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RESUMEN  

El objetivo de la investigación es analizar la complementariedad socioeconómica 

de los frutales utilizados como sombra y su potencial para el desarrollo agroindustrial en 

Costa Rica, en los cultivos de café en el cantón de Acosta y cacao en el cantón de 

Talamanca. Para lograr dicho objetivo se diseño un instrumento analítico que incluyó 

las dimensiones de la sostenibilidad: aspectos sociales, económicos y agroecológicos, 

como un mecanismo que puede explicar cuáles de los recursos frutales son más aptos 

para sus actividades primarias. 

Cabe señalar que para el caso de estudio de café se analizaron los sistemas de 

producción: café con jocote, café con anona, café con cítricos (naranja, limón mesino, 

limón mandarina). Con respecto al cultivo del cacao se estudiaron los sistemas de 

producción: cacao con noni y cacao con otros frutales (biribá, arazá, pejibaye (Bactris 

gasipaes), y cítricos). 

Desde el punto de vista de los resultados se incluye abundante información sobre 

las agrocadenas de los sistemas de producción existentes en las zonas de estudio, para 

reflejar la realidad de la situación de los productores en su contexto socioeconómico de 

la Región en que se desarrollan.  

Paralelamente se realizó un análisis entre los cultivos principales y sus diferentes 

componentes de sombra para determinar el nivel de ingresos y la mano de obra 

generadas como aporte de un sistema integral de producción.  

Finalmente se estableció la importancia y beneficios óptimos de los recursos de 

sombra dentro de los sistemas de producción citados anteriormente. 



CAPITULO I. INTRODUCCIÓN       

1.1 Introducción  

Actualmente existe un marcado interés por las investigaciones referentes al 

potencial de los cultivos frutales que se utilizan como recurso de sombra para la 

actividad cafetalera y cacaotera, de forma tal, que dichas actividades puedan 

desarrollarse como sistemas integrales y no, como hasta ahora, bajo la visión tradicional 

de monocultivo.  

En esa dirección, el presente trabajo parte del interés y los esfuerzos del Centro 

para la Cooperación Internacional en Investigación Agrícola para el Desarrollo 

(CIRAD), para estudiar los potenciales de recurso frutal de sombra, en Costa Rica, tanto 

en los cultivos de café en el cantón de Acosta, provincia de San José y del cultivo de 

cacao en el cantón de Talamanca de la provincia de Limón, diseñando un instrumento 

analítico que incluya las dimensiones de la sostenibilidad: aspectos sociales, 

económicos y agroecológicos como un mecanismo que puede explicar –mediante el uso 

de indicadores microeconómicos– cuáles de los recursos frutales de sombra son más 

aptos para sus actividades primarias. 

En términos generales, existe una tendencia en las investigaciones para 

subestimar el valor socioeconómico y el impacto agroecológico de los recursos de 

sombra, por lo cual, este trabajo apunta hacia el rescate de esos recursos, no como 

producto con expectativas de comercialización en fresco, sino como expectativa de 

valor agregado, mediante procesos industriales agroindustriales que permitan una mayor 

aprovechamiento, rentabilidad y desarrollar cadenas de valor.  
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Adicionalmente, se pretende determinar, para cada caso de producto –café y 

cacao–, su papel agroecológico conforme al concepto de complementariedad temporal, 

todo bajo una perspectiva de integral de sistemas agroforestales. 

Metodológicamente, el trabajo utiliza un enfoque de carácter basal descriptivo-

cuantitativo, si bien enfatiza aspectos de análisis bajo una óptica cualitativa en aquellos 

tópicos en que se consideró necesario hacerlo, para dar cuenta de condiciones y 

situaciones socioculturales con mayor precisión, dado que las características de las 

regiones de estudio no ofrecían la obtención de mejor información que se consideraba 

clave para la realización del trabajo. Además, se utilizó el modelo de “Estudio de Caso”. 

Desde el punto de vista de los resultados se incluye abundante información sobre 

las agrocadenas de la zona en estudio, sus diferentes actores: número de productores, 

área de cultivo, número de comerciantes, mercados locales, y otros de interés para 

reflejar la realidad de la situación en sus productores en el contexto de la región en que 

se desarrollan.  

Paralelamente, se realizó un análisis de series de tiempo entre los cultivos 

principales y sus diferentes componentes de sombra para determinar el nivel de ingreso 

y la mano de obra generadas como parte de un sistema integral de producción. 

Finalmente, mediante el uso técnico de los Indicadores de Muller (1998) se 

estableció la importancia y beneficios óptimos de los recursos de sombra dentro de los 

Sistemas Agroecológicos de café y cacao en las zonas citadas.             
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1.2 Justificación del tema. Campo de estudio e importancia 

1.2.1 Justificación del tema 

El área cafetalera de Costa Rica es de 97.614 hectáreas (cosecha 2005-2006) y 

durante los últimos tres años el país ha mantenido una producción promedio nacional  

cercana a los 3 000 000 de fanegas, de las cuales el 85% se destina a la exportación 

(Rojas et al, 2004). Al hacer un desglose, todavía más fino, se nota como el 80% de las 

fincas está en manos de pequeños productores con extensiones menores a las 3 

hectáreas, lo que viene a representar una actividad con un gran interés económico y 

social, no solo por el aporte de la producción de café al PIB del sector agrícola del país, 

sino también como fuente creadora directa e indirecta de trabajo, relacionadas con las 

labores de mantenimiento, cosecha, beneficiado y comercialización.  

La incorporación de frutales en los sistemas de producción cafetalera es una 

actividad que día a día toma más auge entre los cafetaleros de las diferentes áreas del 

país. Bajo ese modelo se pretende diversificar la producción de la finca, aumentar sus 

ingresos y a su vez, reducir o aminorar los nocivos impactos de las constantes 

fluctuaciones de precios del café a nivel internacional o por las malas cosechas. La 

utilidad de las diferentes especies frutales –aparte de su papel como recurso de sombra– 

deriva desde sus frutos, producción de madera, leña, alimento para la fauna local y otras 

ventajas menos cuantificables, como disfrute estético, paisajismo y como esparcimiento. 

 Los árboles frutales sirven –además de sombra para el café y cacao–, para proteger 

el cultivo de las variaciones del clima, proteger el suelo y mejorar sus propiedades, 

aumentando la cantidad de nutrientes y la fertilidad, ayudando a conservar la humedad 

del aire reduciendo las variaciones de la temperatura y la evaporación del agua, lo que 
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quiere decir que contribuyen, en términos generales al mejoramiento de las condiciones 

del cultivo principal.  

Por la anterior razón, según Linkimer (2004), en el marco de condiciones 

observables de la mayoría de las fincas cafetaleras de Costa Rica  –principalmente por 

las condiciones de temperatura y precipitación elevadas–, el asocio de árboles es una 

práctica muy promisoria, sobre todo en pequeñas fincas donde generalmente los 

productores no cuentan con suficientes recursos económicos para manejar 

adecuadamente sus cafetales. 

En el caso del cultivo de cacao (Theobroma cacao), este  ha estado presente a lo 

largo de la historia de América Latina. Aún antes de la llegada de los conquistadores, el 

cacao tuvo una importancia enorme en las comunidades indígenas (Beer y Somarriba 

1999). 

 Según la Secretaria Ejecutiva de Planificación Sectorial Agropecuaria (SEPSA), 

Costa Rica tiene una producción  aproximada de 450 toneladas métricas de cacao, 

distribuidas en unas 3050 hectáreas con  un rendimiento por hectárea de 0.15 toneladas 

métricas de cacao1. La mayor zona de producción se concentra  en Talamanca,  lo cual, 

a su vez,  viene a generar la mayor fuente de empleo para  sus habitantes.  

En las cacaotales, se utilizan árboles  de sombra  que no siguen arreglos ni 

distancias de siembra regulares, muchos no son aptos para ese propósito  y no reciben 

un manejo adecuado, lo que favorece al desarrollo de plagas y enfermedades y reduce 

los niveles de producción del cultivo (Sánchez, 2001).  

1 Producción de Cacao. www.infoagro.go.cr.com 2007. 
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La asociación del cultivo de cacao con frutales favorece la sostenibilidad económica 

de los productores, mejora el paisaje y contribuye a conservación de los recursos de 

suelos y agua.  En las comunidades indígenas de Talamanca, sus habitantes aprovechan 

la asociación de los frutales con el cacao, como recurso comestible, confeccionar los 

techos de las casas (hojas de las palmas), algún uso medicinal, leña, entre otros. 

 

1.2.2 Campo de estudio 

 Este trabajo se inscribe dentro de la dimensión de las Ciencias Agronómicas y la 

Economía vinculada a los Agronegocios (Economía Agrícola). Sin embargo, por el 

modelo analítico practicado también presenta vínculos con otras dimensiones del saber 

social: Sociología, Historia, Antropología y Sociocultural.  

 

1.2.3 Importancia del tema 

Este trabajo de investigación pretende establecer y cuantificar el grado de 

importancia del cultivo frutal como sombra y su potencial para el desarrollo 

agroindustrial. Concomitantemente, el uso de frutales como sombra posee un interés 

primordial para los productores de las regiones seleccionadas en este trabajo, sean, los 

cantones de Acosta y Talamanca, de las provincias de San José y Limón, Costa Rica, 

respectivamente. Colateralmente, el estudio se inscribe dentro de los lineamientos del 

Proyecto Plataforma Científica de Socios (PCP) de estudio de Sistemas Agroforestales 

en Mesoamérica, donde participan, en conjunto, el Centro Agronómico Tropical de 

Investigación y Enseñanza (CATIE), Centro para la Cooperación Internacional en 

Investigación Agrícola para el Desarrollo (CIRAD), Instituto Centroamericano de 
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Administración de Empresas (INCAE) y PROMECAFE, organizaciones vinculadas al 

desarrollo e investigación agrícola que, buscan posibilidades para que los productos de 

nuevas especies frutales –que estén siendo subutilizadas–, sean aprovechados, mediante 

su transformación, en productos terminados con el consiguiente valor agregado. 

 Bajo ese esquema de ideas los resultados de esta investigación podrán ser  de 

importancia para el conocimiento, practica agrícola y toma de decisiones en cuanto a  

las especies frutales más importantes a considerar.    

 

1.3 Antecedentes 

Las constantes crisis de los últimos quince años que enfrenta el sector cafetalero 

costarricense, debido a las variaciones en los precios internacionales del café,  por el 

alza de los costos de producción del cultivo, han hecho que los productores busquen 

otras alternativas, paralelas a la actividad, con el fin de incrementar tanto la 

productividad, como la sostenibilidad de su sistema productivo. 

 Según Linkimer (2004) en Costa Rica se han identificado sesenta y dos especies 

arbóreas, arbustivas y herbáceas que suelen ser utilizadas como recurso de sombra, de 

las cuales cuarenta son nativas. Las especies más comunes son: Eritrina poeppigiona 

(leguminosa), Cordia alliodora (Laurel); Citrus sinensis (Naranja) y Musa spp (Banano 

y plátano). Esas especies tienen una gran diversidad de usos y propiedades incluyendo 

consumo humano, alimento para animales, madera, usos medicinales.  

 Estudios previos han determinado que un 53% de los productores nacionales, 

seleccionaban los árboles asociados al cultivo de café por sus productos secundarios 

para la venta o autoconsumo; entre estos la mayoría (89%) introdujeron árboles frutales 
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y de servicio a sus cafetales. En el caso de los árboles maderables presentes en cafetales, 

la mayoría de ellos (82%), fueron establecidos de manera natural. En general, los 

árboles frutales se manejan mediante podas de formación para incrementar la 

producción de frutos (Rojas 2004). 

En lo que respecta al cultivo de cacao, a  partir de la década de los ochenta los 

países centroamericanos y del Caribe encararon una serie de crisis macroeconómicas, 

motivadas en buena parte por el descenso de los precios y cuotas asignadas a los 

cultivos tradicionales. Esto obligó a que muchas instituciones y organizaciones no 

gubernamentales de la región buscaran nuevas alternativas de producción  que, 

contribuyeran  a paliar y/o mejorar la crisis en que se había caído la actividad cacaotera 

y la aparición de enfermedades como la Moniliophthora roreri (Monilia). Debido a lo 

anterior, se pensó en la utilización de otros cultivos que permitieran no solamente  

diversificar la agricultura y generar empleo en el sector rural, sino asociar cacao a 

frutales que pudieran ser útiles como sombra y que, adicionalmente, contribuyan a 

modificar la estructura agrícola, mejorar la dieta alimenticia y obtener divisas para 

mejorar la rentabilidad del cacao (Morera, 1993). 

 Según estudios de Trujillo y Somarriba (2003), los indígenas de la zona de 

Talamanca  utilizan 103 especies de plantas comestibles, para sombra y consumo, entre 

las que destacan el banano (Musa AAA), plátano (Musa AAB), arazá (Eugenia stipitata), 

guanábana (Anonna muricata), coco (Cocos nucifera), pejibaye (Bactris gasipaes), 

carambola (Averroha carambola) y naranja (Citrus aurantium). 
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1.4 Objetivos  

1.4.1 Objetivo general  

 

 Analizar la complementariedad socio-económica de los frutales con potencial de 

desarrollo agroindustrial utilizados como sombra en el cultivo del café en la 

zona de Acosta y cacao en la zona de Talamanca, Costa Rica.  

 

1.4.2 Objetivos específicos   

 

 Identificar las especies arbóreas (frutales) de mayor importancia económica, 

utilizadas como sombra en los cafetales de la zona de Acosta, y en los cacaotales 

de la zona de Talamanca, así como su complementariedad temporal en lo que 

respecta a los ingresos producidos.  

 

 Analizar los beneficios sociales registrados por las especies arbóreas (frutales) 

utilizadas como sombra en los cafetales de la zona de Acosta y en los cacaotales 

de la zona de Talamanca, mediante el análisis temporal de la mano de obra 

producida por las diferentes actividades complementarias. 

 

 Comparar y valorar cualitativamente algunos indicadores agroecológicas de la 

actividad cafetalera como monocultivo y la actividad cafetalera con el uso de las 

sombras frutales seleccionadas, así como también el cacao sin sombra con 
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cacaotales de sombras frutales, utilizando criterios de competencia, 

complementariedad, compatibilidad y sustitución entre los cultivos.  

 

 Identificar los usos actuales de las frutas en las agrocadenas de estudio 

seleccionadas en Acosta y Talamanca, haciendo un pequeño análisis de los 

diferentes eslabones y las relaciones existentes, a saber: compradores, 

intermediarios, usos, mercados, calidades, precios.  



CAPITULO II. MARCO GEOGRÁFICO 

2.1 Marco geográfico  

A continuación se presentan los datos geográficos más importantes relacionados 

con las zonas de estudio. 

 

2.2 Cantón de Talamanca 

En la ley Nº 4339 del 20 de mayo de 1969, Talamanca se constituyó en el cantón 

número cuatro de la provincia de Limón. Esta ubicado en el Caribe sur este de Costa 

Rica, sus coordenadas geográficas están dadas por 09°25'40" latitud norte y 83°01'20" 

longitud oeste 2 . Tiene una extensión de 2809.93km2, es decir, abarca un 5% del 

territorio costarricense. Ver mapa 1. 

 

 

 

 

 

 

2 Coordenadas Geográficas. http://sitiosdecostarica.com/cantones/limon/talamanca. 2007 
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Mapa 1  

Ubicación geográfica del cantón de Talamanca. 

 

 El cantón de Talamanca esta conformado por los distritos de Sixaola, Bratsi y 

Cahuita, siendo estos dos últimos distritos la zona de estudio del proyecto. 

En el cuadro 1 describe la cantidad de habitantes por distrito y por sexo del 

cantón de Talamanca. 
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Cuadro 1 

Población total del cantón de Talamanca, por zona y sexo. 2006. 

Provincia, 

cantón y 

Distrito 

Total Urbano Rural 

Ambos 

Sexos 
Hombres Mujeres 

Ambos 

Sexos 
Hombres Mujeres 

Ambos 

Sexos 
Hombres Mujeres 

Talamanca 25.857 13.705 12.152 2.143 1.129 1.014 23.714 12.576 11.138 

Bratsi 10.292 5.416 4.876 - - - 10.292 5.416 4.876 

Sixaola 10.234 5.496 4.738 1.582 821 761 8.652 4.675 3.977 

Cahuita 5.331 2.793 2.538 561 308 253 4.770 2.485 2.285 

Fuente: Instituto Nacional de Estadística y Censos. 

 

Una de las mayores riquezas de Talamanca es su gente: cuenta con una 

diversidad cultural gracias a que la población está compuesta por indígenas Bribris y 

Cabécares, así como por pobladores negros y blancos. Además es una región fronteriza, 

lo cual  ha permitido desarrollar un fuerte intercambio cultural con la población de la 

vecina Panamá.  

Otra característica es la diversidad ecológica debido a que cuenta con diversas 

zonas de vida: la zona costera, los fértiles valles, y las zonas montañosas de donde 

nacen importantes ríos. Del territorio el 55% corresponde a parques nacionales (los 

parques nacionales Chirripó Amistad, Cahuíta), un 31% son reservas indígenas 

(Kekoldi, Talamanca Bribrí Talamanca Cabécar y Telire), un 2% al Refugio de Vida 

Silvestre Gandoca Manzanillo y un 12% corresponde a áreas no protegidas. En el 

cantón se produce  cacao, banano, plátano, una diversidad enorme de frutas y madera, y 
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cada vez más productores y productoras crían animales para consumo o para la venta: 

cerdos, gallinas, ganado vacuno y hasta peces. 

A pesar de la significativa riqueza biológica y cultural, Talamanca es uno de los 

cantones más pobres del país. Según el índice de desarrollo social (IDS) Talamanca 

ocupa el primer lugar de los cantones menos desarrollados. 

Hasta hace dos décadas, la infraestructura (servicios, comunicación, y carreteras) 

era prácticamente nula, y aún cuando las condiciones de infraestructura han mejorado, 

el cantón sigue presentando condiciones de deterioro económico y social alarmantes.  

 

2.3 Cantón de  Acosta  

Las coordenadas geográficas del cantón de Acosta están dadas por 09°44'41" 

latitud norte y 84°14'18" longitud oeste. La anchura máxima es de treinta y dos 

kilómetros, en dirección noreste a suroeste, desde el cerro Cedral hasta la confluencia 

del río Grande de Candelaria y la quebrada Bijagual3. Ver mapa 2. 

En la ley No. 24 del 27 de octubre de 1910, Acosta se erigió como cantón 

número doce de la provincia de San José, con cinco distritos, San Ignacio, Guaitil, 

Palmichal, Cangrejal y Sabanillas.  En el cuadro 2 describe la cantidad de habitantes por 

distrito y por sexo del cantón de de Acosta. 

El nombre del cantón es en homenaje a don Tomás de Acosta gobernador de la 

provincia de Costa Rica entre 1797 y 1810. 

3 Coordenadas Geográficas. http://sitiosdecostarica.com/cantones/samjose/acosta.  2007 
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El sistema fluvial del cantón de Acosta, corresponde a la vertiente del Pacífico, 

el cual pertenece a la cuenca del río Pirrís.   

El área es drenada por el río Pirrís, al que se le unen los ríos La Dicha, y Grande 

de Candelaria, éste último con sus afluentes los ríos Parritilla Jorco, La Mesa, y las 

quebradas Colorado, San Jerónimo, Roblar y Grande. Los citados cursos de agua, 

excepto Grande de Candelaria y Pirrís, nacen en Acosta. Presentan una dirección de 

norte a sur, de noreste a suroeste y de este a oeste. Los ríos Grande de Candelaria, Jorco 

La Mesa y La Dicha, son límites cantonales; el primero con Puriscal y Aserrí; el 

segundo con Puriscal y Mora; y los otros con Aserrí. 
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Mapa  2 

Ubicación geográfica del cantón de Acosta 
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Cuadro 2 

Población total del cantón de Acosta, por zona y sexo 2006. 

Provincia, 

cantón y 

Distrito 

Total Urbano Rural 

Ambos 

Sexos 
Hombres Mujeres 

Ambos 

Sexos 
Hombres Mujeres 

Ambos 

Sexos 
Hombres Mujeres 

Acosta 18.661 9.708 8.953 4.115 2.058 2.057 14.546 7.650 6.896 

San Ignacio 7.728 3.912 3.816 2.738 1.348 1.390 4.990 2.564 2.426 

Guaitíl 2.555 1.391 1.164 - - - 2.555 1.391 1.164 

Palmichal 3.852 1.970 1.882 1.377 710 667 2.475 1.260 1.215 

Cangrejal 1.987 1.053 934 - - - 1.987 1.053 934 

Sabanillas 2.539 1.382 1.157 - - - 2.539 1.382 1.157 

Fuente: Instituto Nacional de Estadísticas y Censos. 

 

El cantón de Acosta, está totalmente dedicado a la actividad agropecuaria, por lo 

que sus habitantes dependen directa o indirectamente de este sector; siendo mayor la 

importancia por cuanto esta actividad se realiza a través de pequeños agricultores, que 

trabajan con cultivos de subsistencia en terrenos laderosos  y en proceso de degradación. 

(Vargas, 1983) 



CAPÍTULO III. MARCO DE ANTECEDENTES 

3.1. Aspectos generales de la producción de café en Costa Rica 

El tipo de producción que impera en nuestro país es el convencional. Este 

manejo convencional del cultivo ha variado mucho desde que inició su comercialización 

hace más de 150 años (PICADO, 2004). Algunas de las características que 

predominaban anteriormente eran, por ejemplo: que la producción se llevaba a cabo con 

muchas  variedades de café en un mismo cafetal, que los cafetales se manejaban con 

sombra, existían otros productos sembrados en el cafetal, como limones, naranjas, 

plátanos, bananos; además, la familia estaba incorporada plenamente en las actividades 

del cafetal. En contraste, ese panorama ha cambiado desde hace aproximadamente 15 

años. Hoy, la producción se caracteriza por la siembra de una o dos variedades en una 

mismo plantación, por cafetales sin sombra, por la siembra de café solamente 

(monocultivo) y por que las actividades son realizadas por mano de obra contratada, y 

en muchos casos, esta mano de obra es extranjera.  

Actualmente, es posible observar que, cuando la mano de obra y la tierra se han 

encarecido, la tendencia ha sido incrementar fuertemente la densidad de siembra, 

reducir o eliminar la sombra, e incorporar abundantes insumos agroquímicos, 

especialmente para el control de malezas, plagas y enfermedades. Así, un gran número 

de caficultores tecnificados logró elevados rendimientos por hectárea y una excelente 

productividad física por trabajo (OBANDO, 2000). Sin embargo, esto ha repercutido en 

forma negativa en los aspectos ecológicos, económicos y sociales.  

En el aspecto ecológico se ve reflejado en un aumento en la degradación del 

suelo y el ecosistema, los suelos son expuestos al excesivo sol y lluvia, lo que hace que 

estos se erosionen, perdiendo no solo la materia orgánica, sino también los nutrientes 
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que el suelo aporta al desarrollo de las plantas. También se da una contaminación del 

agua de ríos y de consumo gracias a los residuos de agroquímicos provenientes de las 

aguas que corren por el suelo de las fincas. 

Por otra parte la inapropiada utilización de plaguicidas químicos que ponen en 

riesgo la salud de los campesinos y obreros agrícolas, afectan la vida de organismos 

benéficos que son controladores de plagas, contaminan el ambiente (agua, suelo, aire) al 

igual que la flora y la fauna; y finalmente crea resistencia en los insectos y otras plagas 

obligando a los agricultores a usar productos más tóxicos o en mayores dosificaciones. 

En cuanto a la economía, se ha producido una disminución en la rentabilidad 

debido al aumento en los costos de producción, encarecidos por la dependencia de 

insumos químicos y de nuevos materiales genético, los cuales responden a paquetes 

tecnológicos específicos. 

