Analisis de la posible denominacion de origen del cacao de
Tabasco y sus implicaciones

1 cacao es un simbolo de la cultura y de la eco-

nomia mexicana. Se trata de las semillas del

fruto de una planta tropical del mismo nom-
bre, domesticada por las culturas prehispanicas meso-
americanas, al cual se le llamo «alimento de los dioses»
pues se decia que la bebida que con ella se preparaba,
solo estaba destina a ellos. Cuenta la leyenda que fue
Quetzalcoatl quién bajé del reino de los dioses una
planta, la cual robo a sus hermanos, la plantd en los
campos de Tula y pidi6 a Tlaloc que alimentara a la
planta con lluvia y a Xochiquetzal que la adornara con
flores. La planta creci6 convirtiéndose en arbol y
cuando estuvieron listos sus frutos, Quetzalcoatl hizo
tostar el fruto para ensefar a las mujeres a mezclar con
agua y convertirlo en chocolate. Era tan apreciada esta
bebida que solo los sacerdotes y los nobles podian
beber de ella (Garcia, 1994).

Cuando los espafioles conquistaron a México,
Hernan Cortés conocid el arbol de cacao y en seguida
se dio cuenta de la importancia que éste tenia para el

pueblo azteca, no solamente como un alimento, sino

1
2

Yadira Aydeé Diaz Hernandez'
Pablo Pérez Akaki?

también como moneda de cambio (Quiroz, 2014).

Se podria decir que la costumbre de beber chocolate
entre los indigenas se incrementd con la llegada de los
espanoles, pues fue en ese momento cuando ya no se
consideraria la bebida de los dioses, como lo hacian
las culturas prehispanicas mesoamericanas, sino que
su consumo se fue haciendo cada vez mas mundano.
Las personas lo bebian varias veces al dia y al parecer
no habia distincion social por el hecho de beberlo.
Ademas de la bebida, el chocolate también se llego a
incorporar como ingrediente en sofisticados platos de
la comida novohispana, como el caso del mole, el que
fue creado, dicen las leyendas, por monjas poblanas
en el siglo XVII, en medio de aires barrocos, los que
permearon todas las expresiones culturales novohis-
panas de ese momento (Quiroz, 2014).

El cacao fue aceptado rapidamente por los es-
pafioles, los cuales exportaron a su pais los granos y la
receta al rey Carlos V, cambiaron la receta, afiadieron
azucar y calentaron los ingredientes para mejorar el

sabor, teniendo como resultado el inicio del sabor del
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chocolate que conocemos actualmente, y casi inme-
diatamente fue extendido a otros continentes (Ocam-
po, Rios y Soria, 2015).

Actualmente el cacao se cultiva principal-
mente en Africa del Oeste, América Central, Sudamé-
rica y Asia. Segtn la Conferencia de las Naciones
Unidas sobre Comercio y Desarrollo (UNCTAD, 2011),
en 2010-2011 los siete paises principales en la pro-
duccidn del cacao eran Costa de Marfil (36%), Ghana
(24%), Indonesia (10%), Nigeria (6%), Cameran (5%),
Brasil (5%), Ecuador (3%), los cuales representaron el
90% de la produccién mundial. Por su parte México se
encontr6 en el 10% restante, ocupando el décimo pri-
mer lugar en produccion.

Especificamente en México, los estados pro-
ductores de cacao son Tabasco, Chiapas y Guerrero.
Paraddjicamente en Oaxaca, estado al que se vincula
fuertemente con el chocolate, no se registra produc-
cion agricola del cacao. El principal estado productor
de cacao fue Tabasco, representando el 61.5% de la
produccion anual para el 2011, el 66.4% para el 2012
y el 66.6% para el 2013, de acuerdo con las cifras del
SIAP de SAGARPA.

