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RESUMEN

Esta investigacion tiene como objetivo evaluar las practicas de fermentacion poscosecha del cacao en diez fincas
de los departamentos de Cesar y Norte de Santander, Colombia. La fermentacién constituye una etapa critica
para garantizar la calidad sensorial y el valor comercial del grano, y en esta regiéon atin predominan métodos
artesanales poco estandarizados. Para abordar esta problematica se aplicé una metodologia cuantitativa con
enfoque descriptivo, mediante encuestas estructuradas a productores, abarcando desde la caracterizacién del
cultivo y la cosecha hasta los procesos de fermentacién, secado y comercializacién. Los resultados evidencian
que predominan las variedades Criollo y CCN-51; que cerca del 80% de las fincas emplean fermentacién en bulto
y en montén, con duraciones de 3 a 5 dias segtin la variedad; y que el control de temperatura y el volteo siguen
siendo limitados y heterogéneos. Asimismo, se verificd que la capacidad promedio de fermentacion es de 50 kg
y que el secado al sol, condicionado por factores climaticos, es la practica mas comun. En conclusién, la
tecnificacion del proceso mediante fermentadores disefiados, la estandarizacion de los volteos y el monitoreo de
la temperatura representan una oportunidad clave para mejorar la calidad, la productividad y la competitividad

del cacao regional.

PALABRAS CLAVE: cacao, calidad de los alimentos, fermentacion, poscosecha, produccion agricola.

ABSTRACT

This research aims to evaluate post-harvest cocoa fermentation practices in ten farms located in the departments
of Cesar and Norte de Santander, Colombia. Fermentation is a critical stage for ensuring the sensory quality and
commercial value of cocoa beans, yet in this region, non-standardized artisanal methods predominate. To
address this issue, a quantitative methodology with a descriptive approach was applied through structured
surveys administered to producers, covering aspects from crop characterization and harvesting to fermentation,
drying, and commercialization. The results show that Criollo and CCN-51 varieties predominate; that nearly
80% of farms employ sack and heap fermentation, with durations of 3 to 5 days depending on the variety; and
that temperature control and turning practices remain limited and heterogeneous. It was also identified that the
average fermentation capacity is 50 kg and that sun drying, highly dependent on climatic conditions, is the most
common practice. In conclusion, process modernization through the design of fermenters, standardization of
turning practices, and systematic temperature monitoring represents a key opportunity to enhance quality,

productivity, and competitiveness in regional cocoa production.

KEYWORDS: agricultural production, food quality, cocoa, fermentation, post-harvest treatment.
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INTRODUCCION

El cacao colombiano es reconocido internacionalmente por su aroma y sabor fino, atributos que derivan
de sus condiciones agroecoldgicas y geograficas, lo que ha otorgado al pais un creciente reconocimiento en
mercados especializados (Freire & Diaz, 2022). Para alcanzar un grano de calidad, no basta con condiciones
naturales favorables: resulta indispensable la adecuada gestién de la cosecha, la fermentacién y el
almacenamiento, dado que cada etapa influye directamente en el valor sensorial y comercial del producto.
Asi mismo, deben considerarse las dindmicas del mercado, sus habitos de consumo y las preferencias de los

compradores, que condicionan la competitividad de la produccion (UNCTAD, 2003).

Dentro de las etapas poscosecha, la fermentacién se destaca como un proceso critico. Durante esta fase
se lleva a cabo la descomposicion de la pulpa mediante bacterias y levaduras que transforman los azticares
en alcohol, favoreciendo la eliminacién del mucilago y el desarrollo del aroma, sabor y color caracteristicos
del grano de cacao (Bermutdez & Mendoza, 2016; Pérez & Freire, 2017). En la cadena productiva, esta practica
es determinante para garantizar productos de calidad, como lo sefialan Forero (2019) y Aguilar (2017), quienes
describen que los métodos de fermentacién mas comunes incluyen montones, sacos, cajones de madera e

incluso disefios de tambores rotatorios que buscan mejorar la alineaciéon y la homogeneidad del proceso.

