el campo semantico de quahuitl, califica a su naturaleza
como templada “6 fria y humida en alguna manera” y detalla los diversos usos de cada
uno (incluyendo el empleo de sus granos como monedas y hasta como “confituras”),
deteniéndose como corresponde a la naturaleza de su obra, en los medicinales. Ve-
mos asi, meros ejemplos, que de la variedad quahucapatlatli se puede elaborar una
bebida que se reputa “muy 1til para templar el calor y encendimiento, y para aque-
llos que aflige alguna destemplanca caliente del higado y de cualquiera otra parte del
cuerpo”, mientras que mezclado “con una onga de aquella goma que llaman olli 6 ulle”
detiene las camaras de sangre. Advierte que “el uso demasiado de la bebida del cacao
trae consigo mill achaques y enfermedades, porque hace opilaciones en los miembros
ynteriores, estraga y destruye el color de la persona, y suele traer a los que lo usan
demasiado 4 aquella enfermedad que llaman mal hauito y cachichimia y otras enfer-
medades grauissimas”, lo cual puede deberse a las distintas cosas que adicionan a las
bebidas. Precisa que el chocolate “ya, por la misericordia del cacao, bien conocido y
trillado en todo el mundo, assi en Ingalaterra como en Alemana [y] hasta Constan-
tinopla [...], engorda notablemente, y si se usa dello muy 4 menudo enflaqueze y aun
acarrea otros muchos dafios” (2001, pp. 56-59).

La polémica sobre esos puntos gener6 tratados completos, como los del mismo
Juan de Cardenas (1609), Bartolomé Marradon (1618) y Antonio Colmenero (1631,
traducido al inglés ya en 1644), que dan fe de la popularidad que habia adquirido para
entonces la bebida. A la larga sus aspectos benéficos, tenidos por mayores, explican
que la bebida se prescribiese como de consumo practicamente obligado en hospitales
y conventos, como ocurrié en la Audiencia de Guatemala.

" Histerismo (Moliner, 1980, vol. II: 317, entrada “Mal”).
2 Se modernizo6 la ortografia de la cita para facilitar su lectura.
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Celebrado por algunos y vituperado por otros, el chocolate fue centro de contro-
versias no solo médicas y mercantiles sino hasta eclesiasticas, pues no falté quien lo
culpara de incitar al pecado, ya que ademas de discutirse si rompia o no con el ayuno,
se le atribuyeron efectos afrodisiacos. No era algo nuevo; se hablaba de ello desde
la época prehispanica, como report6 Bernal Diaz del Castillo, al consignar que para
alimento de Moctezuma se preparaban “jarros grandes hechos de buen cacao con su
espuma”, que se le servia en “unas copas de oro fino..., que decian era para tener ac-
ceso con mujeres” (op. cit., p. 185). Casi siglo y medio después, en 1662, Henry Stubbe
publicd en Londres un libro dedicado al “Néctar indio”, que aludia a tales usos como
afrodisiaco. Otros, més que al chocolate, atribuyeron tales propiedades a la mezcla
del cacao con la pimienta o ciertas flores (Trueba, 2011, p. 19).

Mucho antes que ellos, supo de tales empleos la Inquisiciéon, que en sitios como
Guatemala tuvo noticias de la recurrencia a diversos métodos para conseguir mu-
jeres, a cual mas curiosos, que incluian desde el rezo de la oracion de la Magnificat,
junto con una yerba llamada altamisa, hasta la mezcla de tabaco con pelos de las
partes venéreas. Aunque ancladas en supuestos diversos, las concepciones mesoame-
ricanas y las europeas coincidieron en atribuir al cacao y sus derivados propiedades
excitantes y benéficas para la fertilidad. Curiosamente mientras que los americanos
lo tenian por contraparte del maiz, caliente y solar, y por ende vinculado con lo lunar,
el Inframundo y lo femenino (Pérez y Valverde, 2016, pp. 61-65.), los occidentales le
atribuyeron como una de sus naturalezas precisamente la “fogosa”, lo que coadyuvo
sin duda a que se le acusase de inflamar pasiones, y hasta de iniciarlas, lo que en oca-
siones termind en denuncias ante la Inquisicion. Tal le ocurrié a Ana Ventura a quien
se culp6 en 1676 en Mérida, la de Yucatan, de haber logrado casarse tras “encantar” a
un hombre con una jicara de chocolate.'3

Espafolas, mestizas y mulatas hubo que se valiesen del chocolate como vehiculo
donde verter polvos “para desenojar al hombre”, y hasta para enfermar y aun matar a
sus rivales. Y no faltaban quienes recurrieran a féminas tenidas por hechiceras para
adquirir polvos que se mezclaban en el chocolate que se ofrecia a un amante que se
hubiera tornado desdefoso, o a un hombre a quien se deseaba convertir en tal; polvos
que a menudo se revolvian también con cabellos, uiias, vellos pubicos y fluidos feme-
ninos (saliva o menstruo), o agua con la que se hubiesen aseado las axilas o los genita-
les. Caso célebre fue el de Maria de Santa Inés, mulata que gozaba de fama de emplear

13 Archivo General de la Nacion (AGN), México, Inquisicion, Vol. 566, expediente 14, ff. 554ss.
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bizcochos de chocolate para sus hechizos, de donde le vino el apodo de “la Panecito”.
Y caso sin duda patético y novedoso fue el del mulato Juan de Fuentes, que acusé a su
esposa, la también mulata Cecilia, de haberle hecho un maleficio para que “no pudiese
ser hombre en todas las ocasiones que quisiese tener acto con su mujer”. Y la pérdida
de hombria se tradujo ademas en que lo tratara como a su criado, obligandolo hasta a
batirle el chocolate, mientras ella dormia, para luego exigir que se lo sirviese en con-
tinuas ocasiones (Few, 2013).

Pero no debe creerse que practicas y consejas fueron asunto exclusivamente feme-
nino. En 1779 se acus6 en Guatemala al mulato Felipe Mozo, de ofrecer polvos “para
conseguir mujeres”, a mas de ensefar diversas formas para obtener favores femeni-
nos, como la de: “Coger dos tablillas de chocolate, meterlas debajo de los brazos y dor-
mir con ellas, y que dandolas a beber a la mujer que quisiese, con esto la conseguiria
torpemente”.* Cierto o falso, a causa de tales acusaciones las novicias carmelitas del
convento de Santa Teresa, en la ciudad de México, se veian obligadas a hacer “voto de
no beber chocolate ni ser causa de que otra lo beba” (Corcuera, apud Gonzalez de la
Vara, 1997, p. 301).%5

Otra polémica en torno a la bebida fue si, por incluir en su naturaleza una parte
“solida”, debia de considerarse comida y, por lo tanto, no tomarse en periodos de ayu-
no. El asunto interes6 incluso al cronista mayor de Indias, Antonio de Le6n Pinelo,
quien, motivado por la “aficién tan desmedida por el chocolate” en que cayeron los
habitantes de Nueva Espaiia, se sinti6 obligado a escribir una Questién moral sobre el
tema (Madrid, 1636). La discusion habia llegado a tales extremos que tuvo que mediar
el propio Vaticano, declarando en 1622, tras largos debates, que beberlo en Cuaresma
no era pecado. De todos modos, no faltaban quienes tomaran sus precauciones, como
don Juan de Palafox y Mendoza, famoso arzobispo de Puebla y virrey de la Nueva
Espafia, quien, segun la tradicién, cuando se le pregunt6 por qué no lo consumia,
respondi6: “No lo hago por mortificarme, sino porque no haya en casa quien mande
mas que yo, y tengo observado que el chocolate es alimento dominante, que, en ha-
bituandose a él, no se toma cuando uno quiere sino cuando quiere él” (apud Lorenzo
Rumbao, 2007, p. 4).

4 Archivo General de Centroamérica, A 4 1, L1, exp. 7. Contra Felipe Mozo, mulato, por ofrecer polvos “para conseguir
mujeres”, 1779.

s Mucho més afortunados, los monjes cistercienses podian tranquilamente degustar la bebida que era tan popular entre
ellos que sus conventos contaban con una estancia denominada “chocolateria”.
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De hecho, “dominaba” de tal modo, que hasta las autoridades eclesiasticas del Vi-
rreinato se desganitaban en el pulpito tratando de acabar con costumbres “relajadas”
a lo largo de los actos religiosos; relajamiento en el que también participaba el cacao.
Ejemplo de ello es que el Cabildo Eclesiastico de Guatemala se viera obligado a emitir
en 1650 un edicto para reiterar la prohibiciéon hecha por el obispo don Bartolomé Gon-
zalez Soltero de beber chocolate durante la misa, so pena de excomunién mayor, pues
era costumbre generalizada que las sirvientas de las damas de sociedad les llevaran a
sus amas chocolate a la hora del sermon, al tiempo que otros portaban cojines, sillas
y estuches con sus abanicos.*® Si hemos de creer a nuestro ya conocido Thomas Gage
(que es fuente siempre entretenida, pero no igualmente confiable), los del Cabildo
guatemalteco salieron mejor librados que el obispo de Chiapa y Soconusco, Bernardi-
no de Salazar, quien intent6 acabar con el mismo abuso en 1625, pues sus feligresas
espaiolas, alegando padecer de una enorme “flaqueza de estdbmago”, instruian a sus
empleadas para que les llevasen desde sus casas el chocolate, el cual bebian acompa-
fiado de “alguna tacilla de conserva o almibar para fortalecerse”. Como no atendieron
alas solicitudes del prelado para cesar en esa costumbre, éste mando fijar en la puerta
de catedral una excomunion para quien persistiese. Muri6 al poco de haber dado la
orden, en medio del rumor generalizado de que las damas de San Crist6bal lo habian
envenenado precisamente con una jicara de chocolate (Gage, op. cit., pp. 146-147).

Cacao, comercio, contrabando y triquifiuelas

Con independencia de que existiesen opiniones contrarias y hasta disputas francas
entre cientificos y eclesiasticos, el cacao adquiri6 tal importancia que en diversos mo-
mentos de la Colonia se situ6, junto a la cochinilla, como el tercer producto novo-
hispano de exportacion, solo debajo de la plata y de los cueros de res o “corambres”.
Aunque no faltaba quien sucumbiese mas al deleite de paladear la bebida que a los
metales, como pregonaba en su Panegirico al chocolate Castro de Torres:

Cuando vienen del Sur los galeones
y tormenta deshecha los combate,
cuando los amenazan los tritones

y como a giievos los revuele y bate,

ricos al mar arrojan los cajones
de plata y oro. Solo el chocolate

10 Archivo Histérico del Arzobispado de Guatemala, Libro segundo de Cabildo, fol. 442.
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de conservarle todo el mundo trata;
perezca el oro, hundase la plata.

Dada su demanda que crecia en forma inversa a la mano de obra productora, bru-
talmente diezmada por las epidemias aportadas por los hispanos, que algunos au-
tores calculan que tan soélo en los primeros 40 afos tras la conquista provocaron la
muerte de 9 de cada 10 habitantes de Tabasco (Cabrera, 1992 y 1994), y buscando
alentar regiones econémicamente deprimidas, la Corona ordend sembrar cacao en
Izalcos, El Salvador; Talamanca y la costa de Matina en el actual Costa Rica y Mara-
caibo, Venezuela. Mas tarde se aceleraria su produccién en Guayaquil, Ecuador. Los
cacaos de esas zonas vendrian a ser, en parte, origen de la quiebra del cacao mexi-
cano, que a la larga no pudo competir con granos que, por ser de menor calidad, se
vendian més barato.

Ciertamente los pudientes no tenian que conformarse con esos chocolates mas
econdmicos. Los monarcas espafoles, por ejemplo, precisaban a los virreyes que los
productos de cacao que se debian mandar, aho con afo, para la real mesa, habian de
ser “de la mejor calidad que se encuentren... con el cuidado correspondiente para que
no padezcan ni unas ni otras especies detrimento alguno”.”Y asi se mantuvieron los
envios desde Chiapas y Tabasco hasta inicios del siglo XIX.'

Al tiempo que velaba por consumir de los mejores granos, la Monarquia mantu-
vo férreo control sobre su comercio, por lo que ingleses y holandeses se proveian del
cacao sobre todo gracias a los piratas o, recurriendo al contrabando, como hacian los
segundos al comprar ilicitamente cacao a los venezolanos; una actividad que se acre-
cent6 a partir de 1634, ano en que una expediciéon de la Compania Neerlandesa de
las Indias Occidentales conquist6 Curazao. Amsterdam terminaria convirtiéndose en
“deposito general de cacao...” (Garcia Payon apud De Carcer, op. cit., p. 336). Cuando
en 1655 Espafa se vio obligada a ceder a Inglaterra el dominio de Jamaica, los ingle-
ses incrementaron la pirateria, el comercio y el contrabando; no es casual que dos
afios mas tarde proliferasen en Londres los “salones de chocolate”.

Antes incluso que en Londres tales “salones” hicieron su apariciéon en Venecia,
y en Italia el impacto del chocolate fue tal que en 1687 Maria Giovanna Battista di

7 450 kg de cacao, 50 de vainilla, 150 de polvillo y 300 de pasta de chocolate, segtin real cédula citada por Gonzalez de
la Vara (pp. 305-306).

18 Véase, como ejemplo, AGN, México, Reales Cédulas Originales, v. 183, exp. 79, f. 84. Real Cédula del 13 de marzo de
1802, Aranjuez.
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Savoia-Nemours, “Madama reale” del ducado de Saboya, concedi6 a Gio Battista Ari
la primera patente para producir en Turin Il cibo degli déi: el alimento de los dioses
(Padovani, 2010, pp. 7-8). Alemania tendria que esperar hasta 1756, para ver surgir
en su territorio la primera fabrica de chocolate, que empleaba operarios portugueses.

El ingreso del chocolate a las preferencias francesas fue previo. Cuando en 1615
la infanta Ana Maria Mauricia de Austria y Austria-Estiria, hija mayor de Felipe III,
viajo a Francia para casarse con Luis XIII, llevaba entre sus pertenencias lo nece-
sario para que le prepararan chocolate, que era su bebida favorita, y ahos después,
tras escuchar las doctas opiniones de sus médicos (sin duda “estimulados” por las
preferencias de la reina), se le denominé “bebida oficial de la Corte francesa”. Con
tan contundente entrada a los ambitos reales, el chocolate terminé por conquistar los
paladares galos, y entrar a Versalles, guiado por la madre de Luis XIV. Su sobrina y
luego nuera, Maria Teresa (hija de Felipe IV), consolid6 el transito de la bebida a las
mesas de la aristocracia francesa. Bajo su marido, el Rey Sol, el chocolate supo de un
reinado igualmente luminoso. Fue por entonces cuando David Chaillou, nombrado
maitre chocolatier, abri6 su tienda en Paris, justo en la vecindad del Louvre. Bajo
Luis XVT los franceses verian surgir una Chocolateria Real (Secretaria de Economia
Nacional, 1934, p. 8).

Asi pues, es claro que desde el siglo XVII el gusto por el oscuro chocolate se habia
extendido en forma considerable por varios paises de Europa. A decir de Gemelli, para
fines de ese siglo era de uso tan comtn que no habia negro ni cargador que no lo tomase
cuatro veces al dia (Gemelli, op. cit., pp. 193-195), y la costumbre de consumir la bebida
estaba tan arraigada en Madrid, que, recordd la Marquesa de Parabere,

[...] apenas se hallara calle donde no haya uno, dos y tres puestos don-
de se labra y vende; y a mas de esto no hay confiteria, ni tienda de la
calle de Postas, y de la Calle Mayor y otras, donde no se venda, y s6lo
falta lo haya también en las de aceite y vinagre.

A maés de los hombres que se ocupan de molerlo y beneficiarlo, hay
por las casas, a mas de lo que en cada una se labra. Con que es gran-
de el nimero de gente que en esto se ocupa [...] (apud De Cércer, op.
cit., p. 361).

En correspondencia con la demanda europea que debia satisfacer, la ciudad de
México sabia de un mercadeo continuo y progresivo de pastillas y barras en innume-
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rables “talleres”, cuya produccion se aceler6 a partir de 1652, al inventarse un molino
especifico para el cacao (Gonzalez de la Vara, op. cit.). Los comerciantes al menudeo
llegaron a ser tan poderosos como los grandes introductores mayoristas, quienes se
congregaban incluso en torno a una cofradia, a la manera de los gremios medievales.

El crecimiento del mercado provocoé que los comerciantes se esmeraran en
disenar escalas para clasificar las calidades de los distintos tipos de cacao, y obligb a
las autoridades a expedir ordenanzas para regular las cuotas de introduccion segiun
las regiones, la forma en que deberian venderse los granos, los precios, etcétera. Pero,
como suele suceder, a la par de la demanda y los intentos de control, aumentaron las
triquifiuelas para abaratar el producto y acrecentar las ganancias.

No era algo nuevo; ya desde el siglo XVI, en confesionarios como el de Alonso de
Molina vemos que se preguntaba a los vendedores nahuas de México Tenochtitlan
si habian trampeado con el cacao, rellenando el hollejo del grano con masa de tzo-
valli o de cuescos de aguacate, o soasaban las almendras para hacerlas parecer mas
grandes y gruesas (1972, p. 37), mientras Sahagin acota que en las cascarillas metian
“una masa negra, o cera negra, que parece ser semejante al meollo de ellas” (apud De
Carcer, op. cit., p. 331). Ferndndez de Oviedo menciona que habia quienes rellenaban
“aquella cortecica o ciscara que tienen aquellas almendras” con tierra u otra cosa, y
las cerraban “tan sotilmente” que no se notaba a la vista (op. cit., T. I, L. VIII, p. 316).

De que los mayas también trampeaban se deduce de un diccionario tzeltal del si-
glo XVI, donde aparecen voces como caxtoc cacao y pactabil ta cacao, que se refieren
a “cacaos” falsificados (pactabil), empleados como i“monedas falsas”! (Ara, c. 1560,
f. 88r.) No parece muy aventurado suponer que los oscuros negocios a que daba pie el
empleo de esos granos adulterados tengan que ver con el popular refran que atin hoy
empleamos: “Las cuentas claras, el chocolate espeso”.

Pese a que desde al menos 1537 el virrey don Antonio de Mendoza envi6 al rey
muestra de esas falsificaciones, segin descubrié Garcia Payon (apud De Carcer, op.
cit., p. 334), una vez que el grano invadié Espana, surgieron comerciantes que adulte-
raban la “pasta” para elaborar la bebida:

Este género est4 tan maleado que cada dia buscan nuevos modos de
defraudar en él echando ingredientes que, aumentando su peso, dis-
minuyen la bondad, y aun se hacen muy dafiosos a la salud [...]. Y
como esta en masa no es facil averiguar los ingredientes que le echan,
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y con el achiote y una punta de canela y mucho picante de pimienta
dan a entender es muy bueno y disfrazan lo mucho malo que tiene y
en lo que venden hecho se reconoce, pues si se atendiese no sabe mas
que a lo dicho y al dulce que tiene, con que disimula el pan rallado,
harina de maiz y cortezas de naranjas secas y molidas y otras muchas
porquerias que vienen a vender a ocho o a diez reales la libra (apud
Azcoytia, 2005).