Ligado a esto se encuentra el costo social, ya que en muchos casos se ha 

sustituido una labor agrícola que requería de más mano de obra, por la aplicación de un 

químico, por ejemplo la sustitución de hacer una chapea por la utilización de un 

herbicida, que si bien es cierto disminuye el tiempo de la labor, implica un mayor costo 

por la compra del producto, así como un desplazamiento del trabajo que  las personas 

que antes efectuaban la chapea.  

Sin embargo, aún en algunas partes de Costa Rica existen caficultores 

tradicionales, que mantienen su café bajo el sistema policultivista, sin aplicar mayores 

insumos.  
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3.2. Introducción de  árboles frutales en Acosta 

Acosta presenta una gran heterogeneidad en la distribución de las especies. Aquí 

los cítricos, componente principal de la sombra, se encuentra en más del 60% de los 

cafetales: la distribución del resto de especies presenta una gran dispersidad. Según el 

último estudio realizado en la zona, el cantón de Acosta el 92,8% de las parcelas posee 

musas, las cuales se encuentran en promedio en un 38,5% de la composición de la 

sombra y el 62% posee cítricos que están presentes en un 27% de la sombra (Lagemann, 

1983).   

Dos de las funciones más importantes de los árboles de sombra, en esta zona, 

son la producción de fruta y leña. Aquí se encuentra en primer lugar los Citrus (C. 

sinensis, C. aurantifolia, C. grandis etc.), Mangifera indica, Persea americana y 

Spondias purpurea 

 

3.3. Generalidades de la producción de cacao en Costa Rica 

En Costa Rica actualmente se esta desarrollando la producción de cacao 

producido con manejo orgánico en sistemas agroforestales, lo cual permite conseguir 

mejores precios, haciéndolos más atractivos.  

El cacao se  cultiva con árboles de servicio (Gliricidia sepium)  frutales (Musa 

AAA), maderables (Cordia alliodora)  y quizá, lo que es más común, una mezcla de de 

todas éstas clases de sombra, muy diversificados desde el punto de vista biológico y 

económico.4 

• 
4 B e e r , J . T h e o b r o m a c a c a o : u n c u l t i v o “ a g r o f o r e s t a l ” . . - - E n - A g r o f o r e s t e r i a e n l a s A m é r i c a s . C A T I E .1 9 9 9 . V o l u m e n N º 6 N º 2 2 . p . 4
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Sin embargo, en los cacaotales, los árboles de sombra que no siguen arreglos ni 

distancias de siembra regulares y no reciben el manejo adecuado, puede favorecer al 

desarrollo de plagas y enfermedades, reduciendo los niveles de producción. 

Actualmente las plantaciones diversificadas de cacao pueden parecer un bosque 

natural, son ideales para proteger el suelo, conservar el agua y mantener la 

biodiversidad. Una plantación con sombra es una de las mejores opciones para la 

producción agrícola en zonas de amortiguamiento de áreas protegidas, permitiendo el 

uso sostenible de la tierra al mismo tiempo que se amplía el área disponible de las 

especies protegidas.5 

Con respecto a la comercialización, la mayor parte del cacao orgánico proviene  

de la reserva indígena de Talamanca, que se realiza principalmente a través de 

asociaciones, aglutinando la producción de una multitud de pequeños productores como 

prerrequisitos para acceder al mercado internacional. 

Según la Asociación de Pequeños Productores de Talamanca, el cacao orgánico 

ha sido comercializado a nivel nacional y a nivel internacional (tanto en Estados Unidos 

como en Italia). La venta en Italia ha sido bajo la concepción de comercio justo lo cual 

beneficia al productor con un mejor precio por tonelada.  

 El cacao particularmente no generan mucho empleo , debido que las labores que 

se requiere el cultivo, son llevadas a cabo por el dueño de la  plantación , con ayuda, en 

las mayoría de los casos, por su familia. 

 

 
5IDEM. 
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3.4. Introducción de árboles frutales en el cantón de Talamanca 

En los años de 1984 y 1985 entra al territorio indígena la Asociación de Nuevos 

Alquimistas (ANAI), con el propósito de generar alternativas a la dependencia de los 

productores al cacao y dar respuesta a los impactos económicos que ocasionaba la 

monilia. 

El proyecto de diversificación consistía en organizar a la comunidad y hacer 

viveros comunales. En un inicio se pensó solo trabajar con frutales de especies exóticas 

como pejibaye, vainilla, rambutan, arazá, mangostan zapote colombiano, canesten, 

biribá, entre otros, para tener varias opciones para comercializar. Paralelo a la 

introducción de especies frutales exóticas, la ANAI apostó a que la comercialización en 

la zona debía hacerse por los mismos productores (as) para catalizar a los 

intermediarios6. 

Sin embargo, estas especies no fueron sembradas como cultivos con fines 

productivos. Se establecieron dentro de los cacaotales con el fin de diversificar las 

variedades arbóreas de la zona. A la fecha sobreviven, dentro de los cacaotales, una 

cantidad no precisada de las especies que originalmente se sembraron. 

6 Acuña, K. Aspectos socioculturales de la comercialización y producción de cacao en Alta 
Talamanca.2003 



CAPÍTULO IV. MARCO TEÓRICO 

4.1 El concepto del desarrollo sostenible  

Desarrollo sostenible lleva intrínseco tres espacios de acción que se relacionan 

entre sí y deben buscar el mejor equilibrio posible. Estas dimensiones son: 

sostenibilidad social, sostenibilidad económica y sostenibilidad ecológica. A partir de la 

conceptualización de la “agrocadena” como el sistema producción-consumo, con sus 

diversas dimensiones, se entrelaza con el concepto de sostenibilidad aplicado a tales 

sistemas. El concepto de sostenibilidad se basa en que todo sistema debe cumplir al 

menos con cuatro principios: a) productividad; b) estabilidad; c) resiliencia; d) equidad. 

Estos requisitos mínimos deben ser válidos para cada una de las dimensiones del 

sistema producción-consumo. 

Según Quirós y Hartwich, un sistema de producción es sostenible, cuando cada 

una de las dimensiones del triángulo de la sostenibilidad ha alcanzado su valor máximo 

posible y se mantienen en equilibrio. Se trata de un inevitable intercambio (sistema 

dinámico) entre los diversos niveles de la cadena agro-productivo como sistema 

sostenible. Este dinamismo se puede explicar mediante el uso de indicadores, los que a 

su vez aportarán al debate sobre la necesidad y los beneficios de ingresar y permanecer 

en alianzas para Investigación y desarrollo (IyD) (ver Figura 1).  
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Figura 1.Dimensiones de la cadena agro-productiva como sistema de producción sostenible 

 

Fuente: adaptado de Quirós y Hartwich, 2003. 
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4.2 Aspectos técnicos de los cultivos seleccionados como sombra en el cultivo de 

café en Acosta 

A continuación se detallarán los aspectos técnicos de los frutales de anona, 

jocote  y cítricos que son utilizados como sombra en el cultivo de café en la zona de 

Acosta. 

 

4.2.1  Cultivo de anona 

 A continuación se  hará una breve descripción de las generalidades del cultivo de 

anona. 

 

4.2.1.1   Historia y origen 

El lugar de origen de Anona cherimola es aún indefinido, la gran variabilidad de 

anonas en Mesoamérica y Sur América ha hecho difícil determinar certeramente su 

origen. Puede ser de las tierras altas de Mesoamérica o de la región andina de Ecuador. 

Los primeros exploradores españoles introdujeron el chirimoyo en España, 

desde donde probablemente se distribuyó a otros países. También fue distribuidora en 

Argelia, Italia, Egipto y Francia. Posteriormente se cultivó en la India, Ceilán, Australia 

y Estados Unidos de Norteamérica. 
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4.2.1.2  Composición química, nutricional y principales usos 

En el cuadro 3 se incluyen cuatro resultados de análisis de composición química 

y nutricional de la anona según CORFO, 1985 (4) respectivamente. 

 

Cuadro 3 

Composición química de la anona (Anona cherimola, Mill), 

por  cada 100 gramos de pulpa comestible 

 

    Fuente: Diaz, L. 1991 

 

 

 

Composición (1) (2) (3) (4) 

g/100/g porción comestible 

Calorías 73 81 82 56 

Humedad 77.1 75.7 76.6 83.3 

Proteína 1.9 1.0 1.1 2.9 

Lípidos 0.1 0.1 0.2 0.5 

Fibra cruda 2.0 1.8 1.9 1 

0.6Cenizas 0.7 1.0 0.8 0.6 

Mg/100/g porción comestible 

Calcio 32 24 34 24 

Fósforo 37 47 35 27 

Hierro - 0.4 0.6 0.6 

Potasio - - - 206 

Tiamina 0.1 0.06 0.09 0.09 

Roboflabina 0.14 0.14 0.13 0.13 

Niacina 0.9 0.75 0.9 0.6 

Ac. Ascórbico 5.0 4.3 17.0 5.2 
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Entre sus atributos están su valor nutritivo, los bajos niveles de grasa, altos 

contenidos de sales minerales y carbohidratos. Si se promedia el contenido de calcio de 

las cuatro fuentes citadas en el cuadro 3, se obtiene 28,5 mg por porción de 100g de 

pulpa, valor superior a hortalizas tales como: lechuga, coliflor, y chile que contienen 

24,22 y 20mg de calcio respectivamente (Castro, J., 1992). También la anona es rica en 

fósforo, con un promedio de 35,2 g/100 g de porción comestible, contenido que se da en 

pocas frutas. En cuanto a las vitaminas del complejo B, la anona y el pepino dulce son 

los frutos que contienen mayor cantidad de tiamina y junto al aguacate son los frutos 

que tienen una alta concentración de riboflavina. Por último la anona tiene una alta 

concentración de niacina (Díaz, L. 1991). 

La anona también es rica en proteína, de 1 a 2.9 g por porción de 100 g 

comestibles. Cantidad superada sólo por el coco, con 3.6 g/100 g (Kairuz, I. 1984). 

 

4.2.1.3  Opciones de consumo 

Es un fruto para consumir como “fruta fresca” o “fruta de mesa” y en ensaladas 

de frutas o agregando su pulpa a jugos de otras frutas. Rico en azúcares solubles y 

vitamina C, por lo que su pulpa, además de ser muy blanca y cremosa, blanda y 

aromática, es también muy dulce, con una acidez poco perceptible; ha sido considerada 

por el naturalista Haenke, según lo expresa Díaz Robledo (1981) como “la obra maestra 

de la naturaleza”. Además de su consumo fresco, es también posible consumirla 

procesada, en forma de yogurt, helados y otros tipos de postres. 
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4.2.1.4  Usos y beneficios 

Según Zamora (1993), citando una comunicación personal con Poveda; hace 

referencia al uso popular que se le dio a las semillas de anona en Costa Rica hace algún 

tiempo atrás. La decocción de estas semillas, especialmente de aquellas especies que se 

encontraban sembradas a mayor altitud; servía para la eliminación de “piojos” 

(ectoparásitos generalmente ubicados en el cuero cabelludo). Posteriormente el Dr. 

Mario Vargas y colaboradores, en la Facultad de Microbiología de la Universidad de 

Costa Rica, lograron la preparación de un champú contra los mencionados ectoparásitos 

a base de estas semillas. 

Por otra parte, el aceite que se extrae de las semillas amarillo y sin olor, a pesar 

de no ser apto para el consumo humano, es utilizado en la fabricación de jabones y 

lubricantes. 

 

4.2.1.5. Taxonomía 

En el cuadro 4, se describe la clasificación taxonómica de la anona. 

Cuadro 4 

Clasificación taxonómica de la anona 

Reino: Plantae 

Filo: Magnoliophyta 

Clase: Magnoliopsida 

Sub Clase: Magnoliidae 

Familia: Magnoliales 

Género Annonaceae 

Especie: Cherimola 

        Fuente: los autores 
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Las Annonáceas son una familia importante en el Orden Magnoliales. Esta familia 

suma aproximadamente 120 géneros, pero solo tres producen frutos comestibles, ellas 

son: simila, Rollinia y Annona. Existen 2.100 especies, muy extendidas en el trópico y 

subtrópico. Las más importantes a nivel comercial son: 

• Annona squamosa (soncoya) 

• Annona muricata (guanábana) 

• Annona cherimola (anona) 

                             

                                 Figura 2. Cultivo de  anonna 

 

 

 

 

 

 

4.2.1.6  Requerimientos agroclimáticos  

Por ser la anona de origen subtropical, es sensible a bajas temperaturas o heladas 

cuando está en crecimiento activo (Gardiazabal, F. y Rosenberg M. 1993). En nuestro 

país existen muchas zonas que reúnes las condiciones para el cultivo de anona. 

En condiciones tropicales prospera bien a alturas superiores a los 900 msnm, con 

temperaturas no muy altas. Además; la anona no tolera vientos fuertes que afecten el 

follaje, y que dañen también flores y frutos. En Costa Rica las zonas productoras 
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localizadas en el Cantón de Aserrí están dentro rangos climatológicos que se presentan 

en el cuadro 5. 

 

Cuadro 5 

Requerimientos agroclimáticos de la anona 

Factor Rango 

Altura 1.300 – 2.300 msnm 

Temperatura 15 – 25ºC 

Precipitación promedio anual 1.500 – 2.000 mm 

Horas brillo solar 5 – 6 

      Fuente: los autores 

 

Cuando las temperaturas son inferiores a 15ºC, se reduce considerablemente el 

cuaje de los frutos. 

La anona prefiere las épocas bien demarcadas; una estación o periodo seco no 

muy prolongado, y una época lluviosa bien definida. En la localidad del Cedral de 

Aserrí el periodo seco comprende: diciembre, enero, febrero, marzo y abril. 

 

4.2.1.7 Condiciones del suelo 

Los arbustos de anona se desarrollan en una amplia gama de tipos de suelos, 

desde livianos a pedregosos; sin embargo, se logran mejores cosechas en suelos de 

textura franca, bien aireados y que permiten un fácil drenaje. Se desarrollan bien en 

suelos neutros o ligeramente ácidos, con un pH 6,5 – 7 y con buena provisión de 

materia orgánica. Suelos ácidos pueden causar deficiencias nutricionales y posiblemente 
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la reducción de tamaño y peso de los frutos. Es posible que en nuestros suelos de altura, 

la mayoría de origen volcánico y generalmente ácidos, pueda observarse deficiencias de 

calcio, cobre, zinc y manganeso. Por otra parte, el cultivo de anona, tolera suelos muy 

alcalinos, con pH entre 7,5 y 8,5 y con contenidos de carbonatos de hasta 29 – 30 %, 

con su respectiva adición de hierro (Guirado, E., Hermoso, J., Pérez, M. y Farré, J. 

2003).  

La anona se arraiga muy superficialmente, desarrolla el 98% de sus raíces en los 

primeros 40 cm del suelo, por tal motivo necesita únicamente de un metro de 

profundidad libre de substratos impermeables o capas freáticas que impidan la aireación 

y drenaje necesario. 

 

4.2.1.8 Reproducción 

La reproducción de la anona se puede realizar de dos formas, por semilla (tipo 

sexual) y por injertos (tipo asexual). 

En el cuadro 6 se describe el ciclo productivo de la anona, generado por un 

grupo de estudiantes de la Escuela de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional en 

Costa Rica. 
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Cuadro  6 

Calendario del ciclo productivo de Annona cherimola. 

Etapa Meses 

 E F M A M J J A S O N D 

Defoliación          x X  

Rebrote x          x x 

Floración x  x          

Fructificación   x x x x x x X x   

Cosecha     x x x x X x   

Fuente: los autores con información de Castro 2007. 

 

4.2.1.9 Nutrición y fertilización 

  En Costa Rica aún no se ha determinado los requerimientos nutricionales en este 

cultivo. En Costa Rica, al ser utilizado como cultivo asociado al café, la anona se 

beneficia de las aplicaciones de fertilizantes que se realizan durante el año para la 

producción cafetalera. 

 

4.2.1.10 Poda 

La poda se debe realizar a finales de la cosecha, durante la etapa de reposo o 

latencia del árbol, y no cuando las yemas se hayan hinchado, porque esto originará 

pérdida de vigor del árbol. La poda que se realice durante el periodo de crecimiento y 

producción debe ser de saneamiento o eliminación de algún material que se haya 

quebrado o interfiera en el desarrollo normal de otras partes de la  planta. 
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4.2.1.11 Plagas 

Entre las principales plagas insectiles se encuentran: Optatus sp, Cercanota 

anonella, Cydia sp, Bephrata sp, Tecla ortignus, Cochinilla algodonosa y Coccus 

hesperidum. En lo que respecta a las plagas fungosas se pueden mecionar: Moho gris 

(Botrytis inérea), Alternaria sp y Antracnosis (Colletotrichum gloeosporioides). 

 

4.2.2 Cultivo de cítricos  

A continuación se describen las principales generalidades de los cítricos. 

 

4.2.2.1 Aspectos históricos  

Los cítricos fueron traídos a Costa Rica por los españoles desde la colonia, 

debido a sus conocidas cualidades como fuentes de vitaminas que servían para evitar el 

“escorbuto” durante las largas travesías marítimas.   

No se sabe con exactitud cuando fue que se sembraron los primeros cítricos en 

Costa Rica, ni en la región Central Sur, pero muchas personas coinciden en que fueron 

contemporáneos al café, ya que se utilizó como sombra para este cultivo y, se 

aprovechaba como frutal para autoconsumo, se tomaba su nutritivo jugo como un 

suplemento vitamínico, para las ensaladas sobre todo los ácidos así como para la 

preparación de  diferentes bebidas, situación que llega hasta la actualidad. 

  La naranja ha sido el frutal que se ha desarrollado con una mayor área 

sembrada, muy por encima del resto de cítricos. El desarrollo de los cítricos se enmarcó 

en los años setentas, con financiamiento del proyecto denominado CORENA 032, que 
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pretendía darle cobertura al suelo con frutales, el proyecto tuvo poco impacto en el 

desarrollo de la citricultura regional.  No fue sino hasta a mediados de los años ochenta 

(1985), que los cítricos logran un segundo desarrollo, debido a la caída de los precios 

del café, y el advenimiento del proyecto de la Comunidad Económica Europea CEE, 

que contemplaba entre sus componentes el financiamiento de frutales, lo cual es 

también coincidente, con el desarrollo de las plantas agroindustriales procesadoras de 

jugo concentrado –JCC, de naranja en la zona Norte del país, así como los buenos 

precios por el jugo concentrado congelado en ese entonces a nivel internacional.  

Debido a estos factores el cultivo de la naranja sufre un gran desarrollo pasando de unas 

4.000 hectáreas en 1985, a 20.000 hectáreas en solo siete años, convirtiéndose la región 

Norte, en la mayor área productora de naranja del país. 

Los cítricos en la región Central Sur, se mantienen como suplidores de fruta 

fresca para los mercados tradicionales, sin embargo la actividad ha estado en relativa 

crisis debido a bajos precios, alta intermediación de la comercialización y alta 

incidencia de la mosca de la frutas. 

 

                                 Figura 3. Cultivo de cítricos 
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En Acosta los cítricos son comprados por intermediarios los cuales sirven de 

acopiadores y los venden en las ferias del agricultor y principales mercados de frutas del 

área metropolitana. 

 

4.2.2.2. Condiciones agroecológicas requeridas por los cítricos  

Los cítricos y en especial la naranja se adapta bien a una gran diversidad de 

climas y de suelos, se cultiva aproximadamente desde los 35 0 de latitud norte hasta los 

35 0  de latitud sur. (Praloran, 1977).  Sin embargo para lograr una adecuada calidad de 

los frutos debe tenerse en consideración la temperatura en la etapa de la maduración del 

fruto, ya que la concentración de pigmentos carotenoides, antociánicos, licopeno y de 

azúcares, así como la disminución de la acidez, están fuertemente influenciadas por 

ésta. 

En el caso de la naranja, por su origen, requiere de una temperatura fresca 

durante la época de maduración, ya que existe una relación inversa entre la temperatura 

y la acumulación de los pigmentos carotenoides y antociánicos en la pulpa de la naranja 

durante el período de maduración y, una relación directa entre la temperatura y la 

formación de licopeno en los pomelos. (Praloran, 1977).  

Las altitudes aptas para el cultivo de naranjas para jugo, oscilan entre los 500 y 

1.200 m.s.n.m, mientras que las zonas bajo los 500 m, son muy adecuadas para ciertas 

especies de cítricos como las toronjas, limones, limas ácidas, grapefruit y algunas 

mandarinas.   

En nuestro país, la mayor producción y mejor calidad de la fruta se obtiene en 

zonas donde las temperaturas promedio, oscilan entre 18ºC para la temperatura mínima 
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y 28ºC para la máxima, con pequeñas variaciones para cada especie y variedad. Así por 

ejemplo el limón criollo (Citrus aurantifolia) y la Lima Persa (Citrus latifolia, Tan), se 

adaptan bastante bien a climas tropicales, donde su cultivo y calidad de sus frutos son 

satisfactorios (Morín, 1988).  De acuerdo con el Dr. Charles Morín, especialista de 

cítricos, las plantaciones de este frutal en zonas tropicales con riego complementario en 

verano tienden a producir todo el año, mientras que en regiones subtropicales con 

estaciones marcadamente frescas, la producción se presenta estacional. 

En la Región Central Sur se ha podido observar esta situación con la mandarina 

criolla, la cual aún cuando se cosecha con la cáscara de color verde, la pulpa es de buen 

sabor, color y de adecuada acidez.  Otras mandarinas como la Satsuma y la King 

muestran coloraciones más intensas tanto de la cáscara como de la pulpa. La 

popularidad de las mandarinas es de relativa importancia siendo ampliamente superada 

por la naranja y el limón o lima ácida. 

La producción citrícola de la región Central Sur, se ubica principalmente en las 

cuencas hidrográficas de los ríos, San José, Virilla, Tabarcia, Jorco y Grande de 

Candelaria, de los cantones de Puriscal, Mora, Santa Ana, Acosta y Aserrí; con altitudes 

que van desde los 540 msnm, hasta los 2428 msnm.  (CACMO, 2001). 

Además de los factores climáticos, para producir naranjas y cítricos de calidad 

deben tomarse en cuenta otros factores como:  

• El tipo de suelo  

• La variedad elegida 

• El patrón elegido 

• La relación patrón - injerto y, 
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• Desde luego las condiciones de clima y suelo imperantes en la zona donde se va 

a sembrar la plantación de cítricos. 

Entre los aspectos más importantes del suelo para el cultivo de cítricos tenemos: la 

profundidad efectiva del suelo y la textura. La profundidad efectiva se entiende como la 

mayor profundidad a que penetran las raíces de los árboles, sin que encuentren 

obstáculos físicos que impidan su normal crecimiento y desarrollo. Estos obstáculos 

pueden ser la presencia de rocas o materiales poco meteorizados, que por su dureza 

impiden físicamente la penetración de la raíz, capas de suelo compactas y una tabla de 

agua o nivel freático a escasa profundidad. Se recomienda que la profundidad de los 

suelos dedicados al cultivo de los cítricos no sea inferior a 1 m aunque es conveniente 

que sea de 1,5 m. 

La textura ideal de los suelos para el cultivo de los cítricos está comprendida entre 

liviana y media. Los suelos pesados con lenta infiltración no deben dedicarse a este 

cultivo ya que generalmente están asociados como pudriciones de las raíces causadas 

por los hongos Phytophthora parasítica, P. citropthora y Diplodia, y el crecimiento es 

muy lento.  El pH más conveniente para el cultivo de cítricos está considerado entre 5,5 

y 6,5. 

