
Ficha Comercial del Cacao y sus derivados

El árbol de cacao (Theobroma cacao), es originario de las selvas amazónicas de 
Bolivia, Brasil, Perú, Colombia y Guyana. En su estado natural adulto mide entre 4 y 
10 metros de alto con tallo recto. Sólo una treintena de aproximadamente 
6.000 flores que se abren durante el año llegan a formar 
frutos o mazorcas de 15 a 25 centímetros de longitud, 
de color marrón-rojizo en el exterior y cubiertas 
de pulpa blanca y dulce. Cada fruto contiene 
entre 30 y 40 semillas, que una vez secas 
y fermentadas se convierten en cacao 
en grano.

La producción de cacao se concentra en los departamentos 
de: Beni, La Paz, Cochabamba, Santa Cruz y Pando.

Descripción

 

Zonas de producción  



 

Bolivia: Exportaciones de Cacao y derivados por volumen y valor

La gestión 2018, las exportaciones 
en valor registraron un incremento 
del 8% respecto al año 2017 siendo 
Suiza, Alemania, Paraguay, Perú y 
Francia los principales destinos de 
exportación y junto a otros países 
suman un valor total de 2,7 millones 
de dólares y 585 toneladas. Hasta 
septiembre de 2019 el valor alcanzó 
a 1,5 millones de dólares y un 
volumen de 356 toneladas.

Fuente: Viceministerio de Comercio Exterior e Integración en base a datos del INE 
y Trade Map.

Otros países 41%

Alemania 13%

 Países Bajos 11%

Costa de Marfil 9%

Licor de cacao: Es la materia prima de todos los productos a base de cacao y de chocolate. Es una masa untuosa y amarga, se obtiene mediante 
molienda cuya técnica condiciona su finura y fluidez, procede de granos fermentados, seleccionados, lavados, pelados y tostados; pero con su 
materia grasa natural (de 45 a 60% según las variedades). 

Cacao en polvo: Es un polvo seco de color café oscuro, sabor característico de cacao, no es amargo, es libre de impurezas, olor o sabores extraños. 
Se utiliza en helados, leche, galletas, coberturas, chocolate para bebidas en polvo. 

Manteca de cacao: Es la grasa obtenida de someter la masa o licor de cacao a presión y calor. Manteca de cacao natural orgánica líquida o sólida 
de color amarillo pálido proveniente de una mezcla de finos cacaos de primerísima calidad. 

Derivados del Cacao

Principales competidores

Alemania se consolida como el principal 
exportador de chocolates del mundo, 
por un valor de 6,2 mil millones de 
dólares representa el 13% de todas las 
exportaciones, seguido de Países Bajos 
con el 11%, Costa de Marfil 9%, Bélgica 
8%, Ghana 7%, Francia 4% e Italia 
4% respectivamente. Bolivia ocupa 
el puesto 109 en el ranking mundial 
como exportador de cacao y derivados 
en la gestión 2018, según Trade Map. 

Bélgica 8%

Ghana 7%

Francia 4%

Italia 4%



Salon du Chocolat París - Francia

Desde el año 2009, Bolivia participa en el Programa Mundial de Cacao de Excelencia Cocoa Awards, en el marco del Salon du Chocolat, que es la competencia internacional de 
cacaos finos, con los siguientes resultados:

El año 2009 fueron ganado-
ras 2 muestras de cacao: 1) 
Cochabamba - Chocolate Tro-
pical y 2) La Paz – Región 
del Alto Beni.

El año 2011 fueron distin-
guidas 2 muestras: CIAAB 
- Palos Blancos La Paz y la 
Asociación APAFECTOR de La 
Paz.

El año 2013 fue reconocida 
1 muestra de cacao de APA-
RAB, Riberalta - Beni, galar-
donado entre los 15 mejores 
granos de cacaos finos y de 
aroma del mundo. 

El año 2015 fueron recono-
cidas 2 muestras de cacao: 
APROCACE - Ixiamas de La 
Paz y APARAB, Riberalta - 
Beni dentro los 17 mejores 
granos de cacao finos y de 
aroma del mundo. 

El año 2017, fue premiada 
1 muestra de cacao: 
CHOCOLECOS - Guanay de 
La Paz dentro los 18 mejores 
granos de cacaos finos y de 
aroma del mundo. 

Gestión 2009 Gestión 2011 Gestión 2013 Gestión 2015 Gestión 2017

La 1ra versión del Salón del Cacao y Chocolate, es una competencia 
cuyo objetivo es elevar la calidad, productividad y oferta exportable 
del cacao boliviano, integrando a productores, empresas chocolateras, 
emprendedores y exportadores de cacaos finos y de aroma.

Se identificaron las 6 mejores muestras de cacao, que fueron seleccionadas 
para participar en el Salón del Chocolate de París (Cocoa Awards 
2019).,donde se reúnen compradores y exportadores de todo el mundo.