1. Las cadenas globales de mercancias del cacao
de México

Por denominacion de origen (DO) se entiende el nom-
bre de una region geografica del pais que sirva para
designar un producto originario de la misma, y cuya
calidad o caracteristicas se deban exclusivamente al
medio geografico, comprendiendo tanto los factores
naturales como los humanos (Sg, 2010). En otras pa-
labras, la DO es un simbolo asignado a los bienes que
tienen un origen geografico especifico y poseen cua-
lidades o fama atribuibles exclusivamente a ese lugar
(Rodriguez, 2005).

La po forma parte de la cultura, es construida
historica y socialmente, evoca tradiciones y geogra-
fias, asi como sabores y conocimientos locales que en

circunstancias pueden correr el riesgo de ser desapa-

recidos por la produccion industrial masiva. Es por esa
razon, que los productos con Denominaciones de Ori-
gen representan tradicion y autenticidad. Es decir, los
bienes con una DO se identifican con la historia y cos-
tumbre de una region y los consumidores al deman-
dar estos productos se apropian de sus cualidades
distintivas tanto del producto como de la region donde
se produce (Rodriguez, 2005).

Las cadenas globales de mercancias (CGM) se
definen como el conjunto de acciones que se estable-
cen en la produccion y comercializacion de un bien.
Por eso la importancia de usar las cGM para el analisis
de la DO pues facilita el estudio de los procesos de pro-
duccion, comercializacion y consumo, asi como la
manera en la que se comportan los diferentes niveles
de la misma cadena (Pérez, 2014).

Segun Gereffi (1999), el analisis de las cade-
nas globales de mercancias puede realizarse mediante
cuatro dimensiones; la estructura de los flujos de en-
trada y salida de mercancias, que permite definir las
caracteristicas de las mercancias comercializadas; en
segunda instancia la cobertura geografica, la cual per-
mite el estudio espacial de los procesos de produccion
de los mercados de consumo; seguido de la estructura
interna de control o gobernanza, donde se llevan a cabo
las relaciones a través de las cuales los actores clave
crean y transforman las actividades; el marco institu-
cional, por su parte, hace referencia a la manera en la
que es ejercido el control por parte de los actores que
participan dentro de la cadena de mercancia (Pérez y
Echanove, 2006). En otras palabras, se agrupan dentro
de cuatro esferas los procesos de comercializacion del
producto o bien, asi como la cobertura geografica de
consumo del mismo, sin dejar de lado las normas ins-
titucionales y actores reguladores, marcando el poder
y liderazgo que cada uno tiene sobre los demas.

2. Analisis de las cadenas globales de valor del
cacao de México
2.1. Flujo de mercancias
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a) Caracterizacion y andlisis de la cadena de
cacao

El cacao (Theobroma cacao L.) es una planta tropical
originaria de la region amazonica y domesticada por
las culturas prehispanicas mesoamericanas, el fruto
de cacao es un producto alto en nutrientes, inclusive
la cascara de cacao se utiliza como composta por su
alto contenido en nutrientes, ademas cuenta con
omega 3, el uso que se le da va desde alimento o be-
bidas para lo que se utiliza el cocoa que es cacao en
polvo, hasta realizacion de cosméticos que se extraen
de la manteca. Principalmente existen tres tipos de ar-
boles de cacao:

» Forastero, es el mas conocido representando
90% del cacao producido en el mundo. Se en-
cuentra en Africa del Oeste y Brasil.

* Criollo, es el cacao mas fino y con aroma, cul-
tivado principalmente en el Caribe, Venezuela,
Nueva Guinea Papua, las Antillas, Sri Lanka,
Timor Oriental y Java.

» Trinitario, es un cruce entre el criollo y el fo-

rastero.

En México, especificamente para la Union
Nacional de Productores de Cacao (UNPC) ubicada en
Cardenas, Tabasco, que es el principal productor na-
cional de cacao, estos son los principales tipos de
cacao que se utilizan, resaltando al criollo como el
cacao de mejor calidad, sin embargo es el mismo que
tiene un menor rendimiento (Diaz, 2016).