 

4.2.2.3 Plagas de los cítricos 

La problemática fitosanitaria de los cítricos es muy amplia, ya que son afectados 

por una gran cantidad de insectos, hongos, virus, bacterias y otros organismos parásitos. 
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Muchas veces la importancia del ataque de insectos no radica únicamente en el 

daño directo que produce, sino en problemas conexos como es el caso de los insectos 

trasmisores de enfermedades virosas, infecciones bacterianas y toxinas. 

Los daños a los árboles ocasionados por las plagas y enfermedades pueden en un 

corto período reducir el desarrollo de los árboles, al extremo de dejarlos improductivos 

y causar la muerte de la mayoría, con efectos biológicos y económicos irreversibles.  La 

elección del material a emplearse como patrón y copa son fundamentales para hacer 

frente a muchos de los problemas, tales como: a nematodos, virosis y hongos 

principalmente. 

Las moscas de la fruta, son consideradas la principal plaga de los cítricos por los 

grandes daños y pérdidas que ocasionan.  La mosca del mediterráneo y la Anastrepha 

sp, son responsables de pérdidas de fruta que oscilan entre el 40 y 60 %.  

La mosca del mediterráneo: Ceratitis capitata (Wied) (Diptera: Tephritidae), es 

de tamaño similar al de la mosca casera, pero de color amarillo con manchas color café 

en las alas y ojos azules. El daño es causado por las larvas, ya que se desarrollan y 

alimentan de los frutos maduros, los cuales se caen del árbol.  La mosca Anastrepha 

Neo ludens, es de mayor tamaño, de una coloración amarillenta con manchas negras en 

las alas y ojos iridiscentes. 

Otro grupo de insectos de importancia son los áfidos o pulgones, entre los más 

comunes encontramos: Toxoptera aurantii (Fons.) (Homoptera: Aphididae), Toxoptera 

citricidus, Aphis gossypii (Homoptera: Aphididae), Aphis spiraecola (Homoptera: 

Aphididae), Aphis citricola y  Myzus persicae.  El daño que causan es la sustracción de 

linfa, que causa el debilitamiento de la planta.  Cuando la infestación es alta se produce 
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una gran cantidad de melaza, lo que atrae a gran cantidad de hormigas que los protegen 

de los depredadores.  Estos son insectos pequeños de unos 3 mm, a veces con alas que 

se agrupan principalmente en el envés de las hojas más tiernas, las que se enroscan 

debido a la succión de savia, en algunas especies los jóvenes son de color verde y los 

adultos de color negro y alado. 

 

4.2.2.4 Enfermedades de los cítricos 

En este cultivo, los virus pueden ser la causa de la disminución de los 

rendimientos y el decaimiento de toda la plantación. Una de las enfermedades más 

comunes entre los cítricos es la Gomosis ocasionada por el hongo Phytopthora 

citrophthora, P. parasitica, P. palmivora.  Los síntomas son ligeramente diferentes 

según se trate de plantas jóvenes o árboles adultos.  En la base del tallo de las plantas 

jóvenes, se presentan pequeñas manchas oscuras, irregulares, las que se convierten en 

grietas en la corteza y de la cual sale una exudación gomosa de color marrón. Esta zona 

necrótica se extiende y anilla el tallo por lo que las hojas se marchitan y se amarillean y 

el árbol muere rápidamente. 

Antracnosis: Collectotrichum gloesporioides.  Afecta las flores, los frutos, las 

hojas y las ramas jóvenes. En la punta de estas ramas se desarrolla una necrosis que 

avanza hasta la base produciendo la muerte descendente. Las hojas enfermas con 

manchas de color café clara son de textura seca, quebradiza y se caen. 

Tristeza: Virus de la tristeza.  Es de reciente introducción en nuestro país por lo 

que todavía no se puede valorar su impacto económico. La identificación de sus 

síntomas son de gran importancia, ya que la gran parte del las plantaciones de la Región 
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Central del país, están sobre patrones de naranja agria, que es muy susceptible a esta 

enfermedad. 

 

4.2.3 Cultivo de jocote (Spondias purpurea) 

 A continuación se hará una breve descripción de las generalidades del cultivo de 

jocote. 

 

4.2.3.1 Origen  

El lugar de origen del jocote es, posiblemente, la región comprendida entre México 

y Centroamérica, donde aún se encuentran poblaciones silvestres. Fue llevado por los 

españoles a Sudamérica y a Filipinas. El nombre jocote deriva del término náhuatl 

(azteca) “xocotl” (León y Shaw, 1990; Pittier, 1978). 

 

4.2.3.2 Aspectos históricos 

La actividad jocotera se inició en forma espontánea desde hace 60 años y de acuerdo 

a referencia de productores la actividad comercial comenzó hace 50 años con árboles en 

las cercas de sus predios y los potreros, en forma dispersa principalmente para el 

autoconsumo. En esa época el jocote era cosechado y se vendía en sacos en el Mercado 

Central y Borbón.  

Posteriormente se integró en asocio al café como alternativa de sombra. Con el 

transcurrir de los años, los productores determinaron la importancia económica que 

presenta este cultivo por lo que se han integrado en los cafetales, a tal punto que en 

algunos casos se ha eliminado el café para convertir el terreno en plantaciones 

establecidas de jocote. 
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4.2.3.3 Condiciones agroecológicas requeridas 

En el cuadro 7 se presentan las principales características agroecológicas requeridas 

en el cantón de Aserrí para el cultivo de jocote: 

 

Cuadro 7 

Principales requerimientos del cultivo de jocote en la zona de  

jurisdicción de la agencia de Aserrí 

Factor Rango 

Altitud 
 

1.100 – 1800 m.s.n.m 

Temperatura promedio anual 
 

17-22 º C 

Precipitación mínima anual 
 

1.500 mm 

Precipitación máxima anual 
 

2.000 mm 

Piso altitudinal 
 

Premontano y montano 

Región latitudinal 
 

Tropical 

Potencial de evatranspiración potencial por año 
 

1.414 ml 

Horas de luz diarias 
 

6-7 horas 

 

Suelos 

Estos árboles crecen mejor en suelos fértiles, de 
origen volcánico y con buen drenaje, pero pueden 
cultivarse satisfactoriamente en suelos pobres si se 

les proporciona una nutrición adecuada. 
Fuente: los autores 

 

4.2.3.4 Descripción botánica y taxonomía 

Es de la familia anacardiáceas, género Spondias y especie purpurea. Es un árbol alto 

muy ramificado de corteza gruesa y rugosa. Las hojas son pinnadas con 10 a 20 pares de 

foliolos alternos y elipticas y de 3 a 6 cm de largo.  

Las flores se desarrollan en panículas axilares en ocasiones en ramas viejas; con 

cinco sépalos y pétalos, su ovario tiene de tres a cinco celdas.  
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El fruto es una drupa eliproidal de 3 a 5 cm de largo, color rojo, vino o amarillo con 

un epicarpio firme y liso.  

Su pulpa (mesocarpio) dependiendo del estado de madurez es ácida o dulce. El 

endocarpio es el que ocupa la mayor parte del fruto, es duro a semejanza de la madera. 

Una gran ventaja del Spondias purpurea es que se puede reproducir solo en forma 

asexual; esto da origen a la ausencia de variedad genética por intercambio de polen. 

 

                          Figura 4. Cultivo de jocote 

 

 

 

 

 

 

 

 

 4.2.3.5 Fenología 

La producción se extiende desde mayo hasta setiembre. La desfoliación se inicia a 

finales de noviembre. La floración se inicia en enero. 

 

4.2.3.6 Plagas y enfermedades de principal importancia 

Se aplica el control químico sólo en casos extremos, principalmente porque el fruto 

de jocote es de consumo fresco y se quiere manejar un cultivo en armonía con la 

naturaleza y sin residuos químicos que afecten al consumidor. 
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 Las dos principales plagas identificadas de importancia económica en la 

actividad jocotera son: Phytophthora sp y Brevipalpus sp.  

 

4.2.3.7 Principales usos 

Este cultivo es muy apreciado en los países donde se produce, por su agradable 

sabor y su valor nutricional, ya que constituye un aporte importante a la dieta de los 

seres humanos durante la época de producción.  

Se consume fresco y procesado, además se utiliza también para fines medicinales, 

entre los usos que se le dan se mencionan los siguientes: 

• Como poste en cercas vivas en Costa Rica y otros países. 

• El fruto verde con sal es muy apetecido, en especial por los  niños 

• En la elaboración de dulces o frutas en almíbar, atoles, jugo cocido con harina de 

maíz, azúcar y otros, chichas, vinos y jugos frescos. 

• En México hay variedades que se destinan específicamente para la deshidratación al 

sol. 

• En Centroamérica se utiliza la goma que exuda el árbol para hacer el pegamento.  

 

Los productores de ASPROJOCOTE (Asociación de Productores de Jocote de la 

Uruca), han recibido capacitación en temas referentes a la transformación agroindustrial 

y la manipulación de alimentos. Como resultado de estas capacitaciones y de la 

integración grupal se ha logrado producir: jocote en almíbar, jocote en miel, jocote en 

vinagre, choco jocote, helados de jocote y flan de jocote7.  

 

7 Información suministrada por el señor, Guillermo Naranjo, Presidente de ASPROJOCOTE. 
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4.3. Aspectos técnicos de los cultivos seleccionados como sobra en el cultivo de 

cacao en Talamanca. 

A continuación se detallarán los aspectos técnicos de los frutales de biribá, noni, 

arazá, pejibaye y cítricos que son utilizados como sombra en el cultivo de cacao en 

Talamanca. 

 

4.3.1Biribá 

 A continuación se explicarán las características principales del cultivo de biribá. 

 

4.3.1.1 Origen 

  Se dice que el biribá es  posiblemente originario de la Amazonia sur oriental. No 

obstante, existe una teoría que indica que su origen está en la frontera sur de la 

Amazonía brasileña (Acre, Rondonia) con la peruana (Loreto, Ucayali y Madre de 

Dios), de donde se expandió al resto de la Amazonía, al noreste brasileño, las Antillas y 

parte del Caribe. (Cavalcante, 1991). 

 

4.3.1.2 Taxonomía  

Familia: Annonaceae 

Nombre científico: Rollinia mucosa 

Nombre común: "Anona", "anon amazónico" (español), "biriba" (portugués), "sweet 

sop" (inglés). 

Otros nombres aceptados: Annona biflora R&P ex G. Don, Annona mucosa Jacquin, 

Annona obtusiflora Tuss, Annona pterocarpa R&P ex R.E. Fries. 
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4.3.1.3 Descripción botánica 

Árbol de mediana altura, (6 a 10 metros), con ramas abiertas y alargadas. Las 

hojas alternas, dísticas, elíptico-oblongas, entre 12 a 15 cm (mayores en los individuos 

jóvenes), ápice acuminado y base obtuso-redondeada. (Mack, 2005) 

Las flores del árbol de biribá son hermafroditas solitarias o en pares, con tres 

sépalos y seis pétalos, color verde claro y olor característico.  

La fruta tiene muchas puntas o espinas suaves que fácilmente se quiebran al 

cosechar. Las variedades más redondas y lisas son mejores para transportar y vender.  

La cáscara es gruesa de color verde que cambia a amarillo cuando el fruto madura, con 

areolas carnosas y escamiformes, generalmente obtusas y negras en el ápice.  La fruta 

madura a los 4 meses después de la floración. 

La pulpa de una fruta recién cosechada es de color blanca, tiene un sabor dulce, 

refrescante y de buen aroma y frecuentemente de consistencia gelatinosa. Contiene 

numerosas semillas color pardo olivo a gris oscuro, oblongo-aovadas.  

El peso de cada fruto varía entre 300 y 1,300 gramos; las dimensiones están en 

el rango de 10 a 16 cm de altura y 6 a 15 cm de ancho. El peso de 1,000 semillas con 

10% de humedad es de 315 gramos. 
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                          Figura 5. Cultivo de biribá 

 

 

 

 

 

 

 

4.3.1.4 Ecología y adaptación 

La planta es nativa del clima cálido y húmedo, característico de la Amazonía. 

Desarrolla bien en zonas con temperaturas media de 24ºC y precipitación pluvial 

superior a 1,500 mm/año.  

Prospera mejor en suelos fértiles, bien drenados, profundos, de textura media y con 

buen contenido de materia orgánica, aunque también ha sido encontrado con 

productividad media en suelos de poca fertilidad, pero a baja densidad de plantas por 

hectárea. 

 

4.3.1.5 Métodos de propagación 

La propagación por semilla es la más utilizada. Las semillas deben provenir de 

plantas sanas, con buena productividad, frutos bien desarrollados, sabor dulce, buena 

cantidad de pulpa, prefiriéndose las variedades lisas por su facilidad para el transporte y 

la conservación. 
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4.3.1.6 Composición química y valor nutricional 

La fruta del biribá contiene 70,5% de pulpa; 10,8% de semillas y 18,7% de 

cáscara. La pulpa se caracteriza por su alto contenido de agua (67 a 85%) y de 

carbohidratos (13 a 26%). Los carbohidratos están constituidos por almidón (3,7%), 

azúcares solubles (9,4%). y azúcares reductores (3,8%), entre otros. (Cavalcante, 1991) 

El contenido de proteína está entre uno y tres por ciento y no es una buena 

fuente de vitamina C. Tiene contenido variable en minerales (0,6 a 3,8% de ceniza), con 

16, 37 y 0,2 mg de calcio, fósforo y fierro por 100 g de pulpa, respectivamente. En el 

Cuadro 8 se presenta la composición proximal según varios autores. 

 

Cuadro 8 

Composición proximal de 100 gramos de pulpa de biribá. 

Componente Unidades 
Autores 

Collazos et al (1975) Donadio y Durigan1990 Morton (1987) 
Humedad g 85,0 67,1 77,2 

Valor energético cal 53,0 -- 80,0 
Proteína g 1,1 1,0 2,8 

Aminoácidos mg/gN    
Listina  -- -- 316,0 

Metionina  -- -- 178,0 
Treonina  -- -- 219,0 
Triptofano  -- -- 57,0 
Lípidos     

(extracto etéreo) g 0,4 2,4 0,2 
Carbohidratos g 12,9 25,8 -- 

Fibra g 1,2 -- 1,3 
Ceniza g 0,6 3,8 0,7 
Caroteno mg 0,00 -- -- 
Tiamina mg 0,07 -- 0,04 

Riboflamina mg 0,23 -- 0,04 
Niacina mg 0,79 -- 0,50 

Acido ascórbico mg 3,40 -- 33,00 
Fuente: los autores 

 

 



4 7
4.3.1.7 Usos 

El biribá normalmente se consume después de  cosechar. La fruta fresca es muy 

agradable de  sabor y aroma, pero si se almacena por mucho  tiempo se hace ‘mocosa’ y 

pierde cualidades de sabor y olor. (Mack, 2003). 

 

4.3.1.8 Producción 

El biribá empieza a producir a partir del tercer año, alcanza su máxima producción 

después del sétimo año. Un árbol puede producir entre 40 a 100 frutas al  año, con 

rendimiento de 6,120 a 7,020 frutos por ha (204 y 234 plantas/ha, respectivamente). 

Para transportar la fruta hay que cosecharla antes  de que madure y cuidarla mucho 

en transporte, ya  que, una vez que el fruto se pone color amarillo, es muy suceptible al 

daño físico. 

 

4.3.1.9 Principales plagas y enfermedades 

 Los principales problemas fitosanitarios de este frutal son: 

• La broca del fruto, que es un lepidóptero (cerconota annonella) que ataca los frutos 

verdes o en proceso de maduración. y la broca del tronco.  

• La broca del tronco y de las ramas es un coleóptero (Cratosomus bombina) que abre 

galerías que retardan el desarrollo y pueden causar la muerte de la planta.  
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4.3.2 Noni 

  A continuación se describirán las principales características del cultivo de noni. 

 

4.3.2.1 Origen 

  El noni es originario del sureste de Asia, se puede encontrar desde la parte este 

de la Polinesia (incluyendo Hawai) hasta la India. Se ha naturalizado en América 

(México, Panamá, Colombia, Venezuela y a lo largo del caribe, los cayos de la Florida y 

en las antillas menores). En Costa Rica, se encuentra en forma silvestre a lo largo de la 

costa Caribeña y en los jardines de las familias que habitan esta región (Dixon et al., 

1999). 

 

4.3.2.2 Taxonomía 

Familia: Rubiaceae  

Género: Morinda  

Especie: citrifolia  

Nombre científico: Morinda citrifolia L. 

 

4.3.2.3 Descripción botánica 

El noni, es una planta perenne cuyo tamaño varía desde los tres centímetros, 

cuando se encuentra en las etapas iniciales en el vivero, hasta una altura de 7m. Posee 

ramas de color verde y sin tricomas; su corteza externa es lisa; con estipulas 

interpeciolares, redondeadas, de 6 a 20 mm de largo, (Sánchez, 2001).  
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De acuerdo Elkins (1997), la planta de Noni presenta floración durante todo el 

año, dichas flores son pequeñas, blancas y fragantes.  

Sus inflorescencias se desarrollan solitarias o de 2 a 3 por nudo axilar; agrupadas 

en las cabezuelas; poseen una corola blanca, tubular, hasta de 1,25 cm de largo 

(Sánchez, 2001).  

A partir de las cabezuelas de las flores, se desarrolla un fruto múltiple, 

sincárpico, compacto, jugoso, elíptico, blando, de 4 a 15 cm de diámetro (Sánchez, 

2001).  

                                       

                     Figura 6. Cultivo de noni. 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.3.2.4 Condiciones  edafoclimáticas  

El noni prospera muy bien en el trópico húmedo en donde la precipitación va 

desde los 2,500 hasta los 4,500 mm anuales. La temperatura típica de la franja tropical 

de donde es originario está entre los 28° y los 29° C. Sin embargo, en tiempos muy 

calurosos y especialmente en cultivos sin sombra, las hojas con más exposición a la 

radiación solar se enroscan para disminuir la pérdida de agua por transpiración. 
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Es una planta resistente, tolera fácilmente suelos salinos y en general se adapta a 

las condiciones que son comunes a las áreas costeras. Se adapta a elevaciones que van 

desde los 0 hasta 200 msnm donde crece rápidamente, produciendo frutas todo el año 

(Dixon et al., 1999).  

 

4.3.2.5 Propagación  

El noni al igual que muchos de los árboles frutales, se puede propagar por 

semillas o asexualmente por partes de la planta (estacas y acodos). 

  

 4.3.2.6 Siembra  

Un espaciamiento apropiado entre plantas para el noni es entre 3.0 m a 4.5 m. 

Con el espaciamiento de 4 m por 3.5 m hay aproximadamente 714 plantas por hectárea. 

Espaciamientos menores entre plantas dan lugar a que las plantas se entrelacen y de esta 

manera se puedan presentar ciertos problemas de plagas y enfermedades (Jiménez, 

2003).  

  Se sugiere la siembra de especies maderables nativas de auto poda, rápido 

crecimiento y de copa preferiblemente cónica como el Laurel (Cordia alliodora) en 

calidad de sombra permanente. También se pueden utilizar sombra temporal en los 

primeros tres años, esto mediante la intercalación con otros cultivos que no representen 

competencia para el noni por ejemplo el plátano. Es factible de igual manera utilizar 

cacaotales abandonados o semi abandonados para la siembra del noni. Al final de los 

tres años el productor eliminará el cultivo menos rentable (Jiménez, 2003). 
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4.3.2.7 Cosecha  

La planta de noni comienza su producción alrededor de 8 a 10 meses después del 

trasplante definitivo. Después de establecida la plantación, se puede realizar la cosecha 

cada 7 ó 10 días. Se recolectan los frutos maduros, de coloración blanco-porcelana a 

blanco-hueso, de contextura firme. Según reportes, el primer año el árbol puede 

producir un par de docenas de frutos, pero no es hasta el tercer año que el árbol tiene 

una producción comercial, que se estima de 30 a 40 frutos por árbol por mes.  

  Las frutas son perecederas, de 3 a 5 días después de la cosecha alcanzan su 

madurez completa; se vuelven suaves y comienzan a descomponerse, por lo que se tiene 

que tomar en cuenta un empaque adecuado y rápida distribución a los sitios de acopio o 

procesamiento 

  

4.3.2.8 Plagas y enfermedades  

El noni es muy resistente a muchas plagas y enfermedades, sin embargo al  igual 

que otros cultivos, es susceptible al ataque de nemátodos de las agallas – Meloydogine 

sp – que atacan el sistema radicular provocando la muerte de las plantas, por lo que es 

recomendable escoger  suelos no infectados o utilizar nematicidas orgánicos y realizar 

enmiendas de materia orgánica al suelo. 

Los ataques de zompopos y hormigas pueden evitarse mediante la aplicación de 

hojas de neem en las troneras de las madrigueras. La mejor manera de prevenir 

enfermedades fungosas o bacteriosas (antracnosis, bandera negra) es mediante la 

selección de buen material genético, control de malezas, podas sanitarias y aplicación de 

fungicidas orgánicos. El uso de pesticidas como insecticidas y nematicidas está 
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totalmente restringido, pues además de contaminar el medio se corre el riesgo de matar 

insectos polinizadores. 

 

4.3.2.9 Usos  

 Los extractos del noni aportan elementos con propiedades: inmunoestimulantes, 

antihipertensivas, antinflamatorias, antipiréticas, antistamínicas, antibacterianas y 

analgésicas. 

  

4.3.2.10 Composición química 

El Noni, contiene una amplia gama de terpenos, de los cuales dos (L. 

Asperulosida y aucubina), han sido identificados por sus derivados actilos. Es una 

buena fuente de vitamina C; además, el contenido de alcaloides del fruto de Noni hace 

pensar que son en parte los responsables de sus acciones terapéuticas (Elkins, 1997). 

Las hojas contienen aminoácidos como alanina, arginina, ácido aspártico, 

isteína, cístina, glicina, ácido glutámico, histidina, leucina, isoleucina, metionina, 

fenilalanina, prolina, serina, treonina, triptofano tirosina y valina. Por otro lado, se ha 

detectado la presencia de antraquinonas, glicósidos, componentes fenólicos, resinas, B-

sitosterol y ácido ursólico (Elkins, 1997).  

En la flor, se han encontrado: acacetina 7-0-D (+)-glucofiranosida; 5,7,-dimetil 

apigenina 4-0-8-D (+)-galactofiranosida; 6,8,-dimetoxi-3-metil antraquinona-1-0-8-

ramnosil glucofiranosida (Elkins, 1997).  

En el fruto de Noni, es en donde se encuentra la mayor cantidad de compuestos 

con efecto terapéutico. Entre ellos se encuentran: ácido caproico y caprílico, aceites 
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esenciales, B-D-glucopiranosa pentaacetato2, glucosa; L. Asperulosida, aucubina, ácido 

ascórbico (vitamina C), proxeronina, damnacantal, entre otros (Elkins, 1997). 

 

4.3.3 Arazá 

 A continuación se hará una breve descripción de las generalidades del cultivo de 

arazá. 

 

4.3.3.1 Origen 

La planta de arazá es originaria de la  Amazonía Occidental, de la parte alta de la 

cuenca Amazónica que converge en los países de Perú, Ecuador y Colombia. 

En Costa Rica fue introducida a final de la década de los 70 e inicios de los 80 

donde ya existen algunos lugares con áreas en plantaciones comerciales puesto que su 

jugo y sabor es bastante apetecido por los sectores de la población tica, quienes han 

tenido la oportunidad de probar esta deliciosa fruta. (PRODES, 2002)            

 

4.3.3.2 Taxonomía 

Familia: Mirtácea 

Especie: Se divide en dos especies; (E. stipitata, Mc Vaught) y (E. stipitata, subs, soria 

Mc Vaught). 

