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Resumen  

El cacao (Theobroma cacao L.) tiene una larga tradición en la Amazonía peruana, donde se ha cultivado desde tiempos 

precolombinos. Este estudio presenta una revisión sistemática de literatura científica y datos estadísticos con el objetivo de 

comprender el origen, domesticación, sistemas de producción, posicionamiento comercial e impacto socioeconómico del 

cultivo de cacao en el Perú, así como sus perspectivas futuras en un contexto global. Mediante la metodología PRISMA y el 

análisis de datos Scopus, FAOStat y SIEA-MIDAGRI, se identificó que el cacao tiene su centro de diversidad genética en la 

cuenca amazónica, compartida por Perú, Ecuador, Colombia y Brasil. Su proceso de domesticación involucró múltiples 

lugares desde hace más de 5000 años, desde Sudamérica hasta Mesoamérica. Desde el 2024, Perú es el octavo productor 

mundial con 157,250 toneladas métricas y su producción se da mediante sistemas agroforestales. El grano es exportado a 47 

destinos internacionales, destacando Malasia, Indonesia, Holanda y Estados Unidos, alcanzando un valor FOB de 795.4 

millones de dólares en 2024. Finalmente, el estudio concluye que el cacao peruano posee un alto potencial para continuar su 

expansión en el mercado internacional, especialmente si se refuerzan acciones de I+D+i, se promueve la agregación de valor, 

se incrementa la asociatividad de productores y se adoptan prácticas agrícolas sostenibles. La posición estratégica del Perú en 

el contexto global del cacao debe ser respaldada por políticas públicas y colaboraciones interinstitucionales que aseguren la 

competitividad y sostenibilidad del sector en el tiempo. 

Palabras Clave: Centro de origen, sistemas de producción, exportación 

Abstract 

Cacao (Theobroma cacao L.) has a long tradition in the Peruvian Amazon, where it has been cultivated since pre-Columbian 

times. This study presents a systematic review of scientific literature and statistical data with the aim of understanding the 

origin, domestication, production systems, market positioning, socioeconomic impact, and future prospects of cacao 

cultivation in Peru within a global context. Using the PRISMA methodology and data analysis from Scopus, FAOStat, and 

SIEA-MIDAGRI, it was identified that cacao's center of genetic diversity lies in the Amazon basin, shared by Peru, Ecuador, 

Colombia, and Brazil. Its domestication process involved multiple locations over 5,000 years ago, spanning from South 

America to Mesoamerica. Since 2024, Peru has ranked as the eighth-largest cacao producer globally, with 157,250 metric 

tons produced mainly through agroforestry systems. The beans are exported to 47 international destinations, notably Malaysia, 

Indonesia, the Netherlands, and the United States, reaching an FOB value of 795.4 million dollars in 2024. Finally, the study 

concludes that Peruvian cacao holds significant potential for further expansion in the international market, especially if efforts 

in research, development, and innovation (R&D&I) are strengthened, value addition is promoted, producers' associations are 

encouraged, and sustainable agricultural practices are adopted. Peru's strategic position in the global cacao sector must be 

supported by public policies and inter-institutional collaborations that ensure the sector’s competitiveness and long-term 

sustainability. 
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Introducción 

El cacao (Theobroma cacao L.) es un cultivo 

estratégico en la economía agrícola global y un 

componente clave del desarrollo rural sostenible, 

especialmente bajo sistemas agroforestales que favorecen 

la conservación de la biodiversidad y la mitigación del 

cambio climático (FAO, 2025; International Cocoa 

Organization [ICCO], 2023). 

La Amazonía peruana constituye uno de los 

principales centros de origen y diversificación genética del 

cacao, al albergar grupos ancestrales de alto valor, lo que 

posiciona al Perú como un reservorio estratégico para la 

conservación del germoplasma y el desarrollo de cacaos 

finos y de aroma con proyección internacional (Fouet et 

al., 2022; Zarrillo et al., 2018). 

El reciente fortalecimiento del cacao peruano en el 

mercado global responde a la creciente demanda de 

productos diferenciados y sostenibles, así como al 

aumento del precio internacional del grano asociado a la 

reducción de la oferta en África Occidental, generando 

nuevas oportunidades para los productores amazónicos 

(Charry et al., 2024; FAO, 2025). 

En este contexto, el objetivo es analizar el rol del cacao 

en la Amazonía peruana y su posicionamiento 

internacional, integrando evidencia científica reciente 

sobre su importancia genética, productiva y 

socioambiental. 