El proceso productivo del cacao, desde la cosecha hasta la fermentacion, se organiza en eslabones de la
cadena de valor. La cosecha se realiza cuando las mazorcas alcanzan su punto dptimo de madurez,
identificado por el color caracteristico de la variedad cultivada, y la extraccién de almendras suele hacerse
manualmente, recomendandose su inicio el mismo dia de la recoleccién (Arvelo et al., 2017). Posteriormente,
las semillas se destinan a fermentadores artesanales como sacos, pilas o cajones, que, si bien tienen bajo costo
de implementacion, presentan limitaciones como la heterogeneidad en la temperatura y la falta de control en

los volteos, afectando negativamente la calidad del grano (Forero, 2019; ICA, 2012).

En Colombia, las variedades mas cultivadas son la Criolla, apreciada por su aroma y sabor, pero de
baja productividad y alta susceptibilidad a plagas; la Forastera, de mayor resistencia y rendimiento, aunque
de menor calidad sensorial; y la Trinitaria, hibrido que combina caracteristicas de ambas para mejorar la
productividad y reducir vulnerabilidades (Finagro, 2020). En este contexto, la calidad final del grano no
depende uinicamente de la variedad sembrada, sino de la gestion poscosecha que incide en su aceptacién

internacional (Sanchez et al., 2019).

El sector cacaotero colombiano alcanzé en 2020 la mayor produccion de su historia con 64.820
toneladas, respaldado por politicas de renovacion de cultivos y mas de 65.000 familias dedicadas a esta
actividad (Federacion Nacional de Cacaoteros, 2020; MinAgricultura, 2021). Particularmente, en el
departamento del Cesar se reportd una produccion de 70.205 toneladas en el mismo afio, lo que confirma su
importancia regional (El Pilén, 2021). Las exportaciones de cacao y derivados ascendieron a 57,1 millones de
dolares en 2021, con un incremento del 11,2% respecto al afio anterior, destacando mercados como México,
Estados Unidos y Ecuador entre los principales compradores (ProColombia, 2021). Estas cifras ratifican la
relevancia del cacao como producto de alta demanda internacional, tendencia ya sefialada por Heijbroek y
Konijn (1995).

Sin embargo, no todos los procesos poscosecha se ejecutan de manera éptima. Persisten problematicas
relacionadas con deficiencias en la eficiencia de los procedimientos, ausencia de control en la temperatura y

limitaciones en la estandarizacion de los fermentadores, lo que repercute en la calidad final del producto y,
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en consecuencia, en la competitividad del sector (ICA, 2012).

Ante este panorama, el presente estudio tiene como objetivo evaluar las practicas de fermentacion
poscosecha del cacao en fincas de los departamentos de Cesar y Norte de Santander. Para ello, se aplica una
metodologia cuantitativa de tipo descriptivo, basada en encuestas estructuradas a productores, que abarcan
desde la caracterizacién del cultivo y la cosecha hasta los procesos de fermentacion, secado y

comercializacion.

El articulo se organiza de la siguiente manera: en la primera seccién se presenta la metodologia
empleada y los criterios de analisis; en la segunda se exponen y discuten los resultados obtenidos; y en la
ultima se plantean conclusiones orientadas a la tecnificacion de la poscosecha y al fortalecimiento de la

competitividad del cacao regional en mercados nacionales e internacionales.

METODOLOGIA

Este estudio adopta un enfoque cuantitativo de tipo descriptivo, orientado a diagnosticar las practicas
de fermentacion poscosecha en fincas cacaoteras de los departamentos de Cesar y Norte de Santander,
Colombia. La poblacién objeto de analisis esta conformada por productores de cacao de la region, de los
cuales se seleccion6 una muestra no probabilistica de diez unidades productivas, consideradas

representativas por su localizacion geografica, practicas tradicionales y capacidad de produccion.

La recoleccién de informacion se realizé mediante encuestas estructuradas aplicadas directamente a
los productores. El instrumento contemplo siete criterios fundamentales de la cadena productiva: (i)
caracteristicas del cultivo, (ii) cosecha, (iii) practicas poscosecha, (iv) fermentacién, (v) secado, (vi)
almacenamiento y (vii) comercializacion. Cada criterio incluyé indicadores especificos para identificar las

condiciones técnicas, los recursos empleados y las limitaciones en las fincas.

