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O como vamos a domesticar el elefante...?



Arvi Jansen

• 15 años trabajando en negocio internacional (también industria de chocolate)

• 5 años de experiencia con cacao en Colombia (y Suramérica)

• Empresa en Cali & trabajando con Fedecacao como consultor

• Exportación, comercialización, consultoría/apoyo a pymes y asociaciones



QUIERO DIFUNDIR 2 MENSAJES !
PARA EMPEZAR!



El Precio (inter)nacional de Cacao 
= impredecible

Pero tendencia positiva

$$$
?? Traders / Procesadores

Especuladores
financieros

Etcetera, etc
100 factores

(Clima...)

• La demanda es cada vez más imprevisible a corto/mediano plazo
• El precio NO representa necesariamente la demanda real (fisica)
• A nivel nacional: MAS Influencias locales: taza del dólar, demanda local, la cosecha

Así que a corto plazo el precio del cacao es tán imprevisible que el tiempo de mañana

Pero a largo plazo si hay tendencias fundamentales que son bastante positivos.



Relación compradores internacionales
vs

productores locales

!!



Como ‘asustar’ el elefante?

En Holanda dicimos: ‘Cuando uno no es fuerte, tendrá que ser inteligente’
 Y – al fin - me gustaría darles algunas sugerencias para ser ‘inteligente’



Temas

1. Diferentes segmentos (Cacao Volumen Cacao Especial)

2. Mercado internacional de cacao

3. Tendencias 2016-2020

4. Precios internacionales vs nacionales

5. Conclusion



1. CACAO VOLUMEN CACAO ESPECIAL

DEFINICIONES



2. Cacao ‘Bulk’ 
/GRAN VOLUMEN

Todo lo demás: en 
gran volumen
(uso Manteca/polvo/ 
chocolate baja/mediana
calidad)

(primas depende de la 

calidad y escasez)

1. Cacao 
FINO AROMA

(Prima :
10$ - 1000$)

3. Cacao 
CERTIFICADO

UTZ / Orgánico/ 
Comercio Justo

(Prima: 0-10%)

Mercado de cacao y características : Tipo / Precio

How can we increase consumption?

Recognition market (Direct cacao/certification)

• Consumer knowledge

• Consumer preference

• Quality and taste

• Traceability and transparency 

• Sustainability 

Certification: a threat or a tool?

Amsterdam    www.kit.nl

1. Cacao 
FINO AROMA

(Precios
interesantes
son posibles, 
pero depende)

3. Cacao 
CERTIFICADO

UTZ / Orgánico/ 
Comercio Justo

(Siempre una
Prima: 0-15%)

2. Cacao ‘Bulk’ 
/GRAN VOLUMEN

Todo lo demás: en 
gran volumen
(uso Manteca/polvo/ 
chocolate baja/mediana
calidad)

(precio/primas
depende de la calidad

y escasez)



1. Cacao de Fino Aroma 
 SABOR / Perfil Organoleptico !

 Chocolate Gourmet/Origen

• Clasificación de ICCO) describe un cacao de exquisito aroma y sabor

• Geneticamente mayoría de cacaos criollos y trinitarios, - diferentes en términos de 
aroma y sabor a los cacaos de tipo forastero. 

• Colombia, Ecuador, Venezuela y Perú se produce el 76% del Cacao Fino de Aroma

• Un mercado especializado y pequeño con su propia estructura

Normalmente se utiliza para la PRODUCION de:

1. Licor de Fino Aroma (de origen) 

2. Chocolate finos, oscuros (alto % de cacao):

• Single origin chocolate

• ‘Bean to bar’ chocolate

• Gourmet chocolate 
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“Bulk Cacao’ – Cacao de gran volumen

 Chocolate marcas masivas / Cocoa / Helado / Galleta

• Segun la ICCO es cacao del tipo Forastero

• Pero al final depende de ‘la definición del comprador’

• Se dice “Bulk Cacao’ – Cacao de gran volumen

• Porque se compra en muy gran volumen (10.000 – 1000 MT)

• Y el perfil NO es muy importante para los compradores

• Normalmente proviene de África o Asia

• El tratamiento del cacao es regular

• Se usa para la PRODUCION de:

1. Chocolate de mediana y baja calidad 

• Nestlé, Mars, Marcas Privadas, etc

2. Manteca

3. Polvo / Cocoa

• Precio depende de de especificaciones técnicas (grasa, tamano, voileta, etc)

• NO del sabor/ perfil órganoleptico
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Productos hecho con cacao gran volumen



Diferencia entre Cacao ‘Bulk’ y Fino aroma

Fino Aroma ‘Bulk’ - Volumen

Uso Chocolate Gourmet Polvo, helado,
chocolate/confitería
marcas masivas

Orígenes Las Américas África, Indonesia,
Brasil

variedad poco común / raro commun

Producción mundial 5-7% 95%

Sabores / Perfil Complejo, frutal
nueces, sabor largo

Simple, amargo



Cacao Certificado: Crecimiento Annual
 No necesariamente alta calidad

Fair trade / comercio justo

Rainforest Alliance

UTZ

Orgánico





Crecimiento de certificación

Centre for the Promotion of Imports from developing
countries | Tendencias de Mercado de Cacao 2013 19

2020



Volumen estimado en Toneladas

Volumen MUY limitado, altos precios, 
Requirimientos muy especificos

Mucho mas potencial, PERO: no todo
se (puede) vender como Fino Aroma – precios..

Gran potencial, PERO: no todo
se puede vender como Certificado

Cacao Convencional / Bulk 3.200.000 ton

0,3%

5,7%

15%

80
%



2. EL MERCADO INTERNACIONAL
CACAO Y CHOCOLATE



El mercado Global – del SUR al NORTE

+75% consumo



Los más grandes productores en 2014

55 MT = 4o Latam



Colombia: un caso especial



3. ESTRUCTURA DEL MERCADO DE 
CACAO

Productores
Agentes
locales

Traders Procesadores
Fabricantes
chocolate 
industrial

Fabricantes
chocolates/du

lces
Consumedor



Compradores Cacao - Europa / USA / etc
diferente estructura (A) Volumen &  (B) Fino Aroma

A. Compradores masivos  enfoque en cacao en volumen, precios competitivos, calidad
secundario

1. Procesadores / Molienda (Cargill, Olam, etc)  

2. Fabricantes de chocolate Marcas Másivas (Nestlé, Mars)

3. Traders (Ecom, Allbrecht & Dill)

 Gran tendencia de integración de la cadena – Cargill es (A) un procesador, (B) un 
fabricante de chocolate industrial y (C) un trader (compra cacao directamente)

B. Compradores de cacao fino aroma   enfoque en calidad, perfil, trazabilidad Y quieren
pagar para ello

1. Fabricantes de chocolate Gourmet - que procesan del grano (Valrhona) – buscan
relación mas directa

2. Bean to Bar makers /  chocolateros tradicionales del grano (Cacao Hunters)

3. Pequeños Traders y distribuidores (Walter Matter, etc)
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Top 7 Fabricantes Chocolate 2016 
= 

+80% del volumen de cacao

Top 7 Empresas

• http://thechocolatejournalist.com/files/2016/06/jhjukjh.png



Top 10 
Mayores procesadoras/Molienda 2016

= +85%

1. Barry Callebaut (Suiza)

2. Cargill (USA)

3. Olam – compro ADM en 2015  (Singapure)

4. Blommer (USA)

5. Mondelez (Suiza)

6. Guang Chong (Malasia)

7. Ecom (Suiza)

8. Nestle (Suiza)

9. Ferrero (Italia)

10. BT Cocoa (Indonesia)
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Alta Concentracion del mercado

Colombia – Compra / Molienda

+75% compra

+95% molienda



Productores
Agentes
locales

Traders Procesadores
Fabricantes
chocolate 
industrial

Fabricantes
chocolates/du

lces
Consumedor

Integracion de la cadena



Poder Adquisitivo

Fabricantes / 

Procesadores / 

Traders 

Productores / Asociaciones / Exportadores

Mercadeo del Grano

???



3. TENDENCIAS 2016 - 2020



Consumo chocolate Mundial - a corto plazo:
Decrecimiento 2015 – 2,1%

-2,1%



A largo plazo la demanda para cacao va a crecer
 cuando al mismo tiempo la producción en África y Asia se 
estancará

• Más de 70% de la producción viene de África
• Está fluctuando mucho y el rendimiento esta bajando (o no sube)

• Pero a largo plazo la consumpcion va crecer

 Q pasara el día que hay una cosecha desastroso en África....?