Nombre científico: Eugenia stipitata, Mc Vaught 
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4.3.3.3 Descripción botánica 

  El arbusto de arazá  tiene una altura entre 2 y 3 metros,  como todo arbusto tiene 

una raíz principal acompañada de raíces secundarias. Su tallo es corto y ramificado 

debido a que sus ramos salen en espacios cortos lo que da  la apariencia de forma 

compacta y coposa. (Mack, 2005) 

Las hojas son delgadas y fuertes, de forma elíptica y con el ápice bien marcado, 

las hojas son semisésiles. 

  La inflorescencia es un pequeño racimos de 2 a 4 flores pediculares, son blancas 

y bien definidas. 

Los frutos pueden llegar a medir entre 8 y 12 centímetros de diámetro. Su color 

es verde en estado de formación del fruto y su coloración es amarillo intenso en su 

superficie, cuando esta en estado de madurez. 

El fruto se encuentra cubierto con una pubescencia suave al tacto, algo así como 

una especie de tela aterciopelada dando la sensación de lana suave. Su pulpa es amarilla, 

incluyendo los tejidos que rodean la semilla, esta es de sabor ácido. 

 

                           Figura 7. Cultivo de arazá. 
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4.3.3.4 Propagación y manejo 

  La reproducción de las plantas de arazá es generalmente por medio de semillas, 

sin embargo, otra  manera de reproducir  la planta es a través de acodos.  

 

4.3.3.5 Cosecha 

  Al segundo años después del trasplante el arazá inicia la producción. Por lo 

regular sus rendimientos son bajos en las primeras cosechas, logrando aumentos 

sustanciales de rendimiento a partir del tercer año que es cuando ya esta establecido el 

cultivo y estandarizada la producción. Además se observa un aumento en el número de 

cosechas por año.  A partir del cuarto año se dan cosechas en los siguientes meses: 

noviembre-diciembre y enero, y en junio-julio y agosto. (PRODES, 2002). 

  

4.3.3.6 Producción 

El arazá empieza a producir frutos a partir de un año de transplante, cuando las 

condiciones son óptimas. Existen de  3 a 4 picos de producción durante el año. 

Se estima que cada planta mayor de cuatro años produce anualmente 22 frutos 

con un peso promedio de 250 gramos por fruto. 

  

4.3.3.7 Plagas y enfermedades 

La plaga principal del arazá es la mosca de fruta (Anastrepha striata). Esta 

mosca (como la que daña la guayaba), pone sus huevos en la fruta verde. Los gusanitos 

entran a la fruta y se desarrollan comiendo la pulpa. La forma de controlar esta plaga es 
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cosechando y utilizando toda la fruta o enterrando la fruta que cae y que no se utiliza. 

(Mack, 2005) 

 

4.3.3.8 Usos 

• El fruto se utiliza para hacer refrescos naturales (la fruta madura es muy aromática). 

• Se puede guardar la pulpa congelada en bolsas plásticas y hacer helados (“duros, 

chelitas”). 

• También se puede secar la fruta para elaborar una “pasa” deshidratada muy parecida al 

durazno deshidratado. 

• Para producir jalea se usan 100 gramos de pulpa de arazá cocinándola con 90 gramos 

de azúcar y 12 gramos de pectina. 

  

4.3.3.9 Valor nutricional  

El jugo de arazá fresco es rico en las siguientes vitaminas 

• Vitamina A  7.75% 

• Vitamina B  9.84% 

• Vitamina C  7.68% 

La consistencia de la pulpa es espesa. En países como Estados Unidos existe 

demanda de la pulpa para ser utilizada en mezcla con otros tipos de fruta, su alto 

contenido nutricional lo refleja en los carbohidratos. 

  En 100 gramos de pulpa se tienen las siguientes cantidades: 

• Carbohidratos  70.21% 
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• Proteínas            9.54% 

• Grasas                3.15% 

 

4.3.4 Pejibaye 

A continuación se detallan las generalidades del  cultivo de pejibaye. 

 

4.3.4.1 Origen 

El origen y domesticación de la palmera de pejibaye tuvo lugar en una franja de 

tierra que se extiende parcialmente a lo largo de ambos lados de la cordillera de los 

Andes, abarcando incluso la parte inferior de la Baja Centro América. (Mora-Urpí, 

1996).   

También se sabe que es una especie de palmera originaria de Centro América, 

aunque solamente en Costa Rica y Nicaragua es cultivada intensivamente. (Mora-Urpí, 

1996). 

  

4.3.4.2 Taxonomía y morfología 

Familia: Palmáceas = Aráceas. 

Nombre científico: Bactris gasipaes 
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4.3.4.3 Descripción botánica  

El tallo de esta palma alcanza aproximadamente alturas mayores a 20 m, 

frecuentemente las plantas tienen alturas de 12 a 15 cm y un diámetro de entre 15 y 30 

cm.  

Los frutos en estado inmaduro son verdes, al madurar varían entre amarillo claro 

a rojo. La semilla es dura y de color oscuro, con una almendra blanca que es similar en 

color y textura al coco verde Anualmente pueden producirse 25 racimos de frutos por 

tronco, aunque normalmente es de 5 a 15. 

Las hojas están cubiertas con espinas cortas y suaves y miden entre 1,5 y 4 m en 

plantas adultas, con un ancho entre 30 y 50 cm. 

Las inflorescencias están cubiertas por dos brácteas, la externa gruesa y corta, la 

interna envolviendo la inflorescencia hasta la madurez; caquis ramificado con miles de 

flores masculinas entremezcladas con unos pocos centenares de flores femeninas, un 

poco más grandes que las masculinas. 

El fruto, una drupa de tamaño variable con exocarpo delgado de coloración roja 

o amarilla, mesocarpo harinoso anaranjado, endocarpo oscuro y duro; semillas de 

distinto tamaño que tardan entre 45 y 90 días en germinar. 2n=28 (Mattos-Silva y Mora-

Urpi 1996). 

 

                       Figura 8. Cultivo de pejibaye. 
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4.3.4.4 Aspectos agroecológicos 

El pejibaye crece silvestre en suelos con buen drenaje y con diferentes 

condiciones físicas y químicas, incluyendo los ácidos y pobres, pues resulta favorecido 

por su asociación con micorrizas. Se cultiva en climas con precipitaciones entre los 

2 000 mm y 5 000 mm, con temperaturas medias anuales superiores a los 22 °C. La 

altitud recomendada para su cultivo comercial abarca los 0-900 m.  

Su dispersión espontánea se produce por trasporte de las semillas, a lo largo de 

distancias cortas por aves, roedores y otros mamíferos, y a distancias mayores 

posiblemente por el agua. 

  

4.3.4.5 Siembra 

En el cultivo de pejibaye, las plantas deben alcanzar su desarrollo completo, y 

por lo tanto el sistema radical es mayor y con ello los requerimientos de drenaje a mayor 

profundidad.  

Las densidades de siembra mayormente adoptadas son de 5 x 5 metros, y de       

4 x 4 metros, manejando la cepa con uno o dos tallos.  En una hectárea  hay 

aproximadamente 400 árboles de pejibaye. 
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4.3.4.6 Cosecha 

  La cosecha,  es la operación más difícil de todas las prácticas de manejo del 

cultivo por la altura que alcanzan los tallos. Por esta razón los plantas deben renovarse 

cuando alcanzan alturas que dificultan demasiado la recolección de los racimos, es decir 

a los 10 a 12 años de edad.  

La planta de pejibaye empieza a cosechar después del tercer  año del transplante, 

con un rendimiento de 25 toneladas por hectárea. 

 

4.3.4.7 Plagas y enfermedades 

La explotación del pejibaye para fruta presenta algunas enfermedades y plagas 

de mayor importancia económica. 

La enfermedad más grave es Monilia sp., que ataca al fruto y se presenta con 

mayor intensidad durante los años más húmedos, especialmente si el drenaje es 

deficiente o la plantación muy densa.  

La plaga más destructora es el ataque a la fruta por las loras, que gustan de ella 

aún verde y aparecen en grandes bandadas causando daños considerables.  

 

4.3.4.8 Usos  

• El fruto del pejibaye al fermentarse produce una bebida refrescante y antihelmíntica. 

• El aceite de las semillas es usado para masajes en el reumatismo. 
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• Todas las partes de la planta son aprovechables para el consumo humano directa o 

indirectamente: el fruto, el palmito, la pulpa, la semilla y los tallos. 

• Para consumo animal es posible obtener concentrado y ensilaje. 

• El tallo de las plantas adultas se utiliza para construir pisos y paredes. Las hojas se 

emplean para el techo de las viviendas o en los viveros. 

• Producción de harina de pejibaye para consumo humano; utilizada como 

empanizador y para hacer repostería. 

  

4.3.4.9 Valor nutricional 

Esta fruta se caracteriza por tener un alto valor nutritivo y alimenticio, 

ofreciendo un gran aporte nutricional principalmente en carbohidratos, fibra, y vitamina 

C, (Ver cuadro 9) característica que la ha convertido en un importante producto de 

estudio en los últimos años, obteniendo resultados que permiten conocer las 

propiedades y beneficios que se pueden aprovechar de esta fruta, convirtiéndola en un 

producto potencial para su explotación comercial. 
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Cuadro 9 

Composición química de la fruta de pejibaye. Porcentaje de aporte diario, 

 basado en un dieta de  2 500 Kcal 

Composición Química Porción 100 g % 

Calorías (Kcal) 273.5 10.9 

Proteínas (g) 3.3 4.4 

Grasa (g) 6.0 8.6 

- Saturada (g) 2.2 9.7 

- Monosaturada (g) 3.3 14.7 

- Polisaturada (g) 0.5 2.2 

Carbohidratos (g) 34.9 8.0 

Fibra (g) 2.0 10.1 

Vitamina A (Betacarotenos – mg) 1.1 147.5 

Vitamina C (mg) 18.7 30.0 

Tiamina (Vitamina B1 – mg) 0.045 4.5 

Riboflavina (Vitamina B2 – mg) 0.135 9.1 

Niacina 0.31 4.6 

                 Fuente: Clement et al, 2004. 



CAPÍTULO V. MARCO CONCEPTUAL  

 A continuación se dará la definición de algunos términos que se consideran de 

vital importancia para el presente estudio. 

5.1 Algunas definiciones importantes 

5.1.1 Producción 

Para el término producción se entenderá como la creación y procesamiento de 

bienes y mercancías, incluyéndose su concepción y procesamiento en las diversas etapas 

a nivel de finca. Se considera uno de los principales procesos económicos, medio por el 

cual el trabajo humano crea riqueza. 

 

5.1.2 Agrocadena  

El concepto de cadena agroalimentaria o agrocadena involucra un número de 

etapas interconectadas, a través del eslabonamiento productivo-transformación-

consumo. Esta dimensión implica considerar los distintos procesos productivos y 

relaciones económicas que se producen entre la oferta inicial y la demanda final. Aquí 

la interrelación entre los diferentes actores (agroempresas) que participan en dicha 

agrocadena es muy estrecha. Por su propia definición, implica que si la agrocadena 

quiere ser competitiva, entonces es requisito que cada uno de estos actores que 

participan en ella deben serlo también.  

Las diferentes etapas o fases de una agrocadena conformadas por los diversos 

actores se muestran en forma gráfica en la figura 9 y son:  

 La producción y provisión de insumos y bienes de capital para el agro. 
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 El proceso de producción agrícola 

 Almacenamiento, conservación. 

 Procesamiento industrial. 

 Comercialización y distribución. 

 Consumo 

 Servicios públicos y privados 

    Figura 9.  Esquema de cadena agroproductiva simplificada 

  

 Fuente: adaptado de Viera y Hartwich 2002 

 

 

 

 

I n s u m o s yP r o d u c c i ó nA l m a c e n a m i e n t oP r o c e s a m i e n t oC o m e r c i a l i z a c i ó nC o n s u m o
S e r v . p r i v a d o s

S e r v . P ú b l i c o s
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5.1.3 Complementariedad 

En cuanto al concepto de complementariedad, es preciso tener en claro que dos 

propiedades, o cultivos, son complementarias cuando ambas son necesarias para 

proporcionar una descripción completa del sistema u objeto al que pertenecen.  

  

5.1.4 Complementariedad temporal en cultivos 

En este sentido, complementariedad temporal, será entendida como la utilización 

de cultivos (frutales) que, además de su función de sombra, generan ingresos en la 

actividad agrícola por concepto de mano de obra y cosecha, en periodos diferentes a los 

de sus actividades principales (café y cacao). 

 

5.1.5 Competencia 

La competencia es un tipo de relación interespecífica que tiene lugar entre varios 

individuos de distintas especies, pero del mismo nivel trófico o de obtención de 

recursos, cuando existe una demanda activa de un recurso común que puede ser 

limitante. También puede establecerse la interacción de competencia entre dos 

poblaciones cuando escasean factores de tipo abiótico. Así, dos plantas podrán competir 

por la cantidad de agua que hay en el suelo, o bien, dos especies de aves podrán 

competir por el lugar donde construir sus nidos, es decir, por el espacio de nodificación. 
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5.1.6 Sistemas agrícolas 

5.1.6.1 Cultivos asociados 

Como cultivo asociado se entiende como los cultivos que coexisten sobre una 

misma parcela o terreno de cultivo en el curso del período agrícola durante todo o parte 

del ciclo vegetativo. 

 

5.1.6.2 Cultivo con sombra 

El concepto de cultivo con sombra comprende el manejo de sistemas terrestres 

como herramientas de conservación. Los trabajos recientes de varios sectores apuntan 

hacia los servicios ecológicos proporcionados por sistemas agroforestales como las 

tierras dedicadas al café con sombra y al cacao. Desde una perspectiva agronómica, 

estos sistemas pueden funcionar inherentemente para proteger y enriquecer los suelos, 

así como para reducir la necesidad de usar insumos químicos, tóxicos y costosos, para 

controlar plagas o hierbas. El valor ecológico de estos agroecosistemas ha sido señalado 

por sus servicios potenciales al hábitat de organismos como aves, insectos y mamíferos 

pequeños. Un valor ecológico final se relaciona con el cambio climático global, en 

donde la biomasa unida al componente de sombra, además de la capa de suelo, funciona 

para fijar carbono que de otra manera podría fugarse a la atmósfera. 
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5.1.6.3 Finca integral 

Se entenderá como finca integral al aprovechamiento de pequeñas áreas 

mediante el uso de tecnología eficiente y con algunas mejoras en la finca, integrando 

diferentes rubros de manera sistemática, como ejemplo (café, jocote) (cacao, noni) o por 

lotes: 10 Ha café, 2 ha de jocote, etc. De igual forma, la combinación con rubros 

pecuarios que beneficien el suelo y a la vez mantienen al cultivo libre de malezas, 

ejemplo (café, porcinos).  

  

5.1.6.4  Agroforestería 

Por agroforestería, o sistema agroforestal se entiende tradicionalmente todos 

aquellos sistemas donde hay una combinación de especies arbóreas con especies 

arbustivas o herbáceas, generalmente cultivadas. Este término es muy amplio pues 

incluye desde la simple presencia de algunos árboles (frutales) en combinación con 

cultivos de vegetales, hasta sistemas complejos con múltiples especies en varios 

estratos.  

 

5.1.6.5 Sistemas silvopastoriles 

Es una opción de producción pecuaria que involucra la presencia de leñosas 

perennes (árboles o arbustos), que interactúan con los componentes tradicionales 

(forrajeras herbáceas y animales), todos ellos bajo un sistema de manejo integral (Pezo e 

Ibrahim 1998). 
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5.1.6.6 Sistemas forestales 

Un sistema forestal es un conjunto de interrelaciones biótico – sociales que se 

expresan en una particular combinación de métodos y práctica relacionadas entre sí, con 

el objeto de obtener productos forestales de muy diverso tipo conforme a los usos que 

define cada especie forestal y a los fines para los cuales se promueven los desarrollos 

forestales. Este conjunto de interrelaciones tiene una ubicación espacial y territorial 

definida y características ecológicas, socioculturales, históricas, tecnológicas y 

económicas propias, constituyendo un complejo genérico - genésico, que al mismo 

tiempo que particulariza actividades forestales específicas, refleja sus orígenes, 

evolución y tendencias, expresados en los paisajes forestales a los que da lugar. 

(Briceño, 2000). 

5.1.6.7 Producción orgánica 

 

La producción orgánica o ecológica8  es un sistema global de gestión de la 

producción que fomenta y realza la salud de los agroecosistemas, inclusive la diversidad 

biológica, los ciclos biológicos y la actividad biológica del suelo. Hace hincapié en la 

utilización de prácticas de gestión, con preferencia a la utilización de insumos no 

agrícolas. Esto se consigue aplicando, siempre que es posible, métodos agronómicos, 

biológicos y mecánicos, en contraposición a la utilización de materiales sintéticos, para 

desempeñar cualquier función específica dentro del sistema. 

8
Definición propuesta por la Comisión del Codex Alimentarius. 

 



CAPITULO VI. METODOLOGÍA 

6.1 Tipo de investigación  

El presente trabajo se inscribe como una investigación de carácter descriptivo-

cuantitativo, según el enfoque establecido por Lerma (2004): “Su objetivo es describir 

el estado, las características factores y procedimientos presentes en fenómenos y 

hechos que ocurren en forma natural, sin explicar las relaciones que se identifiquen”, 

aunque complementa el examen, parcialmente con herramientas de análisis cualitativas. 

También, como complemento del aparato metodológico, se utilizó el modelo de diseño 

de Estudio de Caso descrito por Sampieri (2006): “Un estudio detallado de un número 

pequeño de entidades, seleccionadas como representativas para uno o más grupos que 

son relevantes para el tópico central de la investigación, pero no necesariamente 

representativas para la población en su totalidad”. 

 

6.1.1 Selección de los casos de estudio  

Para los dos casos grupales, (Acosta y Talamanca) se utilizó, como criterio de 

selección la metodología de “Criterio de experto”, que consistió en obtener y procesar 

información, a nivel secundario y con origen científico, relacionado con un listado base 

de especies frutales encontradas, descritas y estudiadas en la zona de estudio y que 

serían utilizadas analíticamente para el presente estudio.  

  En cuanto a los cantones de Acosta y Talamanca, el criterio de selección de 

cultivos, se obtuvo de acuerdo con el enfoque de los especialistas del Centro de 

Investigaciones en Tecnología de Alimentos de la Universidad de Costa Rica, quienes 
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consideraron el potencial cualitativo de las especies frutales y su viabilidad de valor 

agregado.  

 

6.2 Estrategia metodológica: Estudio de caso 

     Como ya se dijo en el párrafo 7.1 se aplicó el estudio de caso diseñado por 

Sampieri. Este consistió en un recuento prolijo de productores, cafetaleros y cacaoteros, 

de las regiones en estudio. Algunos de esos productores tenían la condición de ser 

representativos, tanto por parámetros agroproductivos, como por su relevancia 

socioeconómica (beneficio del grupo familiar, volumen de comercialización y 

generación de empleo).  

 La aplicación del modelo de Caso de estudio presentó la ventaja de que se 

podían obtener concepciones y opiniones de los productores difíciles de medir con la 

encuesta base. Del mismo modo, permitió establecer un acercamiento y nivel mínimo de 

confianza con el informante, lo que garantizaba mayor fiabilidad de la información 

obtenida en la encuesta original.  

 

6.3. Fuentes de información consultadas 

Según Barrantes (2002), son todas aquellas personas físicas o corporativas que 

brindarán la información. 
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6.3.1 Fuentes primarias: 

Las fuentes primarias de información consistieron en: visitas de campo a nivel de 

finca, reuniones con líderes comunitarios, entrevistas y aplicación de encuestas, revisión 

documental de prontuarios, cotejo de indicadores de sostenibilidad en el campo y 

registros básicos en organizaciones de productores cafetaleros y cacaoteros de las 

regiones en estudio.  

 

6.3.2 Fuentes secundarias: 

Se emplearon las siguientes fuentes de información: Libros especializados, guías 

técnicas de cultivo, biblioteca del CATIE y de la Sede Regional del Atlántico de la 

Universidad de Costa Rica, portales en Internet, revistas técnicas, tesis y documentos 

especializados oficiales en borrador, suministrados por el Ministerio de Agricultura y 

Ganadería, en proceso de edición.     

  

6.4. Definición de instrumentos 

En este proyecto los tipos de instrumentos que se utilizaron fueron el 

cuestionario exploratorio, la observación preliminar del contexto y la entrevista 

directa a productores de las zonas de estudio.  También, resultó muy útil el criterio de 

funcionarios públicos y técnicos de Organismos no Gubernamentales (ONGs) que 

contaban con amplia experiencia y conocimiento zonal y de los cultivos 

seleccionados. 
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Esto permitió, diseñar, desde un principio una estrategia metodológica por 

etapas: exploración, recolección, proceso, cotejo, nivel analítico y conclusivo de la 

información.   

 Se confeccionarán dos instrumentos, uno en forma de lista de indicadores de 

sostenibilidad y otro con perfil de cuestionario-entrevista para productores. (Ver 

anexo 1,2, 3 y 4).  

 

6.5. Validación de instrumentos 

Los instrumentos utilizados, previamente fueron consultados y examinados por 

las personas que estuvieron involucradas en el trabajo que se enmarca bajo la modalidad 

de proyecto de graduación para efectos de viabilidad y guía metódica, para lo cual se 

tomaron en cuenta observaciones afines a la investigación. En un segundo paso se 

probaron preliminarmente con productores agrícolas de las zonas seleccionadas y una 

vez comprobado el nivel de respuesta y asimilación, se elaboraron los instrumentos 

finales para la obtención de información. 

 

6.6. Alcances y limitaciones 

6.6.1 Alcances 

Con respecto a las zonas estudiadas, la investigación puede propiciar valiosa 

fuente de información y servir de basamento para nuevos estudios, principalmente si se 

toma en cuenta que la región de Talamanca presenta una carencia absoluta de datos 

fiables, y en el caso de Acosta, el registro es de carácter muy general. Ante las amplias 

necesidades de información técnica que requieren los productores para desarrollar una 
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actividad eficiente, el trabajo proyecta una apertura de dimensiones para obtener logros 

significativos en el desarrollo de las agrocadenas estudiadas. 

 

6.6.2 Limitaciones 

El estudio enfrentó algunas limitaciones importantes: 1) Reticencia de los 

productores para suministrar información, especialmente en la región de Talamanca 

que, se atribuye a condiciones culturales propias de los agricultores; 2) Las grandes 

distancias y condiciones de acceso a las zonas productoras, particularmente el caso de 

Talamanca, constituyeron una limitación; 3) Las condiciones climatológicas durante el 

período en que se desarrolló el trabajo, obligaron, en ambos casos y en distintos 

momentos, a reprogramar etapas de trabajo, en especial por situaciones de un fuerte 

invierno, anegamiento, deslaves, y otros factores negativos de carácter climático; 4) La 

ausencia documental de información en organismos públicos asentados en la región de 

Talamanca a nivel de, inventarios, bases de datos, áreas de cultivo, volumen de 

actividades, entre algunos, se constituyó en una limitante que obligó a diseñar nuevas 

estrategias metodológicas; 5) Ciertas prácticas culturales 9  se constituyeron –en el 

desarrollo del estudio–, en una condición limitante, no absoluta, pero de incidental 

significación informativa. 

9 En este estudio, se denominan prácticas culturales a las actividades y modelos consuetudinarias de 
producción que, se acercan más a prácticas de recolección milenarias que a verdaderos modelos de 
eficiencia productiva. Esto se corroboró, a nivel de campo, en la región de Talamanca. En el caso de 
Acosta, se percibió situaciones similares en menor grado.  



CAPITULO VII. ANÁLISIS DE AGROCADENAS SELECCIONADAS PARA 

EL ESTUDIO 

A continuación se hace una descripción de los principales eslabones de las 

agrocadenas que forman parte del estudio. 