Pero los comerciantes madrilenos “hasta las cajas contrahacen para que parez-
can de las que vienen de Las Indias, o compran algunas para mezclar, y las sacan el
chocolate sin romperlas, y vuelven a henchirlas de lo malo y pestilente que ellos ha-
cen” (Azcoytia, ibid.). Las trampas eran tan “sutiles”, como apuntan los cronistas, que
mercaderes y compradores acostumbraban tocar los granos uno por uno para no caer
victimas del engafo: “E para entender el engafio el que las rescibe, quando las cuenta,
péssalas una a una é poneles el dedo (index) 6 proximo al pulgar sobre cada una, é por
bien que esté embutida la falsificada, se entiende en el tacto, € no esta tan igual como
la buena” (Fernandez de Oviedo, op. cit., T. I, L. VIII, p. 316).

No es de extrafiar que, ante tanta triquifiuela, se disefiaran recipientes para res-
guardar el producto, incluyendo tibores chinos a los que se adicionaban tapas de hie-
rro con cerradura, para proteger las tablillas de chocolate.

Técnica, arte y moda en la parafernalia

Al arribar al Viejo Mundo, el cacao lo hizo acompanado de varios de los utensilios
empleados en la Nueva Espafa para confeccionar y degustar el chocolate, no solo ji-
caras y yaguales para asentarlas, o “vasos” de coco guarnecidos de plata, sino hasta
los mismisimos metates, en los que se fabricaba el llamado en Espafia “chocolate a la
piedra” o “chocolate de brazo”; una costumbre que dio origen a ingeniosas compara-
ciones incluso a nivel musical, como lo muestra la jota aragonesa que declara: “No te
extrafies, mana, mafa/ que te pegue algtin trancazo, /que el amor y el chocolate, /hay
que elaborarlo a brazo” (apud De Carcer, op. cit., p. 353).

Con independencia de brazos y trancazos, el consumo generalizado del chocolate
trajo aparejados novedosos desarrollos artesanales y artisticos, que vinieron a sumarse
a los que la bebida habia generado desde la época prehispanica. Asi, se perfeccionaron
los enseres para confeccionarlo y beberlo, ademés de otros para conservar el cacao.
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Sabemos que al llegar los hispanos la gente del pueblo se contentaba con beber el
chocolate y el pozol en humildes frutos del jicaro (Crescencia cujete), que se asentaban
en rodetes de bejuco (“yaguales”), en tanto que los gobernantes mesoamericanos usa-
ban espléndidos vasos para escanciar y depositar la bebida, y finas “paletas” de carey
para batirlo. En la Colonia comenzaron a circular jarros chocolateros (por lo comin de
cobre, pero también elaborados con plata), cocos guarnecidos con metales, y otros re-
cipientes para beberlo, o donde depositarlo, como esos magnificos utensilios, provistos
de “barandillas” donde encajar jicaras, cocos o tazas donde se sirviera la bebida, y con
un espacio alrededor para el pan, los bizcochos o pastas que se “sopeaban”. Se llama-
ron “mancerinas”, en honor al virrey Pedro Alvarez de Toledo, marqués de Mancera
(1664-1673). Afios después las elaborarian en porcelana fabricas espaiiolas, francesas,
inglesas, alemanas y chinas, variando las jicaras por tazas, aunque en ocasiones estas
altimas trataban de copiar la forma del recipiente original. Surgieron luego modelos con
doble barandilla: una para el chocolate y otra para contener un vaso con agua que alige-
rase lo denso de la bebida (Lorenzo Rumbao, op. cit., pp. 1-2) y se vario el diseno de los
platos para tornarlos rectangulares, o con formas de conchas, pAmpanos o palomas. No
faltaron pintores famosos que se aplicaran a decorar mancerinas, como Miguel Soliva

en 1755.9

Asi, metamorfoseado, el humilde yagual trenzado en bejuco que usaban los mesoa-
mericanos para asentar los recipientes con la bebida, irrumpi6 en las mesas de los sefio-
res, incluyendo las de los mismos reyes. Y a veces, incluso sin tanta metamorfosis, pues
en un inventario del siglo XVIII figuran “mancerinas de recortes con ayagual de moda,
quintadas” (Carmona, 2016).

Avatares del cacao tabasqueno

Como apunté parrafos arriba, Juan de Cardenas habia sentenciado que quien consumia
el cacao sin tostar arriesgaba “saltos de corazon” tan intensos que sentia “que el alma se
le sale.” Pero podriamos agregar que habia algunos que no necesitaban ni ingerirlo para
sentir que el espiritu les abandonaba.

Ese fue el caso, sin duda, de los propios chontales y zoques que lo producian, pues
la codicia de los espafioles por apoderarse de la almendra les provocé vivir en la zozo-

9 Tales ejemplares constituyen hoy piezas de coleccion, como las que se exhiben en varios museos de México (destacando el Franz
Mayer y el del Virreinato, en Tepotzotlan) y de Espafia, como el de Alcora.
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bra durante siglos, como report6 desde 1545 el cronista Tomas de la Torre, segan vi-
mos. Cinco afios més tarde, en una “instruccién” enviada desde México a don Alonso
Manrique, alcalde mayor de la provincia, se declaraba:

... y por cuanto diz que a causa que los vecinos de la villa de Tabasco
procuraron que los tributos de maiz, salinas e otras menudencias que
los naturales les daban se conmutasen en cacao, por lo cual padecian
necesidad e los indios dejan de sembrar, informaros heis si converna
que se guarde lo suso dicho o qué es lo que converna proveerse sobre
ello, e enviaréis relacion (apud Rubio Mafié, 1942, t. I, pp. 102-104).

Tres décadas después, 1578, el gobernador de Yucatan, tras visitar la Alcaldia ta-
basquefa que caia en su jurisdiccion, asegur6 que los naturales estaban “oprimidos
de los vecinos de la tierra y de muchos mercaderes que acuden al trato del cacao™°, y
para 1605 el obispo Vazquez de Mercado escribi6 al rey que la causa de todos los ma-
les de esa region de su Didcesis era la ambicién de los poco méas de 200 espafioles que
alli vivian; “toda, gente de malas conciencias y olvidados de la obligacién que deben
a cristianos, por su proceder entre aquellos pobres y tan poquitos [indios], vejados y
molestados con sus excesos por la codicia del cacao”.*

Las exigencias habian comenzado desde fechas muy tempranas, en tiempos del
adelantado Montejo, cuando se empez6 por pedir a los chontales que entregaran ca-
cao a manera de tributo.?? Las demandas llegaron a ser tan exorbitantes que provo-
caron la huida de comunidades completas de indios hacia las selvas o los pantanos de
Ahualulcos, y hasta el aniquilamiento de pueblos completos, como el de Xicalanco,
que en 1552 levant6 una probanza acerca del valioso apoyo que habia brindado para
la conquista de Yucatan, pese a lo cual los apenas 80 tributarios casados que queda-
ban en el pueblo y los del asentamiento vecino de Huey Atasta, tenian que pagar al
afio nada menos que 320,000 almendras de cacao. Veinte afios después el gran puerto
prehispanico que fue Xicalanco habia desaparecido del mapa (Ruz, 2005).

20 Archivo General de Indias (AGI), Audiencia de México, Leg. 359, carta del gobernador de Yucatén al rey, 14 de marzo,
1578.

21 AGI, Audiencia de México, Leg. 369, sin foliar. Cartas del obispo de Yucatan Diego Vazquez de Mercado, al rey, 1605
Yy 1606.

22 Cuando llegaba el tiempo de tributar, los comerciantes locales ofrecian a los indios pobres “prestarles” los granos
necesarios, pero en tiempo de cosecha debian devolver el doble. No faltaron casos en que los pueblos tuvieran hasta que
vender hombres jovenes para cubrir sus deudas (Pérez Meléndez, 2000, p. 106).
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Alo largo de los primeros siglos coloniales fue comin aprovechar cualquier pre-
texto para obligar a los chontales y zoques a pagar con cacao multas (ihasta por no lle-
var a los hijos ala doctrina o si éstos se mostraban “desatentos” durante la instruccion
religiosa!) y sobornos, o compelerlos a que cubriesen con almendras el tributo que
debian entregar en otros productos, pero no faltaban quienes optar por llanamente
robar a los indigenas, a veces empleando la tortura. Asi ocurri6é por ejemplo en Te-
nosique, cuyas autoridades se quejaron en 1605 de los criados de unos espafioles que
amarraron a un palo al hijo del gobernador de Petenecte, lo desnudaron y amenaza-
ron con cortarle los testiculos si no les entregaban la almendra que guardaba su pa-
dre. Luego golpearon y acuchillaron a la esposa del alcalde, al fiscal y a otros vecinos,
robando costales con cacao en distintas casas. A causa de la violencia muri6 incluso

un nifno (Ruz, 1994, pp. 136-139).

Por si algo faltase, a encomenderos, cobradores de tributo, compradores abusivos
y eclesiasticos demandantes, se sumaron los piratas que, transitando por los rios,
asolaban la zona en tiempos de cosecha, para robarse el grano acumulado, en espe-
cial desde que se aduenaron de Laguna de Términos. Ante tanta explotacion, pueblos
hubo que prefirieran abandonar sus asentamientos centenarios. La desbandada de
los poblados de la Chontalpa hizo que los hispanos obligaran a los asentamientos
zoques de la Sierra y a los de las riberas del Usumacinta a afanarse en el cultivo del
cacao. Y cuando la presién demografica y la mayor inserciéon en el mercado mundial
tornaron atractivo el aduenarse de las tierras en vez de limitarse a comercializar la
produccion indigena, los hispanos y mestizos procedieron a despojar a los pueblos
o comprarlas a los caciques y principales aprovechando sus urgencias econémicas,
como ocurri6 en Ayapa, Jalapa, Tapijulapa y Teapa.

Hasta los frailes del convento dominico de Oxolotan se animaron a ingresar al
negocio, comprando tierras al cacique de Tacotalpa, para crear la hacienda Poposa.
Y no faltaron quienes se apoderasen de los cacaotales en forma fraudulenta o violen-
ta, como ocurri6 en Tecomaxiaca, en 1727, donde se acusé a un grupo de principales
zoques de planear un levantamiento armado contra los espaifioles. Treinta “conspira-
dores” (en su mayoria caciques y principales, incluyendo al gobernador de Tacotalpa)
fueron enviados prisioneros al fuerte de la Isla del Carmen. Un afo después el obispo
Juan Gomez de Parada logro libertarlos al demostrar que todo habia sido un infundio
de ciertos vecinos y autoridades para despojarlos de sus ricas plantaciones de cacao
(Ruz, 1992 y 2000).
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El porqué de tan desmedido interés se explica por el hecho de que, careciendo de
moneda acufiada, la almendra se empleaba para comprar todo: desde las tortillas has-
ta los toneles de vino, la ropa y otras mercancias europeas que se adquirian en Vera-
cruz y se distribuian por vias fluviales hasta Chiapas, Coatzacoalcos y Campeche. No
es por tanto extrafio que todos desearan entrar al mercado: encomenderos, espafioles
poquiteros, funcionarios civiles y eclesidsticos, sin faltar principales indigenas, como
el gobernador indio de Tamulté, llamado Francisco de Montejo, quien hacia 1590 co-
merciaba cacao pataxte (Ruz, 1994, p. 131), obtenido no del Theobroma cacao, sino de
de otra variedad: el Theobroma bicolor.

Desde mediados del siglo XVII era ya habitual la visita que efectuaban cada afo
los mercaderes de México y Veracruz. Coincidiendo con las dos grandes temporadas
de cosecha (diciembre y junio), llegaban en noviembre o diciembre y se quedaban en
Tacotalpa o el puerto de San Juan Bautista de Villahermosa hasta junio o julio, ven-
diendo telas y ropas, sombreros y ciertos bienes suntuarios a los escasos europeos
o a los indios acomodados, y sobre todo distribuyendo a los intermediarios los ins-
trumentos de metal (hachas, machetes, zapapicos, cuchillos, tijeras), bisuteria, hilos,
vestidos baratos, sencillos objetos religiosos y otras bagatelas que éstos llevarian a los
pueblos de indios. Con el dinero obtenido, los mercaderes venidos del centro compra-
ban la almendra que habian acopiado los funcionarios y los comerciantes en pequeno,
ademas de cera, miel, cueros y sebo de vacunos que llevaban a vender a otras provin-
cias, clausurando el circulo para, a la vez, reiniciarlo.

Como apunté antes, cuando las dos grandes zonas productoras de cacao, la Chon-
talpa y el Soconusco, fueron incapaces de satisfacer la demanda del producto, que iba
en ascenso tanto a nivel americano como europeo, la Corona espafiola promovi6 la ex-
tension del cultivo a otras areas de El Salvador, Costa Rica, Venezuela y Ecuador, ante
quienes mantuvo una actitud proteccionista, y a ello vino a sumarse la amenaza pirata,
que obligo alos vecinos de las costas y las tierras himedas cercanas a ellas a desplazar-
se a la sierra, dejando despobladas las principales zonas productoras de la almendra.

Durante las primeras dos centurias de la época colonial, la economia tabasquefia
gravito en buena medida en torno a la produccién y comercio del cacao que se culti-
vaba en La Chontalpa, mientras que los poblados de la Sierra y Los Rios aseguraban
el mantenimiento cotidiano a través del maiz, el frijol, la caza, la pesca, los frutos y
las legumbres. Tan s6lo hacia 1562 se enviaron a México 3,000 cargas de cacao, cada
una de las cuales valia 20 pesos oro; para 1606 la carga llegd a cotizarse en 50 pesos
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oro (Pérez, 2000). Si tomamos en cuenta que se ha calculado que mil arboles reportan
10 cargas al afno (Rico, 1990, p. 34), tendriamos que para ese 1562 habia nada menos
que cerca de 300,000 cacaoteros en produccién. Para fines del siglo XVIII las cosas
habian dado una larga vuelta, pues aunque el cacao seguia siendo el producto que
mas aportaba a la economia local, y hacia 1831 existian en el estado 1,823 haciendas
cacaoteras (Arias et al., 1987, p. 84), lo que proliferaba en Tabasco eran estancias y
haciendas, al tiempo que se fortalecia el corte de palo de tinte y maderas preciosas,
actividad que sabria de un gran desarrollo durante el XIX. En los albores de la inde-
pendencia, el volumen de cacao ecuatoriano que llegaba al puerto de Veracruz para
ser distribuido en el Virreinato de la Nueva Espafa, duplicaba al llegado desde la al-
caldia de Tabasco.?

De dioses y ritos: a modo de conclusion

Si en la época prehispanica el beber chocolate era un privilegio reservado sobre todo
alos nobles, a lo largo del periodo colonial su uso se generalizo, para terminar convir-
tiéndose en un verdadero acto social (“amigo reconciliado, chocolate recalentado”) y
en ocasiones hasta ritual, incluyendo su uso en bodas y en velorios. Por algo se acos-
tumbraba la frase “chocolatear al muerto”, que con el paso del tiempo cedi6 su puesto
a la expresion “cafetear al muerto”.

Los vinculos entre el cacao y los muertos no eran algo nuevo; ya desde la época
prehispanica en los funerales de un noble, a mas de enterrarse junto con él sus utensi-
lios para beber chocolate, sefialados con su nombre propio, se estilaba colocar dentro
de su boca una pequena piedra de jade o una almendra de cacao, como se acostumbra
ain hoy en diversas comunidades mayas, asegurando que con el precioso grano se
pagara el transito al destino final en el Méas Alla.

Asi pues, como se habra podido observar, para el siglo XVIII el chocolate figuraba
como huésped de honor no s6lo en las mesas de ricos sino también en la del pueblo co-
mun. Unicamente faltaban entre los invitados aquellos que, desde tiempos antiguos,
habian sido considerados por los tabasquefios dioses protectores del cacao —como

23 Sobre la produccién y comercio del cacao sudamericano véase Arcila Farias (1975); acerca de lo comerciado por Ta-
basco, Ortiz (1991). Para la actualidad, constltese Avendano et al. (2011) y la introduccién al libro Kakaw, oro aromado,
donde se asienta que “Segin la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO), Costa de Marfil produce anualmente entre
35y 40 % del cacao mundial. México no forma parte siquiera de los diez principales productores [...]. Frente a millones
de toneladas que puso en el mercado Costa de Marfil en 2009, Tabasco apenas ofert6 22 mil 671” (2016, p. 13).
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Ikchaua, reverenciado por los chontales de Acalan y patrono de uno de los cuatro
barrios de Itzamkanac—, cuyos nombres fueron proscritos de la memoria cuando se
instituyo6 la religion cristiana, aunque algunas deidades menores atiin asoman en tra-
diciones orales como las de los oxolotecos, en la sierra tabasquena, donde se habla
todavia de una “madre del cacao”. No obstante, aunque los apelativos de los patronos
celestiales mesoamericanos hayan sido desterrados, lo divino qued6 inmortalizado
en el nombre cientifico que se dio a la planta productora: Theobroma, de Theo, dios, y
broma, alimento. Nadie seria capaz de negarle su cualidad sagrada a tan paradisiaco
grano.

De hecho, tal cualidad fue reconocida hasta por poetas hispanos, como el valen-
ciano Marco Antonio de Orellana, que aludiendo a lo que de sacrosanto tenia la bebi-
da, exultaba:

iOh divino chocolate,
que arrodillado te muelen,
manos plegadas te baten
y ojos al cielo te beben! 24

Amén de su pretendida naturaleza sacra —que al amparo del catolicismo se colocd
bajo la tutela de nada menos que el patréon de Madrid, san Isidro Labrador—, el cacao
logré dejar clara su impronta en el universo sensorial; desde la textura sin par de sus
mazorcas, hasta el color tinico de sus diminutas flores rosas, su albo mucilago o el
oscuro rotundo de su almendra seca y tostada, pasando por el olor inconfundible del
pozol hecho con pataxte fermentado, y el sonido cadencioso del chocolate vertiéndose
de una taza a otra, a fin de espumar y temperarse, para luego eclosionar en abanico
prodigioso de sabores. Theobroma, alimento de dioses, para deleite de los hombres.
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EL CACAO TABASQUENO: DE LOS OLMECAS A NUESTRO TIEMPO

Introduccion

El cacao son las semillas de un fruto de origen americano que desde tiempos ances-
trales se utilizé como elemento para la preparacion de bebidas rituales y en contextos
de élite (Powis et al., 2007). El cacaotero es el arbol que las produce y cacaotal es la
plantacién en la que se cultiva.

El nombre del género botanico Theobroma, al que pertenece el cacaotero, provie-
ne de la uni6én de dos palabras griegas: Ogo¢ (teos), que significa dios, y fpwua (bro-
ma), que significa alimento: Alimento de los dioses.