 

Materiales y métodos 

Se realizó una revisión sistemática de la literatura 

científica publicada al respecto del cacao. Para esto, 

recorre la base de datos Scopus, con el objetivo de 

identificar documentos científicos por medio de palabras-

clave. La revisión cubrió los siguientes temas en este 

orden: origen y domesticación del cacao, historia del cacao 

en Perú, producción de cacao a nivel mundial, producción 

de cacao en Perú, principales sistemas de cultivo de cacao, 

destino de las exportaciones de cacao peruano, impacto del 

cultivo de cacao en la asociatividad y desarrollo rural, 

estado del arte en I+D+i en el cultivo de cacao en Perú, 

perspectivas y desafíos futuros. 

Para obtener datos históricos sobre la producción y 

comercialización del cacao fueron realizadas las consultas 

a la base de datos de FAOStat Data Trade, Sistema 

Información de Estadística Agropecuaria (SIEA), Trading 

Economics, entre otros. Todos los datos fueron colocados 

en tablas Excel y analizados mediante el paquete 

estadístico RStudio.  

Para encontrar los estudios que fueron realizados en Perú 

y publicados en la base de datos Scopus, se desarrolló una 

estrategia de búsqueda utilizando combinaciones de 

palabras clave como: "cacao" AND "Theobroma cacao" 

AND "Perú". Se emplearon herramientas de gestión 

bibliográfica como Zotero para organizar y eliminar 

duplicaciones en las referencias recopiladas. Los criterios 

de inclusión fueron los artículos científicos que fueron 

revisados por pares. Los criterios de exclusión fueron los 

artículos duplicados, publicaciones sin acceso al texto 

completo o estudios no relacionados directamente con el 

tema de investigación. Para el proceso de selección de 

estudios se empleó la metodología PRISMA (Preferred 

Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-

Analyses) (Page et al., 2021). 

Los resultados se organizaron en una hoja de cálculo 

de Excel, según el campo de investigación al que 

pertenecieran los estudios.  También se produjeron 

gráficos que muestran la progresión a través del tiempo de 

la producción científica y el volumen de publicaciones por 

campo de investigación. Además, se utilizó el Software 

RStudio con la finalidad para construir gráficos dando una 

mayor visibilidad a la revisión del tema. 

 

Resultados y discusión 

Estado del arte sobre la revisión sistemática en el 

cultivo de cacao 

La literatura científica sobre el cultivo de cacao 

(Theobroma cacao L.) ha experimentado un crecimiento 

sostenido en las últimas décadas, abordando múltiples 

áreas temáticas, entre ellas el manejo de plagas y 

enfermedades, la biodiversidad y el mejoramiento 

genético, la sostenibilidad y las prácticas agroecológicas, 

la poscosecha y el valor agregado, los impactos 

socioeconómicos, así como el cambio climático y las 

estrategias de adaptación. Estas investigaciones han sido 

impulsadas principalmente por instituciones 

internacionales como el Centro Agronómico Tropical de 

Investigación y Enseñanza (CATIE), el International 

Institute of Tropical Agriculture (IITA), el World 

Agroforestry Centre (ICRAF) y Bioversity International, 

además de universidades de América Latina, Europa y 

África. 

Las revisiones sistemáticas disponibles evidencian 

avances significativos en áreas específicas del cultivo. En 

el ámbito fitosanitario, destacan los estudios orientados al 

manejo integrado de plagas y enfermedades (Díaz-

Valderrama et al., 2020). En relación con la biodiversidad 

y el mejoramiento genético, se han documentado 

importantes contribuciones sobre la variabilidad genética, 

la resistencia a enfermedades y el potencial de los recursos 

genéticos del cacao (Bekele & Phillips-Mora, 2019; 
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Nieves-Orduña et al., 2023; Wickramasuriya & Dunwell, 

2018). Asimismo, diversos trabajos han analizado la 

sostenibilidad y la agroecología del cacao, particularmente 

en sistemas agroforestales, resaltando sus beneficios 

ambientales y productivos (Mattalia et al., 2022; 

Mockshell et al., 2025; Somarriba et al., 2021). 

Una mayor concentración de revisiones se observa en 

el ámbito de la poscosecha y el valor agregado, donde se 

abordan aspectos como la fermentación, el secado, la 

calidad sensorial y la transformación del grano, 

fundamentales para la competitividad en mercados 

diferenciados (Gutiérrez, 2017; Molina-Hernández et al., 

2025; Talero-Sarmiento et al., 2025; Velásquez-Reyes et 

al., 2025). 