7.1 Cultivos frutales con potencial industrial usados como sombra en el cultivo de 

café en los Cantón de Acosta y Aserrí 

 Cómo se explicó en capítulos anteriores, después de un proceso de selección que 

consideró aspectos como cantidad sembrada, oferta, demanda y precios de los diferentes 

cultivos utilizados como sombra en café, se seleccionaron tres como los que mayor 

potencial tienen para su desarrollo. 

 

7.1.1 Actores agrocadena de jocote  

A continuación se presenta una descripción de los principales actores en la 

agrocadena de jocote en el cantón de Aserrí y Acosta. 

 

7.1.1.1 Productores 

Se estima un total de 350 productores de jocote en el cantón de Aserrí. Estos a su 

vez son la fuente de empleo para unas 1750 personas del núcleo familiar y un total de 

1200 personas como mano de obra contratada. El promedio de producción de jocote por 

hectárea es de  4 767, 84 kilogramos por año. Esto representa una producción anual total 

de 2 503 116 kg. 
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7.1.1.2 Área cultivada 

El total de área de  siembra para el cantón de Aserrí es de 525 ha, con un promedio 

de 44 árboles/ha para un total estimado de 23 100 árboles. Por su parte el cantón de 

Acosta cuenta con unas 90 hectáreas de las cuales de un 96 a 98% se encuentran 

asociadas con café. Solo existen dos fincas de 2 hectáreas dedicas exclusivamente al 

cultivo de jocote. 

 

7.1.1.3 Estratificación de las plantaciones 

En la zona se han identificado árboles con edades que superan los 50 años. Con esto 

se puede asegurar que el árbol de jocote es longevo. A pesar de esto mantiene sus 

características de producto final constante. Por lo menos un 20% de las plantaciones 

superan los 25 años. Se cuenta con unas 100 ha con edades que oscilan entre los 15 y 25 

años. El resto del área es de menos de 5 años. 

 

7.1.1.4 Insumos  

No existe un paquete de insumos específico para el cultivo en la zona de estudio. 

Para su cuantificación se tomará en cuenta el sistema integral de la finca. El jocote 

dentro de los cafetales aprovecha el abono que se aplica a los cafetales. Los productores 

no hacen aplicaciones específicas para el jocote. 

 



7 6
7.1.1.5 Comerciantes  

En la zona de Acosta se encuentran al menos tres y en Aserrí unos once acopiadores 

grandes que se dedican a comercializar el jocote en diferentes mercados y locales 

comerciales de San José. Cabe destacar en este punto que, todo aquel productor que 

cuente con vehículo propio suele sacar gran parte de su cosecha para de esta forma 

comercializarla el mismo en ferias del agricultor.  

  

7.1.1.6 Transportistas 

En un 90% de los casos el producto es transportado por los mismos productores, sea 

hacia los centros de acopio a hasta las ferias del agricultor de San José donde se venderá 

directamente. 

  

7.1.1.7 Mercados locales  

El principal mercado para el jocote lo constituye el mercado de Cenada. Según datos 

suministrados por el PIMA y el CENADA durante el año 2007 se transaron más de 521 

000 kg en dicho mercado, tal y como se puede observar en el gráfico 1. 

A continuación en el gráfico 1 se muestran el comportamiento de la actividad 

jocotera durante el período 2003-2007. 
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Gráfico  1 

Producción de jocote tronador en PIMA CENADA. 

Período 2003- 2007. Toneladas métricas 
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            Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA 2007 

 

 Como se pude observar en el gráfico 1, el periodo de producción va desde junio 

hasta principios de noviembre. El pico de producción se da en el mes de agosto y 

setiembre, coincidente con el llamado “veranillo de San Juan”, condición que propicia 

la maduración del jocote y su mejor aprovechamiento. El resto del año, en esta zona no 

hay producción de jocote. 

Cabe resaltar que según la consulta hecha por expertos las pérdidas por jocote van 

desde un 25 a un 35% del total de la producción producto del exceso de lluvia y 

sobremaduración. A esto se le debe aunar las pérdidas por manejo post-cosecha que no 

fueron estimadas. 
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7.1.1.8 Mercados internacionales 

A la fecha no existe un mercado internacional para la venta de jocote. No se tienen 

registros de exportaciones o importaciones de este producto como fruta fresca. 

 

7.1.1.9 Certificadoras 

A pesar de tener un manejo agroecológico muy amigable con el ambiente no hay 

registros de fincas que certifiquen sus producciones de jocote como orgánicas o bajo 

algún otro tipo de sello. 

 

7.1.2 Actores agrocadena de anona  

Para la misma zona de estudio (Acosta y Aserrí) se describen los principales actores 

de la agrocadena de anona 

  

7.1.2.1 Productores 

Existen alrededor de unos 75 productores en la localidad de Aserrí, siendo las zonas 

principales las localidades de Cedral y la Legua de los naranjos. Todos estos 

productores están distribuidos dentro de cafetales. Existen solamente tres productores de 

anona como monocultivo. El promedio de producción oscila entre 25 a 50 kg por árbol. 
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7.1.2.2 Área cultivada 

Se estima un total de 40 hectáreas cultivadas de anona con café en la zona. En la 

actualidad existen muchas de estas plantaciones que se están perdiendo por problemas 

de plagas y enfermedades. En promedio se encuentran de 30 a 40 árboles de anona en 

una hectárea. 

  

7.1.2.3 Insumos 

No existe un paquete tecnológico establecido para el cultivo de anona en Costa Rica. 

En lo que respecta a la fertilización, los árboles de anona se ven favorecidos, de manera 

indirecta, cuando se realizan las aplicaciones a los cafetales. Lo mismo ocurre en las 

épocas de aplicaciones foliares, chapeas o podas dirigidas al café. 

  

7.1.2.4 Comerciantes  

En la zona existen unos 11 comerciantes acopiadores de anona. Algunos de estos, 

tienen contratos con empresas como Hortifruti, a su vez es el mayor comercializador de 

productos frescos del país y suple a los siguientes supermercados: Palí, Mas x Menos, 

Hipermás  y Maxi Bodega, con las que tienen cantidades fijas para sus entregas. 

 

7.1.2.5 Transportistas 

La mayoría de los productores que tienen vehículo propio, optan por llevar ellos 

mismo su producción a las distintas ferias del agricultor en busca de mejores precios 
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para su producción. Cabe aclarar que los productores van a la feria con varios 

productos, como una forma de justificar el costo del viaje. 

 

7.1.2.6 Mercados locales  

Los principales canales de  comercialización de la fruta para minoristas son: las 

Ferias Agricultor, y en el Área Metropolitana los mercados Borbón, de Mayoreo y 

Central. El CENADA es el mayor centro de acopio y comercialización mayorista de 

anona de Costa Rica, en el cuadro 10 se incluye información de la producción de anona 

en el período 2003-2007. 

 

Cuadro 10 

Toneladas métricas de anona transadas en PIMA-CENADA. Período 2003-2007 

Mes 
Año 

2003 2004 2005 2006 2007 

Ene 2,24 2,69 0.83 1 - 

Feb 0.65 - - - - 

Mar 0.10 - - - - 

Abr - - - - - 

May 1.7 - 1,31 0.45 - 

Jun 11,65 1,57 6,45 3 0.25 

Jul 13,37 5,93 15,87 11 12,7 

Agt 27,63 13,39 20,54 16 13,35 

Set 20,25 15,14 16,3 15 11,52 

Oct 21,93 17,61 13,06 10 12,08 

Nov 3,93 13,03 4,42 9 3,56 

Dic 5,08 4,38 3,83 4 2,01 

TOTAL  106,08 73,74 81,78 69 55,22 
             Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA, 2007 

 



8 1
La mayor productividad se dio en el 2003. Esto se debió a que los bajos precios 

internacionales del café hicieran que los productores se esmeraran en cuidar y cosechar 

la mayor cantidad de anona posible, dado los buenos ingresos que representaban, en 

comparación a lo que se venía pagando por el café. 

 

Gráfico 2 

Producción mensual de anona en PIMA CENADA.  

Periodo 2003-2007. Toneladas Métricas 
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              Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA. 

 

Para el año 2005 los picos de producción se dieron en los meses de julio, agosto 

y setiembre. Para ese mismo año, el CENADA registro un total de 83 315 toneladas 

métricas comercializadas. Esta producción ha venido disminuyendo –como se mencionó 

anteriormente, debido al abandono y las pérdidas generadas por diversas enfermedades–

y para el año 2007, esta misma fuente registra que en total se transaron unos 55 470 kg, 

es decir 27 840 kg menos que hace tres años. 
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Según datos suministrados por expertos de la zona las pérdidas en anona van de 

un 30 a un 45% de la producción total, debido a las múltiples plagas y enfermedades 

Al igual que en años anteriores la producción va de julio a diciembre. La mayor 

productividad se registra en el mes de agosto, situación muy similar a la del jocote 

El precio para el año 2007 oscilo de los 500 a los 700 colones, siendo los 600 

colones el que se presentó más constantemente. Al final del 2007 las transacciones 

registradas de anona en PIMA-CENADA rondaron los 30 millones de colones. 

 

7.1.2.7. Mercados internacionales 

Esporádicamente se dan pequeñas exportaciones de Anona. Según PROCOMER, al ser 

tan poco significativas, en cantidad y valor, estas entran en la partida arancelaria de 

otros frutales, por lo cual, no se tiene un dato oficial de la cantidad dedicada la mercado 

de exportación. 

  

7.1.2.8 Certificadoras 

La anona presente en la zona dentro de los cafetales no presenta, ningún tipo de 

certificación. 
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7.1.3 Actores agrocadena de cítricos 

 Para el estudio de la agrocadena de cítricos en Acosta, se consideraron los de 

mayor importancia económica y productiva, a saber naranja, limones ácidos y 

mandarina. 

 

7.1.3.1 Productores 

La Región Central Sur tiene un total de 582 productores de cítricos en general. 

De estos el cantón de Acosta es el que aporta una mayor cantidad con 351 productores, 

es decir Acosta representa el 61% de los productores de la zona. El cuadro Nº 11 

presenta la distribución de los productores de cítricos para la Región Central Sur por 

cantón. 

 

Cuadro 11 

Número de productores de cítricos por cantón y región 

Cantón Nº de productores 

Acosta 351 

Mora 100 

Puriscal 66 

Turrubares 18 

Aserrí 41 

Santa Ana 6 

TOTAL 582 

Fuente: Los autores con base en el estudio del CACMO, 2001 
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En el gráfico 3, se puede observar mejor la distribución por cantón de los 

productores de cítricos por porcentaje.   

 

Gráfico  3 

Distribución de productores de cítricos en la región Central Sur 

 

 

 

 

 

 

  Fuente: los autores con base en el estudio del CACMO, 2001 

 

Según el gráfico 3, el 61% de los productores de cítricos se localizan en el 

cantón de Acosta, el 17% de productores se localizan en Mora, en el cantón de Puriscal 

se localizan un 11% de los productores de cítricos, en el cantón de Aserrí se localiza el 

7% de los productores de cítricos, en el cantón de Turrubares el 3%, y en el cantón de 

Santa Ana  el 1% de los productores de cítricos de la región Central Sur. 

En los cantones de Acosta y Mora se ubica el 78 % de los productores de cítricos 

de la región Central Sur. 
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De los 351 productores de cítricos presentes en Acosta existen 176 dedicados al 

cultivo de naranja; 88 se dedican a la producción de limones ácidos (mesina y  limón 

mandarina); 70 se dedican a la producción de mandarina; y apenas 17 productores 

poseen limón dulce 

Los rendimientos de los cítricos varían significativamente con el manejo de la 

plantación y del tipo de cítricos que se trate.  Son pocos los trabajos con relación a estos 

temas, que existen en la región, regiones vecinas o en el país. 

En cuadro 12  muestra las estadísticas sobre la producción general de cítricos por 

cantón.  

 

Cuadro 12 

Región Central Sur, estimación de producción de cítricos por cantón. 2001 

Acosta Puriscal 
Mora Turrubares Santa Ana Aserrí 

54.898.775 10.008.605 
9.452.645 3.598.200 794.196 50.000 

Total;  78.802.421  frutos cítricos por año 

 Fuente: El autor con base en el estudio del CACMO, 2001 

 

Se desprende de la información contenida en el cuadro 12, que la producción de 

cítricos en el año 2001, fue de 78.8 millones de unidades y si consideramos una área 

reportada de 1307 hectáreas, la producción promedio es de 60.293 frutos/ha, 

equivalentes a unos 10050 Kg./Ha, unas 10 toneladas métricas/ha, que en términos 

generales es una producción de regular a baja, ya que algunos autores consideran que de 

unas 20 toneladas para arriba son buenas. 
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En lo referente a la producción de cítricos por clase en la región Central Sur, el 

estudio realizado por el CACMO y la Agencia del Ministerio de Agricultura y 

Ganadería de Mora, indican que la naranja es el cítrico de mayor producción con 

43.476.700 frutos, seguido por los limones ácidos con 17.390.800 frutos, las mandarinas 

con 12.180.400 frutos y por último los limones dulces con 5.754.500 frutos. Ver gráfico 

4. 

 

Gráfico 4  

Producción de cítricos por tipo, región Central Sur, 2001 

 

 

 

 

 

                        

         Fuente: los autores, con base en el estudio del CACMO, 2001 

 

Con respecto al tipo de cítrico en términos porcentuales,  el gráfico 5 muestra 

que  el 56 % corresponde a naranja, el 22 % a limas y limones ácidos, el 15 % a 

mandarinas y el 7 % a limones dulces.  Más de la mitad de los cítricos producidos son 

de naranja.   
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Gráfico 5  

Producción porcentual de cítricos por tipo, región Central Sur, 2001 

 

 

 

 

 

 

             Fuente: los autores, con base en el estudio del CACMO, 2001 

 

7.1.3.2 Área cultivada 

Estudios realizados por la Agencia del MAG de Mora en el año 2001, se 

encontró que la región Central Sur tenía para ese año, un área de 1307 has cultivadas de 

cítricos distribuidas de la siguiente forma.  Ver gráfico  6. 
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Gráfico  6 

Distribución de hectáreas por tipo de cítricos, región Central Sur, 2001 

 

 

 

 

 

 

                  Fuente: los autores, con base en el estudio del CACMO. 2001 

                La región que presenta mayor participación de cítricos es el Cantón de 

Acosta. Ver gráfico 7. 

 

Gráfico 7 

               Distribución porcentual de hectáreas por tipo de cítricos, región Central Sur, 2001 

 

 

 

 

  

    

                Fuente: los autores, con base en el estudio del CACMO. 2001 
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En el gráfico 7, se observa el área de cítricos en porcentaje por cantón. Acosta es 

el cantón con más área sembrada con un 64 % del área, seguido por el cantón de Mora 

con el 14 %, luego le sigue el cantón de Puriscal con el 9 % del área, el cantón de 

Turrubares con el 6 %, el cantón de Aserrí con el 5 % y por último el cantón de Santa 

Ana con el 2 % del área sembrada de cítricos en la región Central Sur. 

 

7.1.3.3 Consideraciones importantes 

Según el criterio de expertos consultados en el tema la distribución de las 837 ha 

de cítricos que hay en Acosta es de la siguiente forma:  

 418,5 ha  de naranja (50%)  

 209,25 ha de limones ácido mesina y limón mandarina (25%) 

 167,5 ha de mandarina (20%)  

 41,8 ha de limón dulce (5%)  

A su vez los expertos consideraron que estas proporciones se mantienen a la hora de 

calcular la cantidad de cítricos que están como cultivo sólo y como cultivo asociado a 

café. De esta forma la cantidad de hectáreas de cítricos distribuidas entre los cafetales 

de la zona de Acosta se estima en: 

� 209, 25 ha de naranja con un promedio de 100 a 140 árboles por hectárea y una 

productividad promedio de 500 frutas por árbol. Las pérdidas en la zona se 

estiman en un 15%.   

� 52,31 ha de limones ácidos mesina y limón mandarina con un promedio de 100 a 

140 árboles por hectárea y una productividad promedio de 600 a 700 frutas por 

árboles. Las pérdidas en la zona se estiman en un 10%.  
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� 33,5 ha de mandarina con un promedio de 100 a 140 árboles por hectárea y una 

productividad de 800 a 1000 frutas por árbol. Las pérdidas se estiman en un 

10%. Cabe resaltar que los productores han venido aumentando el cultivo de 

mandarina dado el buen precio registrado durante los dos últimos años. 

� 2,09 hectáreas de limón dulce. Este es el producto que menos aparece en los 

cafetales. En su mayoría corresponde a árboles viejos que van muriendo poco a 

poco. 

 

7.1.3.4 Insumos 

Los insumos necesarios para el desarrollo de los cítricos en la región Central 

Sur, han sido suministrados por establecimientos comerciales ubicados en cada una de 

las zonas productoras.  Estos establecimientos comerciales obedecen más a las 

necesidades del cultivo del café y, por tratarse de dos frutales con frecuencia los 

productos empleados en café, algunos también se utilizan para los cítricos. 

En el cuadro 13 aparecen los establecimientos comerciales de insumos para el cultivo de 

cítricos en la región Central Sur. 
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Cuadro 13 

Establecimientos comerciales involucrados en la agrocadena de cítricos. 

Nombre establecimiento comercial Ubicación 

Agrocomercial Puriscal Santiago de Puriscal 

Coope Puriscal RL Santiago de Puriscal 

Veterinaria Puriscal Santiago de Puriscal 

Coope Jorco RL Jorco de Acosta 

Coope Acosta San Ignacio de Acosta 

Agro veterinaria Ciudad Colón Ciudad Colón de Mora 

FRANAGRO San Ignacio de Acosta 

Fuente: los autores 

 

7.1.3.5 Comerciantes  

De acuerdo con el estudio realizado por el CACMO de Mora, el 75% de los 

cítricos tienen su destino a los mercados tradicionales de las ferias del agricultor y venta 

a los intermediarios, los cuales a su vez colocan la producción principalmente en las 

ferias del agricultor.  Solamente el 2.1% del destino de la fruta es para el CENADA, y 

un 2.9% va para el Mayoreo.  Ver cuadro 14. 

 

 

 

 

 

 

 



9 2
Cuadro 14  

Destino de los frutos cítricos a diferentes mercados, región Central Sur, 2001. 

Mercado de destino Frecuencia % 

CENADA 12 2.1 

Feria del agricultor 169 29 

Intermediarios 272 46.7 

Industria 2 0.3 

Autoconsumo 17 2.9 

Supermercados 2 0.3 

Mercado Borbón 17 2.9 

Mayoreo 6 1 

Varios mercados y feria 2 0.3 

No comercializa y otros 10 1.7 

Organización 2 0.3 

No computados – NR/NS 47 8.1 

Aún no produce 24 4.1 

Total 582 100 

Fuente: los autores, con base el estudio CACMO, 2001 

  

Se destaca la gran importancia que tienen los intermediarios para la 

comercialización de los cítricos, y se debe en parte a que muchos citricultores carecen 

de vehículos para comercializar la fruta, en consecuencia le venden a vecinos y amigos 

que acostumbran ir a las ferias del agricultor y otros mercados. 
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Cuadro 15 

Tiempo como se vende los cítricos en la región Central Sur, 2001 

Periodicidad de venta Frecuencia  % 

Diariamente  1 0.2 

Por semana  331 56.8 

Por quincena  8 1.4 

Por mes 1 0.2 

La cosecha 106 18.2 

Aún no produce NR 135 23.2 

Total  582 100 

Fuente: los autores, con base en el estudio del CACMO, 2001 

 

Según la información contenida en el cuadro 15, el 56.8% de los productores de 

cítricos de la región Central Sur, vende la cosecha por semana, el 18.2% de los 

citricultores vende la cosecha en el árbol, el 1.4% de los citricultores vende la cosecha 

cada quincena, solo el 0.2% de los productores dice que vende a diario la cosecha. 

De la anterior información se deduce que la mayoría (56.8%) de los citricultores 

venden la producción cada semana, coincidiendo con los compromisos de las ferias del 

agricultor. 

 

7.1.3.6 Mercados locales  

El abastecimiento de naranjas frescas en el CENADA durante el año 2005 

alcanzó la cifra de 8.208.152 kg, 7% por arriba del total comercializado el año anterior.  

La oferta, según se puede apreciar en el cuadro 16 es muy similar durante los 

doce meses del año y muy estable durante el tiempo. El precio promedio por unidad 
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durante el último año fue de ¢17,50. El mínimo fue de ¢8 y el máximo de ¢30 en los 

meses de enero el primero, y junio y julio el segundo. Del 2000 al 2005 se ha venido 

registrando un crecimiento de la oferta de naranjas frescas.   

Cuadro 16  

Toneladas métricas transadas de naranja en  PIMA CENADA. Período 200 -2007 

Mes 
Año 

2003 2004 2005 2006 2007 

Ene 664 593 695 615 648 

Feb 631 621 700 593 605 

Mar 663 686 631 702 666 

Abr 536 608 700 555 622 

May 626 688 700 682 662 

Jun 565 677 693 612 660 

Jul 571 638 649 623 604 

Agt 619 566 737 641 674 

Set 586 679 703 631 586 

Oct 781 640 726 666 686 

Nov 614 646 664 651 588 

Dic 635 603 603 613 553 

TOTAL  7,491 7,645 8,201 7,584 7,554 
              Fuente: los autores con datos PIMA-CENADA 

 

El precio promedio por caja de 100 unidades (cuadro 17) fue de ¢1.725; 26% 

más alto que el promedio del año anterior y 87% por arriba del precio del año 2000, en 

colones corrientes, de acuerdo con información suministrada por el Programa Integral 

de Mercadeo Agropecuario PIMA-CENADA.   
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Cuadro 17  

Lista de precios históricos de la naranja por unidad en las ferias del agricultor, durante el período 
del 08-01-2000 al 27-01-2007. 

Año Nº de semanas 
Precio 
máximo 

Precio 
mínimo 

Precio promedio ⊄⊄⊄⊄ 

Por unidad 

2000 50 15 7 11.1 

2001 50 20 11 14.28 

2002 48 16 13 13.94 

2003 49 18 13 15.10 

2004 48 25 15 18.21 

2005 48 28 18 21.69 

2006 49 35 15 29.47 

2007 4 33 28 31.75 

Fuente: los autores, con datos del SIMM/CNP 

 

Se observa que los precios de la naranja han subido año con año, pasando de un 

precio promedio de ⊄11.1 en enero del 2000 a ⊄31.75 por unidad en enero del año 

2007, o sea, un incremento de un 450%.  Esta situación ocurrida coloca a los cítricos en 

una actividad importante para los productores de la región Central Sur.   

Tomando en consideración una producción mínima de 120.000 frutas por 

hectárea, y un precio promedio de ⊄31.75 a enero del año 2007, se obtendrían ingresos 

considerables por un monto aproximado de ⊄3.810.000. 

Es importante señalar que los precios de la mandarina y del limón dulce siempre 

se han mantenido muy por encima al de la naranja.  En el caso del limón ácido el 

comportamiento en los precios varía con la época, alcanzando precios de hasta ⊄50 o 

más, durante la época seca, hasta junio, por lo que el riego es un factor estratégico en el 

limón ácido.   
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En el siguiente gráfico se puede observar el comportamiento de la oferta de naranja 

en PIMA-CENADA durante el período 2003-2007. 