Nativo del tropico americano con 22 especies descritas en Sudamérica, solo T. ca-
cao L.y T. bicolor Humb. & Bonpl. se distribuyen naturalmente hasta México (Ogata,
2007). Se cree que la palabra cacao es una palabra de lenguajes mixe-zoqueanos que
habrian hablado los olmecas (Kaufman y Justenson, 2008); aunque en maya yuca-
teco, kaj significa amargo y kab significa jugo (Bastarrachea et al., 1992). Algunos
lingliistas proponen que, con el tiempo, sufri6 transformaciones fonéticas que dieron
paso a la palabra cacaoatl, l1a cual finalmente se transformé en cacao (Urtubes et al.,
s.f).

Otras denominaciones a lo largo de nuestro pais son bizida, bizoya, pizoya, yaga-
bizoya y yagapi-zija, en zapoteco; cacaocudahuitl, en nadhuatl; caco, en mixe; cagau,
en popoluca; cajecua, en tarasco; chudenchii, en otomi; ma-micha-moya o mo-chd,
en chinanteco, y cacahuatzaua, en zoque (Vazquez et al., 1999).

Historia Natural

El concepto de historia natural tiene su origen en el vocablo griego ioropia (historia),

que se puede traducir como investigacién o informacién, conocimiento adquirido por

investigacion y en la palabra latina natura, que significa naturaleza: entendiéndose
» &«

como “perteneciente o relativo a la naturaleza”, “conforme a la cualidad o propiedad
de las cosas” o con “caracter natural”.

Cuando se utiliza el término historia natural de un organismo bioléogico, se refie-
re a la descripcion de ese organismo desde el punto de vista biolégico (botanico, si
es una planta, o zoologico, si es un animal). Esa descripcién generalmente incluye la
descripcion anatémica o morfolégica del organismo, su origen geografico, su distri-
buci6n y su diversidad.
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Descripcion botanica

La primera descripcion que se considera botanicamente valida para el arbol de cacao-
tero fue publicada por Carlos Lineo en 1753, en la pagina 782 del segundo volumen de
su obra fundacional de la taxonomia boténica, Species Plantarum. Alli se le asigno la
denominacion latina con la que se le conoce hasta la actualidad y a la cual se le afiade
la referencia de su autor, la L de Lineo: Theobroma cacao L. (Fig. 1).

Figura 1. Publicacion de Linneo
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Nota. Publicacion en la que Linneo asigna la denominacion latina binomial al cacaotero. Imagen tomada
de https://www.biodiversitylibrary.org/item/84236#page/5/mode/1up

Siguiendo la usanza vigente en la época, escribi6 su obra en latin que era la len-
gua franca entre la poblacion ilustrada de la época. Una ediciéon maés reciente dice en

espanol:

Forma. Arbol de pequefia talla, perennifolio, de 4 a 7 m de altura
cultivado. El cacao silvestre puede crecer hasta 20 m o maés.
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Copa / Hojas. Copa baja, densa y extendida. Hojas grandes, alter-
nas, colgantes, elipticas u oblongas, de 15-20 a 35-50 cm de largo
por 4 a 15 cm de ancho, de punta larga, ligeramente gruesas, margen
liso, verde oscuro en el haz y més palidas en el envés, cuelgan de un
peciolo.

Tronco / Ramas. El tronco tiene un hébito de crecimiento dimoér-
fico, con brotes ortotropicos o chupones. Ramas plagiotrépicas o en
abanico. Las ramas primarias se forman en verticilos terminales con
3 a 6 ramillas; al conjunto se le llama “molinillo”. Es una especie cau-
liflora, es decir, las flores aparecen insertadas sobre el tronco o las
viejas ramificaciones.

Corteza. Externa de color castano oscuro, agrietada, aspera y del-
gada. Interna de color castafio claro, sin sabor.

Flores. Se presentan muchas flores en racimos a lo largo del tron-
co y de las ramas, sostenidas por un pedicelo de 1 a 3 cm. La flor es
de color rosa, purpura y blanca, de pequena talla, de 0.5 a 1 cm de
didmetro y 2 a 2.5 cm de largo, en forma de estrella. Pétalos 5, de 6
mm de largo, blancos o tefiidos de rosa, alternos con los sépalos y de
forma muy singular: comienzan estrechos en la base, se ensanchan
y se hacen concavos para formar un pequeno capuchdn y terminan
en una ligula; sépalos 5, rosas, angostos, puntiagudos, ampliamente
extendidos. Las inflorescencias después de producir flores durante
varios afios se convierten en tubérculos engrosados que reciben el
nombre de “cojinetes florales”.

Frutos. El fruto una baya grande cominmente denominada “ma-
zorca”, carnosa, oblonga a ovada, amarilla o purptirea, de 15 a 30 cm
de largo por 7 a 10 cm de grueso, puntiaguda y con camellones longi-
tudinales; cada mazorca contiene en general entre 30 y 40 semillas
dispuestas en placentacién axial e incrustadas en una masa de pulpa
desarrollada de las capas externas de la testa.

Semillas. Semillas grandes del tamano de una almendra, color cho-
colate o purptreo, de 2 a 3 cm de largo y de sabor amargo. No tie-
ne albumen y estan recubiertas por una pulpa mucilaginosa de color
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blanco y de sabor dulce y acidulado. Todo el volumen de la semilla en
el interior estd practicamente ocupado por los 2 cotiledones del em-
brion. Se les llama vulgarmente “habas”o “granos” de cacao. Ricas en
almidon, en proteinas, en materia grasa, lo cual les confiere un valor

nutritivo real.

Raiz. El sistema radical se compone de una raiz pivotante que en
condiciones favorables puede penetrar mas de 2 m de profundidad,
favoreciendo el reciclaje de nutrientes y de un extenso sistema super-
ficial de raices laterales distribuidas alrededor de 15 cm debajo de la
superficie del suelo.

Sexualidad. Hermafrodita.

Numero cromosomico: 2n = 20 (Vazquez et al., 1999)

Taxonomia

Theobroma cacao fue una de las 5,940 plantas que Carlos Linneo describi6 en su mo-
numental trabajo en dos volimenes, Species plantarum (Linnaei, 1753), que incluy6 a
todas las conocidas en ese entonces. En esta obra desarroll6 los dos sistemas basicos
en los que se apoya la descripcion cientifica de todos los organismos biologicos: la de-
nominacion binomial y el sistema taxonémico. Desde entonces, y luego de més de una
docena de nuevas ediciones y el ingente trabajo de botanicos y cientificos alrededor
del mundo, la taxonomia actual del cacaotero es la siguiente:

Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta
Divisién: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Subclase: Dilleniidae
Familia: Malvaceae
Subfamilia: Byttnerioideae

Tribu: Theobromeae
Género: Theobroma

Especie: T. cacao L.
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Origen

En Sudamérica se han descrito botanicamente 22 diferentes especies del género
Theobroma (Ogata, 2007). Se acepta como su centro de origen a la cuenca alta del
Amazonas, hacia donde nacen los rios Napo, Putumayo y Caquet, tributarios del
Amazonas en el noroeste de América del Sur (Ogata et al., 2009), por la diversidad
regional de especies silvestres del género Theobroma (Fig. 2).

Figura 2. Origen del cacaotero

Rala S10, NOAA U.S. Navy
s\I age Landsat iCo

Nota. Centro de origen del cacaotero: cuenca alta del Amazonas en el noroeste de América del Sur.
Disefio de los autores sobre imagen de Google Earth.

Aunque por la gran diversidad morfolégica observada en América Central y en
Sudamérica, Cuatrecasas (1964) ha sugerido el origen simultaneo e independiente del
cacaotero en Centroamérica.
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Dispersion

Aln no existe certeza de si llegd a México en estado silvestre, dispersada por roedo-
res, monos y murciélagos o como una especie cultivada ancestralmente (Powis et al.,
2008) o al menos, introducida como una planta utilitaria extraida de su ambiente
selvatico (Fig. 3).

Figura 3. Vias de dispersion del cacaotero

choco-storymexico.com

Nota. Probables vias de dispersion desde el Amazonas hasta Mesoamérica.
Imagen tomada de choco-storymexico.com
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Diversidad

Existen dos subespecies de Thebroma cacao L.; T. cacao cacao y T. cacao sphaero-
carpum. La subespecie cacao tiene frutos alargados con surcos pronunciados y se-
millas blancas, mientras que la subespecie sphaerocarpum tiene frutos redondeados
con surcos escasamente evidentes y las semillas son de color parpura (Ogata, 2007).

Domesticacion

En el area de la agronomia, T. cacao ssp. cacao es conocido como criollo y T. cacao
ssp. sphaerocarpum, como forastero. La cruza de ambas subespecies es el trinitario
(Ogata, 2007). La denominacion de criollo y forastero era utilizada desde finales del
siglo XIX por cacaoteros venezolanos para distinguir los arboles locales en sus plan-
taciones y cuyos frutos tenian una forma especifica, de nuevas plantas introducidas
con materiales diferentes, extranos (Morris, 1882).

Cacao criollo

Hace mas de 20 siglos los mayas cultivaron arboles de cacao que ahora asociamos con
la variedad criollo (Cheesman, 1944). Aunque se cree que en Mesoamérica evolucio-
naron de manera independiente de poblaciones de la cuenca amazoénica o que hasta
tuvieron origenes simultaneos e independientes separados por el istmo de Panamé
(Cuatrecasas, 1964), la evidencia sugiere que el cacao se origin6 en Sudamérica y lue-
go fue introducido por el ser humano a América Central (Motamayor et al., 2002).

De acuerdo con Lopez Mendoza (1987), las flores de la variedad criollo con esta-
minodios son de color rosa palido y los frutos, de color rojo o verde antes de la madu-
rez. Las mazorcas de esta variedad son generalmente alargadas, con una punta muy
acentuada en el extremo inferior y con diez surcos muy profundos orientados a lo
largo del fruto. Su pericarpio es muy rugoso, delgado y facil de trozar, mientras que el
mesocarpio es delgado y poco lignificado. Aunque las mazorcas de cacao criollo pue-
den tener la punta redondeada o la superficie lisa, se identifican porque predominan
las semillas o granos de cacao gruesos, casi redondos, con los cotiledones blancos o
ligeramente pigmentados cuando estan recién cortados de la mazorca.
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Los cacaoteros criollos son menos productivos que los forasteros, pero a sus gra-
nos de cacao se les consideran de la mejor calidad posible. Son plantaciones menos
resistentes a las plagas y a las enfermedades del cultivo.

Forasteros Amazonicos

A los arboles de cacao de la cuenca del Amazonas se les conoce como forasteros y
provienen de poblaciones muy diversas de diferentes origenes: Alto Amazonas, Bajo
Amazonas, Orinoco y las Guayanas (Cuatrecasas, 1964). Los arboles de cacao foras-
tero se identifican por la forma de su mazorca, denominada amelonada por su forma
semejante a un melén, muy escasamente surcado en su superficie.

Lopez Mendoza (1987) describe a los estaminodios pigmentados de color violeta y
las mazorcas de color verde antes de la maduracion. La forma de la fruta es variable y
va de la alargada de los criollos, hasta la amelonada poco o nada surcada, con super-
ficie lisa, punta redondeada o hasta formando un “cuello” en la base de 1a mazorca. El
pericarpio es espeso y dificil de cortar por tener el mesocarpio fuertemente lignifica-
do. Las semillas o el cacao propiamente dicho es aplastado y los cotiledones, cuando
estan frescos, de color parpura intenso. Los arboles de cacaoteros amazodnicos son
mas productivos y resistentes al clima, las plagas y las enfermedades que los criollos,
pero su sabor es de menor calidad.

Trinitarios

Son variedades agronémicas de arboles de cacao provenientes de Trinidad. En 1525,
los conquistadores espanoles introdujeron en la isla arboles de cacao criollo prove-
nientes, probablemente, de 1a Nueva Espafa; pero en 1727 un huracan destruyo a la
mayoria de las plantaciones. En 1757 introdujeron nuevamente arboles cacaoteros,
pero ahora venezolanos, del grupo de los forasteros amazoénicos con cierta mezcla de
criollos. Al introducirlos en las plantaciones devastadas por el huracan, se cruzaron
con los escasos arboles criollos restantes y produjeron una descendencia hibrida, bas-
tante heterogénea (Urquhart, 1963).

Como consecuencia de lo anterior, Lopez Mendoza encuentra dificil de definir
sus caracteristicas, por ser una poblacién hibrida con muchas y diversas formas, que
pueden mostrar todas las variaciones entre los criollos y los forasteros amazoénicos
(Lopez, 1987).
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Cultivares en México

Un reporte de la Secretaria de Economia Nacional (1934), durante la presidencia de
Abelardo L. Rodriguez, registra cultivares denominados amarillo rugoso, amarillo
liso, rojo claro rugoso, rojo claro liso, el rojo obscuro, el calabacillo liso, el lagarto y
el naranjo. Es posible que todavia existan como relictos en regiones alejadas de los
actuales polos cacaoteros de Tabasco y Chiapas, en las costas de Veracruz, Oaxaca,
Guerrero, Michoacan, Colima y Jalisco, donde el cultivo del cacao ha sido substituido
por el del coco, el café, la cana de aztcar, el platano y el limén (Lopez, 1987).

Conclusiones

La evidencia disponible sobre el origen del cacaotero indica que su centro geografico
de origen es el flanco oriental andino, en las inmediaciones de Ecuador y Colombia, en
el nacimiento de la cuenca amazonica. No es posible indicar cual fue el proceso, haya
sido natural o antropogénico, mediante el cual se dispers6 desde alli, como superd
el Tapon del Darién entre la costa noroccidental colombiana y el istmo panamefio y
como llegb hasta Mesoamérica.

A pesar de ello, existe evidencia arqueoldgica de su domesticacién mesoamericana
varios milenos antes de nuestra era y eso se refleja en la diversidad morfolégica y ge-
nética presente en Tabasco y el resto de Mesoamérica. Como no existe evidencia de
ser originario de Tabasco, al cacao en Tabasco, en el Sureste de México, se le llama
“criollo”.
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EL CACAO TABASQUENO: DE LOS OLMECAS A NUESTRO TIEMPO

Agroecologia del cacao

El cultivo del cacaotero Theobroma cacao L. es exigente en cuanto a las condiciones
del suelo, de la altitud sobre el nivel del mar y del clima en que se ha establecido desde
los tiempos de su domesticacion. Por ello, los granos de cacao han sido un producto
restringido, que solo puede obtenerse en determinadas regiones que presentan las
condiciones apropiadas (Caso, 2016).

Por lo anterior, la Declaracion general de proteccién de la denominacién de origen
del cacao Grijalva, senala que

Una de las caracteristicas que otorgan la identidad y la calidad del
Cacao Grijalva es que se produce gracias al actuar conjunto de la na-
turaleza y el hombre en lo que se denominan selvas domesticadas,
que son un tipo de vegetacion creada por el hombre de manera tec-
nificada, en la que su estructura y composiciéon semeja a la selva tro-
pical hiimeda.

La zona de la denominacion de origen solicitada contiene la altura,
la humedad, la temperatura, la variedad de arboles y biotipos, los
animales encargados de la polinizacién y el conocimiento del hombre
sobre la tierra y cultivo de la planta, que hace que la calidad del Cacao
Grijalva no pueda ser encontrada en otras zonas del mundo.

Indica que los suelos de Tabasco en la zona productora de cacao tie-
nen caracteristicas especiales, con una geomorfologia representada
por llanuras aluviales. Aunado a esto, el clima de la region es un cali-
do hiimedo, con abundantes lluvias en verano.

Y que la conjugacion de factores como edafoclimaticos y la interven-
cion del hombre para el manejo de cultivo de cacao y su proceso de
post cosecha diferencian al grano de cacao producido en el Estado de
Tabasco al de otras zonas productoras, en cuanto a su sabor, olor y
otras propiedades (IMPI, 2016, primera seccién).
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Geologia

La geologia de las areas cacaoteras de los 11 municipios tabasquenos que producen
esta variedad corresponde mayoritariamente a materiales detriticos suelos aluviales
del Cuaternario.

En los municipios de Huimanguillo, Centro y Jalapa, muy pocas plantaciones de
cacaotero se encuentran en lomerios pleistocénicos y solamente en el sur de Huiman-
guillo, Tacotalpa y Teapa, encontraremos algunas plantaciones de cacaoteros en ele-
vaciones serranas. Estas prominencias corresponden a rocas sedimentarias del Cre-
tacico (Salas, 1949).

Relieve

En general las plantaciones de cacaoteros se encuentran ubicadas en llanuras aluvia-
les con muy escasa pendiente: en general, la llanura aluvial de Tabasco esta inclinada
hacia el Golfo de México y con un gradiente de 1:10,000, que corresponde a 0.01% o
un centimetro de desnivel en cada 100 metros de distancia hacia el mar.

Dada la ubicacion preferente de las plantaciones de cacaoteros en las vegas de los
rios, su posicion en el relieve es relativamente mas alta que el entorno, por lo que es-
tan libres de inundaciones regulares y tienen una ligera pendiente de uno al tres por
ciento (Lépez, 1987). Su elevacion con respecto al nivel del mar no supera los cuarenta
metros.

En algunas areas de Huimanguillo, Centro, Jalapa, Tacotalpa y Teapa, se encuen-
tran escasas plantaciones de cacaoteros en lomerios pleistocénicos, pero su produc-
cion es menor a la 6ptima. Se ubican en areas con 20 a 60 metros de altitud sobre el
nivel del mar.

Finalmente, hacia el sur de Tabasco, en Tacotalpa, existen otras plantaciones de
cacaotero en areas serranas en Cerro Blanco quinta seccion, por debajo de los 400
metros de elevacion sobre el nivel del mar, para evitar temperaturas bajas que afecten
el desarrollo normal del cultivo.
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Suelo

La produccién 6ptima del cacaotero se obtiene en plantaciones establecidas en areas
con suelos profundos mayor a un metro, que es lo minimo que requiere el cacaotero,
con una textura franca arcillosa, muy ricos en materia organica y con buen drenaje
interno, que le permite mantener el nivel de aguas freaticas por debajo de un metro
de profundidad en la época més lluviosa del afio.

Los suelos que favorecen el establecimiento de plantaciones de cacao en las llanu-
ras aluviales de Tabasco son llamados Fluvisoles. En la Base de referencia mundial
para los recursos del suelo (Uni6n Internacional de la Ciencia del Suelo, 2015), son
suelos genéticamente jovenes en depositos fluviales en las llanuras de rios y abanicos
fluviales, valles, depresiones lacustres y marismas en todos los continentes y en todas
las zonas climaticas; no presentan agua freatica ni un alto contenido de sales en el
suelo superficial.