No obstante, persiste una limitada producción de 

estudios de revisión desarrollados específicamente en el 

contexto peruano, así como enfoques integradores que 

articulen de manera multidisciplinaria la información 

disponible. En este marco, el presente trabajo propone una 

revisión sistemática integral orientada a analizar el origen 

y la domesticación del cacao, su desarrollo histórico y 

productivo en el Perú y a nivel global, los principales 

sistemas de cultivo, el destino de las exportaciones, el 

impacto en la asociatividad y el desarrollo rural, el estado 

del arte en investigación, desarrollo e innovación (I+D+i), 

así como las perspectivas y desafíos futuros del sector 

cacaotero. 

 

Origen y domesticación del cacao 

La clasificación taxonómica moderna de Theobroma 

cacao L. reconoce dos subespecies principales: T. cacao 

subsp. cacao (criollo), asociado históricamente a 

Mesoamérica, y T. cacao subsp. sphaerocarpum 

(forastero), originario de la Amazonía (Cuatrecasas, 1964; 

Lachenaud & Motamayor, 2017). Estudios genéticos 

posteriores evidenciaron que los cacaos criollos 

comprenden al menos dos linajes, uno antiguo de origen 

sudamericano y otro moderno con introgresión genética de 

cacaos forasteros (Motamayor et al., 2002). 

Análisis basados en marcadores moleculares de más de 

1 200 accesiones permitieron redefinir la estructura 

genética del cacao, identificándose once grupos genéticos, 

lo que confirmó la elevada diversidad genética del cacao 

amazónico y cuestionó la clasificación tradicional basada 

únicamente en los grupos Criollo y Forastero (Motamayor 

et al., 2008; Argout et al., 2017; Fouet et al., 2022). 

La evidencia genética, arqueológica y arqueogenómica 

indica que el cacao fue domesticado y dispersado por 

poblaciones humanas precolombinas, con un centro de 

origen localizado en la cuenca amazónica compartida por 

Perú, Ecuador, Colombia y Brasil. Registros 

arqueológicos señalan su uso en Sudamérica desde hace 

aproximadamente 5 000 años, así como una intensa 

mezcla genética favorecida por redes de intercambio 

interregional durante el Holoceno medio (Motamayor et 

al., 2008; Lanaud et al., 2024). 

En conjunto, estos antecedentes sugieren que el cacao 

no tuvo un único centro de domesticación, sino múltiples 

procesos regionales de selección y cruzamiento, que 

dieron origen a las variedades comerciales actuales y 

sustentan las estrategias modernas de conservación y 

mejoramiento genético. 

Historia del cacao en el Perú 

El Perú alberga una de las mayores diversidades 

genéticas de Theobroma cacao L., con la presencia de 

grupos ancestrales como Marañón, Iquitos, Nanay y 

Contamana, distribuidos principalmente en la Amazonía 

peruana. Entre ellos, el grupo Marañón destaca por su 

carácter primitivo y su relevancia para la conservación y 

el mejoramiento genético del cacao (Fouet et al., 2022; 

Zarrillo et al., 2018). 

Evidencias arqueológicas y bioquímicas indican que el 

cacao fue utilizado en la Amazonía peruana hace más de 5 

000 años. La detección de residuos de teobromina en 

cerámicas prehispánicas sugiere un uso temprano del 

cacao con fines rituales y alimentarios por parte de 

poblaciones indígenas (Hurst et al., 2002; Lanaud et al., 

2024; Zarrillo et al., 2018). 

Durante el periodo colonial, el cacao fue introducido 

en Europa por los españoles; sin embargo, en el Perú su 

cultivo permaneció mayormente restringido a ámbitos 

locales hasta el siglo XX. A partir de este periodo, la 

producción se expandió hacia regiones como San Martín, 

Ucayali y Junín, incorporando prácticas de fermentación y 

tostado, con predominio de variedades criollas y 

amelonadas (Coe & Coe, 2013; Leal et al., 2017). 

En la actualidad, el cacao se cultiva en 16 regiones del 

país y constituye una actividad económica relevante para 

más de 72 000 productores, con una superficie cosechada 

cercana a 169 000 ha. Asimismo, el Perú conserva una 

amplia diversidad de cacaos nativos subutilizados, los 

cuales representan un reservorio genético estratégico para 

la sostenibilidad futura del sector cacaotero (Ministerio de 

Desarrollo Agrario y Riego [MIDAGRI]–Sistema 

Integrado de Estadística Agraria [SIEA], 2025; Thomas et 

al., 2023). 