 

Gráfico 8 

Producción mensual de naranja en PIMA-CENADA. 
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        Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA, 2007 

 

A continuación se presenta un cuadro con los datos de las cantidades (Tn) de limón 

mandarina transada en PIMA-CENADA de cítricos durante el período 2003-2007. 
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Cuadro 18 

Toneladas métricas transadas de limón mandarina en PIMA CENADA  

Período 2003- 2007 

Mes 
Año 

2003 2004 2005 2006 2007 

Ene 29 32 41 45 57 

Feb 26 34 44 45 45 

Mar 28 34 40 52 52 

Abr 22 32 53 44 42 

May 25 40 62 57 52 

Jun 29 38 62 50 51 

Jul 28 41 60 54 59 

Agt 25 41 57 60 62 

Set 31 53 65 51 55 

Oct 48 48 62 55 58 

Nov 35 44 60 48 58 

Dic 35 40 48 54 48 

TOTAL  361 477 654 615 639 
              Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA, 2007 

 

En el siguiente gráfico se puede observar el comportamiento de la oferta de 

limón mandarina durante el período 2003- 2007, en toneladas en PIMA-CENADA  
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Gráfico 9 

Producción mensual de limón mandarina en PIMA-CENADA. 
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         Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA, 2007 

 

A continuación se presentan un cuadro con los datos de las cantidades (Tn) de limón 

mesino transadas en PIMA-CENADA de cítricos durante el  período 2003- 2007 
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Cuadro 19 

Cantidad transada de Limón mesino en toneladas métricas en PIMA CENADA. 

Período 2003- 2007  

Mes 

A ñ o
2003 2004 2005 2006 2007 

Ene 55 57 83 69 84 

Feb 47 53 87 39 76 

Mar 55 45 71 75 81 

Abr 45 54 104 86 70 

May 51 76 125 123 86 

Jun 57 80 147 95 103 

Jul 57 77 122 101 107 

Agt 54   116 111 

Set 58 100 140 112 111 

Oct 91 94 123 121 112 

Nov 61 89 120 99 109 

Dic 70 77 98 95 95 

TOTAL  701 879 1346 1131 1145 
     Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA, 2007  

 

En el siguiente gráfico se puede observar el comportamiento de la oferta de 

limón mesino durante el periodo 2003- 2007, en toneladas en PIMA-CENADA  
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Gráfico 10 

Producción mensual de limón mesino en PIMA CENADA.  

Período 2003- 2007. Toneladas métricas. 
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Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA, 2007  

 

A continuación en el cuadro 20 se presentan los datos de las cantidades (Tn) de 

mandarina transadas en PIMA-CENADA  durante el período 2003-2007 
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Cuadro 20 

Toneladas métricas transadas de mandarina en PIMA CENADA.  

Período 2003- 2007 

Mes 

A ñ o
2003 2004 2005 2006 2007 

Ene 43 49 63 59 38 

Feb 44 40 61 23 34 

Mar 66 49 85 15 35 

Abr 49 3 26 0 7 

May 17 1 2 0 - 

Jun 1 2 8 0 - 

Jul 6 8 12 2 4 

Agt 15 30 18 17 11 

Set 26 65 21 29 33 

Oct 67 82 52 36 37 

Nov 58 63 56 38 24 

Dic 58 27 38 39 24 
TOTAL  450 419 442 258 247 

             Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA, 2007 

 

En el siguiente gráfico se puede observar el comportamiento de la oferta de 

mandarina durante el período 2003- 2007, en toneladas métricas en PIMA-

CENADA  
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Gráfico 11 

Producción mensual de mandarina en PIMA CENADA. 

Período 2003-2007. Toneladas métricas 
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              Fuente: los autores con datos de PIMA-CENADA, 2007 

 

7.1.3.7 Mercados internacionales 

El principal país productor de naranjas es Brasil, seguido de Estados Unidos, 

México, España, Italia, China, India, Egipto, Israel, Marruecos y Argentina. Una parte 

de la producción se vende en forma de fruto entero; el resto se usa para elaborar jugo 

congelado y envasado, extractos y conservas. 

De acuerdo con información de Mercanet del CNP, la producción mundial de 

naranjas frescas durante el año 2005, según datos publicados por la FAO, fue de 59,9 

millones de toneladas métricas, o sea, un 5% menos que los registros del año anterior.  

Para Costa Rica, de acuerdo con las estadísticas de la Dirección General de 

Aduanas en la partida arancelaria 0805100010, las exportaciones de naranjas frescas 

registraron un total de 2.731.868 kg como peso bruto y un valor de US $90.604.  Estas 
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cifras resultan 41% más bajas en peso y 42% en valor que las del año anterior. El 

principal destino fue Nicaragua con 99,8% del total. El precio FOB promedio fue de 

$0,03/kg., igual al precio del año anterior. (Elizondo, A.  2005). 

Cuadro 21 

Costa Rica, exportaciones de naranja fresca, 2000 al 2005 

Año 
Peso bruto 

Kg. 

Valor FOB 

(S) 

FOB promedio 

(S/Kg.) 

2000 3.641.162 118.485 0.03 

2001 3.168.8869 114.261 0.04 

2002 4.727.543 213.219 0.05 

2003 3.396.431 142.561 0.04 

2004 4.667.529 155.183 0.03 

2005 2.731.868 90.604 0.03 

Fuente: SIMM/CNP, con datos de PROCOMER, 2005. 

 

7.2 Cultivos frutales con potencial industrial usados como sombra en el cultivo de 

cacao en el cantón de Talamanca 

El análisis de las siguientes agrocadenas,  se basó en los 71 productores afiliados 

a la ACAPRO, debido que  por la distancia  entre fincas era imposible abarcar todos los 

productores de la zona. 
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7.2.1 Actores agrocadena de biribá 

7.2.1.1 Productores  

De  los productores afiliados a la ACAPRO,  solo  7  productores  tienen  biribá 

sembrado en sus fincas. El promedio de producción por hectáreas de dicho cultivo es de 

6 570 frutos, lo  que vendría a representar una producción anual de 1.971  kilogramos. 

 

7.2.1.2 Área cultivada 

El área sembrada en las 7 fincas cultivadas con biribá  es de 0.37 hectáreas,  con 

un total estimados de 100 árboles, con un promedio de 14 árboles por finca.  

 

7.2.1.3 Insumos 

No existe un paquete tecnológico de insumos  para el cultivo de biribá en la zona 

de estudio, esto debido a que todas las fincas son orgánicas. 

 

7.2.1.4 Comerciantes 

En la zona de Talamanca  el cultivo de biribá no es comercializado, debido que 

los productores lo utilizan para autoconsumo, alimento para los animales y en la 

mayoría de los casos prefieren que los frutos se pierdan en las fincas, ya que venderlo 

genera un alto costo de transporte y no existen mercados para comercializarlo. 
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7.2.2 Actores agrocadena de noni 

7.2.2.1 Productores 

Existen 16 productores afiliados a la ACAPRO que tienen noni en sus fincas, 

siendo las principales comunidades Punta Riel, Carbón 1 y  La Fe. La mayoría de los 

productores están distribuidos dentro los cacaotales. Existe solamente un productor de 

noni como monocultivo. 

El promedio de producción oscila entre 30 a 40 frutos por árbol por mes, lo que 

representa una producción anual 2.625 kilogramos por hectárea.  

  

7.2.2.2 Área cultivada 

Se estima un total 2.28  hectáreas cultivadas de noni con cacao. En promedio se 

estiman 250 árboles de noni por hectárea. 

  

7.2.2.3 Insumos 

No existe un paquete de insumos  para el cultivo del noni en la zona de 

Talamanca,  esto debido a que todas las fincas analizadas son orgánicas. Sin embargo, 

hay que señalar que no utilizan ningún tipo de abono, compost o aplicaciones foliares ni 

agroecológicas en este cultivo. El noni se da en la zona de forma silvestre, gracias a las 

condiciones edafoclimáticas de la zona, con muy buenos rendimientos. 

  

7.2.2.4 Comerciantes 

En la zona existe un acopiador- industrializador del noni (ACAPRO) que se 

dedica a procesar cultivo el noni para producir jugo. La ACAPRO le vende el jugo a la 
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empresa SOMANONI (primer zumo de noni del Caribe y Sur América autorizado en 

Europa), la cual  comercializa el jugo en Europa.  

 

7.2.2.5 Transportistas 

La mayoría de los productores optan por llevar ellos mismos la producción hasta 

la ACAPRO, esto debido a que las fincas se encuentran ubicadas muy corta distancia de 

la planta procesadora. 

  

7.2.2.6 Mercados locales  

El principal canal de comercialización de la fruta es la ACAPRO, debido a que 

es el único acopiador y procesador del noni en la zona de Talamanca. La ACAPRO en 

promedio paga al productor ¢ 300 el kilo de noni.   

 

7.2.2.7 Mercados internacionales 

 A través de la ACAPRO se dan pequeñas exportaciones de jugo de noni a 

Europa. Sin embargo, PROCOMER, al ser tan poco significativas, en cantidad y valor, 

dichas exportaciones entran en la partida arancelaria de otras frutas  (0810909090), por 

lo cual, no se tiene un dato oficial de la cantidad dedicada la mercado de exportación. 

  

7.2.2.8 Certificadoras 

El noni presente en la zona se encuentra certificado bajo el sello de producción 

orgánica, y  la empresa a encargada de emitir dicha certificación es ECO-LÓGICA.  
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7.2.3 Actores agrocadena de pejibaye  

7.2.3.1 Productores 

Según la ACAPRO, existen 21 productores de pejibaye afiliados a ellos. El 

promedio de producción por hectárea es de  25.000 kilogramos. 

  

7.2.3.2 Área cultivada 

El área sembrada de pejibaye en las fincas estudiadas es de aproximadamente  

3.3 hectáreas, con un promedio de 140 árboles por hectárea, para un total de 462 

árboles. 

 

7.2.3.3 Insumos 

No existe un paquete de insumos  para el cultivo de pejibaye en la zona de 

Talamanca,  esto debido a que todas las fincas analizadas son orgánicas. En el caso del 

pejibaye, se limitan a realizar una actividad de recolección. No hay ninguna aplicación y 

en la mayoría de los casos el pejibaye es tratado como un cultivo silvestre. 

  

7.2.3.4 Comerciantes 

En la zona de Talamanca el pejibaye no es comercializado, debido que los 

productores lo utilizan para autoconsumo,  hacer harina (de forma artesanal) que sirve 

como alimento para los animales y en la mayoría de los casos prefieren que los frutos se 

pierdan en las fincas, ya que venderlo genera un alto costo de transporte y no existen 

mercados en la zona para comercializarlo. 
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7.2.3.5 Mercados locales 

El mayor porcentaje de la producción obtenida a nivel nacional,  en el transcurso 

del año, se comercializa principalmente en el mercado mayorista del CENADA. 

La fruta de pejibaye que llega al CENADA procede principalmente de los 

cantones de Jiménez, Pérez Zeledón, Pococi, Matina y Corredores 

El pejibaye presenta un índice estacional en el que se tiene la mayor oferta en los 

meses de junio a octubre, siendo agosto el mes en el que se da una mayor concentración 

de la oferta. Este pico en la oferta se da principalmente por ser el momento de transición 

en la producción de las diferentes zonas ya que esta finalizando la producción en la zona 

sur (Perez Zeledón, Corredores) inicia la producción en la zona atlántica (Pococí, 

Matina) y está en producción la zona de Tucurrique. 

Como se mencionó anteriormente, en la zona de Talamanca no se comercializa 

el pejibaye. 

  

7.2.4 Actores agrocadena de arazá  

7.2.4.1 Productores 

En la zona de estudio, de los 71 afiliados a la ACAPRO, 16 productores tienen 

cultivado arazá. El promedio de producción por hectárea es de 770 kilogramos. 
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7.2.4.2 Área cultivada 

El área cultivada de arazá estimada es de 5.8 hectáreas.  De las cuáles 0.98 

hectáreas se encuentran cultivadas con cacao. En  promedio se estiman 140 árboles por 

hectárea.  

 

7.2.4.3 Insumos 

No existe un paquete de insumos  para el cultivo del arazá en la zona de 

Talamanca,  esto debido a que todas las fincas analizadas son orgánicas. En muy pocos 

casos, se aplica algún abono orgánico en cantidades muy pequeñas. 

  

7.2.4.4 Comerciantes 

En la zona existe un acopiador- industrializador del cultivo del arazá, la  

Asociación de Pequeños Productores de Talamanca  (APPTA), que se dedica a procesar 

la fruta para producir pulpa y jugo. Sin embargo, de los productores estudiados ninguno 

comercializa el arazá, la mayoría lo utilizan para autoconsumo, alimento para los 

animales y en muchos de los  casos prefieren que los frutos se pierdan en las fincas, ya 

que venderlo genera un alto costo de transporte, por la lejanía de las fincas al centro de 

acopio. 

  

7.2.4.5 Mercados locales  

El principal canal de comercialización de la fruta de arazá es APPTA, debido 

que es el único acopiador y procesador del arazá en la zona de Talamanca.  

Actualmente  APPTA en promedio le paga al productor ¢ 200 el kilo de arazá.   
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7.2.4.6 Mercados internacionales 

APPTA vende a Europa seis contenedores al año de arazá y carambola, existen 

exportaciones a Suiza en algunos momentos, no de forma permanente, porque es un 

producto esporádico para producir bebidas energéticas.  

Al igual que sucede con el cultivo del noni, según PROCOMER, al ser tan poco 

significativas, en cantidad y valor, las exportaciones de arazá entran en la partida 

arancelaria de otras frutas  (0810909090), por lo cual, no se tiene un dato oficial de la 

cantidad dedicada la mercado de exportación. 

  

7.2.4.7 Certificadoras 

El arazá presente en la zona se encuentra certificado bajo el sello de producción 

orgánica, y  la empresa a encargada de emitir dicha certificación es ECO-LÓGICA.  

  

7.2.5 Actores agrocadena de cítricos (limón mandarina, limón mesino y naranja) 

Para el estudio de la agrocadena de cítricos en Talamanca, se consideraron los de 

mayor importancia productiva, a saber naranja, limones mandarina y limón mesino. 

 

7.2.5.1 Productores 

Según la Asociación de Campesinos y Productores Orgánicos de Talamanca, 

existen 29 asociados que tienen cítricos sembrados en sus fincas. De  los 29 productores 

de cítricos presentes en la zona de estudio: 

• 14  se dedican a producir cacao con  naranja, limón mandarina y limón mesino,  

• 5 se dedican al sistema de producción cacao con naranja y limón mandarina,  
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•   3 productores se dedican a la producción de cacao con limones (mesino y 

mandarina),  

• 3 productores tienen el sistema de producción cacao con limón mesino y naranja   

• 4 productores tienen el sistema de producción cacao con naranja. 

 

7.2.5.2 Área cultivada 

Se estima que el área sembrada de cítricos es de 4,1 hectáreas, de las cuáles 1.22 

ha se encuentran cultivadas con limón mandarina, 1.51 ha de limón mesino  y 1.36 ha 

de naranjas.  En promedio se estiman 140 árboles de cítricos por hectárea. 

 

7.2.5.3 Insumos 

No existe un paquete de insumos  para los cítricos en la zona de Talamanca,  

esto debido a que todas las fincas analizadas son orgánicas. 

 

7.2.5.4 Comerciantes 

En la zona de estudio,  los cítricos no son comercializados, debido que los 

productores lo utilizan para autoconsumo, o en la mayoría de los casos prefieren que los 

frutos se pierdan en las fincas, ya que venderlo genera un alto costo de transporte y no 

existen mercados atractivos o rentables para comercializarlos. 



CAPÍTULO VIII. ANÁLISIS DE LA COMPLEMENTARIEDAD 

AGROECOLOGICA DE LOS SISTEMAS FORESTALES USADOS EN CAFÉ Y 

CACAO EN LAS ZONAS DE ESTUDIO 

Para la realización de la evaluación agroecológica es necesario referirse a los 

indicadores de sostenibilidad, los cuales se pueden definir como un número o cualidad 

que pone de manifiesto el estado o condición de un proceso o fenómenos dados en 

relación con la sostenibilidad  (Müller, 1996). 

Dichos indicadores deben servir como una base para la elaboración de los 

modelos económicos-ecológicos, los cuales contemplan tanto el análisis de impacto 

ambiental como los efectos directos ocasionados a la sociedad, su retribución, ya sea en 

términos económicos o salud,  y sus posibles costos para mitigar el daño a futuro. 

Por tanto, mediante la evaluación del impacto –para este caso, las fincas en 

estudio se ubican en los cantones de Acosta y Talamanca–, con los indicadores 

propuestos por Müller se puede contemplar no sólo la situación actual de los factores 

físicos y ambientales, sino que se puede proyectar la situación futura con el 

establecimiento de posteriores proyectos de naturaleza similar que,  a su vez permite de 

alguna forma operacionalizar la sostenibilidad. 

Con  base a lo anterior, se propone identificar los puntos críticos que presentan 

las fincas  y así como para determinar cual de los sistemas de producción es el más apto 

ecológicamente hablando. 
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8.1 Indicadores ecológicos de los sistemas agroforestales usados en el café en el 

cantón de Acosta 

En la valoración que se presenta a continuación se hace una calificación de la 

actividad en las fincas basada en la observación, con la finalidad de medir la 

complementariedad ecológica de los sistemas de producción en estudio.  

Para evaluar los indicadores, se utilizo un rango de 1 a 5; siendo 5 una situación 

negativa y 1 una situación positiva. De la siguiente manera: 

 

1=mejoramiento  2= conservación   3=carga   4=daño   5=destrucción. 

En este sentido hay que señalar que la calificación de cero equivale prácticamente a 

un sistema natural con ninguna intervención del hombre, es decir, sin actividad 

económica. De la misma forma, conforme la trayectoria de la línea roja se acerque a los 

valores de cuatro y cinco, denotará mayor Daño o en el peor de los casos destrucción. 

Las calificaciones entre uno (mejoramiento) y tres (carga), se consideran aceptables 

para un sistema de producción agrícola sostenible. 

 

8.1.1 Sistema de producción café-jocote 

Se presenta un cuadro resumen con las calificaciones que más se repitieron en las 

diferentes fincas visitadas en la zona de estudio. Para el caso de café con jocote se 

visitaron cuatro fincas con este sistema de producción. Ver cuadro 22 
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Cuadro 22 

Valores estimados de indicadores agroecológicos para el  

 sistema de producción café-jocote en Acosta y Aserrí 

Tipo de Indicador 
Valores 

Estimados 

Establecimiento de cultivos. 3 

Condición de los cultivos. 2 

Condición del suelo. 2 

Medidas de conservación. 3 

Erosión. 4 

Flora. 2 

Fauna. 2 

Manejo de las malezas 1 

Manejo de plagas 2 

Manejo de enfermedades 3 
Agua 1 

Bodegas de almacenamiento 2 
Empaque, transporte y registro 4 
Aspectos socio-económicos 2 

                                   Fuente: los autores 

Los indicadores, en los que el sistema de producción café-jocote se encuentran 

más cercanos a la posición óptima de un sistema de producción sostenible son: 

condición de los cultivos, condición de los cultivos, flora, fauna manejo de maleza, 

manejo de plagas, bodegas de almacenamiento y aspectos socioeconómicos en general. 

Estos se ubican en una condición de mejoramiento y conservación, que se interpretan 

como un buen manejo agroecológico con poco impacto negativo para los rubros 

mencionados. 

Los indicadores de establecimiento de cultivos según pendiente, medidas de 

conservación y manejo de enfermedades son los que se consideraron en situación de 

carga, esto significa que el sistema productivo, se encuentra en una posición intermedia, 

donde distorsiones en el sistema productivo, podrían provocar la inclinación  a un 
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sistema de Destrucción o bien a un Mejoramiento, por tanto es necesario analizar o 

recomendar algunas mejoras en el manejo agronómico que se deben implementar para 

evitar el desgaste del suelo por erosión y mitigar las pérdidas causas por enfermedades. 

Los indicadores de erosión y manejo de empaque, transporte y registros el que se 

muestra más lejano de la situación ideal, con una calificación de Daño. La erosión es 

producto del nivel de pendiente en donde se encuentra las fincas y la falta de medidas de 

conservación de suelo. Es decir, solucionando los indicadores que se observaron con 

calificación de Carga, se resolverían los indicadores que presentan Daños.  

A continuación se presentan las calificaciones descritas en forma gráfica para su 

mejor comprensión. 

Gráfico 12 

Indicadores de sostenibilidad agroecológicos del sistema de producción café-jocote  

en la zona de Acosta y Aserrí 

 

Fuente: los autores 
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La línea roja denota la calificación obtenida por los diferentes indicadores de 

sostenibilidad agroecológica para el sistema de producción café con jocote. Entre más 

se acerque dicha línea al valor cero, más cercano estará del Ideal Agroecológico. En este 

sentido hay que señalar que la calificación de Cero equivale prácticamente a un sistema 

natural con ninguna intervención del hombre, es decir, sin actividad económica. De la 

misma forma, conforme la trayectoria de la línea roja se acerque a los valores de cuatro 

y cinco, denotará mayor Daño o en el peor de los casos Destrucción. Las calificaciones 

entre uno (Mejoramiento) y tres (Carga), se consideran aceptables para un sistema de 

Producción Agrícola Sostenible.  

 

8.1.2. Café con anona 

Se presenta un cuadro resumen con las calificaciones que más se repitieron en las 

diferentes fincas visitadas en la zona de estudio. Para el caso de café con anona se 

visitaron tres fincas con este sistema de producción. 
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Cuadro 23 

Valores estimados de indicadores agroecológicos para el   

sistema de producción café-anona en Acosta y Aserrí 

Tipo de indicador Valores 
Estimados 

Establecimiento de cultivos. 3 

Condición de los cultivos. 2 

Condición del suelo. 2 

Medidas de conservación. 3 

Erosión. 3 

Flora. 2 

Fauna. 2 

Manejo de las malezas 2 

Manejo de plagas 4 

Manejo de enfermedades 3 
Agua 2 

Bodegas de almacenamiento 4 
Empaque, transporte y registro 5 
Aspectos socio-económicos 2 

     Fuente: los autores 

 

Los indicadores, en los que el sistema de producción café-anona que se 

encuentran con mejor calificación, Conservación (2) son: Condición de cultivo según 

pendiente, Condición del suelo, Flora, Fauna, Manejo de malezas, Agua y Aspectos 

socioeconómicos en general. Le siguen con calificación de (3) Carga: Establecimiento 

de cultivos según pendiente, Medidas de conservación, Erosión, Manejo de 

enfermedades. Estos indicadores son los que se encuentran más cercanos a la posición 

óptima de un sistema de producción sostenible. Esto equivale a un buen manejo 

agroecológico con poco impacto negativo para los rubros mencionados. 

Los indicadores de Manejo de plagas y Bodegas de almacenamiento  se  les 

consideraron en situación de Daño (4), debido a la problemática mencionada del alto 

porcentaje de pérdidas por daño en las frutas provocado por distintos insectos y 
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enfermedades. En cuanto a la Bodega de almacenamiento, los productores no cuentan 

con espacios para la adecuada manipulación de la anona, lo que provoca maltratos en el 

producto que llega a los mercados. En este mismo sentido, la peor calificación se le da 

al indicador de Empaque, transporte y registro (5). Los productores de anona no llevan 

ningún tipo de registro sobre sus producciones, o sus costos. A su vez el transporte se da 

en cajas plásticas que no son las más aptas para una fruta como esta. No se utiliza 

ningún tipo de empaque para proteger esta fruta. 

A continuación se presentan las calificaciones descritas en forma gráfica para su 

mejor comprensión. 

Gráfico  13 

Indicadores de sostenibilidad agroecológicos del sistema de producción café-anona  

en la zona de Acosta y Aserrí 

 

Fuente: los autores 
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La línea roja denota la calificación obtenida por los diferentes indicadores de 

Sostenibilidad Agroecológica para el sistema de producción café con anona. Entre más 

se acerque dicha línea al valor cero, más cercano estará del Ideal Agroecológico. En este 

sentido hay que señalar que la calificación de Cero equivale prácticamente a un sistema 

natural con ninguna intervención del hombre, es decir, sin actividad económica. De la 

misma forma, conforme la trayectoria de la línea roja se acerque a los valores de cuatro 

y cinco, denotará mayor Daño o en el peor de los casos Destrucción. Las calificaciones 

entre uno (mejoramiento) y tres (carga), que para este caso son las que más se repiten, 

se consideran aceptables para un sistema de Producción Agrícola Sostenible.  