Ademas, la UNPC cuenta con jardines propios
para la clonacion y mejora genética de cacao, donde se
recolectaron cacaos de calidad de diferentes tipos en
diferentes paises y se realizaron mejoras genéticas con
las mezclas de estos, y para el 2016 ya se cuenta con
cinco diferentes tipos de clones de cacao, contando
con la supervision y certificacion del Instituto Nacio-
nal de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecua-
rias (INIFAP), los cuales ya estan adaptados esperando

produccion. Con la implementacion de estos tipos de
cacao, se ayuda a tres mejoras principalmente: reduc-
cion del tiempo de la primera produccion de los arbo-
les bajado de 7 a 3 afios, se florece desde el tallo hasta
la punta aprovechando al méximo el arbol, y en el caso
de que el arbol adquiera hongo (moniliasis) éste solo
abarcara una parte de los frutos debido al aumento de
flora que este tiene; todo esto tiene un efecto positivo
para los productores de cacao.

De acuerdo con el Programa Estratégico de
Necesidades de Investigacion y Transferencia de Tec-
nologia para la Cadena de Cacao en Tabasco 2003, la
cadena global de valor se constituye de las fases de
produccidn primaria, beneficio, industrializacién y
consumo tanto del cacao como de sus derivados. Con-
secutivamente, la comercializacion complementa este
encadenamiento. Las principales caracteristicas de los
principales procesos que integran la cadena cacaotera

se describen a continuacion:

* Proceso agricola
La recoleccion de cacao consta de ciclos de 6
meses, para el estado de Tabasco estos ciclos a su
vez se subdividen, el periodo de octubre a enero es
la temporada fuerte donde recolectan cerca de 2,000
toneladas, por su parte en febrero y marzo es un
lapso de no recoleccion, esto debido a cuestiones

de clima que retrasan la maduracion del cacao.

* Proceso de beneficio del cacao

Este proceso es el que provee al cacao de las cuali-
dades 6ptimas que se requieren para su comerciali-
zacion, convirtiéndolo en una materia prima conser-
vable, transportable y apta para su transformacion
industrial. Dicho proceso consiste en operaciones
de fermentacion, secado, clasificacion y envasado
del grano. Todo esto se realiza en plantas benefi-
ciadoras instaladas en las regiones cacaoteras, en
Tabasco se lleva a cabo en una importante propor-
cion en la UNPC.
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Proceso de industrializacion

En México, la industrializacion del cacao se rea-
liza por pequefias, medianas y grandes empresas.
El bien final que se obtiene del proceso de indus-
trializacion no soélo es el chocolate, aunque es el
principal, sino que también se obtienen bienes de
consumo intermedio como lo son el licor o pasta
del cacao, cocoa, manteca de cacao y coberturas.
La uNpPC cuenta con una industria regional llamada
Industrializadora de Cacao de Tabasco, S.A. de
C.V. (INCATABSA), la cual permite cubrir las nece-
sidades del mercado regional (Claridades Agrope-
cuarias, 2005).

Proceso de comercializacion

Este proceso integra dinamismo a la cadena,
agregando utilidades de espacio, tiempo y forma
al producto. Dicho proceso se caracteriza por la
relacion entre los proveedores de la materia prima
y los industriales del cacao. Para 2005, 55% de
la produccion nacional de cacao fue comerciali-
zada nacionalmente por Nestlé, Azteca S.A. y

Corona.

Proceso de comercializacion internacional

Es en este eslabon donde se realiza la circulacion
del cacao en el mundo. Entre los paises con mayor
nimero de comercializacion de su cacao se en-
cuentran Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, Ni-
geria, Camertn, Ecuador. Como producto final, el
chocolate derivado del cacao, es el sector mas
fuerte en el ambito cacaotero y las empresas cho-
colateras son las que cuentan con un mayor mer-
cado, las empresas lideres en la fabricacion de
chocolate mundialmente son Mars (EE.UU.), Nes-
tlé (Suiza), Hershey (EE.UU.) y Cadbury (Reino
Unido) (Kaplinsky, 2004).