Muy pocas plantaciones en las llanuras aluviales se encuentran establecidas en
suelos Vertisoles. Por ejemplo, en las depresiones y areas planas atras de las vegas de
los rios, hacia las areas mas bajas e inundables. Son suelos que estan conformados
por arcillas sedimentarias pesadas con una alta proporcion de arcillas expandibles,
que forman profundas y anchas grietas desde la superficie hacia abajo cuando se se-
can. Las plantaciones de cacaoteros sufren dafos en sus raices durante la época seca
del afio por el agrietamiento ocasionado por la desecacion, a veces ello no se mani-
fiesta porque la plantacién misma protege al terreno de la desecacién extrema. Estos
dafios en su sistema radicular reducen la produccién de cacao.

En los lomerios pleistocénicos de Huimanguillo, Centro, Jalapa, Tacotalpa y Teapa
las escasas plantaciones de cacaoteros se encuentran mayormente en suelos denomi-
nados Cambisoles, los cuales son arcillosos, con al menos la formaciéon de un horizon-
te incipiente de diferenciacion en el subsuelo, evidente por cambios en la estructura
edéafica, color, contenido de arcilla o contenido de carbonato, caracterizados por la
meteorizacion leve o moderada de material parental y por la ausencia de cantidades
apreciables de iluviacion de arcilla, materia organica o compuestos de aluminio (Al)
y/o hierro (Fe).

En la zona serrana de Huimanguillo, Tacotalpa y Teapa las plantaciones de ca-
caoteros se encuentran en Leptosoles, que son suelos muy delgados sobre roca con-
tinua, generalmente caliza, o que son extremadamente ricos en fragmentos rocosos
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gruesos; son de colores obscuros, muy fértiles y arcillosos, lo que generalmente hace
que presenten un comportamiento similar al de los Vertisoles que dafan el sistema
radicular de los cacaoteros.

Temperatura

Imaginar un arbol de cacao o cacaotero transporta a un ambiente calido. La tempera-
tura 6ptima para el cultivo del cacaotero es con la temperatura media anual alrededor
de los 25° C, la temperatura minima diaria mayor a 15° C y nunca por debajo de los
10° C (Brudeau, 1970). Si la temperatura en la plantaciéon baja de 15° C, la fisiologia del
cultivo se ve afectada y puede haber disminucién en la producciéon, dependiendo de
la duracion del periodo “frio”. Si la temperatura sube por arriba de los 38° C, también
se afecta la fisiologia del cultivo y hasta puede observarse la suspension de la produc-
cion.

Tabasco presenta un rango 6ptimo de temperaturas para el cultivo del cacaotero,
entre los 22°C y los 38°C, como se muestra en la grafica de la estacion meteorologica
en Cunduacan, la mas representativa del area cacaotera en Tabasco (Fig. 1).

Figura 1. Medicion de temperaturas
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[ Rango 6ptimo para el cultivo del cacaotero: 22-38 °C ]

Nota. Temperaturas observadas en la estaciéon meteorologica Cunduacan (18°04'00” N, 93°10’30” W,15
msnm; Servicio Meteorologico Nacional, s.f.) y rango 6ptimo de temperaturas del aire para el cultivo del
cacaotero. Fuente: Datos de la estacion meteorologica de Cunduacén.
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Precipitacion
El complemento perfecto a las temperaturas célidas para el cultivo del cacaotero es
una intensa precipitacion pluvial, ya que el cacao es muy susceptible a las deficiencias
hidricas: la clasica obra de Brudeau (1970) indica que cuando la humedad utilizable
del suelo se reduce a 2/3 del agua utilizable, disminuye la tasa de crecimiento y que, si
sereduce a 1/3 el agua utilizable del suelo, se detiene totalmente, pues el cacao requie-
re un minimo de 1,250 mm de precipitaciéon pluvial acumulados en el afio, siempre
y cuando la estacion seca no supere los tres meses. La falta de humedad se identifica
inicialmente porque las hojas se cuelgan verticalmente con el 4pice la punta de la

hoja) hacia abajo y si la sequia persiste, algunas partes de la hoja se secan y se caen; la
defoliacion del arbol puede llevar a 1a muerte del arbol (Lépez, 1987).

Figura 2. Precipitacion pluvial y evaporacion total

Precipitacion vs. Evaporacion (mm) en Cunduacan, Tabasco, México
1951-2010
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Nota. Precipitacién pluvial y evaporacion total en la estaciéon meteoroldgica Cunduacan (18°04'00” N,
93°10’30” W, 15 msnm; Servicio Meteorologico Nacional, s.f.) mostrando la época con déficit de hume-
dad y la humedad disponible para el cultivo del cacaotero. Fuente: Datos de la estacion meteorologica de
Cunduacan.

Los datos de la estacion meteorologica en Cunduacan, la mas representativa del
area cacaotera en Tabasco, se utilizan para representar la precipitacion pluvial y con-
trastarla contra la evaporacion total. En marzo, abril y mayo la evaporacion total nor-
mal supera a la precipitacién normal, que representa la época de secas anual que
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significa déficit de humedad disponible para el cultivo. Normalmente, la humedad
residual del suelo a finales de febrero y principios de marzo prolonga la humedad del
suelo disponible para la plantacion de cacaotero. Y el inicio de las lluvias en el mes de
mayo, generalmente reduce a menos de tres meses el periodo seco para el cultivo del
cacaotero (Fig. 2).

Distribucion Geografica Actual

Estatal

Acerca del lugar o lugares de extraccioén, produccién o elaboracion del cacao Grijalva
que protege la denominacion de origen y delimitacion del territorio de origen, aten-
diendo a los caracteres geograficos y a las divisiones politicas, la Declaracién General
de Proteccion de la denominacion de origen Cacao Grijalva (IMPI, 2006) menciona:

La Region Grijalva de Tabasco, se encuentra integrada por tres
subregiones productivas, denominadas Chontalpa, Sierra y Centro.
En estas tres subregiones es donde se produce la totalidad del Cacao
Grijalva del Estado y agrupan 11 de los 17 municipios tabasquefos
(Cuadro 1).

Cuadro 1. Municipios tabasquefios donde se cultiva el cacao Grijalva

Subregion Municipios
Chontalpa Cardenas, Comalcalco, Cunduacéan, Huimanguillo y Paraiso
Centro Centro, Jalpa de Méndez y Nacajuca
Sierra Jalapa, Tacotalpa y Teapa

El Centro de Estudios para el Desarrollo Rural Sustentable y la Soberania Ali-
mentaria publicoé una nota en su pagina de Internet?s que, a la fecha ya solo la cita la
Redaccion (2020.09.13) del Diario Presente, en una nota donde indica que los mu-
nicipios tabasquefios més destacados como productores son Cardenas, Comalcalco,
Cunduacin y Huimanguillo que, en conjunto, producen en conjunto el 87% de la pro-
duccion estatal.

25 http://www.cedrssa.gob.mx/post_industria_del_cacao_en_mexico.htm
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Nacional

A principios del siglo XX, el cultivo del cacao se extendia en el Golfo de México por
las costas meridionales de Veracruz y Tabasco y, en la vertiente del océano Pacifico,
desde las costas de Chiapas hasta Jalisco (Secretaria de Economia Nacional, 1934).
Pero ya en el afio 2020, Tabasco y Chiapas aportan el 99% de la produccién nacional y
Guerrero, el restante 1% (Servicio de Informaciéon Agroalimentaria y Pesquera, 2021).

Durante 2010 y 2011 en Oaxaca se registraron algunas hectareas de cacao en su-
perficie de temporal, pero sin cosecha alguna. En 2012 y 2013, ya no se registran tie-
rras oaxaquenas que cultiven el cacao. Existen otras plantaciones, muy pequenas y
con fines de exhibicion, establecidas como atractivo turistico en Yucatan. Veracruz y
Nayarit poseen potencial productivo para el cultivo de cacao, que podrian incremen-
tar la produccién nacional.

Mundial

Entre los principales paises productores de cacao en el mundo (Cacao México, s.f.),
Costa de Marfil mantiene su liderazgo como principal productor de cacao (Fig. 5).
Asi, el continente africano es el principal productor mundial, fundamentalmente en
la regién conocida como el Cuerno de Africa, que también incluye a Ghana, Nigeria y
Camerun. En el sureste asiatico, Indonesia y Malasia, representan la segunda region
productiva de cacao en el ambito mundial.

Y aunque América representa la tercera region productora mundial de cacao en
volumen, es el continente donde su cultivo se encuentra més extendido: desde Brasil
y Ecuador (su probable centro geografico de origen) hasta el Sureste Mexicano.

Conclusiones

La informacion resefiada sobre la historia natural del cacaotero, permite asumir que
Tabasco no es la cuna del cacao. Sin embargo, por la importancia histérica, cultural
y socioeconémica del cultivo del cacaotero y la produccion de granos de cacao en
Tabasco, es el cultivo con el que se le identifica en nuestro pais. Y cada dia mas en el
extranjero.
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Introduccion

La transformacion del paisaje tropical original ha hecho que los agrosistemas arbo-
lados, como el cacao (Theobroma cacao), adquieran importancia en la conservaciéon
de la biodiversidad y sus servicios ecosistémicos. En Tabasco, este agrosistema se
localiza en sitios cuya vegetacion original era selva o bosque tropical, principalmente
en la Region de la Chontalpa (Fig. 1). El agrosistema ofrece habitats, recursos alimen-
ticios, refugio y conectividad para especies silvestres (Ibarra et al., 2001; Muiioz et
al., 2005; Oporto et al., 2015), gracias a que se establece bajo un dosel diversificado de
sombra (Pérez-De La Cruz et al., 2009; Moguel-Ordonez, 2019; Zequeira et al., 2021).
Son considerados especialmente importantes en esta region porque la deforestacion
ha reducido drasticamente la cobertura y la extension de vegetacion arbolada original
(Tudela, 1992).

Figura 1. Agrosistemas de cacao
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Nota. Agrosistemas de cacao en municipios de la Region Chontalpa, Tabasco.
Adaptado de Sedafop (2019).
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En el estado, el manejo del cultivo del cacao atn se realiza manualmente y con
conocimientos que se han compartido de generacién en generacion, y se usan tecno-
logias tradicionales. Ademés del grano del cacao, se obtienen subproductos como ma-
dera, lefia, plantas de uso alimenticio, medicinal, ornamentales, etc. La cultura aso-
ciada al cultivo del cacao tiene un arraigo profundo en las costumbres, la gastronomia
y el comercio local de Tabasco (Gonzalez Jicome y Ramirez Martinez, 2010; Naranjo,
2011), lo cual se ve reflejado en los usos y costumbres muy representativas de la zona
cacaotera (Ramirez Martinez, 2007; Cruz-Coutifio, 2014).

Sin embargo, actualmente el cultivo y produccion del cacao enfrenta varias presio-
nes asociadas a diversos factores, entre las que se encuentran las enfermedades por
fitopatodgenos, el bajo rendimiento, la edad avanzada de los productores y de las plan-
taciones (Naranjo, 2011; Avendano-Arrazate, et al., 2011). Ademas de las presiones
locales, se suma el efecto que el cambio climatico pueda ocasionar a este agrosistema
en la region (Perez-Sosa, 2020).

Agrobiodiversidad, servicios ecosistémicos
y patrimonio biocultural

La biodiversidad y la agrobiodiversidad son dos componentes que han permitido con-
siderar a los territorios de los pueblos indigenas y comunidades locales como prio-
ritarios para la conservacion y el desarrollo sustentable (Boege, 2008), en particu-
lar ante las presiones del Cambio Global. Algunos paisajes agricolas mantienen una
buena parte de la biodiversidad del planeta, indispensable para la supervivencia hu-
mana, segiin la Convencion en Diversidad Biol6gica (CBD, 2000). La diversidad bio-
logica agricola o agrobiodiversidad incluye los componentes de la biodiversidad que
son importantes para la alimentacion y la agricultura, involucrados en la produccion
de bienes y servicios (CBD, 2000; Jarvis et al., 2007); asi mismo, esta biodiversidad
desempena diferentes funciones ecoldgicas y proporciona servicios ecosistémicos ne-
cesarios para el desarrollo de la agricultura (Jackson et al., 2007). Ademaés, es parte
fundamental del patrimonio biocultural de la regién en la que se ubica (Casas, 2019).

Dentro de la agrobiodiversidad se incluyen todos aquellos factores bioticos (orga-
nismos vivos y sus interacciones) que se encuentran dentro de los agroecosistemas
y que proveen bienes o servicios para el bienestar humano (Lebn, 2014). La relacion
entre la agrobiodiversidad y los servicios ecosistémicos se refleja en el rendimiento
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de los cultivos, la fertilidad del suelo, el control de plagas, los valores culturales, entre
otros (Landis, 2016; Nieto-Rodriguez, 2017). Estos agrosistemas permiten, entonces,
la conservacion y uso de la agrodiversidad (planeada, asociada y circundante) y de los
servicios que proveen.

El agrosistema cacao en Tabasco
y su biodiversidad

El agrosistema de cacao cultivado bajo sombra en nuestro estado es un ejemplo de
agroecosistema tradicional complejo en estructura y funcionamiento, con cierta se-
mejanza a un bosque tropical (Fig. 2; Pérez—De La Cruz et al., 2009; Moguel-Ordo-
fiez, 2019). Estos agroecosistemas tradicionales se combinan con el establecimiento
de huertos familiares, un sistema agroforestal de estratos multiples muy comtn en
las economias de subsistencia (Fig. 3; Van der Wall et al., 2011).

Figura 2. Sistema agroforestal de cacao

an

Nota. Hacienda La Luz, Comalcalco. Fotografia de Yeni Matias Hernandez.

78



BIODIVERSIDAD ASOCIADA AL AGROSISTEMA DE CACAO

La combinacion del cacaotal y el huerto, permite que la produccion del huerto fami-
liar se destine al autoconsumo, el trueque, y la comercializacién en mercados desde
locales a internacionales (Ellis, 2000; Adato y Meinzen, 2002; Jansen et al., 2007,
Van der Wall et al., 2011).

El conocimiento sobre la biodiversidad que puede encontrarse en el agrosistema
cacao en el estado ha sido documentado para algunos vertebrados, insectos, plantas,
entre otros (Ibarra et al., 2001; Mufioz et al., 2005; Oporto et al., 2015; Pérez-De La
Cruz et al., 2009). El nimero estimado de especies entre plantas, hongos, arafias,
insectos, anfibios, reptiles, aves y mamiferos es de 392 (Cuadro 1; Mata-Zayas et al.,
2022); de éstas, 284 son especies nativas, 48 especies son introducidas o exdticasy 3
especies son consideradas como invasoras. Del total de especies, 33 se consideran den-
tro de alguna categoria de riesgo segtin a la Norma Oficial Mexicana NOM-059-SE-
MARNAT-2001. Por su parte, 15 se encuentran sujetas a proteccion especial; 15 mas se
clasifican como amenazadas y, ademés, se cuentan 3 especies en peligro de extincion.
Asimismo, 29 especies se encuentran en algin apéndice de la Convencion sobre el Co-
mercio Internacional de Especies Amenazadas de Fauna y Flora Silvestres (CITES).

Cuadro 1. Agrobiodiversidad del agrosistema cacao

Grupo taxonémico N.° especies NOM-059 CITES
Plantas 73 6 3
Hongos 28
Arafias 41
Insectos 91

Anfibios 4 1 1
Reptiles 9 6 3
Aves 119 14 16
Mamiferos 27 6 6

Total 392 33 29
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Figura 3. Sistema agroforestal de cacao y huerto familiar
e N AL e

Nota. Fotografia de Ricardo Collado Torres.
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La biodiversidad presente en estos sistemas productivos contribuye en la provi-
si6n de bienes y servicios ecosistémicos, y tiene diferentes usos, ya sea como alimen-
to, medicina, materia prima, entre otros.

Entre las plantas que son usadas como alimento se pueden mencionar los arboles
frutales, palmas, cultivos de ciclo corto y cultivos bianuales. Algunos ejemplos de fru-
tales son la naranja, mango, aguacate, chicozapote, tamarindo, carambola, jujo, nan-
ce, caimito, pataste, chinin, grosella, zapote, guanabana, limon, castafia y guayaba, y
al menos dos palmas (coco y corozo). Entre los cultivos de ciclo corto se encuentra el
maiz, frijol, chile, calabaza, melén, hortalizas y cultivos bianuales como platano, yuca,
camote, cafia, papaya y pifia. Ademas de especias como la pimienta, achiote y canela.
También hay una gran variedad de plantas medicinales como el maguey morado, ma-
tali, oregano, sangre de cristo, zacate lim6n, mala madre, belladona, epazote, sabila,
majagua, hierbabuena, toronjil, moringa, albahaca, ruda, paloquelite, tiscoque, noni,
tila y chaya. Por otro lado, algunas especies de fauna silvestre son consideradas para
consumo como fuente de proteina, por ejemplo: iguana, armadillo, pijije, chachalaca,
palomas y otras aves. Otro beneficio que se puede mencionar es el recreativo, pues
tanto los cacaocultores como las personas que viven alrededor del cacaotal, disfru-
tan de observar y/o escuchar a los animales. Incluso, la fauna puede tener uso como
mascotas, principalmente aves como el perico pecho sucio (Eupsittula nana) y el loro
frente blanca (Amazona albifrons), ambas especies sujetas a proteccién especial.

De las especies asociadas al agrosistema cacao, se ha documentado informacion
para 268 especies vinculadas a la provisiéon de servicios ecosistémicos, esto segiun
la funcién ecologica que desempeian dichas especies (Mata-Zayas et al., 2023). Por
ejemplo, algunas especies de aves y murciélagos son dispersores de semillas; las ser-
pientes, aves y arafas son controladores de plagas; las aves, murciélagos e insectos
son importantes polinizadores. Especial mencién merecen las mosquitas del género
Forcipomyia reconocidas como los polinizadores mas eficientes de la planta del cacao
(Rios-Moyano et al., 2023).

La retencién de la estructura forestal ofrece habitat, recursos alimenticios, refu-
gio y conectividad para la fauna silvestre (Fig. 4), como el mono aullador (Alouatta
palliata; Fig. 6) cuya dieta depende principalmente de arboles de sombra del cacao
(Munoz et al., 2005, Valenzuela-Cérdova et al., 2015). Los murciélagos frugivoros tie-
nen una riqueza de especies mas alta en los sistemas agroforestales de cacao que en
los bosques de crecimiento secundario o acahuales (Oporto et al., 2015, Oporto et al.,
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2020). Estos sistemas también son significativos para las aves (Ibarra et al., 2001) que
se alimentan de frutas. Los sistemas agroforestales de cacao han sido considerados
como centros de conservacion de germoplasma debido a su alta diversidad floristica
(Ramirez-Meneses et al., 2013).