Los datos recolectados fueron sistematizados en matrices de analisis comparativo y categorizados
segun el tipo de practica reportada. Posteriormente, se procesaron mediante estadistica descriptiva simple, lo
que permitio fortalecer frecuencias, porcentajes y tendencias en el uso de variedades, métodos de

fermentacion y tiempos de procesamiento.

Este disefio metodolégico garantiza una aproximacién diagndstica del estado actual de la fermentacion
del cacao en la region de estudio, proporcionando evidencia empirica 1til para la formulacion de estrategias

de tecnificacion y mejora en la calidad del grano destinado a los mercados nacionales e internacionales.

RESULTADOS

Los resultados permiten caracterizar las practicas de fermentacion poscosecha y otros eslabones de la

cadena productiva en las diez fincas evaluadas de los departamentos de Cesar y Norte de Santander.
Variedades y areas de cacao cultivadas

En la region predominan las variedades Criolla y CCN-51, mientras que el Trinitario parece en menor
proporcién; ademas, mas de la mitad de las fincas reportan cultivo de CCn-51. Esta distribucién refleja una
combinacion de buisqueda de calidad sensorial (Criolla) y de resiliencia/productividad (CCN-51). Asi mismo,

se evidencian diferencias en la extension sembrada y en el niimero de arboles por finca, como se muestra en
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la Figura 1 y en la Figura 2, donde destacan aquellas con mayor capacidad productiva frente a otras con menor
desarrollo de area cultivada y dejando en evidencia la heterogeneidad en la capacidad productiva.

Figura 1
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Figura 2

Ntimero promedio de drboles plantados por finca
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Epocas y frecuencia de cosecha

Se identifican dos picos estacionales de cosecha: junio-julio y octubre-noviembre. La mayoria de las
fincas realiza cortes de 10 a 20 dias, con seleccién manual de frutos maduros y descarte de material enfermo.
La marcada estacionalidad implica presiones operativas sobre poscosecha, especialmente capacidad de

fermentacion y disponibilidad de areas de secado.
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Métodos y duracion de la fermentacion

En cuanto a la fermentacion, el 40% de las fincas emplea el método en bulto, otro 40% en montén y
Unicamente el 20% en cajones de madera. Como se muestra en la Figura 3, estos resultados evidencian la
fuerte dependencia de métodos tradicionales frente a sistemas tecnificados. La duracion promedio de la

fermentacion oscila entre 3 y 5 dias, variando seguin la variedad cultivada y el tipo de método utilizado.
Figura 3

Meétodos de fermentacion usados en las fincas
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El volteo de masa muestra heterogeneidad: el 60% de los productores realiza el primer volteo entre 1y

6 horas, mientras que el 40% lo hace a las 48 horas. Posteriormente, la mayoria de las fincas ejecuta volteos
cada 6 horas, aunque sin un patron estandarizado. El monitoreo de temperatura es una practica poco

frecuente y no sistematica, lo que limita la homogeneidad del proceso.

Capacidad y condiciones de fermentacion

La capacidad promedio de fermentacién registrada es de 50 kg por ciclo, aunque con variaciones entre
las fincas analizadas. El 60% de los productores no dispone de fermentadores disefados y realiza la
fermentacion directamente en bultos; el 40% restante utiliza cajones de madera simples. En el 30% de los casos

se menciono el uso de fermentadores en madera o cemento con dimensiones reducidas.

En cuanto a la cobertura durante la fermentacion, el 60% de las fincas emplea plastico y hojas de

platano, mientras que el 40% restante no reporta el uso de materiales especificos para este fin.

Secado y almacenamiento

El secado al sol es la técnica mas frecuente en las fincas estudiadas. La duracién promedio del secado
se encuentra entre 3 y 4 dias, dependiendo de las condiciones climaticas locales. Para la verificacion del punto
final, el 70% de los productores utiliza la fisura de la cascara, mientras que el 30% restante se basa en el color
del grano. En cuanto al almacenamiento, la mayoria de las fincas conserva el cacao en costales de fique,

practica que, aunque comun, implica riesgos de contaminacion de calidad.