En la Figura 1 se muestra la estructura de los

procesos de la cadena del cacao.

Figura 1. Procesos de la cadena del cacao
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Fuente: Elaboracion propia

b) Distribucion de los ingresos

Los precios distribuidos en nivel productor, exporta-
dor e importador en general se encuentran de menor a
mayor en el orden dado, el precio de productor es el
mas bajo seguido por el precio de exportacion y estos
dos primeros seguidos por el precio de importacion.
En la Figura 2 se observa los promedios de los paises
mas significativos con mayores exportaciones e im-
portaciones.

Se observa en primer momento que los pre-

cios de importador y los de exportador por arriba de
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los precios de productor. Desde el afio 1991 hasta el
ano 2013 se observa que el precio importador siem-
pre se encuentra por arriba del precio exportador, ya
sea en menor cantidad, como es para el afo 2001 que
el precio importador se encuentra arriba con sélo el
0.08% del precio exportador o en mayor cantidad,
como es el afio 1991 que el precio importador se en-
cuentra 27% por arriba del precio exportador, con ex-
cepcion del afio 2002 que a diferencia de los otros
afios, el precio importador, aun siendo muy poco sig-
nificativo, se encontr6 ligeramente por debajo del
precio exportador teniendo un precio promedio de
$1,578.81 dolares por tonelada precio exportador y
$1,577.29 ddlares por tonelada precio importador.
El chocolate como derivado del cacao es un
producto con un extenso mercado actualmente y es un
negocio que abastece de grandes ganancias a las gran-
des empresas productoras de este producto final. Para
2014 las ventas mundiales de bienes de chocolate al-
canzaron los cien mil millones de dolares. Es decir, la

venta de chocolate o en especifico las grandes empre-
sas de chocolate compiten por precios cada vez mas
altos, lo cual no ocurre con los productores de cacao,
sino que por el contrario, estos productores soportan
cada vez menores ingresos: cultivadores de cacao re-
ciben aproximadamente el 6% del precio que los con-
sumidores de los paises ricos pagan por el chocolate
(MCF, 2016).

Ademas, las consecuencias de la volatilidad
de los precios junto con el aumento de los costos de
produccion, trae como resultado la inseguridad eco-
némica y el empobrecimiento de millones de produc-
tores de cacao pues muchos agricultores no pueden
cubrir sus costos de vida por los ingresos limitados,
es decir, los productores de cacao y sus familias son
los perdedores en una industria lucrativa de cacao y el
chocolate (MCF, 2016).

Los bajos ingresos y la inseguridad de los
agricultores conducen a graves problemas sociales y

ambientales. Los agricultores dejan de invertir en sus

Figura 2. Tendencia de precios 1991- 2013
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fincas, cortan los salarios, no pueden proporcionar a
los trabajadores condiciones de trabajo adecuadas, y
en el peor de los casos son propensos a utilizar mano
de obra infantil. Con la esperanza de aumentar sus in-

gresos ponen mas tierra a la produccion de cacao, a

menudo a expensas de la agricultura sostenible, eco-
logica y diversificada.

2.2. Cobertura geografica

a) Produccion mundial

Figura 3. Produccion de cacao (toneladas)
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Figura 4. Produccion de cacao en México
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Figura 5. Exportaciones mundiales (toneladas)
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La produccion del cacao en el mundo esta limitada a
pocos paises, ademas que no siempre ha tenido el
mismo comportamiento. En la Figura 3 se muestra el
comportamiento que ha tenido la produccion del cacao
de 1991 a 2013, en los principales paises productores

de cacao.

b) Produccion nacional

En la Figura 4 se muestra el desempefio que ha tenido
México con respecto a la produccion de cacao, obser-
vando que desde 1991 se ha mantenido relativamente
constante la produccion, hasta en el afio 2000 cuando
se observa una caida significativa, y a partir del 2005
se fue a la alza, logrando para 2013 una produccion
de 82,000 toneladas, igualando el numero de 2012,
pero por debajo del 2011.