Figura 4. Fauna asociada a los agrosistemas de cacao

o1

Nota. Ejemplos de especies de fauna asociada a los agrosistemas de cacao en Tabasco. 4a) Ranita de
hojarasca (Craugastor sp.). Fotografia de Hugo Enrique Cerino Quevedo/Conabio. 4b) Loro cabeza
amarilla (Amazona oratrix). Fotografia de Ana Laura de la Cruz Ulin/Conabio.

Figura 5. Monos aulladores

Nota. Monos aulladores de manto (Alouatta palliata). 5a) Ejemplar hembra con cria. 5b) Ejemplar

macho. Fotografias de Jeni del Carmen Matias Hernandez.

Es importante mencionar también que algunas especies causan o pueden causar
dafos a los cacaotales, como la ardilla comtn (Siurus aureogaster) considerada por
los productores de cacao como la especie mas dafiina entre los vertebrados, seguida
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por el carpintero cheje (Melanerpes aurifrons), ambas especies consumen las semi-
llas del cacao, ocasionando importantes pérdidas de la cosecha.

Conclusion

En Tabasco, estos sistemas agroproductivos son importantes para el mantenimien-
to de la biodiversidad en zonas donde la deforestaciéon ha reducido drasticamente la
cobertura y extension de vegetacion original. Los sistemas agroforestales de cacao
se han convertido en refugios para la biodiversidad en el area y proveen importantes
servicios ecosistémicos.
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L
Introduccion

En la produccién de cacao intervienen varios actores que constituyen los eslabones
que realizan una actividad especifica y uno a uno van conformando una cadena de
produccion hasta la obtencién de un producto final que satisface el gusto de los consu-
midores. A partir de una revisién bibliografica y entrevistas en campo, se elabor6 un
esquema de la cadena productiva del cacao en México, el cual muestra los diferentes
eslabones identificados en el camino que sigue el cacao desde las labores en campo y
su cosecha hasta el consumidor final, pasando por todas y cada una de las actividades
durante el proceso de transformacion (Fig. 1).

Figura 1. Cadena productiva de cacao en México
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Nota. Elaboracion propia a partir de identificacion en campo y revision bibliografica, de los eslabones
que componen la cadena productiva de cacao en México (Zequeira, 2014).
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Descripcion de los componentes
de los eslabones en la cadena productiva

La cadena productiva de cacao en México la forman cuatro eslabones:

1) Labores en campo, cosecha y beneficio tradicional: en este eslabon se agrupan
los pequenos y grandes agricultores quienes llevan a cabo las actividades agricolas
necesarias para obtener una buena produccion y, en algunos casos, llevan a cabo un
beneficio tradicional del grano.

2) Acopio y beneficiado industrial: este segundo eslabén lo conforman las coo-
perativas, asociaciones o intermediarios, quienes reciben el cacao en verde, es decir,
recién extraido de la mazorca, y benefician el cacao con las normas exigidas por el
sector industrial.

3) Industria manufacturera: este eslabén lo conforman todas aquellas empresas
dedicadas al proceso de transformacién del cacao.

4) Industria alimenticia y cosmética: este eslabon lo componen todas aquellas em-
presas o fabricas de productos que emplean en su elaboracion el cacao o los subpro-
ductos de este como la cocoa o la manteca.

1)Labores de cultivo, cosecha y beneficio tradicional

En este eslabon se identificaron tres componentes que intervienen de manera signi-
ficativa para obtener una buena produccién de cacao que se pone a disposicion de los
intermediarios: a) labores en campo, b) la cosecha de cacao, c) la transportacion y d)
beneficio tradicional.

Agricultores o productores de cacao

El ciclo de produccién del cacao en México inicia con el trabajo realizado por los agri-
cultores dedicados al cultivo de cacao en los estados en los cuales se produce. Son
quienes de manera individual y familiar llevan a cabo las labores del cultivo, el pro-
ceso de corte y quiebre de la mazorca en sus plantaciones de cacao, para ser llevado a
los centros de acopio. Este trabajo incluye todas las actividades que el productor lleva
a cabo en las plantaciones junto con los miembros que participan en ello, hasta poner-
lo a disposicion de los diversos canales dedicados al acopio del grano.

88



EL CACAO TABASQUENO: DE LOS OLMECAS A NUESTRO TIEMPO

En el estado de Tabasco, se identificaron dos tipos de agricultores: los pequefios y
los grandes agricultores, clasificacién dada por el tamafio de la superficie que el agri-
cultor destina para el cultivo de cacao. En el estado se encuentran registrados oficial-
mente 36,558 agricultores (SEDAFOP, 2009), de los cuales, el 97% destina entre 1y 4
hectareas de la unidad de produccién para el cultivo de cacao, el 2% destina de 4 a 7
hectareas y el resto més de 7 hectareas (Cuadro 1). Para fines practicos, en base a los
porcentajes obtenidos, se agruparon en dos grandes grupos: los pequenos agriculto-
res (4 hectareas o menos) y los grandes productores (més de 4 hectareas). En suma, la
superficie total destinada al cultivo de cacao es de 41,026 hectareas, las cuales produ-
cen en la actualidad alrededor de 28,000 toneladas de cacao.

Los agricultores destinan la produccién de cacao a tres tipos de compradores: coo-
perativas, si estan asociados a ellas adonde llevan el grano en verde pagando trans-
porte; asociaciones no gubernamentales o privadas con quienes realizan convenios; o
intermediarios, a los cuales los agricultores llaman “coyotes”, quienes llegan directa-
mente a sus comunidades a comprar el producto.

Cuadro 1. Distribucién de la superficie sembrada de cacao en Tabasco, México

Intervalo Promedio Nam. Porcentaje
(hectareas) (hectareas) de productores
1 4 2 35545 97%
4 7 6 833 2%
7 11 9 121 0.331%
11 14 12 28 0.077%
14 17 16 15 0.041%
Mas de 17 25 31 0.085%
Total 36558 100%

Nota. Elaboracion propia a partir de Base de Datos de SEDAFOP 2019.
a) Labores en campo

Las labores en campo incluyen las actividades agricolas que necesita una plantacion
de cacao para lograr altos rendimientos productivos. Estas labores son: 1) labores del
cultivo; chapeos (limpieza del terreno que llevan a cabo con machete o con podado-
ra), mantenimiento de drenes, regulacion de sombra, desmamone (quitar ramas que
salen del arbol del cacao), poda fitosanitaria y aclareo. Actividades que requieren de
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pago de jornales para su realizacion. 2) Fertilizacion; adquisiciéon de insumos, apli-
cacion y flete. Actividad que requiere de recursos para la compra de los insumos y
pago de jornales. Y 3) Fitosanidad; adquisicion de insecticidas, fungicidas y aplica-
cion. Igual que las anteriores, requiere de inversion en agroquimicos y jornales para
su aplicacion (Claridades, 1994).

b) Cosecha

La cosecha consiste en la actividad de cortar las mazorcas maduras en la planta-
cion, levantarlas y agruparlas, quebrarlas, sacar las semillas y colocarlas en sacos de
plastico o cubetas. La cosecha fuerte del cacao se realiza una vez por ano; inicia
en septiembre-octubre y termina en enero-febrero dependiendo de las condiciones
climatologicas. En esta etapa, la intervencion de mano de obra es muy requerida
en cada parcela; participan jornaleros, mujeres e incluso nifios, de los cuales solo los
jornaleros reciben pago por su trabajo. Las actividades que desarrollan van desde el
corte, carga de mazorcas en costales o carretillas hasta el lugar donde se va a que-
brar, quiebre de la mazorca y transportacion al lugar de acopio. La cosecha se realiza
cada 8 o 10 dias dependiendo del grado de madurez de las mazorcas; los agricultores
tienen que realizar esta actividad, a veces, antes de tiempo (esto afecta la calidad del
grano al momento de fermentar) debido al robo de las mazorcas que se da durante
esta etapa. En cada corte o cosecha de cacao, el grano es colocado en cubetas de 20
litros o en costales con capacidad de 50 a 60 kilogramos, dependiendo de la cantidad
cosechada, y de ahi se transporta a los centros de acopio.

c) Transportaciéon

Es el proceso que sigue a la cosecha de cacao, se da al dia siguiente de la cosecha o el
mismo dia, si es posible. Consiste en transportar el cacao cosechado hacia los centros
de acopio maés cercanos al lugar de colecta del agricultor. El costo de transportaciéon
es absorbido por los agricultores.

En Tabasco, el cacao cosechado es transportado en bicicleta, triciclo, moto o taxi,
dependiendo del lugar donde venderan el producto. Todos los gastos de transporta-
cion son absorbidos por el agricultor. Los terrenos en Tabasco son planicies con lige-
ras elevaciones, lo cual facilita el traslado del cacao. En algunos casos, el traslado es
en la misma comunidad a los intermediarios que llegan ahi, en otros casos tienen que
trasladarlo hasta la cooperativa més cercana. En la mayoria de los casos, lo Gltimo
implica una distancia mayor de 50 kilémetros por carretera.
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En el caso de las plantaciones de Pichucalco e Ixtacomitan en el estado de Chia-
pas, la transportacion es diferente debido a las condiciones del terreno (pendien-
tes muy pronunciadas, arriba de 45 grados) que imposibilitan el uso de bicicletas
o triciclos. Los agricultores, hombres o mujeres, transportan caminando desde sus
plantaciones el cacao en sacos de plastico sobre sus hombros, o cargan los sacos sobre
el lomo de animales de carga (caballos, mulas o burros) hasta sus casas donde sera be-
neficiado (proceso de lavado o de fermentacion del grano de cacao). Ya seco el cacao, si
la cantidad es significativa, pagan eltransporte hasta el centro de acopio mas cercano
o a la asociacion a la que pertenecen.

Figura 2. Agricultores transportando cacao después de la cosecha

Nota. Fotografias de Carolina Zequeira Larios.

d) Beneficio tradicional del cacao

El beneficio tradicional del cacao es el proceso que el agricultor aplica al cacao cose-
chado en su plantacién y que destina para auto-consumo familiar, venta local o venta
en mercados. Dicho proceso inicia con el quiebre de la mazorca, la extracciéon de las
semillas con la mano y su colocacién en botes o sacos de 20 kilos, aproximadamen-
te, para posteriormente ser transportados en bicicletas o triciclos al hogar del agricul-
tor o a los lugares donde se encuentran las cooperativas o intermediarios.

En el ciclo productivo del cacao en México, se identificaron dos tipos de benefi-
ciado que se da al grano: uno que realizan los agricultores (beneficio tradicional) y
el otro que es llevado a cabo por las cooperativas o asociaciones que reciben el cacao
(beneficio industrial).
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Figura 3. Extraccion de granos de cacao

2

Nota. En la primera fotografia un trabajador cortan la mazorca para después extraer el grano.

En la segunda fotografia una familia productora de cacao extrae los granos de cacao de las mazor-
cas.
Fotografias de Carolina Zequeira Larios.

En Tabasco, el cacao cosechado en el campo es vendido por los agricultores en ver-
de o en “baba”, como ellos lo dicen, a las cooperativas o intermediarios (“coyoteros”).
Cuando se les pregunt6 por qué no lo vendian seco, expresaron que les es méas dificil
venderlo porque en las cooperativas no se los reciben o se los pagan a muy bajo precio.
Ademas, resulta méas costoso para ellos por el tiempo y mano de obra que requiere el
proceso.

En esta entidad, los agricultores separan y guardan de 5 a 20 kilos del cacao que
cosechan para consumo familiar. Esta cantidad es beneficiada para guardarla y con-
sumirla durante el afio. Este cacao es fermentado por 2 o 3 dias en los costales o en
las cubetas donde es cosechado y después, sin lavarlo, es colocado sobre el suelo o en
sacos de yute para secarlo directamente al sol durante 4 o 5 dias, removiendo los gra-
nos cada 2 o 3 horas durante el dia, hasta que se consuma la humedad. Una vez seco,
el cacao es almacenado y se va utilizando en el hogar para elaborar bebidas tradicio-
nales como el pinol, chorote o pozol. Este tltimo es consumido todos los dias por los
agricultores durante su jornada laboral.

Otro proceso tradicional es lavarlo en canastos hasta retirar todo el mucilago, se
extiende sobre sacos de yute o sobre secadores de madera y se pone a secar al sol. Este
proceso se repite diariamente por, aproximadamente, tres o cuatro dias, dependiendo
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la intensidad del sol y el tiempo de exposicion, hasta que las semillas queden comple-
tamente secas y sin rastros de humedad.

Figura 4. Secado del cacao

Nota. Después de lavado el grano de cacao se extiende sobre sacos de yute para que seque la humedad

con la luz solar. Fotografias de Carolina Zequeira Larios.

2) Acopio y beneficio industrial

El acopio del cacao cosechado es realizado por cooperativas, asociaciones o inter-
mediarios, quienes se encargan de llevar a cabo el proceso de beneficiado del cacao,
acorde a los requerimientos de la industria manufacturera.

Acopio

La recepcion del cacao cosechado es realizada por cooperativas, asociaciones o inter-
mediarios. Hasta antes de la apertura comercial, el acopio de todo el cacao en el pais
estaba a cargo de la Uni6n Nacional de Productores de Cacao (UNPC) nacida en el
ano de 1961. Conformada por cooperativas, asociaciones o intermediarios cuya mesa
directiva la integran un presidente, un tesorero, un delegado y en ocasiones, uno o dos
vocales y un consejo de vigilancia. Cada una de ellas llevan a cabo la recepcion del
cacao para después procesarlo.

A raiz del término de la exclusividad de acopio otorgada a la Unién Nacional de
Productores de Cacao (UNPC), se dio apertura a otras instituciones para acaparar el
grano. Entre ellas estan Agroindustrias Unidas de México, S.A. (AMSA), La Serrana,
IMCO y E. D. & F. Man; las cuales acopian dos terceras partes del cacao en México,
en tanto que el resto es acaparado por empresas o asociaciones independientes (Gon-
zélez-Lauck, 2005).
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Los mercados locales son también sitios que venden en cantidades importantes
cacao seco. Esta apertura ha ocasionado el cierre de numerosas asociaciones locales
dependientes de la UNPC debido a falta de recursos para el pago del cacao, sosteni-
miento de las instalaciones y sueldo de los encargados. Raz6n por la cual ahora mu-
chos de los agricultores tienen la opcioén de vender su cosecha a quien mejor precio
ofrezca o a quien menos gastos le genere; por tal motivo llegan a vender a intermedia-
rios (“coyotes”) que llegan hasta sus comunidades o también lo hacen con empresas o
asociaciones independientes que realizan trato directo con ellos.

Figura 5. Acopio del cacao cosechado

F

Nota. El cacao se recibe en cubetas, se pesa y se realiza el registro para después pagar al agricultor.

Fotografias de Carolina Zequeira Larios.

Beneficio industrial

El beneficio del cacao industrial es un proceso que se aplica al grano de cacao para
cumplir con las normas y caracteristicas organolépticas requeridas por la industria
manufacturera o comercios especializados. Este proceso es llevado a cabo por aque-
llas empresas acopiadoras, asociaciones o cooperativas el cual consiste en la fermen-
tacion, secado y almacenado del grano de cacao. Las empresas o acopiadores inde-
pendientes, aunque no tienen plantaciones compran el cacao en verde, también lo
benefician y lo venden seco a la industria manufacturera. Los acopiadores reciben el
grano verde del agricultor, lo pesan y registran la cantidad recibida.

El agricultor vacia su grano en la caja fermentadora que le indican. En el mejor de
los casos, pagan al agricultor de forma inmediata; en otros, le dan un recibo el cual
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deberéa cobrar en un tiempo determinado por la acopiadora o la cooperativa. Una vez
llenas las cajas fermentadoras, inicia el beneficio industrial.

Es necesario hacer mencién que esta diversidad de beneficio (tradicional e indus-
trial) del cacao ocasiona que la calidad del cacao producido en México sea considera-
do como cacao basico, corriente, ordinario o “bulk” debido a los diferentes procesos
que impiden una calidad uniforme y acorde a las normas mexicanas o internacionales
(Gozalez-Lauck y Amaya 2005). Lo que evita obtener mejores precios en el mercado.
Ademés, el cacao beneficiado lavado es un proceso que no cumple con las normas del
mercado internacional (Mill6n, 1955; Gonzalez-Lauck y Amaya, 2005) lo que dificulta
el acceso a otros mercados més exigentes.

Figura 6. Fermentacion del cacao

Nota. En cajas de madera el cacao es fermentado hasta alcanzar la humedad y temperatura requerida
por la industria. Los granos son removidos de una caja a la otra manualmente, para lograr un fermento
uniforme. Fotografias de Carolina Zequeira Larios.

3) Industria manufacturera

La industria manufacturera es el tercer eslabén de la cadena productiva del cacao.
Ella consume el mayor porcentaje del cacao seco producido en el pais. Este sector es
el méas exigente sobre las caracteristicas y normas de calidad que debe tener el cacao
para ser empleado en la elaboracion de los productos alimenticios. Entre las principa-
les empresas transformadoras se encuentran Nestlé, Bimbo, PEPSICO, Bristol Mayer,
Unilever, La Corona, Chocolate Jalisco, INCATABSA, Turin, Sanborns, Mayordomo,
Gulagetza Soledad entre muchas otras (Gonzéles-Lauck, 2005), las cuales cuentan
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con la capacidad manufacturera y maquinaria necesaria para llevar a cabo el proceso
que sigue al cacao seco.

En este eslabon la industria recibe el cacao seco y realiza un proceso de limpieza
del grano donde son expulsadas impurezas y elementos extrafos. Ya limpio, el cacao
pasa al proceso de tostado el cual otorgara el sabor y aroma deseado. Después de tos-
tado se hace la remocion de la ciscara para dejar las semillas limpias. Las cuales pa-
san al molino para ser convertidas en una pasta, ésta es conocida como licor de cacao.
Este licor de cacao pasa por dos procesos: 1) prensado y 2) mezclado. Del primero se
obtienen dos productos: el cacao en polvo (cocoa) y | manteca de cacao. Ambos son
utilizados en la industria alimenticia para producir numerosos articulos como choco-
lates en polvo, chocolates golosina, coberturas, etc. También se usan en la industria
cosmética para elaborar los diferentes articulos de belleza. En el segundo proceso, el
licor de cacao se mezcla con aztcar, leche y otros ingredientes y se vuelve a moler y
agitar para elaborar también diversos productos como coberturas, rellenos, chocola-
tes, por mencionar algunos.

Figura 7. Maquina industrial tostadora de cacao en grano

& . .

Nota. Fotografia de Carolina Zequeira Larios.
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4) Industria alimenticia y cosmética

Este eslabon esta conformado por los grandes almacenes, mayoristas, minoristas y
mercados especializados. Quienes se encargan de la produccion, distribucién y venta
de los productos demandados por el consumidor final. Entre ellos estan los chocola-
tes golosina, chocolates en polvo, chocolates de mesa, cocoa, coberturas, chocolates
finos, materia prima para alimentos gourmet, productos organicos y productos tra-
dicionales locales como polvillos, chocoavenas, pinole y pozol. En la industria cos-
mética ha proliferado el consumo de mascarillas, cremas y otros productos para el
cuidado corporal.