 

Producción del cacao en el mundo 

En 2023, la producción mundial de cacao alcanzó 

aproximadamente 5,6 millones de toneladas. Costa de 
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Marfil, Ghana, Indonesia, Ecuador, Brasil, Camerún, 

Nigeria, Perú, República Dominicana y Colombia 

conforman el grupo de los diez principales países 

productores (FAOSTAT, 2025). Los países africanos 

concentran la mayor participación en el suministro global 

de cacao, destacando Costa de Marfil con alrededor del 42 

% de la producción mundial, seguida de Ghana e 

Indonesia. 

En este contexto, el Perú se posiciona dentro del top 10 

de productores mundiales, con una participación cercana 

al 3 %, lo que representa una oportunidad estratégica no 

solo para incrementar los volúmenes de exportación, sino 

también para fortalecer la producción diferenciada basada 

en la calidad, la diversidad genética y las condiciones 

agroecológicas. Este potencial se refleja en iniciativas 

como el desarrollo de cacaos finos y de aroma, incluyendo 

denominaciones de origen que contribuyen al 

posicionamiento del cacao peruano en mercados 

especializados. 

 

Producción del cacao en el Perú   

Desde 2023, el Perú se ha posicionado como el octavo 

país productor de cacao a nivel mundial, alcanzando una 

producción de 157 250 toneladas de grano seco en 2024. 

Asimismo, es el tercer mayor productor de cacao en 

América Latina, con una tendencia de crecimiento 

sostenido que involucra directamente a productores y 

familias de regiones como San Martín, Junín, Huánuco, 

Cusco, Ucayali, Pasco, Amazonas, Ayacucho, Piura, 

Madre de Dios, Loreto, Cajamarca, Tumbes, Puno, 

Lambayeque y La Libertad (Ministerio de Desarrollo 

Agrario y Riego [MIDAGRI]–Sistema Integrado de 

Estadística Agraria [SIEA], 2025). 

San Martín es uno de los 16 departamentos productores 

de cacao del país y presenta la mayor participación en la 

producción nacional, con un aporte del 40,08 %, seguido 

por Junín (22,44 %), Huánuco (10,89 %) y Ucayali (5,11 

%), entre otras regiones productoras (MIDAGRI–SIEA, 

2025) (Figura 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Departamentos del Perú donde se ha producido cacao durante el 2024. San Martín (1°), Junín (2°), Huánuco (3°), 

Cusco (4°), Ucayali (5°), Pasco (6°), Amazonas (7°), Ayacucho (8°), Piura (9°), Madre de Dios (10°) y t = toneladas. 

Fuente: Disponible en: https://siea.midagri.gob.pe/siea_bi/.  

 

Exportaciones del cacao peruano 

Desde 2015, el precio internacional del cacao ha 

mostrado un incremento sostenido, pasando de un 

promedio de USD 3,25/kg a USD 7,73/kg en 2024. Este 

aumento se atribuye principalmente a la sequía que afecta 

a África Occidental desde la campaña 2023/2024, la cual 

ha reducido significativamente la producción en países 

líderes como Costa de Marfil y Ghana, generando una 

mayor presión de la demanda por parte de las principales 

empresas chocolateras. En este contexto, países 

productores de América Latina y Asia, como Ecuador, 

Brasil, Perú, Colombia e Indonesia, han fortalecido su 

posicionamiento en el mercado internacional del cacao 

(Business Insider, 2024; Food and Agriculture 

Organization of the United Nations [FAO], 2025). 

 

Principales sistemas de cultivo del cacao 

En el Perú, el cacao se cultiva predominantemente bajo 

sistemas agroforestales que integran árboles forestales y 

frutales, los cuales proporcionan sombra, regulan el 

https://siea.midagri.gob.pe/siea_bi/
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microclima y mejoran la fertilidad del suelo. Estos 

sistemas se ajustan a los requerimientos fisiológicos del 

cacao, que demanda aproximadamente un 50 % de 

sombra, y contribuyen a la conservación de la 

biodiversidad, la captura de carbono y la regulación 

hídrica (Caicedo-Vargas et al., 2022; Kaba et al., 2021). 