¢) Exportaciones mundiales
Las exportaciones en su mayoria corresponden con el
nivel de produccion de cada pais, a mayor produccion,
mayor es el grado de exportaciones. Sin embargo, hay

Fuente: Elaboracion propia con datos de FAOSTAT, 2016.

excepciones. En la Figura 5 se observa el volumen de
exportaciones de los paises mas representativos de
1990 a 2011. En el caso particular de México, las ex-
portaciones son muy pequeias, teniendo para 2011
apenas 238 toneladas, ocupando el lugar 46 en expor-

taciones a nivel mundial.

d) Importaciones mundiales

En la Figura 6 se muestran los paises importadores
mas representativos, los cuales en su mayoria son pai-
ses donde no producen cacao a excepcion de algunos
como Malasia y México. En la Figura 7 incorpora-
mos las exportaciones ¢ importaciones y la produc-
cion historica del cacao en México para observar el
comportamiento y la relacion existente entre estas va-
riables.

Las importaciones se encuentran con una ten-
dencia creciente por arriba de las exportaciones desde
1999 las cuales han mantenido una tendencia relati-
vamente constante mucho menor que de los afios 90.

Por otro lado la produccion nacional se encuentra muy
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Figura 6 Importaciones mundiales (toneladas)
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por arriba de ambas y con una tendencia muy parecida

a la de la produccion.

2.3. Analisis de la gobernanza

En un estudio realizado por Kaplinsky (2004), antes
de los programas de ajuste estructural de 1990, la go-
bernanza del cacao estaba liderada principalmente por
empresas paraestatales de comercializacion de diver-
sas formas, y se limitd a aquellas actividades de la ca-
dena antes de la exportacion de granos. Sin embargo,
el papel de estas paraestatales comenzo a erosionarse
por la creciente importancia del mercado de futuros y
por el incremento en la importancia de las tecnologias
de procesamiento de informacion y transporte.

La gobernanza de cacao después del ajuste es-
tructural se caracteriza por un poder de mando de dos
polos. Un polo surge del concentrado entre los co-
mercializadores internacionales, que cada vez tienen
mayores operaciones en la produccion de los paises
consumidores, y en muchos eslabones de la cadena;
el segundo polo y el mas grande son las grandes fa-

Fuente: Elaboracion propia con datos de FAOSTAT 2016.

bricas de chocolate (Kaplinsky, 2004).

El chocolate es uno de los principales y mayor
derivado del cacao, ademas que cuenta con un gran
mercado, los seis mayores fabricantes de chocolate se
estima que constituyen alrededor del 60 a 70% del
mercado mundial. En especial se cree que el mercado
de Estados Unidos tiene una mayor concentracion en
el mercado de la fabricacion de chocolate, con las tres
primeras empresas al mando del mercado, con una
participacion de alrededor del 60%. Las empresas li-
deres en la fabricacion de chocolate mundialmente son
en orden descendiente: Mars (EE.UU.), Nestl¢ (Suiza),
Hershey (EE.UU.) y Cadbury (Reino Unido) (Kaplins-
ky, 2004).

Entonces el poder de mando de la cadena de
cacao se identifica en las marcas, especialmente de las
empresas fabricantes de chocolate, que abarcan un
mayor nimero de cacao para la produccion de este de-
rivado y cuentan con una concentracion amplia del
mercado a nivel mundial. Estados Unidos es el prin-