A nivel mundial, dos terceras partes de la produccion del cacao se concentran en el
mercado internacional en los principales transformadores industriales (Cargill, Ar-
cher Daniela, Midland, Bloomers Chocolate Company y World Finest Chocolate). La
tercera parte restante se concentra en los principales oferentes de productos deriva-
dos, como chocolates y cocoa en polvo (Nestlé, Mars y Hershey’s Food). El 95% de la
produccién mundial de cacao es del tipo basico, corriente, ordinario o “bulk”, el cual
proviene del grupo de cacaos forasteros; el resto es el grano fino o aromaético
proveniente de las variedades Criollas (Gonzalez-Lauck, 2005).

Conclusiones

La cadena productiva del cacao en México muestra que el primer eslabon, fuente de
la materia prima del chocolate y sus derivados, recibe la mayor proporciéon de gastos
en labores del cultivo para obtener mejores rendimientos en sus plantaciones. Si éstas
labores no se llevan a cabo durante el ciclo productivo del cacao, se crean las condi-
ciones microclimaticas propicias para la proliferacion de los hongos causantes de las
enfermedades del cacao como la moniliais y la mancha negra. Lo que ocasiona la pér-
dida de cantidades significativas del grano. Ante esta situacion es necesario orientar
lineas de accion que faciliten al agricultor la realizacion de éstas labores. De acuerdo
con los datos historicos, las cooperativas eran quienes proveian de agroquimicos a los
agricultores o, al menos, les daban facilidades para adquirirlos, lo cual se reflejaba en
mejores rendimientos productivos. El resto de los eslabones de la cadena productiva
también implica actividades que representan un costo para los intermediarios; sin
embargo, éstas no se registraron en la presente investigacion.
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Aromas en el cacao y el chocolate

Una de las cualidades del ser humano es que mediante sus sentidos tiene una per-
cepcion del mundo que le rodea; dos de ellos, el olfato y el gusto, son activados al in-
teractuar con sustancias con las que se ponen en contacto. Esta interaccion se lleva a
cabo mediante el estimulo que provocan las moléculas de estas sustancias en células
especificas, denominadas receptores, que se localizan en las membranas superficiales
de lalengua o de la nariz, el resultado es una respuesta que se percibe como un aroma
o un sabor. Existe una relaciéon muy estrecha entre los sentidos del gusto y del olfato;
ademas, aspectos como la textura o la temperatura de los alimentos también influyen
en el sabor que percibimos.

En el caso particular de los aromas, existe un conocimiento sélido con respecto
al proceso mediante el cual es posible percibirlos. De esta forma, se sabe que, para la
estimulacion de los receptores de los aromas, deben estar presentes sustancias vola-
tiles con propiedades y estructuras moleculares especificas. En el caso de los sabores,
el estimulo esta mediado por sustancias no volatiles que, al entrar en contacto con los
receptores de la lengua, provocan sensaciones que se han agrupado en cuatro conjun-
tos bien conocidos, asi se tienen sustancias que se identifican como acidas, saladas,
amargas y dulces. Existe, ademas, un quinto conjunto de sustancias que generan el
sabor conocido como umami, el cual se reconoce porque estimula la secreciéon de sa-
liva y realza las sensaciones gustativas. Ademas, es importante mencionar que existe
un consenso general sobre el hecho de que la percepcion de los aromas y de los sabo-
res por parte de un individuo, en muchas ocasiones, ha de condicionar su conducta,
sus emociones y las decisiones que tome.

En el caso del cacao y el chocolate los aromas y sabores son importantes, ya que
definen la calidad del producto y su aceptacién en el mercado. Ademas, estudios cien-
tificos han demostrado que los grupos de compuestos presentes, tales como los poli-
fenoles, alcaloides, acidos orgéanicos volatiles y lipidos tienen diversos beneficios en
la salud.

Diversos aromas estan presentes en el cacao desde su corte. En los procesos de la
elaboracion del licor de cacao, el producto de mayor importancia, obtenido a partir
de las semillas de cacao que se tuestan y a las cuales se les remueve la cascarilla para
someterlas a un proceso de molienda, también se generan y perciben aromas caracte-
risticos. El licor de cacao que se obtiene no requiere de aditivos adicionales, por lo que
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directamente se puede proceder a la obtenciéon de productos especificos, por ejemplo:
la manteca de cacao o el cacao en polvo; incluso se puede dirigir el proceso hacia la
elaboracion de chocolates.

Compuestos aromaticos volatiles

La percepcion del olor del ‘cacao sin tostar’ esta influenciada por maltiples factores: el
origen de los granos de cacao, la variedad bot4nica de los granos, las practicas agrico-
las de los agricultores. El 3-metil butanal (isovaleraldehido) es el principal compuesto
responsable de este aroma (Fig. 1), el cual en bajas concentraciones suele generar una

sensacion de bienestar.

Figura 1. Estructura del 3-metil butanal
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A partir del proceso de fermentacion y secado del cacao, una amplia variedad de
compuestos arométicos volatiles es generada, muchos de estos compuestos son pre-
cursores de las sustancias responsables de los sabores que tendr el chocolate y otros
productos. Dentro de ellos se incluyen aldehidos y cetonas, los cuéles estan asociados
a aromas florales y frutales; ésteres que dan notas de aromas agradables y frutales;
alcoholes que se asocian a aromas dulces, frutales, citricos; las pirazinas, quinoxali-
nas, furanos, pironas, lactonas, pirroles y dicetopiperazinas, a aromas almendrados,
cacahuate, café tostado, asi como precursores de polifenoles y alcaloides (Fig. 2). Di-
ferentes variedades de cacao pueden exhibir o no alguno de éstos grupos de compues-
tos impactando el caricter sensorial.

101



EL CACAO TABASQUENO: DE LOS OLMECAS A NUESTRO TIEMPO

Figura 2. Principales compuestos arométicos volatiles presentes en el cacao
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Sabores del cacao y el chocolate

En términos generales, la composicién quimica de los derivados del cacao (almen-
dras, licores, chocolates, entre otros) incluye los compuestos volatiles responsables
del aroma y los compuestos no volatiles que, ademas de considerar al agua y a la serie
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de metabolitos primarios como grasas, carbohidratos, proteinas y fibras dietéticas,
incluye también a compuestos que estan intimamente relacionados con el sabor.

Se considera que los principales compuestos responsables del sabor son los polife-
noles, que pueden dividirse en tres subgrupos principales. El primero lo constituyen
los derivados de flavanoles: catequina, epicatequina, galocatequina y epigalocatequi-
na (Fig. 3), las antocianidinas: 3-a-L-arabinésido y 3-B-D-galactésido de cianidina
(figura 4), asi como dimeros y trimeros como las proantocianidinas B1, B2 (Fig. 5) y
C1 (Fig. 6).

Figura 3. Flavanoles presentes en cacao y derivados
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Figura 4. Antocianidinas presentes en cacao y derivados
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Figura 5. Proantocianidinas diméricas presentes en cacao y derivados
OH OH

OH OH

roantocianidina B2
proantocianidina B1 P

104



COMPUESTOS QUIMICOS INVOLUCRADOS EN EL AROMA Y EL SABOR DEL CACAO Y DERIVADOS

Figura 6. Proantocianidina trimérica presente en cacao y derivados
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Ademas de los polifenoles, el grupo de alcaloides de las xantinas (teobromina, ca-
feina y, en mucho menor proporcion, la teofilina), contribuyen al sabor amargo carac-
teristico del cacao y sus derivados (Fig. 7).

Figura 7. Alcaloides tipo xantina presentes en cacao y derivados
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EL CACAO TABASQUENO: DE LOS OLMECAS A NUESTRO TIEMPO

Introduccion

El cacao (Theobroma cacao L.) es reconocido mundialmente por ser la materia pri-
ma para la elaboracion de chocolate. Hablar de este singular producto es sinénimo
de placer en nifios y adultos; sin embargo, la gran variedad de oferta en el mercado
suele confundir a los consumidores en la definicion de lo que llamamos chocolate,
por ello, hacemos referencia a la definiciéon de la NOM-186-SSA1/SCFI-2013, la cual,
establece la definicion de Chocolate como el “producto homogéneo elaborado a partir
de la mezcla de dos o mas de los siguientes ingredientes: pasta de cacao, manteca de
cacao, cocoa adicionado de azicares u otros edulcorantes, con independencia de que
se utilicen otros ingredientes, tales como productos lacteos y aditivos para alimen-
tos”. Existen otros términos por definir, para lo cual invitamos al lector a consultar la
norma citada, pues ellos exceden los objetivos de este texto. Nosotros nos detendre-
mos en otro punto igual de importante antes de establecer los procesos poscosecha
de cacao, que son los tipos de chocolate de acuerdo a la norma oficial mexicana antes
mencionada (Cuadro 1).

Hoy en dia, en el mercado existen tendencias especificas como los chocolates
gourmet, producidos a partir de cacaos finos de aroma, los cuales son caracterizados
por notas frutales y florales. Los tipos de cacao que son referenciados como aquellos
que producen notas finas de aromas son Criollo, Nacional y Trinitario (Sukha et al.,
2008; Colonges et al., 2022). Todas las caracteristicas que permiten destacar los ca-
caos a través de notas especificas requieren de una evaluaciéon sensorial del licor de
Cacao y Chocolate a través de un proceso de evaluacion sensorial mediante un panel
de evaluadores entrenados y calibrados. En este altimo punto hay eventos a nivel
internacional cuyo fin es dar a conocer los cacaos que tienen el potencial aromético
especifico en los paises productores, por ejemplo “cocoa of excellence” (https://www.
cacaoofexcellence.org) y el International Chocolate Awards (https://www.chocola-
teawards.com).

El potencial de cada cacao dependera del origen genético, las condiciones edafocli-
maticas, la cosecha, los procesos poscosecha y la transformacion del cacao al choco-
late. Los procesos poscosecha son de vital importancia y constan de dos operaciones
fundamentales: la fermentacién y el secado. Durante estas operaciones se llevaran a
cabo las transformaciones fisicas, quimicas y biolégicas que, en un futuro, daran al
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chocolate y los derivados, todas las caracteristicas aromaticas deseables que defini-

ran la calidad global.

Cuadro 1. Tipos de chocolates de acuerdo a la NOM-186-SSA1/SCFI-2013

Grasa
Cocoa Sélidos vegetal
Sélidos Sélidos ve8
Manteca desgra- Grasa totales diferente
Producto totales L. totales
de cacao sada to- butirica de cacao ala
de cacao de leche
talmente yleche manteca
de cacao
Chocolate 18 14 35 5
Chocolate
22 18 40 5
amargo
Chocolate
semi- 15.6 14 30 5
amargo
Chocolate
20 2.5 25 2.5 14 40 5
con leche
Chocolate
con alto
. 17 2.5 20 5 20 40 5
contenido
de leche
Chocolate
18
en polvo
Chocolate
con leche
20 2.5 20 0.5 14 40 5
descre-
mada
Chocolate
20 9 20 3.5 14 34 5
blanco
Chocolate
11 14 20 5
de mesa
Chocolate
de mesa
. 15.6 18 30 5
semi-
amargo
Chocolate
para mesa 22 1.8 40 5
amargo
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Introduccion a los procesos poscosecha

La poscosecha es la etapa de transformacion del cacao fresco o en baba (Fig. 1) hasta
obtener el grano de cacao seco, el cual se comercializa para su procesamiento indus-
trial. En México, en este sentido, los granos frescos de cacao se clasifican en dos tipos
de acuerdo a si son lavados o fermentados previo al secado; por lo anterior, se conocen
como cacao lavado y fermentado.

Figura 1. Semillas de cacao fresco en Paraiso, Tabasco, México

— B =
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Nota. Fotografia de Pedro Garcia-Alamilla.

La fermentacion es reconocida a nivel mundial como el proceso que permite el de-
sarrollo de los precursores de aroma y para que estos armonicen hasta la elaboracion
del licor de cacao, se requiere de un buen proceso de secado (Barel, 2013; Colonges
et al., 2021). Asi que la fermentacion y el secado son etapas esenciales para lograr un
cacao equilibrado en caracteristicas sensoriales, lo que permitira desarrollar notas
aromaticas buscadas por los consumidores (Alvarez-Villagomez et al., 2022). Ambos
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procesos involucran transformaciones fisicas, quimicas y bioquimicas con intercam-
bio de transporte entre las diferentes regiones que conforman a la semilla de cacao
(Paramo et al., 2010; Romero-Cortes et al., 2013). Ademas, habra que tener mucho
cuidado en la forma de llevar a cabo el proceso de tostado, etapa final de la trans-
formacion quimica, donde dichos precursores de aroma se desarrollaran (Domin-
guez-Pérez et al., 2019); es importante mencionar que un sobretostado o subtostado
no generara el potencial maximo del cacao.

En la actualidad la fermentacion es un proceso que se mantiene en investigaciéon
constante, caracterizando e identificando los microorganismos presentes, las rutas
metabdlicas que participan, la introduccién de in6culos iniciadores para redirigir el
proceso en la busqueda de sabores y olores especificos, el impacto de los factores que
rodean al cultivo y su impacto en la fermentacion, nuevos hibridos y clones. Los me-
canismos de transferencia de masa y energia son aspectos considerados en secado
junto con la evolucion dindmica de otros metabolitos involucrados en la calidad sen-
sorial (Paramo, et al., 2010; Alvarez-Villagomez et al., 2022).

La fermentacion

La fermentacion es la etapa crucial para que las semillas de cacao exploten todo su
potencial aromatico y de sabor a partir de la composicion quimica de origen median-
te actividad microbiana, bioquimica y enzimatica. Estos cambios ocurren simulté-
neamente entre las regiones que conforman la semilla (Fig. 2): el mucilago, la testa y
los cotiledones. Los cambios previamente mencionados se llevan a cabo en dos fases
biolégicas denominadas de forma genérica como anaerobia-hidroélica y aerobia-oxi-
dativa (Schwan y Wheals, 2004), lo que conduce a que la fermentacién presente: a)
la eliminacion del mucilago que recubre a la semilla, b) la formacion de alcoholes y
acidos, ademas de otros metabolitos secundarios en el mucilago que se forman por
acci6n microbiana y la generacion de calor, c) la difusion de los metabolitos formados
en el mucilago hacia el cotiledon provocando la muerte del germen, d) cambios de los
azucares presentes en mucilago y cotiledon, e) la accién anzimaética en los cotiledones
por invertasas, proteasas, glucosidasas y oxidasas, f) la formacién de precursores de
aroma (hidrolisis de proteinas en aminoécidos y péptidos, asi como de antocianinas
en productos incoloros), y g) disminucion de metilxantinas.
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Estas etapas biologicas y bioquimicas permiten ver la naturaleza compleja del pro-
ceso de fermentacién. Ademas, no hemos mencionado otros factores involucrados,
como tamafio de sistema de fermentacion, duraciéon de la misma, temporada de co-
secha, volteos durante el proceso, entre otros, por lo que obtener la repetibilidad del
proceso es multifactorial. Para comenzar a evaluar el proceso de fermentacion, se
debe tener en cuenta el material vegetal que se cuenta y las caracteristicas que posee
a nivel de composicion quimica (Hashim et al., 1998; Afoakwa et al., 2008; Saltini et
al., 2013).

Figura 2. Apreciacion del mucilago en una semilla de cacao

Nota. Fotografia de Pedro Garcia-Alamilla.

Los estudios sobre los factores que influyen en la fermentacion son diversos y se
han enfocado a estudiar el tipo de cultivar, prefermentacion (aguante de mazorca en
campo antes de apertura), temporada de cosecha, tipo de fermentador, condiciones
de mezclado, duracién, cantidad de cacao y edad de plantacion, entre otros. Dada esta
cantidad de factores y los niveles que se pueden ver involucrados, los estudios no se
han realizado simultaneamente y es evidencia la gran cantidad de trabajos de investi-
gacion que se han realizado. En la actualidad, debido a la cantidad de informacion pu-
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blicada, Saltini et al. (2013) predijeron hace algunos afios que los estudios se deberian
enfocar a aumentar el potencial de sabor optimizando el proceso de fermentacién con
el uso de cultivos y/o in6culos iniciadores, lo cual es hoy una tendencia en aumento a
nivel de investigacion. Por otro lado, la mezcla de granos de cacao en funcién de las
similitudes para la mejora de sabores es algo poco reportado; sin embargo, en México
en la practica es algo comun, pero hace falta la investigacion de estos procesos.

Composicion quimica de las semillas de cacao

La semilla fresca a nivel del mucilago del cacao ha sido caracterizada principalmente
en funcion de los hidratos de carbono, puesto que son el sustrato para las levaduras,
que son el primer grupo microbiano en actuar sobre el mucilago. El contenido de agua
es abundante (82.6%), la presencia de azucares (13.9%) como la sacarosa, glucosa,
fructosa, galactosa y xilosa; proteinas (0.7%); acido citrico (1.3%); grasas (0.4%); mi-
nerales como K, Na'* Cu?*, Ca?*, Fe**, Zn>*, Mg** y Ni** (0.24%); y vitaminas (0.05%)
B1, B2, B3 y B12 (Ozturk y Young, 2017). El acido citrico aporta caracteristicas 4cidas
que regulan el pH inicial del mucilago entre un valor de 3.0 y 4.0, lo cual es vital por
las condiciones de inicio para la funcién de las levaduras.

Figura 3. Apreciacion de un corte transversal de cotiledén mostrando el interior
durante la fermentacion

Nota. Fotografia de Pedro Garcia-Alamilla.

El cotiledon (Fig. 3) se destaca por su alto contenido de grasa, que puede llegar
a constituir entre 50-56%, dependiendo de la variedad, asi también la presencia de
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agua, carbohidratos, proteinas, polifenoles, purinas y minerales (Lehrian y Paterson,
1983; da Silva et al., 2011). La grasa o manteca de cacao es el mayor componente y el
mas importante en la elaboracion del chocolate y también de la reposteria.

La manteca de cacao es una grasa s6lida de color amarillo (Fig. 4) a la temperatura
ambiental y es clasificada como una grasa polimoérfica, siendo una mezcla de trigli-
céridos. Ademas, esta representa la fase fluida continua durante la preparaciéon del
licor de cacao y de la elaboracion del chocolate, debido a que sirve como una matriz
dispersante para las particulas sélidas del cacao, el azicar y la leche. La composicion
de 4cidos grasos varia de acuerdo con el origen geografico y las condiciones edafocli-
maticas durante el cultivo del cacao, con énfasis en las condiciones climaticas, uso
eficiente del agua, salinidad, temperatura ambiental, pH, entre otros (Torres-Moreno
etal., 2015).

Figura 4. Trozos de manteca de cacao

Nota. Fotografia de Fanny Adabel Gonzalez-Alejo.