 

8.1.3 Café con cítricos 

Al igual que en los análisis anteriores se presenta un cuadro resumen con las 

calificaciones que más se repitieron en las diferentes fincas visitadas en la zona de 

estudio. Para el caso de café con cítricos se visitaron siete fincas con este sistema de 

producción. 
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Cuadro 24 

Valores estimados de indicadores agroecológicos para el 

sistema de producción café-cítricos en Acosta y Aserrí 

Tipo de indicador Valores 
Estimados 

Establecimiento de cultivos. 3 

Condición de los cultivos. 2 

Condición del suelo. 2 

Medidas de conservación. 1 

Erosión. 3 

Flora. 2 

Fauna. 1 

Manejo de las malezas 1 

Manejo de plagas 2 

Manejo de enfermedades 3 
Agua 1 

Bodegas de almacenamiento 3 
Empaque, transporte y registro 2 
Aspectos socio-económicos 1 

  

                         Fuente: los autores 

 

El sistema de producción café con cítricos fue el que presentó las mejores 

calificaciones en lo que se refiere a los indicadores de sostenibilidad. Así podemos 

observar como cinco de los indicadores recibieron la mayor calificación (1) 

Mejoramiento: Medidas de conservación del suelo, Fauna, Manejo de malezas, Agua y 

Aspectos socioeconómicos en general. Esto se debe principalmente por el sistema de 

producción que más tiempo tiene de estar establecido en la zona. Esto ha hecho que los 

productores desarrollen una gran pericia en lo que respecta a su manejo agronómico. 

Otros cinco indicadores recibieron una buena calificación (2) Conservación: Condición 

de los cultivos, Condición del suelo, Flora, Manejo de Plagas y Empaque transporte y 

registro. Los cítricos son menos susceptibles –a excepción de la naranja–, del daño 
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causado por insectos y enfermedades, además de que se requieren menos cuidados a la 

hora de su transporte o manipulación.  

  Los indicadores, en los que el sistema de producción café-cítricos presentó las 

peores calificaciones, en este caso de (3) Carga fueron: Establecimiento de cultivos 

según pendiente, Erosión, Manejo de enfermedades y Bodegas de almacenamiento. 

Estos indicadores son los que se encuentran más cercanos a la posición óptima de un 

sistema de producción sostenible. Esto equivales a un buen manejo agroecológico con 

poco impacto negativo para los rubros mencionados. Si bien no es una mala 

calificación, se puede decir que se encuentran en una condición intermedia y que, con 

pequeñas mejoras podrían pasar a una condición de Conservación. A lo largo de los 

diferentes sistemas de producción –café con jocote, café anona y café cítricos– se 

observaron moderados problemas de erosión propios de las condiciones de relieve 

presentes en la zona. El poco manejo que se le dan a las enfermedades de los cultivos 

fue otra de las constantes encontradas en los sistemas de producción. 

A continuación se presentan las calificaciones descritas en forma gráfica para su 

mejor comprensión. 
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Gráfico  14 

Indicadores de sostenibilidad agroecológicos del sistema de producción café-cítricos 

 en la zona de Acosta y Aserrí 

 

       Fuente: los autores 

 

Aquí como en los casos anteriores la línea roja denota la calificación obtenida 

por los diferentes indicadores de Sostenibilidad Agroecológica para el sistema de 

producción café con cítricos. Entre más se acerque dicha línea al valor cero, más 

cercano estará del Ideal Agroecológico. Una calificación de Cero equivale 

prácticamente a un sistema natural con ninguna intervención del hombre, es decir, sin 

actividad económica. De la misma forma, conforme la trayectoria de la línea roja se 

acerque a los valores de cuatro y cinco, denotará mayor Daño o en el peor de los casos 

Destrucción. Las calificaciones entre uno (mejoramiento) y tres (carga), que para este 

caso son las que más se repiten, se consideran aceptables para un sistema de Producción 

Agrícola Sostenible.  
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Para el sistema de producción café con cítricos en la zona de Acosta y Aserrí 

todos los indicadores de sostenibilidad observados en las fincas visitadas se les otorgó  

una calificación de entre 1 (Mejoramiento)  y 3 (Carga). Esto quiere decir que de los 

sistemas en estudio, este fue el que presentó mejores condiciones de sostenibilidad 

agroecológica. 

Como aclaración final, en el anexo 5 se presenta un gráfico resumen de los 

indicadores agroecológicos de los tres sistemas de producción analizados, café con 

anona, café con cítricos y café con jocote. 

 

8.2  Indicadores ecológicos de los sistemas agroforestales usados en el cacao en el 

cantón de Talamanca 

8.2.1 Cacao con noni 

En el cuadro 25 se observan los indicadores  de sostenibilidad  agroecológica que 

fueron evaluados en el sistema de producción cacao con noni. Para este sistema se 

evaluaron cuatro fincas. 
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Cuadro  25 

Valores estimados de indicadores agroecológicos para el   

sistema de producción cacao-noni en Talamanca 

Tipo de indicador Valores Estimados 

Establecimiento de cultivos 2 
Condición de los cultivos 2 

Condición del suelo 2 
Medidas de conservación 2 

Erosión 2 
Flora 1 
Fauna 2 

Manejo de las malezas, plagas y 
enfermedades 

3 

Aspectos socioeconómicos 1 

                           Fuente: los autores 

Los indicadores que se encuentran la mejor calificación, mejoramiento (1), son: 

Flora y Aspectos Socioeconómicos. Para estos indicadores se usaron parámetros 

como, invasión en áreas protegidas, cambios en la cobertura vegetal, biodiversidad,  

belleza escénica, generación de empleo, grado de organización  e ingreso familiar, 

este último está definido por el beneficio recibido por el productor gracias a los 

ingresos provenientes de la venta de cacao y del noni. Como se detalla en el cuadro  

N 25 se le otorgo una excelente clasificación de 1 (mejoramiento), debido que en las 

fincas visitadas cuentan con una gran belleza escénica gracias a la diversidad de 

especies maderables y frutales, así como la variedad de animales (aves, monos, 

reptiles. También cabe resaltar que la generación de empleo  que predomina en las 

fincas visitadas es mano de obra familiar, sin embargo esto les permite a los  

propietarios tener un alto grado de organización  y tener una buena fuente de ingreso 

familiar. 
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Le siguen los indicadores con calificación de conservación (2), Establecimiento de 

Cultivos,  Condición de Cultivos, Conservación de Suelos, Medidas de Conservación, 

Erosión y Fauna.  

Ambas calificaciones se encuentran más cercanas a la posición óptima de un sistema 

de producción sostenible, esto debido a varias razones a saber: 

• La totalidad de las fincas están certificadas como orgánicas,  

• La mayoría de las fincas se encuentran ubicadas cerca del Corredor Biológico de 

Talamanca, y del Parque Nacional Cahuita, por lo que los mismos productores 

se preocupan por conservar el medio ambiente. 

• Las características naturales de las fincas, impulsan el desarrollo y conservación 

de las especies presentes de la zona. 

Con respecto al indicador de Manejo de las malezas, plagas y enfermedades 

obtuvo una calificación de Carga (3,) se debe que las fincas visitadas, tenían 

pérdidas en la producción de cacao debido a la falta de control a monilia. 
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Gráfico  15 

Indicadores de sostenibilidad agroecológicos del  

sistema de producción cacao-noni en Talamanca 

 

     Fuente: los autores 

Como se observa en el gráfico 15, la línea de color celeste es la clasificación 

denominada destrucción, es la peor situación con la que puede contar el sistema, con 

forme la calificación denotada por la línea roja, se acerque al centro del grafico, nos 

dice que tan cercana esta la situación actual de la condición más positiva según el 

indicador que se esté observando, la situación denominada mejoramiento y denotada por 

la línea color morado es el mejor comportamiento que puede presentarse en un 

indicador, sin embargo en muchos caso, especialmente los ambientales, la situación 

perfecta u óptima solo sería alcanzada si no se diera producción alguna.  
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8.2.2 Cacao con biribá, arazá, pejibaye y cítricos 

En el cuadro 26 se detallan los indicadores evaluados para el sistema de producción 

de cacao con biribá, arazá, pejibaye y cítricos. Para este sistema se evaluaron 10 fincas. 

Cuadro 26 

Valores estimados de indicadores agroecológicos para el 

sistema de producción cacao-biribá-pejibaye-cítricos y arazá 

Tipo de indicador Valores Estimados 

Establecimiento de cultivos 2 

Condición de los cultivos 2 

Condición del suelo 2 

Medidas de conservación 2 

Erosión 2 

Flora 1 

Fauna 2 

Manejo de las malezas, plagas y 
enfermedades 

3 

         Fuente: los autores 

 

Al igual que en el sistema de producción anterior, los indicadores mejor 

calificados son: Flora, con (1) mejoramiento, seguido de Establecimiento de 

Cultivos, Medidas de Conservación, Condición del Suelo, Medidas de 

Conservación, Erosión y Fauna con una calificación de (2) conservación. Estos 

indicadores son los que más se acercan a la posición óptima para un Sistema de 

Producción Sostenible. 

Para el indicador de Manejo de malezas, plagas y enfermedades,  se les ubico 

dentro de la clasificación de Carga (3), debido alto índice de enfermedades, en 

especial la monilia en el cacao, lo que provoca pérdidas por daño en las frutas. 

Además es importante señalar que la mayor parte de los productores consultados no 

realizan ningún manejo agronómico a los cultivos de biribá, pejibaye, arazá y 
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cítricos (limón  mandarina, limón mesino o criollo y naranja),  por lo que no hay 

ningún control de posibles enfermedades o plagas.   

A continuación en el gráfico 16 se presentan las calificaciones descritas 

anteriormente  para su mejor comprensión. 

Gráfico 16 

Resumen de indicadores de sostenibilidad agroecológicos del sistema de producción  

cacao-biribá pejibaye-arazá y cítricos 

 

Fuente: los autores 

 

La línea roja denota la calificación obtenida por los diferentes indicadores de 

sostenibilidad agroecológica para el sistema de producción cacao con frutales (biribá, 

arazá, pejibaye y cítricos). Entre más se acerque dicha línea al valor cero, más cercano 

estará del Ideal Agroecológico. En este sentido hay que señalar que la calificación de 
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Cero equivale prácticamente a un sistema natural con ninguna intervención del hombre, 

es decir, sin actividad económica. De la misma forma, conforme la trayectoria de la 

línea roja se acerque a los valores de cuatro y cinco, denotará mayor Daño o en el peor 

de los casos destrucción. Las calificaciones entre uno (mejoramiento) y tres (carga), se 

consideran aceptables para un sistema de Producción Agrícola Sostenible.  

 El punto más débil lo representa el manejo de malezas, plagas y enfermedades, 

debido a que, este tipo de sistemas productivos se limitan en la mayoría de los casos a 

ser recolectores de frutos. No se da, ningún tipo de mantenimiento agroecológico 

adecuado. Sin embargo, al ser un sistema productivo de poca intervención humana, el 

ecosistema logra mantener un equilibrio interesante en el resto de indicadores referentes 

a la flora, fauna del lugar y las medidas de conservación del suelo. 

En el  anexo 6 se muestra un gráfico resumen de los indicadores agroecológicos 

de los dos  sistemas de producción  evaluados, cacao con noni y cacao con frutales. 



CAPITULO IX COMPARACIÓN ECONÓMICA Y SOCIAL DE LOS 

SISTEMAS ESTUDIADOS  

Uno de los puntos principales del presente estudio lo constituyó la comparación 

económica de los sistemas analizados. Esto como una manera de señalar la mayor 

rentabilidad y como esta se puede ver reflejada en otros indicadores de carácter.    

 

9.1 Dimensión económica 

9.1.1 Análisis comparativo de los sistemas de producción asociados al café en 

Acosta  

Se analizaron tres distintos sistemas de producción en café. En los tres casos los 

cultivos frutales cumplían con la función de sombra dentro del café. Se analizan como 

sistemas de producción debido a que se vuelve imposible la cuantificación de sus costos 

de producción por separado. Para el caso de estudio de café en la zona de Acosta y 

Aserrí se analizaron los siguientes sistemas de producción: a) Café con jocote; b) café 

con anona;  c) Café con cítricos.  

 

9.1.1.2 Café-jocote 

Se visitaron cuatro fincas en la zona que tenían este sistema de producción. El 

ingreso promedio total por hectárea se estimó en ¢1.545.638 para la cosecha 2006-2007. 

De este total, el 16,9 % correspondió a ingreso por venta de jocote.  A continuación se 

presenta un cuadro con el desglose de los ingresos por concepto de venta de jocote y 

venta de café. Es importante señalar que una de las ventajas de este sistema es el hecho 

de que el jocote, además de su función de sombra, cosecha en los meses de agosto a 
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octubre, periodo en el cual no se está trabajando en el café. Esto quiere decir que sus 

cosechas y el concerniente nivel de ingresos que representa se dan en periodos 

complementarios. 

Cuadro 27 

 Ingreso promedio para una hectárea del sistema de producción café-jocote en los cantones de 
Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

Rubro 1 2 3 4 
Promedio 

por hectárea 

Venta de Café 3.445.000 6.360.000 1.375.000 3.750.000 1.321.239 

Venta de Jocote 535.714 800.000 750.000 450.000    224.399 

Ingreso Total ₡3.980.714 ₡7.160.000 ₡2.125.000 ₡4.200.000 

Ingreso Promedio ₡1.545.638 
Fuente: elaborado por los autores 

 

Si se analiza el nivel de ingresos reportados por los diferentes sistemas en 

estudio, se puede notar como el café con jocote ocupa el segundo lugar en importancia 

en la zona, solo superado por el sistema de café con anona. A esto se le debe agregar 

que es un cultivo perenne, longevo y que requiere pocos cuidados lo que facilita en 

mucho su manejo agronómico. 
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Gráfico 17 

Ingresos promedios por hectárea en el sistema de  

producción café-jocote en Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

 

               Fuente: elaborado por los autores

En promedio las fincas visitadas en la zona registraron un ingreso por venta de 

jocote de ¢224.399 por hectárea por año. Como lo manifestaron los productores de la 

zona, este ingreso si bien es pequeño, es de suma importancia para ellos ya que se da en 

un momento donde ellos no tienen ningún otro ingreso en la finca. 

En el cuadro 28 se presenta un desglose de los costos de producción presentes en 

el sistema de producción de café con jocote. 
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Cuadro 28 

Costos promedio para una hectárea del 

Sistema de producción café-jocote en los cantones de Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

Rubro 1 2 3 4 
Costo 

promedio 
Transporte al recibidor o 

beneficio - 240.000 - 52.500  25.885 

Transporte de los frutales 800.000 384.000 - -   104.779 

Fertilizantes y Agroquímicos 450.000 959.580 600.000 600.000   230.936 

Mano de Obra 400.000 369.250 180.000 177.000   99.668 

Costos Totales ₡1.650.000 ₡1.952.830 ₡780.000 ₡829.500 ₡461.268 

Costo Promedio ₡461.268     

Ingreso Promedio ₡1.545.638     
   Fuente: elaborado por los autores 

El principal rubro está representado por los fertilizantes y agroquímicos. En este 

punto es importante señalar que dichas aplicaciones se realizan únicamente para el café 

y de esto se beneficia de manera indirecta el jocote, principalmente en lo que a 

fertilizantes se refiere. El transporte de la fruta es el segundo rubro en importancia, 

aunque la mayoría de los productores no lo cuantifican como tal, para fines del estudio 

se trató de estimar cual era su valor real. Los productores que tienen que transportar el 

jocote no lo estiman realmente ya que no solo transportan jocote, sino muchos otros 

productos que venden principalmente en diferentes ferias del agricultor. En este sentido 

es importante aclarar que dicho valor está sobrestimado. La mano de obra es el tercer 

rubro en importancia. Esta se da, de igual forma para el cultivo principal de café. De 

estas actividades, incluidas en el rubro de mano de obra, las únicas que aprovecha el 

jocote como tal son las chapeas de malezas y las podas. Cuando el agricultor realiza las 

podas al café aprovecha y poda, de manera artesanal el jocote. 
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Gráfico 18 

Distribución de costos promedios por hectárea para el 

sistema de producción café-jocote en Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 
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               Fuente: elaborado por los autores

El transporte del café al recibidor es el último rubro en importancia. Esto se debe 

a que en la zona hay una gran cantidad de recibidores de los diferentes beneficios para, 

con esto, facilitar el transporte del café. Los productores generalmente sacan su café en 

sus propios vehículos. Los costos totales estimados para una hectárea por año del 

sistema de producción café con jocote son de ¢461.268 
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Gráfico 19 

Ingresos vrs costos por hectárea en el sistema de producción 

café-jocote en Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

 

              Fuente: elaborado por los autores 

Los costos de producción estimados para este sistema de producción representan 

un 29,8% de los ingresos totales del sistema. Esto viene a representar una actividad de 

una alta rentabilidad. En términos nominales quiere decir que una hectárea en la zona de 

estudio dedicada al cultivo de café con jocote produce una ganancia de ¢1.084.370 por 

año. 
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9.1.1.3 Café con anona 

Se visitaron tres fincas en la zona que tenían este sistema de producción. El 

ingreso promedio total por hectárea se estimó en ¢2.870.482 para la cosecha 2006-2007. 

De este total, la mayoría correspondía a ingreso por anona. El 52,6 % del ingreso 

total de estas fincas se dio por concepto de venta de anona. De hecho, algunos de los 

productores consultados manifestaban que los árboles de anona les producían mejores 

ingresos que el propio café. Este comportamiento, se dio no sólo en el caso de estudio 

cosecha 2006-2007, sino que tenía al menos tres años de venirse dando.  A continuación 

se presenta el cuadro 33 con el desglose de los ingresos por concepto de venta de anona 

y venta de café. Cómo en el caso anterior, una de las ventajas de este sistema es el 

hecho de que la anona, además de su función de sombra, cosecha en los meses de Julio 

a Noviembre, periodo en el cual no se esta trabajando en el café. Es decir, la cosecha de 

anona y su concerniente nivel de ingreso también se da de forma complementaria al 

café. El problema con la anona es que es un cultivo más susceptible al ataque de plagas 

y enfermedades. Esto hace que sea más intensivo en el uso de mano de obra. Los niveles 

de pérdida –ver agrocadena capítulo VII–, son muy altos. 

 

. Cuadro 29 

Ingreso promedio para una hectárea del sistema de producción 

café-anona en los cantones de Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

Rubro 1 2 3 
Ingreso promedio 

por hectárea 

Venta de Café 5.000.000 2.000.000 4.275.000  1.358.434 
Venta de 
Anona 1.000.000 7.800.000 3.750.000  1.512.048 
Ingresos 
Totales ₡6.000.000 ₡9.800.000 ₡8.025.000 ₡2.870.482 

     Fuente: elaborado por los autores 
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Al analizar el nivel de ingresos reportados por el sistema de producción café con 

anona, se puede notar como este ocupa el primer lugar en importancia en la zona. Sin 

embargo, se debe señalar que el cultivo de anona no a aumentado debido a los cuidados 

que conlleva en su manejo agronómico. Al contrario, algunos productores han optado 

por abandonar su producción de Anona al considerar que no tienen el tiempo ni los 

recursos necesarios para su óptimo mantenimiento. Esto queda en evidencia al observar 

la disminución registrada por PIMA-CENADA en cuanto a la cantidad de producto 

comercializado del 2005 al 2007 –ver capítulo VII–. Los principales cuidados que 

requiere la anona se dan a la hora de la cosecha; el fruto debe cosecharse con mucho 

cuidado para no causar daños físicos en su pulpa. Los frutos deben ser embolsados para 

evitar las pérdidas que en algunos casos alcanzan el 45% de la producción total 

 

Gráfico 20 

Ingresos promedio por hectárea en el sistema de producción café-anona  

en Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

Fuente: elaborado por los autores 
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En promedio las fincas visitadas en la zona registraron un ingreso por venta de 

anona de ¢1.512.048 por hectárea por año. Este ingreso, es mayor al registrado por el 

café para la cosecha 2006-2007. La producción se da en los meses en que ellos no 

tienen ningún otro ingreso en la finca. Las áreas sembradas de anona presentan una 

tendencia a ir disminuyendo paulatinamente, dada sus grandes exigencias de mano de 

obra y manejo técnico. 

En el cuadro 30 se presenta un desglose de los costos de producción presentes en 

el sistema de producción de café con anona. 

 

Cuadro 30 

Costos promedio para una hectárea del sistema de producción 

café-anona en los cantones de Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

Rubro 1 2 3 Costo promedio/ha 
Transporte al recibidor o 

beneficio 116.667 13.333 62.500   23.193 

Transporte de los frutales 600.000 - -  72.289 

Agroquímicos y Fertilizantes 410.000 688.000 1.980.000  370.843 

Mano Obra 50.000 37.500 133.000  26.566 

Costos Totales ₡1.176.667 ₡738.833 ₡2.175.500 492.892 

Costo Total Promedio/ha ₡492.892    

Ingreso Total Promedio/ha ₡2.870.482    
     Fuente: elaborado por los autores 

 

El principal rubro esta representado por los fertilizantes y agroquímicos. Aquí de 

nuevo se repite que las aplicaciones se realizan únicamente para el café y de esto se 

beneficia, de manera indirecta la anona, principalmente en lo referente a fertilizantes. El 

transporte de la fruta es el segundo rubro en importancia, aunque la mayoría de los 

productores –al igual que en el caso del jocote–, no lo cuantifican como tal, para fines 

del estudio se trató de estimar cual era su valor real. En la mayoría de los casos, la 
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anona es vendida en la zona a los principales acopiadores. Ellos se encargan del 

transporte de las fincas a las bodegas de acopio. Los productores que llevan anona a las 

ferias del agricultor la transportan con otros productos por lo cual, su puede decir que el 

valor del transporte  está sobrestimado. La mano de obra es el tercer rubro en 

importancia. Esta se da, de igual forma para el cultivo principal de café. Son muy pocas 

las actividades que se llevan acabo en los árboles de anona. Los productores únicamente 

mencionan las chapeas de malezas, las podas y la recolección de la fruta. Las dos 

primeras se realizan de manera conjunta con el café.  

 

Gráfico 21 

Distribución de costos promedios por hectárea para el sistema 

de producción café-anona en Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 
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              Fuente: elaborado por los autores 

En el sistema de café con anona el transporte del café al recibidor, es también el 

último rubro en importancia. Esto se debe a que en la zona hay una gran cantidad de 

recibidores de los diferentes beneficios para, con esto, facilitar el transporte del café.  



1 4 0
Los productores generalmente sacan su café en sus propios vehículos. Los costos 

totales estimados para una hectárea por año del sistema de producción café con anona 

son de ¢492.892, ligeramente mayor que los costos del sistema café con jocote pero, 

con ingresos mucho más altos por concepto de venta de anona

 

Gráfico 22  

Ingresos versus costos por hectárea en el sistema de producción 

café-anona en Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

 

               Fuente: elaborado por los autores

 

Tal y como se observa en el gráfico 22, los costos de producción estimados para 

una hectárea de este sistema de producción representan un 17,1% de los ingresos totales 

del sistema. Esto viene a representar la mayor rentabilidad de todos los sistemas 

productivos estudiados en la zona de Acosta y Aserrí. En términos nominales una 

hectárea en la zona de estudio dedicada al cultivo de café con anona produce una 

ganancia de ¢2.377.590 por año. Es importante señalar que el ingreso tan alto por 

concepto de venta de anona se debe al buen precio pagado durante el periodo de estudio 
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2006-2007. Para esta cosecha el precio moda de pago por kilogramo de anona fue de 

¢600. 