cipal pais que cuenta con una mayor concentracion de
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Figura 7 Produccién, exportacion e importacion en México (toneladas)
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muestra en el mes de abril del 2016 se dio a conocer
que la firma MARS, chocolatera de Estados Unidos
es ahora la propietaria de los chocolates Turin, al com-
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2.4. Marco institucional
La Norma Mexicana NOM-186-SSA1/SCFI-2002,
Cacao, productos y derivados, establece que los pro-
ductores de este bien deben observar que las sustan-
cias empleadas para la eliminacion de plagas cumplan
las especificaciones establecidas en el catalogo oficial
de plaguicidas vigente, emitido por la Comision In-
tersecretarial para el Control del Proceso y Uso de
Control del Proceso y Uso de Plaguicidas, Fertilizan-
tes y Sustancias Toxicas (CICOPLAFEST). Ademas se
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no alcohdlicas y alcoholicas. El tostado debe realizarse
a una temperatura que fluctue entre 121 y 220°C, con
el fin de asegurar la eliminacion de microorganismos
patogenos. Las temperaturas anteriores podran modi-
ficarse si existe un sistema alterno que asegure la ino-
cuidad del producto.

Para la produccion de chocolate, la leche y los
productos lacteos utilizados en su elaboracion deben
ajustarse a las especificaciones establecidas en las nor-
mas NOM-184-SSA1-2000 y NOM-185-SSA-2000,
las cuales establecen las especificaciones sanitarias que
deben cumplir la leche, formula lactea y producto lac-
teo combinado, y las especificaciones sanitarias que
deben cumplir la mantequilla, las cremas, el producto
lacteo condensado azucarado, los productos lacteos
fermentados y acidificados, y los dulces a base de
leche. Ademas, el productor o fabricante de los pro-
ductos debe establecer mecanismos de control que per-
mitan determinar la presencia y cantidad de metales
pesados y metaloides en las materias primas, en el pro-
ducto en proceso de elaboracion o en el producto ter-
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Figura 8 Produccion de cacao en México, 2010
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minado. La informacion generada debe estar a dispo-

sicion de la Secretaria cuando ésta asi lo requiera.

3. Analisis de l1a propuesta de la Denominacion de
Origen Cacao Tabasco y sus implicaciones
El estado de Tabasco cuenta con las condiciones ido-
neas para la produccion de cacao por su suelo, clima
y humedad, condiciones muy parecidas a la amazona
de Brasil, y el cacao que se produce en esta region es
de alta calidad, tiene una mayor acidez, mayor sabor
y alto contenido de omega 3, en otras palabras en Ta-
basco se produce un cacao de alta calidad, ademas de
tener el papel principal como productor de cacao res-
pecto al total de la produccion nacional.
Especificamente en México, los estados pro-
ductores de cacao son Tabasco, Chiapas y Guerrero
(Oaxaca hasta el 2011). El principal estado productor

Elaboracion propia con datos de siap, 2016.

de cacao es Tabasco, representando el 61.5% de la
produccion anual para el 2011; el 66.4% para el 2012
y el 66.6% para el 2013 (SAGARPA, SIAP). En la Figura
8 se puede observar la concentracion de los estados
cacaoteros con los municipios de mayor produccion
de cacao y en la Figura 9 se observa el porcentaje que
ocupa cada municipio en la produccion de cacao en
Tabasco.

Se observa la magnitud de la participacion del
municipio de Comalcalco en el sector cacaotero, se-
guido por Cardenas y Cunduacan. De la misma forma
se observa que en el transcurso del tiempo, para €stos
mismos municipios se ha reducido la produccion de
cacao como es el caso de Comalcalco que para 2013
disminuy6 en casi 50% de su produccion respecto al
2003; contrario a Huamanguillo donde ha aumentado

aunque en menores cantidades.
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Figura 9 Produccion de cacao en Tabasco
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3.1. Elintento de lograr la Do Cacao Tabasco

En el afio 2012, el gobierno de Tabasco, a través de la
Secretaria de Desarrollo Agropecuario, Forestal y Pes-
ca (SEDAFOP), inici0 los tramites para lo obtencion de
la Denominacion de Origen del Cacao. Sin embargo
dicha peticion no procedid por el Instituto Mexicano
de la Propiedad Intelectual (1mMpI), por razones princi-
palmente de insuficiencia en el soporte de la pro-
puesta, esto en palabras del licenciado José Monjaras,
subdirector de servicios legales registrales e indica-
ciones geograficas del ImMPI.