La grasa de cacao estd compuesta principalmente de un 94% de triglicéridos en
la configuracion: POP (palmitico-oleico-palmitico:16.4-22.3%), POS (palmitico-olei-
co-estearico:34.6-38.3%) y SOS (estearico-esterarico-oleico:20.7-26.8%). Los princi-
pales acidos grasos encontrados en la manteca de cacao son el acido palmitico (16:0,
25-30%), el acido esteérico (18:0, 31-37%), el acido oleico (18:1, 31-38%) y el acido lino-
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leico (18:2, 2.2-4.8%). La composicion permite cristalizar en seis o hasta siete formas
polimorficas diferentes, aunque de forma general sony, a, ,, B, B,y By definidos en
funcién de su punto de fusién. El perfil s6lido, la consistencia, la microestructura, el
polimorfismo, la fusién y la cristalizacion de la manteca de cacao son factores relacio-
nados a su funcionalidad para aplicaciones industriales. Lo anterior, establece que la
manteca de cacao define las caracteristicas de chocolate, como la liberacién del sabor
y la sensacion en la boca (Spangenber y Dionisi, 2001; Norazlina et al., 2020; Yao et
al., 2020).

En el cacao, los azicares representan entre el 2-4% (fructosa, glucosa, sacarosa,
galactosa, sorbosa, xilosa, arabinosa, manitol e inositol) y aproximadamente un 12%
de polisacaridos (almidoén, pectinas, celulosa, pentosanos y mucilagos). En granos
frescos, la sacarosa representa el principal azicar (95%), la fructosa y la sacarosa
(entre 2-7%), en menor concentracion manitol e inositol (Hashim et al., 1998; Apro-
tosoaie et al., 2016). La concentracién de aztcares reductores en las semillas fermen-
tadas es importante, porque a través de las reacciones de Maillard reaccionan con
los aminoacidos durante el tostado (Afoakwa et al., 2008) para desarrollar el sabor a
chocolate.

Los cotiledones contienen como proteinas de almacenamiento albimina (52%) y
globulina (43%), con un 10 a 15% en total. La globulina se degrada durante la fermen-
tacion, lo que no sucede con la albimina. La fraccion de globulina est4 formada por
una clase de Vicilina (7S) compuesta por 3 subunidades de 47.31y 15 KDa (Voigt et al.,
1994). La degradacion de la proteina del cotiledén en péptidos y aminoacidos libres
juegan un papel de importancia para la formacion del sabor (Afoakwa et al., 2008;
Mayorga-Gross et al., 2016). El papel de los péptidos y aminoacidos en paralelo con
los aztcares constituyen los precursores de aroma que durante un tostado adecuado
se desarrollan en plenitud.

Los polifenoles son sustancias que estan presentes en las semillas del cacao con
aproximadamente un 15%. Los polifenoles son sustancias que definen el caracter as-
tringente y también contribuyen con la amargura. Ampliamente citados en referen-
cias, los polifenoles se encuentran presentes en tres grupos: catequinas (flavan-3-ols),
antocianinas y proantocianidinas, los cuales varian en funcién del genotipo y ori-
gen geografico, ademas, por efecto del tratamiento poscosecha (Lehrian y Patterson,
1983; Niemenak et al., 2006; da Silva et al., 2011; Aprotosoaie et al., 2016). Las an-
tocianinas son sustancias que han sido utilizadas de forma indirecta para establecer
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el grado de fermentacion, a través de mediciones espectrofotométricas mediante un
indice de encafecimiento (Cros et al., 1982; Romero-Cortes et al., 2013). Lo anterior,
debido a que durante la fermentacion, el color del cotiledon cambia a una tonalidad
parda, que tiene como origen la hidroélisis de estas sustancias y la posterior oxida-
cion de las agliconas resultantes a compuestos quinénicos (Alvarez et al., 2010). Estas
sustancias tienen un alto valor biblogico y son estudiadas ampliamente (Teng et al.,
2020). Su regioén de absorcion ampliamente separadas en un espectro de Uv-vis per-
mite su estudio para caracterizar diferentes tipos de varietales (Harbone et al., 1995).
La figura 5 muestra los espectros obtenidos antes y después de una micro fermenta-
cion de clones mexicanos registrado por Instituto Nacional de Investigaciones Fo-
restales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP), campo experimental Huimanguillo (Rive-
ra-Torres, 2022). Como reporta Longo y Vasapollo (2006), la relacion de absorbancias
son indicadores de sustituciones glicosidicas en la posicion C-3, siempre y cuando se
presenten casi al doble que las de las antocianinas con sustituciones glicosidicas en
posiciéon 5 o ambas 3y 5.

Figura 5. Barridos espectrales
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Nota. Barridos espectrales de Uv-Vis de 8 clones y variedad Carmelo antes (5a) y después de la micro-
fermentacion dirigida (5b). Elaboracion de Pedro Garcia-Alamilla.

El contenido de alcaloides en la semillas de cacao es aproximadamente de 4%,
destacando la teobromina (3,7-dimetilxantina) con un 2 a 3%, la cafeina (1,3,7—trime-
tilxantina) con una cantidad pequeina alrededor de 2% y trazas de teofilina. El sabor
amargo en el cacao es asociado a estos compuestos. La relacion teobromina/cafeina
ha sido asociada como un indicador del genotipo o varietal de cacao (Aprotosoaie et
al., 2016).
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El contenido de minerales presente en las semillas de cacao esta formado por ele-
mentos esenciales para nuestra dieta como calcio (Ca), cobalto (Co), cobre (Cu), cromo
(Cr), potasio (K) y cinc (Zn) (Perea et al., 2011; Tolentino et al., 2019). El contenido mi-
neral en los granos depende de propiedades y factores del suelo, ademas de la nutri-
cion vegetal (Arévalo-Gardini et al., 2017; Argiliello et al., 2019). Melania et al. (2019)
reportan 12 elementos (Ca, K, Mg, Na, P, Cr, Cu, Fe, Mn, Mo, Se, Zn), dentro de los
cuales el potasio (K) fue el mas abundante, cuya afirmacién coincide en diferentes re-
portes cientificos. Sin embargo, la alta variabilidad en concentraciones en los reportes
es usual, por ejemplo, los valores reportados por Anyimah-Ackah et al. (2021), para K
(870.30 mg/kg™), Ca (90.92 mg/kg™), Zn (13.62 mg/kg™), Fe (52.24 mg/kg™), mien-
tras que Betoldi et al. (2016) los rangos obtenidos para K fueron de 12000-145000
mg/kg™, Mg (3390-3830 mg/kg™, Ca (1130-11730 mg/kg™), Fe (65.5-183 mg/kg™),
Zn (39.4-73.4 mg/kg™), Mn (21.4-35.4 mg/kg™), Cu (20.1-24 mg/kg™), Na (10-31.7
mg/kg™). El magnesio (Mg) y el potasio (K) son de gran importancia, debido a su rol
en la funcién vascular por su rol preventivo en la presion sanguinea; ademas, el zinc
(Zn) es un constituyente de muchas enzimas y factores de transcripcion, teniendo un
papel importante en la funcion inmunolégica.

Actividad microbiol6gica durante la fermentacion

El proceso de fermentacién comienza con la colonizaciéon de microrganismos endoge-
nos presentes en el ambiente donde se abren las mazorcas de cacao, con el contacto de
las manos de los productores, en los recipientes donde se colocan para su transporte,
en las propias cajas de fermentacion, por las mosquitas de la fruta que se posan sobre
el cacao y lo inoculan. La cantidad de microrganismos varia durante la fermentacion
y la contribucion de cada grupo permite la generaciéon de metabolitos secundarios
de caracteristicas particulares en los granos de cacao para la generaciéon de sabor y
aroma (Schwan, 1998; Sandhya et al., 2016). Los principales grupos microbianos son
las levaduras, las bacterias lacticas, las bacterias del acido acético, las bacterias for-
madoras de esporas y la presencia de hongos filamentosos. La fermentacion es una
sucesion de diferentes procesos bioquimicos, microbiolégicos y enzimaticos, donde
se llevan a cabo diferentes reacciones que permiten obtener un cacao con caracteris-
ticas positivas de aroma. El proceso de fermentacién involucra dos fases biologicas,
anaerobia-hidrolitica y aerobia oxidativa, cuya duracion dependera del tipo varietal y
composiciéon quimica de origen.
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La fermentacion del cacao se lleva a cabo en 2 etapas. La primera es donde las
levaduras actiian sobre los azicares que se encuentran en el mucilago. Esta primera
etapa es anaerobia y se presenta principalmente durante las primeras 24 horas. Pa-
sadas esas horas, se inicia con la proliferacion de otras bacterias (acéticas y lacticas),
por los cambios que se generan en el mucilago. La actividad principal de las levaduras
es la produccion de alcohol etilico, sin embargo, la cepas que se encuentran en el ca-
cao corresponden a diferentes géneros, estas favorecen el aumento del pH al romper
el 4cido citrico que se encuentra en el mucilago, desarrollando a las bacterias antes
mencionadas. Ademas, algunas cepas de levaduras tienen actividad pectinolitica, que
acttian sobre las paredes celulares de las sustancias presentes en el mucilago, lo que
ocasiona la reduccién de la viscosidad, originando el jugo de cacao que escurre li-
bremente por gravedad en las cajas de fermentacion. Lo anterior permite una mayor
aeracion en el proceso de fermentacion y, a su vez, el desarrollo de la siguiente fase
biolbgica donde intervendran las bacterias acéticas (Schwan et al. 1995). Las levadu-
ras representan entre el 40 al 65% de los microrganismos reportados con concentra-
ciones entre 107 y 108 UFC/g.

El analisis de la microbiota presente durante el proceso de la fermentacion del
cacao en diferentes regiones productoras en el mundo ha indicado una variaciéon en
el tipo de microrganismos, concentracion e interrelaciones entre éstas. La naturaleza
de los microrganismos y el tipo de cacao, asociados a los factores de manipulaciéon
durante la fermentacién, como el mezclado, condiciona la cinética como funcién de la
temperatura y, por lo tanto, la produccién de metabolitos que impactan en las carac-
teristicas sensoriales.

Los estudios realizados por Romero-Cortes (2011) con fermentaciones realiza-
das en Huimanguillo, Tabasco, México, mostraron diferencia entre las poblaciones
de microrganismos, indicando que los géneros de Saccharomyces y Candida fueron
las principales especies dominantes; mientras que Arana-Sanchez et al. (2015) mos-
traron, en fermentaciones realizadas en Cunduacan, Tabasco, México, la presencia
comun de S. cerevisiae, Z. bailii, T. delbrueckii, D. anémala y Hanseniaspora sp; en
tanto que, recientemente, Jakobsen R. y Nielsen (2022) mostraron en fermentaciones
de Comalcalco, Tabasco, México, la presencia dominante de Hanseniaspora sp. y Pi-
chia.
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Las levaduras desaparecen en el curso de la fermentacion (Fig. 6), esto es debido, a
que no toleran concentraciones de alcohol de aproximadamente 4% (v/v), de acuerdo
con lo reportado por Schwan et al. (1995), asi como el aumento de temperatura que
se origina por la reaccién exotérmica de la actividad de bacterias acéticas. También
se ha demostrado la produccién de acidos organicos como el acido acético, oxalico,
fosforico, succinico y malico. Algunas cepas producen una variedad de metabolitos
secundarios como alcoholes superiores, acidos grasos y ésteres de acidos grasos (De
Vuyst y Weckx, 2016).

Figura 6. Evolucion de las levaduras
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Nota. Evolucion de las levaduras contra produccion de etanol durante una fermentacion en Tabasco,

México. Grafica de Pedro Garcia-Alamilla.

Las reacciones principales durante esta etapa (Barel, 2013) se describen a conti-
nuacion:

C,H,0, +H,0—2CH, O, +18.8Kj/mol
C¢H,,0, — 2C,H,OH + 2CO, + 93.3Kj/mol

Las bacterias lacticas proliferan cuando parte del mucilago ha sido drenado y las
levaduras comienzan a declinar, con ello, este grupo alcanza un 17.5% de la poblacion
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total con una concentraciéon de 107 a 108 UFC/g (Lebefer et al., 2011). Las bacterias
lacticas metabolizan los carbohidratos y el acido citrico; esto es para producir 4cido
lactico y para elevar la acidez, respectivamente (Passos et al., 1984). Durante la fer-
mentacion del cacao, se ha reportado la presencia de bacterias homol4cticas y hetero-
lacticas; las que predominan son las homolacticas logrando una produccion del 85%
de acido lactico, seguida de las heterolacticas cuya produccion de 4cido lactico es de
50%, ademés de CO,, manitol, glicerol, acido acético, etc. (Passos et al., 1984; Schwan
et al., 1995). La figura 7 muestra la relaciéon de crecimiento del grupo de lactobacilos
y la produccion de 4cido lactico en una fermentacion de siete dias en cajas de madera.

Figura 7. Comportamiento de lactobacilos
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Nota. Comportamiento de lactobacilos contra la produccion de acido lactico.
Gréfica de Pedro Garcia-Alamilla.

Las bacterias lacticas tipo homacticas identificadas en el cacao han sido L.
plantarum, L. casei, L. delbrueckii, L. acidophilus, L. lactis, P. cerevisiae, P.
acidilactici, S. lactis. Estas cepas pueden metabolizar acido citrico con la excrecion
de subproductos alcalinos, contribuyendo asi al aumento de la acidez, para
posteriormente disminuirla. Las bacterias lacticas tipo heterolacticas pertenecen a L.
mesenteroides y L. brevis.

Fase aerobia. La segunda etapa del proceso de fermentacion implica la presencia
delas bacterias acéticas, en funcion de las condiciones de aireacion debido al mezclado
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del cacao en los sistemas de fermentacion. Las bacterias acéticas llevan a cabo la
produccién de acido acético por oxidacién del alcohol, y posteriormente se contintia
hasta dioxido de carbono y agua. Las bacterias acéticas son el grupo microbiano que
predomina después de las 48 horas de fermentacion, hasta aproximadamente las
120 horas. Las especies A. pasteurianus y A. aceti contribuyen en la fermentacion
alcanzando concentraciones de 105a 10° UFC/g, siendo Acetobacter el género mas
predominante, encontrandose hasta en un 85% de las fermentaciones reportadas.
La figura 8 establece el comportamiento de las bacterias acéticas y la produccion de
acido acético.

Figura 8. Comportamiento de bacterias acéticas
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Nota. Comportamiento de bacterias acéticas contra la produccion de acido acético. Grafica de Pedro
Garcia-Alamilla.

La formacion del acido acético es un proceso exotérmico, por lo que existe un au-
mento de temperatura en el sistema de fermentacion, alcanzando temperaturas entre
45-50°C. La contribucion del acido acético es fundamental durante el proceso de fer-
mentacion, provoca la muerte del embrioén, la inversion de fase de la materia grasa en
el cotiledon, lo que provoca la liberacion de enzimas y el contacto con sustratos de las
sustancias almacenadas en el cotiledon. Lo anterior permite el desarrollo de sustan-
cias precursoras de sabor, las cuales tendran su origen a partir de la degradacion de
las proteinas en sus aminoacidos libres y estas sustancias interactuaran con azticares
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reductores en posteriores etapas para formar caracteristicas sensoriales especificas
de sabor y aroma.

El mecanismo de reaccion del alcohol para produccién de acido acético (exotérmi-
co) de forma general se muestra a continuacion:

C,H,OH + O, — CH,COOH + H,0 + 500Kj/mol

Factores que influyen en la fermentacion

La variedad, hibrido o clon es el principal factor que influye durante la fermentacion,
debido a las diferencias en composicién quimica entre los materiales a nivel del coti-
ledon y del mucilago. Los azicares presentes en el mucilago y las condiciones de pH
son variables que definen el inicio de la fermentacion y estas se ven afectadas por las
condiciones edafoclimaticas de cada region productora. Un aspecto importante es
que dentro de un mismo fruto se pueden encontrar diferencias en tonalidades de co-
lor, desde blanco hasta semillas moradas, lo cual, tiene implicaciones en variaciones
de composicion (Fig. 9) y con ello situaciones particulares de fermentacion.

Figura 9. Variacion de color

Nota. Corte de un fruto (mazorca) de cacao donde se aprecia la variacion de color de los cotiledones.
Fotografia de G. Valenzuela-Hernandez.
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El tiempo de fermentacion depende de las regiones de produccion, del productor
y la época de cosecha. Las diferencias entre el material vegetal son el principal factor
asociado al tiempo de fermentacion, es decir, si nos referimos a criollos, forasteros o
trinitarios; ademaés, lo anterior est4 en funciéon de la quimica de origen. Debido a que
el grado de fermentacion es medido por el cambio de color en el cotiledon, las semillas
blancas han sido consideradas a requerir menos tiempo de fermentacién que varie-
dades forasteras o trinitarias. Sin embargo, esto no siempre es asi. De forma general,
la literatura refiere que las variedades criollas requieren entre 3 a 4 dias, mientras
que las otras variedades entre 6 a 8 dias. Ademas, el tiempo de fermentacién tiene un
efecto sobre la cantidad de acidez en las semillas de cacao. De acuerdo con Lehrian y
Patterson et al. (1983), existen métodos para definir la duraciéon de la fermentacion y
el comienzo del secado, estos son:

1. Tiempo definido.

2. Pruebas de corte (grado de fermentacion en funciéon del color del cotiledén).
3. Color externo de las semillas.

4. Olor de las semillas en los sistemas de fermentacion.

5. Disminucion de la temperatura.

6. Hinchamiento de las semillas.

La cantidad de cacao dentro del sistema de fermentacién es un aspecto crucial, de-
bido a que durante el proceso se genera calor y este debe mantenerse para permitir la
continuidad de las reacciones al interior del cotiledon, ademas de evitar la presencia
de hongos. Por lo anterior, los sistemas de fermentaciéon deben mantenerse aislados
para retener el calor generado.

El mezclado o remocion es otro factor a considerar durante la fermentacion y tiene
vital importancia en el desarrollo microbiano, debido a que permite la aeracion del
sistema. La aeracion provee del oxigeno suficiente para convertir el alcohol en aci-
do acético. El tiempo para comenzar el mezclado y la periodicidad del mismo varia
considerablemente entre una region a otra. El mezclado influye en la dindmica de la
microbiota y en la generacion de metabolitos secundarios, creando perfiles diferentes
en un mismo tipo de cacao, por lo que uno de los factores que se considera mas am-
pliamente en los protocolos de fermentacion es el mezclado.
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El tiempo de fermentacion es muy variado y depende de la region de produccion,
la época de cosecha, la composiciéon quimica y la experiencia del fermentador. La

duracion de la fermentacion se ve afectada por el tipo de variedad, y existen muchos
problemas cuando existe heterogeneidad de variedades o tipos de cacao fermentando
simultaneamente, usualmente el productor distigue las variedades en funcion del co-
lor del cotiledén (Fig. 10).