Predicción
hasta 2020



Producción regional

• Crecimiento tendrá que venir de Latino América
• El continente con más conocimiento, investigacion y desarrollo en cacao

Americas



Consumo de chocolate mundial: 
Crecimiento limitado en Europa Occidental (más premium/certificado)
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Asia, Latam, EMEA
Europa, 

America, 



Perspectivas del mercado
• 􏰀 Baja de consumpcion temporal 

• Decrecimiento de 2.1 por ciento en 2015

• Razones: la economía en general & la subida de precios de chocolate

• Precios Cacao corto plazo ??
• Si la cosecha en África de diciembre será bueno precios podían bajar

• Oportunidades estructurales - largo plazo
• Crecimiento de la consumición – estructural (pero tarda mas q se espera - China)

• Volumen creciendo para Colombia – con mas rendimiento/ha

• Oportunidades en el certificado y mejorar segmento fino aromo
con poscosecha

• El mercado premium va crecer, pero el volumen aun es limitado

• Ojo: crecimiento muy lento 



4. Precios de cacao
Precios internacionales



Precios del mercado internacional

• Bolsa de Londres - las más antigua de mercado de 
materias primas – enfocado en cacao de Africa

• Bolsa de New York (NY) – la Referencia para el cacao de 
Latinoamérica



Que es el Precio de NY - mercado de futuros
(terminos) de materias primas - Cacao

• Mercado de materias primas:  Algodón, café, azúcar, cacao, etc

• Contrato de futuros =
• Un acuerdo que obliga a las 2 contratantes

• a comprar o vender una materia prima (cacao)  

• en una fecha futura determinada, 

• y con un precio establecido. 

• Por lo tanto sirve para limitar riesgos en el negocio de cacao 

• Para compras en el futuro (en 3 meses o un año)

• Existen 2 motivos para estar interesado en contratar un futuro:

1. Operaciones de cobertura: limitar riesgos en el futuro

2. Operaciones especulativas: 
• Estas persona sólo buscan especular con la evolución DEL PRECIO



Mercado físico/real vs mercado de futuros

• Precios CACAO bolsa Nueva York

• Es la apreciación del valor del cacao mundial que se 
define por varios factores, entre ellos:

• La demanda y oferta de cacao mundial

• Lo que se espera del futuro del mercado de cacao

• Y la especulación de entidades financieros

• La bolsa no es un comprador (solamente de último recurso.....)

• Pero se utiliza los precios NY como una referencia para el 
valor del mercado físico de cacao

• Utilisando lo que se llama ‘ el diferencial’ 



Que es el diferencial?

• Diferencial sobre/debajo de la bolsa Nueva York (NY) = una prima o un descuento en 
el mercado de futuros

• Esto representa el precio real que un cierto cacao tiene

• Por ejemplo: Precio NY - 200 USD = 3000 - 200 = 2800USD FOB

•  El precio NY se usa como referencia para definir el valor del mercado físico de cacao 
– con un diferencial

• El diferencial representa el valor de un cierto cacao en un cierto momento

• Por ejemplo el diferencial para - Tipo: Arriba de Nacional (Ecuador)

• Calidad: especificaciones - ASS (fermentación 70%, humedad 7%, tamaño, etc)

• El precio del ASS estaba en Enero 2015:  NY +200 USD (FOB)

• Pero en Enero 2016: NY -50 USD (FOB – Guayaquil, Ecuador)

 Asi que el precio de la bolsa cambia pero el diferencial también

• NB: Este diferencial ASS no se define en bolsa

• pero se define en la oferta y demanda real mundial de ese cierto cacao 

• y es el precio real que los (grandes) compradores pagarán en el mercado (fisico)



Varios factores que influyen el diferencial de una cierta
región/tipo

• La región/tipo – la específica demanda de una region

• Por ejemplo: Ecuador (ASS) o Republica Dominicana (Sanchez)

• Mala cosecha de ASS: causa escasez una subida del diferencial (Alta prima)