En paralelo, en palabras de Daniel Diaz,
miembro de la UNPC, se intent6 avanzar con una marca
registrada como cacao de Chontalpa, pero tampoco
hubo éxito en la misma. La UNPC no ha intentado bus-
car nuevamente una Denominacion de Origen porque
no se cuenta con un mecanismo de separacion y clasi-
ficacion del origen y las caracteristicas del cacao, lo
que impide tener un grano especifico de alguna region
de origen (Diaz, 2016).

Fuente: Propia con datos del siap, 2016.

3.2. Importancia de la Denominacion de Origen
Cacao Tabasco
Como se ha mencionado en los capitulos anteriores, de
manera idealizada, una Denominacion de Origen puede
traer consigo una serie de efectos que sean capaces de
dinamizar la economia de la region, siendo mas com-

petitiva al lograr una mayor reputacion del producto.

a) Aspectos culturales y sociales
Tabasco es considerado como la tierra del cacao, que
transformado en chocolate conquist6é al mundo, los
mayas y olmecas fueron las primeras culturas en sa-
borear en forma de bebida las semillas del cacao, las
cuales eran molidas y mezcladas con agua, desde este
momento estas culturas prehispanicas dejaron la hue-
lla de lo antiguo de sus tradiciones y costumbres. Ade-
mas el cacao era utilizado como moneda en las
transacciones, y era asi como se llevaban a cabo acti-
vidades comerciales que soportaban la economia de

la cultura prehispanica (E/ Conocedor, 2015).
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El consumo de cacao es una de las costum-
bres mas remotas en México, el cacao no fue mera-
mente una golosina, como se podria considerar actual-
mente en su preparacion de chocolate, sino desde prin-
cipalmente los siglos XVII y XVIII, formaba una bebi-
da para fortalecer tanto a sanos como enfermos porque
devolvia fuerza, equilibrio y longevidad al cuerpo, de
hecho algunas personas lo bebian para estimular el tra-
bajo nocturno y la llamada lucidez burguesa. Ademas
de que se utilizaba como refresco y sustento de los via-
jeros, en su presentacion de pozol, «bebida de indios»
compuesta de cacao y maiz con algunos otros ingre-
dientes con los que se hace una masa blanca que bebian
en agua fria o caliente (Quiroz, 2014).

Actualmente el cacao es un producto aprecia-
do en los paises fabricantes de chocolates, especial-
mente el cacao de Tabasco es reconocido por su cali-
dad, caracteristicas organolépticas e inigualable sabor,
ademas de ser el estado que mayor produccion tiene
en México, por ejemplo, en Tabasco se produce un
cacao blanco marfil, que es un cacao fino, especifica-
mente en la Hacienda Cacaotera Jesus Maria locali-
zada en el municipio de Comalcalco.

La diferenciacion del producto, es lo que se
busca con una DO y, uno de los aspectos fundamenta-
les es el cultural, no sélo se vende el producto, detras
de ¢l vienen su historia, tradicién y hasta creencias,
que de cierta forma le da un toque especial y Gnico al
producto.

b) Aspectos economicos

Meéxico ocupa el décimo primer lugar en produccion
mundial de cacao y Tabasco es el primer estado en
produccion de cacao en México, representando el
66.6% del total anual para el 2013 segtn los datos del
siaP. Con estos numeros Tabasco es también histori-
camente la tierra de origen del cacao, por lo que de-
beria ser el primer representante de México para el
mundo en la produccién de este bien.

Ademas de una reactivacion en la economia

local, la aprobacion de una DO representaria una de-
rrama econdmica hacia otros sectores como el turismo
y la gastronomia. Por ejemplo, las rutas de cacao que
se realizan en algunas fincas de los municipios de Ta-
basco como Chontalpa, son sin duda una invitacion a
conocer la historia y cultura del cacao lo que incen-
tiva cada vez a las personas a realizar esta experiencia.
Esto trae como resultado una dinamizacion en el sec-
tor de turismo.