En comparación con los monocultivos, los sistemas 

agroforestales comunes en Perú, Ecuador y Colombia 

incorporan una mayor diversidad de especies forestales y 

frutales, lo que reduce la erosión, mejora las propiedades 

físicas y químicas del suelo e incrementa el carbono 

orgánico y la disponibilidad de nutrientes (Virginio Filho 

et al., 2018; Von Bennewitz, 2017). Además, estos 

sistemas favorecen la biodiversidad, reducen la 

dependencia de insumos externos, aumentan la resiliencia 

frente al cambio climático y generan ingresos 

complementarios para los pequeños productores (Caicedo, 

2020; Pauletto et al., 2025; Zhang & Schrader, 1993). 

A nivel global, se distinguen sistemas tradicionales, 

intensivos sin sombra, agroforestales y certificados. Si 

bien los sistemas intensivos pueden alcanzar mayores 

rendimientos a corto plazo, los sistemas agroforestales y 

certificados ofrecen un mejor equilibrio entre 

productividad, sostenibilidad ambiental y resiliencia 

climática, aspectos clave para la sostenibilidad del cultivo 

de cacao (Charry et al., 2024; ICCO, 2023). 

 

Impacto del cultivo de cacao peruano 

Los estudios sobre el impacto social del cultivo de 

cacao son aún limitados, especialmente en América 

Latina. Un análisis global realizado por la Universidad de 

Edimburgo en colaboración con la Unión Internacional 

para la Conservación de la Naturaleza (IUCN) y 

Rainforest Alliance evidencia que la mayoría de las 

evaluaciones sociales se concentran en Ghana y Costa de 

Marfil, mientras que países como Perú, Ecuador e 

Indonesia presentan una escasa información 

sistematizada. Los resultados muestran efectos mixtos de 

las certificaciones (Fairtrade, UTZ y orgánico), las cuales 

mejoran determinadas condiciones productivas y 

ambientales, pero generan impactos sociales limitados 

cuando no están acompañadas de asistencia técnica y 

apoyo financiero. Asimismo, el empoderamiento de la 

mujer en la cadena del cacao continúa siendo reducido y 

el trabajo infantil sigue siendo un problema crítico, 

principalmente en África Occidental (Dreoni & Marije, 

2021). Para el caso peruano, solo se registra un estudio 

específico publicado en 2012 (Laroche et al., 2012). 

Investigaciones más recientes indican que las 

certificaciones predominantes en el Perú como Fairtrade, 

UTZ, orgánico y Rainforest Alliance contribuyen a reducir 

el uso de agroquímicos, fortalecer los sistemas 

agroforestales, mejorar la gestión de suelos y residuos, 

facilitar el acceso a mercados internacionales y promover 

la organización cooperativa. No obstante, los altos costos 

de certificación y la limitada asociatividad restringen su 

adopción entre productores independientes. 

La asociatividad mediante cooperativas agrarias 

constituye un factor clave para mejorar la competitividad 

del cacao peruano. Hasta 2021, el país registraba 522 

cooperativas agrarias, de las cuales el 30,26 % 

desarrollaban agricultura mixta y solo el 7,08 % se 

dedicaban exclusivamente al cacao. En estas últimas se 

identificaron 5 963 socios, con una participación femenina 

del 27,18 %, lo que evidencia avances en inclusión, 

aunque persisten brechas de género en el sector 

(Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego [MIDAGRI], 

2021) (Figura 2).

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Número de cooperativas y socios involucrados en la cadena productiva del cacao peruano 

Fuente: https://www.midagri.gob.pe/portal/images/download/reg-nacional-cooperativas-agrarias.xls. 

https://www.midagri.gob.pe/portal/images/download/reg-nacional-cooperativas-agrarias.xls
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En 2021, el Sistema Integrado de Estadística Agraria 

(SIEA) registró 79 109 productores de cacao en el Perú, de 

los cuales 27 121 se encontraban asociados a cooperativas 

agrarias, lo que representa un nivel de asociatividad 

aproximado del 34,3 % (Figura 3). A pesar del incremento 

sostenido del precio internacional del cacao, este no se ha 

traducido en una mayor incorporación de productores a la 

cadena productiva. En este contexto, resulta prioritario 

fortalecer la competitividad del sector mediante el impulso 

de la asociatividad, el acceso a mercados diferenciados y 

el fortalecimiento institucional en las 16 regiones 

productoras del país (Ministerio de Desarrollo Agrario y 

Riego [MIDAGRI], Sistema Integrado de Estadística 

Agraria [SIEA], 2021).
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Figura 3. Serie histórica del número de productores agrarios dedicados a la cadena del cultivo de cacao durante los últimos 

11 años (2015-2025). Número de cooperativas y socios involucrados en la cadena productiva del cacao peruano 

Fuente: Disponible en: https://siea.midagri.gob.pe/siea_bi/. Adaptado por el autor. 