El Salón del Cacao y Chocolate Bolivia presentó ante la comunidad 
diplomática y organismos internacionales, la mejor chocolatería 
y los sofísticados granos de cacao seleccionados, en diversas zonas 
productoras del país para su degustación. 

Ira Versión del Salón del Cacao y Chocolate Bolivia 2019



La 1ra versión del Salón del Cacao y Chocolate Bolivia 2019, fue lanzada oficialmente el 11 de diciembre del 2018, con el siguiente cronograma:

Cronograma de ejecución del torneo

1 2 4

11 de diciembre de 
2018 al 28 de marzo 
de 2019: Recepción 
de muestras e 
inscripción: en la 
ciudad de La Paz.

1 de abril de 2019: 
Codificación de las 
muestras de cacao 
ante Notario de Fe 
Pública.

3 de abril de 2019: 
Apertura de códigos de 
muestras, premiación 
y lectura de ganadores 
de la 1ra versión 
del Salón del Cacao 
y Chocolate Bolivia 
2019 en dependencias 
del Ministerio de 
Relaciones Exteriores.

2 de abril de 2019: Cata, 
evaluación y análisis 
sensorial y selección  
de las mejores 6 
muestras de cacao 
en el Salón Tiwanaku 
del Ministerio  de 
Relaciones Exteriores.

3 5

4 de abril de 2019: 
Envío de 6 muestras 
de granos de cacao al 
Programa de Cacao 
de Excelencia – 
Francia 2019 a cargo 
del Ministerio de 
Relaciones Exteriores.

INformacIóN DEL GaNaDor mUNDIaL

Productor: Emmoní
Persona Contacto: Casey Keiderling
Teléfono: (+33) 06 79 38 86 96; (+591) 7 1220349
E-mail: c.keiderling@emmoni.fr; kckeiderling@yahoo.com
Dirección: Estancia El Pilar - Carretera Baures
Pueblo: Municipio de Huacaraje
Distrito/Departamento: Provincia Iténez
Región: Departamento del Beni

IINformacIóN DEL GaNaDor EN Las 50 mEjorEs mUEstras

Productor: Abraham Noza Mosua
Persona Contacto: Hernán Aguilar Pacajes

Teléfono: (+591) 77986612; (+591) 67273495

E-mail: haguilar@cipca.org.bo
Pueblo: Santa Rosa del Apere - San Ignacio de Mojos
Distrito/Departamento: Mojos

Región: Beni



Después de un proceso minucioso de selección de las muestras de cacao de todo 
el mundo, los jueces del Programa Cacao de Excelencia (CoEx), encabezado por 
Alliance of Biodiversity International y el Centro Internacional de Agricultura 
Tropical, reconocieron al cacao de EMMONI – Beni como uno de los mejores del 
mundo.

La muestra EMMONI participó representando a Bolivia entre 55 países y 233 tipos 
de cacaos, ganando por su calidad extraordinaria y su procedencia de cacaos 
nativos de la amazonía boliviana. Los jueces destacaron el placer de su catación 
por su aroma, acidez, amargor y astringencia determinando que este cacao tuvo 
los mejores puntajes en el torneo mundial

La representante de EMMONI: Casey Keiderling presentó este cacao recolectado de 
bosques de las islas de cacao de San Francisco, San Carlos, Catiene, San Pedrito 
e Itauwal, de los municipios de Huacaraje y Baures de la provincia Iténez del 
departamento del Beni.

La muestra de EMMONI fue elegida en la 1ra versión del Salón del Cacao y Chocolate 
Bolivia 2019, evento organizado por el Ministerio de Relaciones Exteriores junto 
a instituciones públicas y privadas que apoyan al desarrollo de la cacaocultura de 
Bolivia y después fue enviada a la competencia del Programa Cacao de Excelencia.

La competencia de cacaos mundiales califica la calidad intrínseca de los granos de 
cacao postulantes y los clasifica en los grupos de: 1) Sudamérica, 2) Centroamérica 
y el Caribe,3) África y Océano Índico y 4) Asia, Pacífico y Australia. 

Bolivia gana en la Edición 2019 de los Premios Internacionales del Cacao con el cacao 

especial de EMMONI, que procede de los municipios de Huacaraje y Baures del Beni

Bolivia en todas las oportunidades que participó ganó los primeros lugares en la 
región Sudámerica. La excelencia de la producción boliviana de cacaos especiales 
sigue siendo reconocida en los círculos profesionales relacionados a cacao y 
chocolate.

El Viceministerio de Comercio Exterior e Integración respaldó desde un inicio la 
iniciativa de postular los mejores cacaos del país a la Edición 2019 - Premios 
Internacionales del Cacao y con esto fortalece la promoción de la mejor producción 
boliviana de cacaos especiales.