• Las especificaciones - La calidad , p.e. Nivel de grasa / tamaño del grano

• Muchos fabricantes quieren cacao donde puede sacar un máximo de Manteca

• Ghana tiene alto % de grasa (55%) y  pepa grande

• Certificación y la demanda/ escasez de un cierto certificado

• Orígenes específicas de fino aroma

• Por su calidad organoléptica, escasez y alta fermentación y Y calidad de poscosecha

• Y mas

• Todos estos factores son afectados por la demanda y oferta en cierto momento
• Los fabricantes buscan ahora cacao para prensar

• Por eso el diferencial de Africa es mas alto que Latam



Pricing

Ecuador 
ASS

Nigeria

Ejemplo (teórico) de diferenciales



•Aqui se que Ghana esta valorado mas alto q Ecuador  una oferta más grande de fino 
aroma que el mercado requiere !

Ejemplo: precios/diferenciales ex-bodega USA



Los últimos años han entrado muchos más especuladores en el 
mercado de cacao (de NY o Londres)

 Esto ha causado mucho más volatilidad
 Precios diarios muy volátil



Diferencial del cacao Colombiano ?

• Se podía decir es que el diferencial del cacao Colombiano (p.e.
Tipo Cacao Santander Standard) es bastante similar al Peruano y 
Ecuatoriano (ASS)  entre los 2

• Qué quiere decir todo esto para ustedes ?????
• Que el precio del NY no define el precio real de cacao de Colombia !

• Aparte del difenrencial internacional: a nivel nacional hay factores
adicionales (la taza, demanda interna, etc)

• Esto quiere decir que de un ano un Cacao Colombiano Standard puede
vender por arriba de NY FOB, Y el siguiente por debajo... (como ahora)

• PS: Ademas hay diferencias locales y los altos costede de transporte



Precios FOB

NY+500-3500
(3500 – 8000 usd)

NY -100 / +300 
(2900 – 3300 usd)

NY +50-500
(3050 – 3500 usd)

NY -100 / +200 
(2900-3200 usd)Cacao Convencional / Bulk 3.200.000 ton



5. Conclusiones



Precios imprevisible...pero a largo plazo (5 
anos) positivo.... ! 

$$$
?? Traders / Procesadores

Demanda Nacional
(Luker, Nutresa)

Etcetera, etc
100 factores

(Clima...)



Relación compradores internacionales
vs

productores





Que pueden hacer ustedes ? 

La demanda de cacao va a crecer en relación con la producción
- Latino América (Colombia) está lo mejor posicionado porque es la zona más
profesional agricultor Y hay muchas iniciativas.  
 Ahora 17% pero esto va crecer

1. Invertir / Enfocar en la producion de:
A. Cacao de Volumen con Alto rendimiento/ha  mejorar Y profesionalizar

B. Cacao de fino aroma (manejo postcosecha!)
C. Cacao certificado (o los dos!)

 Ojo que Fino aroma EXCLUSIVO requiere mucho trabajo y paciencia

1. Asociarse / juntarse – para más poder de negociación en relación los 
compradores

• Asociaciones fuertes con ayuda de ONGs Y la Federación
• También exportar directamente
• Controlarla exportación de cacao de Colombia (p.e. Africa)
Mas inversiones van a llegar a Colombia!



Que pueden hacer ustedes ? 

3. El cacao colombiano a nivel 

(A) Nacional   (B) Local – asociaciones, y    (C) Individual - cacaoteros :

a. Tiene que enfocarse en la mejora de la reputación del cacao 
colombiano

b. Tiene que enfocar en mas productividad/ha del cultivo

c. Manteniendo la calidad (no perder la reputación de FF cacao) 

d. Ofrecer/desarollar más variedad en perfiles;

e. Ser confiable: documentación/entregas/comunicacion

f. Sostenibilidad, consistencia y trazabilidad

g. Ofrecer historias interesantes;



FIN 

Puede haber un (gran) futuro
para el Cacao Colombiano !



video

• http://www.discovery.com/tv-
shows/mythbusters/videos/the-buster-awards-
elephants-vs-mice/



Top traders



Consumo de Chocolate mundial

58

75%



Cadena de valor del sector del cacao 
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Colombia / Latam