Empaque, transporte y comercializacion

El cacao seco se empaca en bultos de aproximadamente 50 kg, elaborados en sacos de fique o yute. El
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transporte hacia los centros de acopio se realiza principalmente en motocicleta, y las cooperativas locales
cumplen un papel central en la comercializacion, actuando como intermediarias entre los productores y los

compradores finales

DISCUSIONES

Los hallazgos obtenidos en las fincas cacaoteras del Cesar y Norte de Santander permiten comprender
las limitaciones estructurales y técnicas que enfrenta la poscosecha en la region. La heterogeneidad en el area
sembrada y en el nimero de arboles coincide con lo reportado por Finagro (2020), que describe a Colombia
como un sector conformado mayoritariamente por pequefios y medianos productores. Esta fragmentacion
repercute en la dificultad para estandarizar practicas, especialmente en la fermentacion y el secado, etapas

criticas para la calidad del grano.

En cuanto a los métodos de fermentacién, la predominancia de técnicas artesanales, como el bulto y el
montdn, coincide con lo sefialado por Forero (2019), quien advierte que las modalidades generan procesos
poco homogéneos y con escaso control de temperatura. La baja adopcion de cajones fermentadores en la
muestra analizada también refleja lo sefialado por Aguilar (2017), quien destaca que la falta de infraestructura
limita la homogeneizacion y dificulta el cumplimiento de estdndares internacionales de calidad. Estos
hallazgos sugieren que, sin mejoras en la tecnificacion, serd complejo acceder a mercados especializados que

demandan granos finos y de aroma.

El secado al sol, identificado como la practica mas frecuente, concuerda con lo expuesto por Bermuidez
y Mendoza (2016), quienes indican que la dependencia climdtica genera riesgos de sobresecado o mohos en
periodos lluviosos. La ausencia de mecanismos de secado controlado limita la posibilidad de garantizar
estabilidad en el producto final, lo cual es consistente con lo informado por ICA (2012) respecto a las pérdidas

en calidad poscosecha.

El rol central de las cooperativas locales en la comercializacion ratifica lo sefialado por Sanchez et al.
(2019), al describir la importancia de estas organizaciones en la integracion de los productores a la cadena de
valor. Sin embargo, la dependencia de intermediarios implica que el precio percibido por los agricultores esté

condicionado por la calidad del grano y por la ausencia de esquemas de diferenciacion.

En conjunto, estos resultados confirman que, aunque los departamentos de Cesar y Norte de Santander
cuentan con condiciones agroecologicas favorables y variedades de alto potencial, la ausencia de
estandarizacion en la fermentacion y el secado representa un obstaculo para consolidar una oferta
exportadora competitiva. La evidencia respalda lo planteado por UNCTAD (2003) respecto a la necesidad de

alinear practicas productivas con las exigencias del mercado internacional.

CONCLUSIONES

El estudio permitié evidencias las practicas de fermentacién poscosecha en los departamentos de Cesar
y Norte de Santander siendo mayoritariamente artesanales, con escasa estandarizacién en aspectos clave
como el control de temperatura, los volteos y la duracidon de los procesos. Esta situacion representa una
limitacién para la homogeneidad y la calidad sensorial del grano, pero al mismo tiempo disminuye una

oportunidad estratégica para la tecnificacion de la poscosecha.
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El diagnostico realizado aporta informacién empirica que puede orientar programas de capacitacion
dirigidos a los productores, asi como la adopcién de fermentadores y secadores a pequefia escala que
respondan a las condiciones agroecoldgicas de la region. Estas acciones permitiran mejorar de manera
sostenible la calidad del cacao, incrementar la competitividad en mercados especializados y ampliar las

posibilidades de diferenciaciéon por origen.

De igual manera, el trabajo abre la posibilidad de articular esfuerzos entre productores, cooperativas y
entidades de investigacion, de modo que se generen procesos colectivos de innovacioén que trasciendan las
practicas tradicionales y potencien el posicionamiento del cacao colombiano en el mercado internacional. La
continuidad de estudios en esta linea podra consolidar bases técnicas para disefiar modelos replicables en

otras regiones productoras del pais.
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