Figura 10. Color del cotiledon

Nota. Corte transversal de semillas criolla y trinitaria. Fotografias de Pedro Garcia-Alamilla.

La cantidad de acidez volatil producida por accion de las bacterias acéticas, se ve
afectada por la duracién del proceso de fermentacioén, asi como la cantidad de volteos
y condiciones de operatividad durante el proceso de secado. Por ejemplo, una sobre-
fermentacion tendra compuestos volatiles que perjudican una buena calidad aroma-
tica, entre estos se pueden producir acidos organicos de cadenas cortas, aminos bio-
genos, amoniaco, entre otros.

Los sistemas de fermentacién en México son construidos a partir de madera en
modelos de cajas cuadradas de diferente tamafo. En los sistemas de produccién co-
nocidos como centros de acopio o beneficiadoras las cajas oscilan con una capacidad
entre 4000 a 2000 kg de cacao fresco (Fig. 11), mientras que los pequefios producto-
res usan cajas entre 100y 200 kg. Ademas del tamafio, el arreglo de las cajas también
tiene un orden, por lo que en la mayoria de los casos las cajas se colocan a nivel de piso
o suelo separados algunos centimetros para dejar el libre drenado de los jugos para
que escurran. Por otro lado, hay lugares donde las cajas se acomodan en tipo escalera
(Fig. 12), cuya finalidad esta es facilitar el mezclado.
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Figura 11. Sistema de fermentacién a nivel de piso

Figura 12. Sistemas de fermentacién en tipo escalera

Nota. Sistemas de fermentacion en tipo escalera con cajas de madera en el Centro de Acopio de Aldama,
Comalcalco, Tabasco. Fotografia de Pedro Garcia-Alamilla.

El Secado

El secado es el proceso inmediato a la fermentaciéon. Es fundamental realizarlo co-
rrectamente, debido a que condiciones de temperatura altas (> 60°C), duracién y hu-
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medad final del grano pueden afectar el equilibrio en los precursores de aroma y sa-
bor. El secado tiene como objetivo principal eliminar la humedad hasta alcanzar un
7% en promedio. Como medida precautoria los productores usualmente los secan por
debajo de ese porcentaje, lo cual se debe a que al producirse el cacao en climas tro-
picales himedos, la humedad relativa es muy alta (>80%) y puede rehumedecerse.
Otros objetivos particulares son: a) eliminar la mayor cantidad posible de acidez acé-
tica y de otros volatiles de cadena corta, b) terminar las reacciones del proceso de fer-
mentacion en el mucilago, y no menos importante, ¢) propiciar la oxidaciéon de com-
puestos fenolicos en el cotiledon. Lo anterior, permite la continuacién de la oxidacion
del proceso de fermentacién, ademas de reducir la astringencia, amargura y acidez.

Figura 13. Secado de cacao al sol
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Nota. Secado de cacao al sol sobre soporte mévil de madera en Paraiso, Tabasco, México. Fotografia de

Pedro Garcia-Alamilla.

La forma tradicional de secar los granos de cacao, si las condiciones climéticas lo
permiten, es un secado natural directamente al sol, colocando los granos sobre super-
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ficies de concreto, lo que implica varios riesgos asociados como la contaminacién con
los alrededores y el propio piso. Bajo este mismo principio de aprovechar la energia
solar, se utilizan alternativas como sistemas de madera que soportan al cacao y estan
separados del suelo de concreto, que permite su movilidad en caso de lluvias (Fig. 13).

Otro sistema es las casas tipo invernadero, con la finalidad de aprovechar el ca-
lor que se genera y de proteccion contra las lluvias (Fig. 14). El secado natural ofrece
ventajas como una mejor oxidacion de los compuestos fenolicos, mayor evaporacion
de acido acético, ademas de ser preferido por los productores debido a que es barato y
simple. Sin embargo, se requiere de grandes superficies, tiempos de secado largos con
riesgos de contaminacion por hongos y depende de las condiciones climéticas.

Figura 14. Secado de cacao en sistema tipo invernadero
:;',M—f‘ ——ce ;.._“M' o e ST

4‘
A"AV

AVAAVAVAVAVAVA ;
' %
%
/

<

\ g %
salv, >
& AAVAVAVMAVMmem

Nota. Secado de cacao en sistema tipo invernadero en Santa Helena, Cardenas, Tabasco, México.
Fotografia de Pedro Garcia-Alamilla.
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El secado artificial procesa grandes cantidades que oscilan desde una hasta 10
toneladas. Es bastante rapido, con tiempos cortos por debajo de las 24 horas. Estos
sistemas trabajan a base de gas como combustible que se inyecta a un difusor que
provoca el fuego y que calienta el aire alrededor, el cual es inyectado hacia el deposito
donde se encuentra el cacao. Por lo anterior, un buen proceso de combustion es nece-
sario, de lo contrario gases de combustion incompletos se absorberan en el cacao. Una
peculiaridad identificada en los secados artificiales es la retenciéon de acidez acética
en los granos por la rapidez con la que se lleva a cabo el proceso. Este tipo de secado
tiene otros inconvenientes, el principal para los productores es el costo asociado por
el precio del combustible, ademas se ha mencionado que el secado artificial es de ca-
lidad sensorial inferior.

Figura 15. Sistema de secado tipo tambor rotatorio

Nota. Sistema de secado tipo tambor rotatorio en el Centro de Acopio Santa Helena, Cardenas, Tabasco,

México. Fotografia de Pedro Garcia-Alamilla.
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La comercializaciéon de granos de cacao con un alto contenido de acidez provoca
problemas para la fabricacion de chocolates finos, por la dificultad de eliminarlo en
las posteriores operaciones de poscosecha. En el secado de cacao, como consecuencia
de la disminucién de humedad, se presentan cambios estructurales y quimicos, no so-
lamente degradacion de compuestos fenolicos, sino también cambios en el contenido
de aminoécidos libres, péptidos, aziicares y concentracion de pirazinas.

Factores que afectan el secado artificial

El secado artificial est4 condicionado por diferentes factores que permiten en menor
o mayor medida un buen secado. Las investigaciones se han centrado en explorar
las condiciones de operacién con la finalidad de maximizar la eliminaciéon de acidez
acética y de voléatiles (Augber et al., 1999; Garcia-Alamilla et al., 2007; Paramo et al.,
2010) llevando a cabo estudios cinéticos exploratorios en cuanto a humedad relativa,
velocidad de aire y temperaturas, asi como analisis de los mecanismos de transferen-
cia de masa y energia. Otros estudios en secado tipo Samoa han recalcado factores
como el espesor del lecho de secado, 1a temperatura del aire, velocidad del aire, hume-
dad relativa y periodo de removido y reposo.

La velocidad es un parametro que se puede encontrar en los estudios de investi-
gacion; sin embargo, en los secadores tipo Samoa no existe control sobre la velocidad
del aire. Este sistema de ventilacion es colocado previo al difusor de llama que se
genera por la combustién del gas para calentarlo y luego atravesar por diferencia de
densidad el lecho de cacao. A nivel del sistema Samoa, Vasquez-Leo6n et al. (2013) rea-
lizaron mejoras al sistema tradicional con la finalidad de aportar una distribucion de
aire mas homogéneo y con ello una distribuciéon de temperatura uniforme, ademas de
reducir pérdidas de calor.

La temperatura del aire de secado no debe ser superior a los 60°C. Cuando se
alcanzan temperaturas mayores se presenta una alta concentracion de acidez en los
granos, y por lo tanto se ve afectada de manera determinante el sabor (Augber, 1999).

La humedad relativa es reconocida como un parametro de menor importancia
que la temperatura y velocidad de aire, y su repercusion fue asociada a los tiempos de
duracion de secado, por lo que las investigaciones publicadas hasta 1994 se enfocaban
sobre el control de velocidad y temperatura de aire, especificamente; sin embargo,
Augber et al. (1998, 1999) realizaron trabajos manipulando velocidad, temperatura y
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humedad relativa, reconociendo su importancia para la eliminacién adecuada de aci-
dez durante el secado de cacao. En la figura 16 se observa el estudio particular sobre
las condiciones de secado para la evaluacion de acidez y de humedad.

Figura 16. Cinética de humedad y acidez
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Nota. Cinética de humedad y acidez durante el secado artificial.
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El estudio dividio6 el espesor del grano en cinco cortes simétricos y puede obser-
varse el comportamiento cinético de humedad como funcién de 24 horas de secado.
En el mismo periodo puede verse que la humedad disminuye a través del tiempo,
mientras que la acidez es retenida. Estudios particulares de Garcia-Alamilla (2005)
mostraron a través de isotermas de sorcién de humedad y de acidez, que la humedad
relativa juega un papel fundamental. A medida que existen condiciones de humedad
relativa alta en condiciones estaticas de absorcion, la acidez se reduce (Fig. 17).

Figura 17. Comportamiento de la acidez acética
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Nota. Comportamiento de la acidez acética durante condiciones gravimétricas de una isoterma de
sorcion.

El mezclado de cacao en secadores de tipo Samoa o en planchas es importante
para evitar aglutinamiento de los granos, ademas no es aconsejable espesores por
arriba de 15 cm, puesto que provocan heterogeneidad sobre la humedad durante el
secado. En los secadores rotatorios los periodos de remocién son equivalentes a la ve-
locidad de rotacion. Se debe tener mucho cuidado con los periodos de remocion hacia
el final del secado, debido a que el grano es sumamente fragil.

Los cambios principalmente por aspectos de oxidaciéon de compuestos polifeno-
licos han sido evaluados por Kyi et al. (2005), ademés de considerar la formacion
de agua por condensaciéon. Los resultados de su investigacion establecieron que la
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degradacion de compuestos fendlicos es mas rapida bajo condiciones de 40 y 60°Cy
humedades relativas de 50—70%. Las cinéticas de oxidacién y condensacion se ajus-
tan adecuadamente a una pseudoreaccion de primer orden. Este trabajo es uno de los
primeros en donde se establecen relaciones matemaéticas de transferencia de masa
y energia acopladas con las cinéticas de una variable bioquimica. Los modelos mas
desarrollados incluyen trabajos acoplados de transferencia de masa y energia a tra-
vés de condiciones de frontera con propiedades termofisicas variables, considerando
también la transferencia de acidos volatiles, més alla de los cambios de humedad.

Los cambios en parametros fisicoquimicos como pH y acidez han sido estudia-
dos estableciendo criterios sobre los cacaos secos. Por ejemplo: pH bajo en intervalos
de 4.75-5.19, intermedios de 5.20-5.49 y altos de 5.50-5.80, en todos los casos para
cacaos fermentados. Por otro lado, un aspecto fundamental son los cambios en los
precursores de aroma durante la fermentacion y también durante el secado. Hashim
et al. (1999) estudiaron los cambios en aminoécidos libres péptidos, azticares y pirazi-
nas durante el secado, evaluando el efecto del tiempo, temperatura y profundidad del
lecho de secado. Los resultados indicaron que un espesor de 15 cm podria evitar una
buena distribucion de calor, ademés de limitar la disponibilidad de oxigeno; el cual,
esté involucrado en las reacciones de Maillard por ser reacciones oxidativas.
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Introduccion

El cultivo de cacao en México ha experimentado cambios significativos en los ulti-
mos anos. México tiene una larga historia en la producciéon de cacao, que se remonta
a la época precolombina. Sin embargo, en las Gltimas décadas, el pais ha enfrentado
desafios en la industria del cacao, lo que ha llevado a cambios en la situacion actual
del cultivo. La Uni6on Nacional de Productores de Cacao (UNPC), que alguna vez tuvo
una presencia como miembro de la Organizaciéon Internacional del Cacao (ICCO), era
el principal proveedor de cacao en el Pais (Cérdova-Avalos et al., 2008), actualmen-
te presenta ntimeros rojos en su administracion. Ello ha derivado en el desmantela-
miento de un gran nimero de cooperativas receptoras de cacao en grano producido
por los agricultores debido a la falta de liquidez de las mismas (Tabasco Hoy, 2023).
Esto ha generado en el mercado una libre oferta y demanda de grano de cacao seco
cuyo precio es regulado en la bolsa de valores de Nueva York.

Uno de los principales desafios a los que se enfrenta el cultivo de cacao en Méxi-
co es la competencia con otros paises productores. Paises Africanos como Costa de
Marfil y Ghana han dominado la producciéon mundial de cacao, lo que ha llevado a que
México pierda su posicion como uno de los principales productores. Esto ha afectado
negativamente a los agricultores mexicanos, que luchan por competir en el mercado
internacional y obtener precios justos por su producto. Sin embargo, esta compara-
cion en niveles de producciéon es muy desatinada. La competencia en un mercado de
cacao ordinario o bulk no corresponde a la calidad del cacao en Tabasco, reconocida
a nivel mundial (Hernandez, 2017; Hernandez, 2018). De esta forma, el reto seria in-
corporarse a mercados como el mercado de cacao fino o de aroma. En el cual las cifras
de produccion serian mas favorables para México, ya que en este mercado la super-
ficie dedicada a este segmento es de alrededor de 1,885,060 has, el cual es liderado
por paises como Brasil, Colombia, Ecuador y Reptblica Dominicana, entre otros, con
cifras de produccion anuales de 782,000 toneladas (Ginatta, 2020).

Otro desafio importante, lo representa el cambio climético, el cual ha tenido un
impacto significativo en la produccién de cacao en México (Pérez y Granados, 2020).
Las variaciones en las temperaturas y los patrones de lluvia han afectado la calidad
y la cantidad de cacao producido. Los fendmenos climaticos extremos, como sequias
e inundaciones, han causado estragos en las plantaciones de cacao, lo que ha llevado
a una disminucién en la produccion y a la pérdida de ingresos para los agricultores.
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Estas variaciones climaticas han sido favorecidas también por la conversion de plan-
taciones de cacao a monocultivos como la caha de aztcar y la palma de aceite.

Los agroecosistemas de cacao en México y principalmente en el estado de Tabas-
co son de una alta biodiversidad de especies de plantas, gracias al manejo y uso que
durante generaciones le han dado al cacaotal las comunidades chontales y choles de
Tabasco. Este cultivo se incorpord dentro de las zonas de selvas y vegetacion secun-
daria de las localidades productoras, para que los arboles le proporcionaran sombra
al cacao y este tuviera un 6ptimo desarrollo. Por su importancia ecologica y econémi-
ca, especies arboreas como el cedro (Cedrela odorata L.), la ceiba (Cetba pentandra
(L.) Gaerth.) y especies de la vegetacion secundaria derivada de estas selvas como el
bojon (Cordia alliodora (Ruiz & Pav.) Oken), tatuan (Colubrina arborecens (Mill.)
Sarg.) y candelero (Cordia stellifera 1.M.Johnst.) son cultivados dentro de las plan-
taciones para favorecer otras formas de vida y proporcionar otros ingresos a las fa-
milias productoras. Otras plantas importantes que los agricultores incorporan para
obtener otros sustentos son especies arbustivas de uso alimenticio como la hoja de to
(Calathea lutea), utilizada para la elaboracion de tamales, y el achiote (Bixa orellana
L.), como condimento. Arboles frutales como el limén (Citrus limén (L.) Osbeck), la
naranja (Citrus x sinensis (L.) Osbeck), la madarina (Citrus reticulata Blanco), gua-
nibana (Anonona muricata L.) entre muchas otras especies, también son incorpora-
das (Zequeira et al., 2021).

Monocultivos como la cana de aztcar y la palma de aceite han incrementado la su-
perficie sembrada en el estado de Tabasco en detrimento del cultivo del cacao (Oporto
et al., 2019). Cifras recientes muestran un crecimiento exponencial en estos cultivos
(Fig. 1). Al cierre agricola de 2022, la superficie sembrada de cacao en la entidad fue
de 34,260.50 has, la cafia de azicar registr6 una superficie de 41,433 has, y la palma
de aceite una superficie sembrada de 26,397.74 has. En los aflos 2020 y 2021 no se
encontraron registros de este tltimo cultivo (SAGARPA, 2023). Un comparativo de
dos décadas de registros muestra la disminuciéon porcentual de la superficie sembra-
da que ha tenido el cultivo de cacao en la entidad (Fig. 2). Lo anterior demuestra la
importancia que han tenido cultivos como la caha de azicar y palma de aceite en el
territorio tabasqueno, de los cuales existe numerosa evidencia cientifica de los dafios
ecologicos que ocasionan (Avila-Romero y Albuquerque, 2018; Avila et al., 2014; Ca-
brera y Zuaznébar, 2010).
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Figura 1. Comparativo de la superficie sembrada durante dos décadas 2003-2022
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Figura 2. Comparativo de la superficie sembrada de cultivos perennes
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A pesar de estos desafios, la situacion actual del cultivo de cacao en México tam-
bién presenta oportunidades. Debido al incremento en la demanda mundial por este
grano y el reconocimiento internacional a las variedades de cacao existentes en Ta-
basco, empresas extranjeras han mostrado un creciente interés en este cacao por su
calidad, lo que ha llevado a un aumento en la demanda de cacao mexicano. La reciente
denominacién de origen obtenida como “Cacao Grijalva” constituye una oportunidad
para incorporarse al mercado de cacao fino y de aroma (SE, 2016). Los consumidores
estan buscando productos de cacao que sean sostenibles, éticos y de alta calidad, lo
que ha abierto un mercado para los agricultores mexicanos que pueden producir ca-
cao de manera sostenible y de manera socialmente responsable. El cacao producido
en la Region Gijalva de Tabasco abarca 11 municipios: cinco de la region Chontalpa
(Cardenas, Comalcalco, Cunduacin, Huimanguillo y Paraiso), tres de Centro (Centro,
Jalpa de Méndez y Nacajuca) y tres de la regién Sierra (Jalapa, Tacotalpa y el munici-
pio de Teapa) (SE, 2016).

Ademas, se han implementado programas y proyectos para apoyar a los agriculto-
res de cacao en Tabasco a través de la Secretaria de Economia del Estado. Esto incluye
capacitacion en técnicas agricolas sostenibles, acceso a financiamiento y apoyo en la
comercializacion de sus productos. Estas iniciativas buscan fortalecer la cadena de
suministro de cacao en México y mejorar las condiciones de vida de los agricultores.

En conclusion, la situacién actual del cultivo de cacao en México es desafiante,
pero también presenta oportunidades. Si se abordan los desafios de la competen-
cia internacional y los retos que establece el cambio climético, y se aprovechan las
oportunidades de la demanda creciente de cacao de calidad, México puede recuperar
su posicién como uno de los principales productores de cacao y brindar un futuro
prospero a los agricultores. Sin embargo, es necesario insistir que las plantaciones de
cacao deberan mantener su biodiversidad floristica y condiciones de manejo que por
milenios se han transmitido de generaciéon en generacion. Para lograr que las plan-
taciones sean sostenibles en el tiempo deberdn mantenerse como un policultivo de
arboles nativos y arbustivos para aumentar su biomasa, su productividad y que sean
resistentes a las enfermedades.
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