Otro ejemplo es El Festival del Chocolate del
Edén que se realiza en el Parque Tabasco, evento que
impulsa a su vez a las rutas antes mencionadas y a la
gastronomia, generando también una derrama econd-
mica en este sector. El chef Aquiles Chavez, partici-
pante en este evento hizo mencidén sobre su impor-
tancia el cual es reconocido en el Salon del Choco-
late en Paris, pues eventos de este tipo trascienden
mas alld de la region, del estado, e incluso del pais.

Entonces, la obtencion de una Denominacion
de Origen representaria dinamizacion en la economia
de la region ademas de fortalecer los vinculos con el
mercado internacional, incrementando las exportacio-
nes y provocando mayores ingresos para los produc-
tores de la region, a la vez que su cacao tendria un

mayor reconocimiento a nivel mundial.

4. Conclusiones
El cacao de Tabasco es un producto noble en su pro-
duccion, de facil comercializacion porque es valioso,
pero desafortunadamente cuenta con aspectos que di-
ficultan su produccion. Independientemente de las en-
fermedades que pueda adquirir, la UNPC, que es el
principal ente que busca el progreso de la produccion
de cacao, el beneficio e identidad de los productores
y la valoracion del cacao no s6lo como producto, si
no como tradicion y cultura, carece de los recursos su-
ficientes para representar al sector agricola e impulsar
una DO.

Vale la pena destacar que una Denominacion

de Origen no es una herramienta magica que resolvera
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los problemas del sector agricola de forma inmediata,
sino que es conveniente se acompaiie de politicas pu-
blicas justas que distribuya los beneficios de forma
equitativa entre los participantes de las cadenas, ade-
mas que promueva el desarrollo sustentable en las re-
giones de produccion.

La uNPC en su intento de dinamizar la econo-
mia de la region y darle un mayor auge al cacao, ha
buscado reactivar sus esfuerzos de integracion hacia
adelante, entre ellas la industrializacion para la pro-
duccion del chocolate Alteza y la certificacion Kosher
en sus bienes alimentarios.

La po al cacao de Tabasco se lograra cuando
pueda resolverse el problema de la trazabilidad del
grano, con el apoyo y colaboracion de los diferentes
gobiernos (federal, estatal y municipal) hacia los pro-
ductores de las regiones cacaoteras. Como ejemplo
destacan las medidas que fueron tomadas por parte del
gobierno ecuatoriano hacia los productores del Cacao
Arriba, los cuales reactivaron hectareas para la pro-
duccion de cacao con arboles nuevos y tierras fertili-
zadas. Trabajando de la mano como en el caso ecua-
toriano, productores y gobierno, se podria posicionar al
cacao de Tabasco dentro de los mas reconocidos a nivel
mundial tanto por su historia, tradicion y calidad.

Para muestra del potencial de Tabasco, se cita
el cacao «blanco marfil» que se produce en algunas ha-
ciendas de algunos municipios de la Chontalpa, el cual
tiene un valor muy alto en los mercados. Esto puede
complementarse con la promocion del sector turistico
y gastronomico de la region, lo que resultaria una gran
derrama econdmica para los municipios productores
de cacao en Tabasco, atrayendo cada vez mas perso-
nas interesadas en conocer la historia, costumbres y
procesos para la elaboracion del cacao, asi como la de-
gustacion de platillos tipicos y tradicionales elabora-
dos con cacao que no se ofrecen en otras entidades.

Este es sin duda un tema de interés social, cul-
tural, turistico y econdmico y para reactivar y dinami-

zar la economia de la region se debe actuar a la par de

una Denominacion de Origen, apoyando a los pro-
ductores, dandole auge y abriéndole campo al mer-
cado del cacao.
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