 

 

Estado del arte en Investigación, Desarrollo e 

innovación en el cultivo de cacao en el Perú  

Por su importancia y posicionamiento del cultivo 

de cacao en el Perú, instituciones vinculadas al desarrollo 

de la investigación científica, principalmente la academia 

viene ampliando y difundiendo el conocimiento en el 

cacao peruano. El resultado de la búsqueda en la base de 

datos Scopus ha logrado identificar un total de 44 

publicaciones científicas, reportadas desde 1993 hasta el 

2025. Registrándose un mayor número de publicaciones 

en el año 2023 con 10 documentos (Figura 4).

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4. Secuencia histórica de artículos científicos publicados en el Perú sobre el cacao peruano. 
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Fuente: Disponible en: https://siea.midagri.gob.pe/siea_bi/. Adaptado por el autor 

 

Metodología de revisión y principales áreas de 

investigación en cacao peruano 

Se realizó una búsqueda sistemática de literatura 

científica en la base de datos Scopus con el objetivo de 

identificar las principales áreas de investigación sobre el 

cacao en el Perú, siguiendo la metodología PRISMA 

(Liberati et al., 2009; Page et al., 2021). La búsqueda 

permitió identificar 45 documentos científicos, de los 

cuales uno fue excluido por no cumplir con los criterios 

establecidos, quedando un total de 44 estudios para el 

análisis. 

Con los estudios seleccionados se efectuó un análisis 

de agrupamiento temático, el cual evidenció una mayor 

concentración de investigaciones en diversidad genética 

(12 estudios), seguido por sanidad vegetal (7), valor 

agregado y poscosecha (7), contaminación por metales 

pesados (5) y otras áreas emergentes. Los estudios sobre 

diversidad genética se enfocaron principalmente en el 

análisis de ADN mediante marcadores moleculares, como 

polimorfismos de nucleótido simple (SNP) y 

microsatélites (SSR), aplicados a poblaciones de cacao 

establecidas en diferentes regiones del país (Bustamante et 

al., 2022; Nieves-Orduña et al., 2024; Zhang et al., 2009). 

La sanidad vegetal constituye otro eje relevante de 

investigación, dada la presencia de enfermedades de alto 

impacto económico como la moniliasis (Moniliophthora 

roreri), la escoba de bruja (M. perniciosa) y la pudrición 

parda (Phytophthora spp.), así como plagas emergentes 

como Carmenta foraseminis, las cuales representan una 

amenaza significativa para la sostenibilidad y 

productividad del cultivo de cacao en el Perú (Díaz-

Valderrama et al., 2020). (Figura 5).

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5. Áreas estudiadas en el cacao peruano 

Fuente: Disponible en: https://www.elsevier.com/products/scopus.  

 

Conclusiones 

El origen y domesticación del cacao tienen origen 

compartido en las amazonias de los países de Perú, 

Ecuador, Colombia y Brasil, así como tener múltiples 

sitios de domesticación desde épocas precolombinas hasta 

la actualidad, cumpliendo un rol fundamental en el 

desarrollo de comunidades rurales.   

Se ha realizado un análisis de la tendencia de mercado 

del grano de cacao peruano, donde su posicionamiento 

comercial logrado hasta la fecha puede mantenerse e 

incrementarse para los próximos años a precios 

competitivos.  

El estado actual de la investigación, el desarrollo y la 

innovación (I+D+i) en cacao en el Perú sigue siendo 

insuficiente para atender de manera integral los principales 

desafíos del sector. No obstante, la elevada diversidad de 

grupos genéticos de cacao presentes en el país representa 

un recurso estratégico de alto valor. Su aprovechamiento 

mediante programas de mejoramiento genético permitiría 

desarrollar materiales adaptados a condiciones locales y 

responder eficazmente a problemáticas clave como la 

acumulación de metales pesados, la presión de plagas y 

enfermedades, y los impactos del cambio climático, 

https://www.elsevier.com/products/scopus
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contribuyendo así a la sostenibilidad y competitividad del 

cacao peruano.   
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