 

9.1.1.4 Café con cítricos 

Se visitaron siete fincas en la zona que tenían el sistema de producción café con 

cítricos. En estas fincas se encontraron al menos tres tipos de árboles: naranja, limones 

ácidos y limones mandarinas. En sólo una de las fincas se encontró limón dulce. El 

ingreso promedio total por hectárea se estimó en ¢1.633.718 para la cosecha 2006-2007.  

De este total, los cítricos tienen una participación baja con apenas un 5,8%. El 

restante 94,62% del ingreso total de estas fincas se dio por concepto de venta de café.  

Las fincas consultadas –así como la mayoría de productores de la zona–, poseen 

de los diferentes tipos de cítricos dentro del café. Se mantiene la proporción indicada en 

el capítulo VII en cuanto a la distribución de los mismos. A continuación en el cuadro 

31 se presenta un desglose de los ingresos por concepto de venta de cítricos y venta de 

café total por finca. En la última columna se describe el ingreso promedio por hectárea 

de  las fincas. 
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Cuadro 31 

Ingreso promedio para una hectárea del sistema de producción 

café-cítricos en siete fincas estudiadas en  los cantones de Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

Rubro 1 2 3 4 5 6 7 
Ingreso/ 
prom/ ha 

Venta Café 3.500.000 2.565.000 2.250.000 4.500.000 5.400.000 7.000.000 8.000.000  1.534.180 
Venta Naranjas 70.000 - - 475.000 350.000 360.000 400.000     76.443 
Venta Limón 
mandarina 

200.000 100.000  - - - -       13.857 

Venta Limón 
Mesino 

- 50.000 150.000 - - - -      9.238 

Ingresos Totales ₡3.770.000 ₡2.715.000 ₡2.400.000 ₡4.975.000 ₡5.750.000 ₡7.360.000 ₡8.400.000 ₡1.633.718 
Fuente: elaborado por los autores 

 

La producción de cítricos es constante durante todo el año. Si bien el ingreso por 

concepto de cítricos es pequeño para los productores y el tercero en importancia si se 

compara con los sistemas de café-anona y café-jocote, cabe señalar que representa un 

ingreso de efectivo a lo largo de todo el año. Además los cítricos no conllevan mayores 

trabajos en lo que respecta a su manejo agroquímico. 

Al analizar el nivel de ingresos reportados por el sistema de producción café con 

anona, se puede notar como este ocupa el último lugar en importancia económica en lo 

concerniente a cultivos utilizados como sombra dentro del café en la zona. Aquí es 

importante señalar que la introducción de cítricos en los cafetales de la zona se dio 

como una respuesta emergente a la crisis del café. En ese momento, el ingreso por venta 

de estas frutas representó una respuesta interesante para paliar la crisis.  En la actualidad 

el cítrico que más se observa en las fincas es la naranja, seguidos por los limones ácidos 

(mesina y mandarina), la mandarina y por último el limón dulce. En los últimos cuatro 

años se ha promovido entre los productores la resiembra de árboles de mandarina dado 

los altos precios registrados en ferias del agricultor y PIMA-CENADA. Ninguna de las 
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siete fincas visitadas tenía mandarina dentro de sus árboles usados como sombra en 

café. Por lo anterior no se incluyó dentro de este análisis. 

 

Gráfico 23 

Ingreso promedio para una hectárea del sistema de producción 

café-cítricos en los cantones de Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

 

        Fuente: elaborado por los autores 

 

En promedio las fincas visitadas en la zona registraron un ingreso por venta de 

cítricos de ¢99.336 por hectárea por año. Este ingreso,  se calculó para el sistema de 

producción en general debido a la presencia de distintas variedades de cítricos dentro de 

las fincas en estudio para la cosecha 2006-2007. A la hora de realizar un análisis más 

detallado de los ingresos registrados por concepto de venta de cítricos se puede notar 

como la mayor participación es por la de venta de naranjas con un 76,9% del total del 

ingreso. El segundo lugar en participación es para el limón mandarina 13,8% y por 

último el limón mesino con un 9,3% de participación en el ingreso total.  
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La producción se da a lo largo de todo el año, facilitando el ingreso de efectivo 

para otras actividades. En el cuadro 32 se presenta un desglose de los costos de 

producción presentes en el sistema de producción de café con cítricos. 

 

Cuadro 32 

Costos promedio para una hectárea del sistema de producción 

café-cítricos en los cantones de Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

Rubro 1 2 3 4 5 6 7 
Costo 

Promedio/Ha 
Transporte al 

recibidor o beneficio 
- - - 60.000 66.000 - 160.000 13.192 

Transporte de los 
frutales 

320.000 - - - 1.250.000 264.000 290.000 97.970 

Fertilizantes y 
Agroquímicos 

1.058.000 631.425 259.250 1.192.680 - 1.084.000 576.000 221.465 

Mano de Obra 178.500 42.500 224.000 74.750 161.000 168.000 210.000 48.835 

Costos Totales ₡ 1.556.500 ₡   673.925 ₡ 483.250 ₡ 1.327.430 ₡1.477.000 ₡1.516.000 ₡ 1.236.000 ₡ 381.462 
Fuente: elaborado por los autores

 

Para los tres sistemas de producción de la zona  el principal rubro de costos es el 

de los fertilizantes y agroquímicos. Como se ha mencionado anteriormente las 

aplicaciones se realizan únicamente para el café y de esto se benefician, de manera 

indirecta los distintos tipos de cítricos, principalmente en lo referente a fertilizantes. El 

transporte de la fruta es el segundo rubro en importancia, aunque la mayoría de los 

productores –al igual que en los casos del anona y jocote–, no lo cuantifican como tal, 

para fines del estudio se trató de estimar cual era su valor real. En la mayoría de los 

casos, los cítricos son vendidos por los mismos productores en diferentes ferias del 

agricultor. Los cítricos se transportan con otros productos por lo cual, se puede decir 

que el valor del transporte  está sobrestimado. La mano de obra es el tercer rubro en 

importancia. Esta se da, de igual forma para el cultivo principal de café. Son muy pocas 
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las actividades que se llevan acabo en los árboles de cítricos. Los productores 

únicamente mencionan las chapeas de malezas, las podas y la recolección de la fruta. 

Las dos primeras se realizan de manera conjunta con el café. En cuanto a la recolección 

de las frutas esta es realizada por ellos mismos y como es una función muy rápida, los 

productores no la estiman como un costo significativo 

 

Gráfico 24 

Distribución de costos promedios por hectárea para el sistema de producción  

café-cítricos en Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

 

    Fuente: elaborado por los autores 

En el sistema de producción de café con cítricos el transporte del café al 

recibidor, es también el último rubro en importancia. Esto se debe a la ya mencionada 

cercanía en la zona de una gran cantidad de recibidores de los diferentes beneficios 

para, con esto, facilitar el transporte del café. Los productores generalmente sacan su 

café en sus propios vehículos. Los costos totales estimados para una hectárea por año 

del sistema de producción café con cítricos son de ¢381.462 (Ver gráfico 25). 
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Comparativamente, el sistema de café con cítricos presenta los ingresos más 

bajos entre los sistemas en estudio en la zona de Acosta y Aserrí, pero, a su vez, es el 

sistema con costos de producción más bajo y menos exigente en cuanto a labores se 

refiere. Esto explica, en gran medida,  la preferencia de los productores por este sistema 

de producción. 

 

Gráfico 25 

Ingresos versus costos por hectárea en el sistema de 

producción café-cítricos en Acosta y Aserrí, cosecha 2006-2007 

 

          Fuente: elaborado por los autores 

 

Los costos de producción estimados para una hectárea de este sistema de 

producción representan un 23,3% de los ingresos totales del sistema. Esto viene a 

representar, en términos monetarios, el menor nivel de costo de todos los sistemas 

productivos estudiados en la zona de Acosta y Aserrí. A su vez, el sistema de café con 
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cítricos es el que presenta el menor nivel de ingresos en comparación con los sistemas 

de café-anona y café-jocote. 

En términos nominales una hectárea en la zona de estudio dedicada al cultivo de 

café con cítricos produce una ganancia de ¢1.252.256 por año. Durante los últimos tres 

años, se ha promovido la siembra de árboles de mandarina. La mandarina registró los 

precios de moda más altos en PIMA-CENADA para la cosecha 2007, que oscilaron de 

¢80 a ¢120 por fruta. 

 

9.1.2 Análisis comparativo de los frutales asociados al cacao en Talamanca 

En las 14 fincas que se visitaron en la zona de Talamanca, fue muy difícil 

observar sistemas de producción predeterminados, esto debido a la gran diversidad de 

árboles frutales que se encuentran dentro de los cacaotales,  por ejemplo habían fincas 

que tenían más de 5 especies frutales que cumplían con la función de sombra o estaban 

asociadas al cultivo de cacao.   

Los árboles frutales que con mayor frecuencia se encontraron en las fincas 

visitadas, estaban los siguientes: pejibaye, biribá, arazá, noni y cítricos (limón 

mandarina, limón mesino, y naranja).  Por lo tanto, tomando en cuenta lo anterior se 

decidió realizar el análisis comparativo con base a dos sistemas de producción, cacao 

con noni y cacao con frutales (biribá, pejibaye, arazá y cítricos).  
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9.1.2.1 Cacao con noni 

Se visitaron cuatro fincas cultivadas de cacao con noni.  Se estimó que el ingreso 

promedio por hectárea/año es de  ¢ 2.670.103.   

Tal y como se observa en el gráfico 26, la mayor parte del ingreso proviene de la 

venta del noni que corresponde a ¢ 1.958.333,  que en términos porcentuales representa 

un 73.3 %. 

 

Gráfico 26 

Ingreso promedio para una hectárea del sistema agroforestal de producción 

cacao-noni en el cantón de Talamanca, cosecha 2006-2007 

 

                       Fuente: elaborado por los autores

 

Es importante resaltar que entre las ventajas de este sistema de producción, es 

que en la zona existe una industria que se dedica al procesamiento del noni, ACAPRO –

ver Capítulo VII- lo que garantiza a los productores la venta de dicho frutal. 
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Otra de las ventajas es que el noni se produce durante todo el año, y dado a su 

resistencia al ataque de plagas y enfermedades y su fácil manejo agronómico, hace que 

el porcentaje de pérdidas de la producción sea casi nulo.  

Caso contrario sucede con el cacao, que presenta grandes disminuciones en la 

producción por la enfermedad de la monilia que constantemente afecta a las 

plantaciones. 
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Cuadro 33 

Ingreso promedio anual para una hectárea del sistema agroforestal de producción cacao-frutales  

En Talamanca, cosecha 2006-2007.  

Rubro 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 
Ingreso 
Promedio 

Venta de 
Cacao 

- - 260.000 822.000 18.400 - - 171.120 33.000 22.000 920.000 198.000 104.880 45.000 711.770 

Venta de 
Noni 

- - - - 1.560.000 - 990.000 40.000 - - - 1.875.000 - - 1.958.333 

Venta de 
Pejibaye 

- 6.250 - - - - - - - - - - - - 25.000 

Venta de 
Naranjas 

- - - - - 22.500 - - - - - - - - 90.000 

Ingresos 
Totales 

- 6.250 260.000 822.000 1.578.400 22.500 990.000 211.120 33.000 22.000 920.000 2.073.000 104.880 45.000 ₡ 2.785.103 

Fuente: elaborado por los autores 
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En el cuadro 33, se desglosan los ingresos promedio por hectárea, se puede 

observar que el sistema cacao-noni es el de mayor importancia económica entre las 

fincas de la zona. 

En cuanto a los costos de producción del sistema de cacao-noni el rubro más 

significativo es el de mano de obra. Este rubro esta conformado por las labores de 

deshierbas, podas y deshijas (conocida popularmente en la zona como 

“deschuponadas”). Es importante destacar que cuando se realizan dichas labores, 

abarcan los dos cultivos al mismo tiempo, por lo que se vuelve imposible cuantificar el 

costo de producción por separado. Ver gráfico 27 

 

Gráfico 27 

Distribución de costos promedios por hectárea para el sistema agroforestal 

de producción cacao-frutales en Talamanca, cosecha 2006-2007 

 

             Fuente: elaborado por los autores 
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Con respecto al rubro transporte del cacao, este se presentó en tres de las catorce 

fincas visitadas, de las cuales solo en una de las fincas del sistema de producción 

evaluado lo cuantificaba, por lo que es poco significativo, (¢ 5.000 por cosecha). Aquí 

cabe señalar que la mayoría de las fincas no incurren en costos de transporte debido que 

el centro de acopio al que venden el cacao –APPTA- les proporciona el servicio de 

transporte. 

 

9.1.2.2 Cacao con frutales (biribá- pejibaye-arazá y cítricos) 

Se visitaron 10 fincas que tenían el sistema de producción cacao con diversos 

frutales, entre los que predominaban, el biribá, pejibaye, arazá y cítricos (limón 

mandarina, limón mesino o criollo y naranja). 

Con respecto al ingreso total promedio por hectárea se estimó en  ¢ 826.770 para 

el periodo de cosecha 2006-2007. De este total, el ingreso mayor correspondía a la venta 

de cacao seco y mojado (¢ 711 770).   

Es importante señalar que en este sistema, solo en dos fincas se vendían la 

producción de pejibaye y de naranja, generándoles un ingreso anual de ¢ 6.250  y de            

¢ 22.500 respectivamente, cada una de las fincas tenían sembrado 0.25 hectáreas de 

cada uno de estos cultivos.  

Dado que el objetivo del estudio es cuantificar el ingreso promedio por hectárea,  

para estas fincas en particular se estimaron los ingresos como si se tuviera una hectárea 

sembrada para cada uno de lo cultivo -pejibaye y de naranjas-, por lo que se determinó 

que los ingresos de la venta pejibaye anuales serían de ¢ 25.000 y para la finca de 

naranja sería de ¢90.000,  tal y como se observa en el gráfico 28.  
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Gráfico 28 

Ingreso promedio para una hectárea del sistema agroforestal de 

producción cacao-frutales en el cantón de Talamanca, cosecha 2006-2007 

 

                   Fuente: elaborado por los autores 

 

Con respecto a las futas de biribá y arazá, la mayoría de los productores 

consultados manifestaban que preferían dejar perder la producción, que venderlos, 

debido a que el costo de transporte era más alto que el precio venta. -Ver agrocadena del 

biribá y arazá capitulo VII- 

Al igual que en el sistema anterior, el principal costo de producción es el de 

mano de obra (ver cuadro 34), debido que las fincas visitadas no aplicaban 

agroquímicos o fertilizantes sintéticos por estar certificadas bajo el sello de producción 

orgánica.  Es importante aclarar que los productores no separan el costo de producción  

que correspondería a cada unos de los cultivos que hay en el sistema de producción, por 

lo  que se hace imposible determinar su cuantificación. Tampoco realizan ningún tipo de 

aplicación orgánica o biológica por lo cual, dichos costos no son cuantificados. 
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Cuadro 34 

Costos promedio anuales para una hectárea del sistema agroforestal de producción cacao-frutales en Talamanca. 

Cosecha 2006-2007.  

Rubro 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 
Costo promedio 
por hectárea 

Transporte del cacao - - 
  

30.000    30.000 - - -      5.000 - - - - - - 
                      

10.833 

Mano de Obra      40.000    150.000 
 

20.000  325.000 
   
22.500  130.000 240.000  420.000 

 
170.000     - 

  
762.000 

   
40.000    - 

 
70.000 

                         
13.705 

Costos Totales 40.000 150.000 50.000  355.000 22.500  130.000 240.000 425.000 170.000    - 762.000 
 
40.000   - 70.000       ₡ 24.539 

Costo Promedio 
 por  hectárea     ₡ 24.539               

Ingreso Promedio 
por hectárea ₡2.785.103               
Fuente: elaborado por los autores 
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Gráfico 29 

Ingresos vs costos para una hectárea del 

sistema agroforestal de producción cacao-frutales en el cantón de Talamanca, cosecha 2006-2007 

          Fuente: los autores 

 

En el gráfico 29 se puede observar que los costos promedio estimados por 

hectárea para los dos sistemas de producción evaluados en la zona de Talamanca,  

representan un 0.88%  de los ingresos promedio de ambos sistemas. Es importante 

señalar que el ingreso promedio es alto, por la producción y de venta de noni, esto 

debido al buen precio pagado por ACAPRO durante el periodo de estudio 2006-2007. 

El precio moda de pago por kilogramo de noni fue de ¢300. 

Comparando los sistemas de producción, el que genera mayor ingresos es el 

sistema cacao con noni, como se ha venido explicando el cultivo del noni produce 

durante todo el año y los productores a través de ACAPRO tienen la venta de la cosecha 

asegurada. 
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Con respecto al sistema cacao con frutales (biribá-arazá-pejibaye y cítricos) los 

ingresos obtenidos es gracias a la venta del cacao, sin embargo, no todos los 

productores logran vender la cosecha por varias razones:  

 

i. No todos los productores son afiliados al centro de acopio-APPTA- 

ii. La distancia que hay entre las fincas y el centro de acopio, 

iii. Las pérdidas por enfermedades como la monilia. 

iv. La falta de canales de comercialización para el biribá, arazá, cítricos y el 

pejibaye.  

v. La inestabilidad de los precios de la compra del cacao. 
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9.1.3 Estructuras de costos de café y cacao como monocultivo  

Con el fin de tener un margen de comparación económica, entre los sistemas 

productivos en estudio y sus respectivos rendimientos como monocultivo, a 

continuación se presentan la estructura de costos correspondientes a una hectárea de 

café y de  cacao. 

9.1.3.1 Estructura de costos de producción para una hectárea de café 

En el cuadro 35 se presentan la estructura de costos correspondientes a una hectárea 

de café, para la cosecha 2005-2006, según el paquete tecnológico recomendado por el 

Instituto del Café de Costa Rica.  
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Cuadro 35 

Estructura de costos de producción para una hectárea de café. Cosecha 2005-2006. 

Rubro de Costo 
Coeficiente 
técnico 

Unidad 

Costo 
Unitario Costo Total 

(CR¢/ud.) (CR¢/ha) (CR¢/fan) 

1-Mano obra       208.325,73 7.466,87 

Labores de cultivo 38,92 jr/ha 4.182,75 162.792,63 5.834,86 

Cargas sociales 27,97 %  45.533,10 1.632,01 

      

2-Materiales y transporte    211.830,28 7.592,48 

Almácigo (resiembra) 253 ptas/ha 136,88 34.630,64 1.241,24 

Fórmula completa 580,5 kg/ha 172,23 99.979,52 3.583,50 

Carbonato de calcio 1058,5 kg/ha 22,07 23.361,10 837,32 

Fungicida (cobre) 1,97 kg/ha 3.249,39 6.401,30 229,44 

Foliar (zinc) 3,18 lit/ha 3.141,68 9.990,54 358,08 

Foliar (boro) 2,33 kg/ha 696,06 1.621,82 58,13 

Foliar (general) 1,61 lit/ha 3.117,46 5.019,11 179,9 

Herbicida (sistémico) 3,86 lit/ha 2.165,27 8.357,94 299,57 

Transporte materiales 2 viaj/ha 11.234,16 22.468,32 805,32 

      

3-Cosecha    389.008,86 13.942,97 

Recolección 27,9 fan/ha 12.095,40 337.461,66 12.095,40 

Transporte de fruta 27,9 fan/ha 1.847,57 51.547,20 1.847,57 

      

4-Otros costos indirectos    232.453,58 8.331,67 

Agotamiento de cultivo  CR¢/ha  111.496,38 3.996,29 

Depreciación  CR¢/ha  9.197,02 329,64 

Mantenimiento  CR¢/ha  3.795,71 136,05 

Gestión empresarial  CR¢/ha  53.157,50 1.905,29 

Impuesto: Bienes Inm.  CR¢/ha  34.763,01 1.245,99 

Costo financiero  CR¢/ha  20.043,96 718,42 

      

Costo Total de 
Producción:  

   ₡1.041.618,45  ₡37.333,99 

      $2.134,20 $76,49 
Fuente: Unidad de Estudios Económicos y Mercado (UEEM)- ICAFE 

 

Como se puede notar los costos por hectárea son considerablemente mayores en la 

actividad cuando se presenta como monocultivo. Obviamente esto conlleva mejores 

rendimientos en la mayoría de los casos. Para efectos de este trabajo, solo se busca 
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complementar la información para una rápida comparación visual y su correspondiente 

análisis costo beneficio, realizado de forma empírica por los productores 

 

9.1.3.2 Estructura de costos de producción para una hectárea de cacao 

Del mismo modo, en el cuadro 36 se presenta una estructura de costos 

correspondiente a una hectárea de cacao,  según estudio realizado por el IICA, quienes 

presentan el paquete tecnológico idóneo para dicho cultivo. 
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Cuadro 36 

Estructura de costos de producción para una hectárea de cacao 

Actividad 
Insumos 

(Cantidad) 
Costo 

Insumos 

Mano de 
Obra 

(Jornales) 

Costo 
del 

Jornal 
Total 

Poda de mantenimiento - - 6 3.000 18.000 

Poda fitosanitaria - - 15 3.000 45.000 

Eliminación de chupones - - 5 3.000 15.000 

Resiembra de fallas 20 plantas - 1 3.000 3.000 

Combate de malezas y eliminación de 
sombra: 

 - - - - 

a) Chapia (una)  - 2,5 3.000 7.500 

b) Rodajas (una)  - 5 3.000 15.000 

Aplicación de herbicidas (Round up)  1- galón 15.577,38 2 3.000 21.577 

Fertilización  - 6 3.000 18.000 

20-10-6-5 668 Kg 25.745,00 - - 386.175 

K-Mag 68 Kg 18.465,00 - - 27.698 

Combate de plagas y enfermedades:  - - - - 

Insecticidas:  -    

3 aplicaciones de Clorotalonil  1,5 Kg 7.500,00 9 6.000 61.500 

Adherente Tritón CS-7 150 cc 1.974,00 - - 1.974 

Mantenimiento de caminos y drenajes  - 6 3.000 18.000 

Cosecha de cacao  - - - - 

Recolecta  - 18 3.000 54.000 

Transporte  - 4 3.000 12.000 

Beneficio  - 5 3.000 15.000 

Suma parcial  - - - 719.424 

Imprevistos 10%  - - - 71.942 

TOTAL     ₡791.366,27 
Fuente: Manual del Cacao para agricultores-IICA 

 

En este caso se presenta la misma situación. Los costos aumentan de manera 

paralela a los rendimientos. Sin embargo, no es un objetivo de este trabajo la 

comparación con la actividad cacaotera intensiva. Basta un rápido análisis de la 

situación encontrada para darse cuenta del por qué los productores prefieren los 

sistemas de producción mixtos que requieren menos gasto en mano de obra y en 

insumos. 
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9.2 Dimensión Social 

Uno de los pilares fundamentales del triangulo de las sostenibilidad lo constituye 

la dimensión social.  A continuación se describen los principales resultados de este 

análisis. 

 

9.2.1 Aspectos sociales de los sistemas agroforestales usados en el café en el cantón 

de Acosta 

9.2.1.1 Café con jocote 

A los cuatro productores del sistema de producción café con jocote, se les 

preguntó respecto los estudios que estos habían realizado. El 75%  respondió que 

concluyeron la primaria y el 25%  indico que no realizó ningún tipo de estudio. 

También se les consultó, que si el capital de trabajo era propio o tenían algún 

crédito, tres de los cuatro productores respondieron que trabajan con capital propio. 

Es importante resaltar que el 100% de los productores consultados tienen casa 

propia, además solo un 25% no cuenta con vehículo para trasladar su cosecha. 

Con respecto al manejo de los desechos inorgánicos, un 50% realiza la práctica 

de la quema y el otro 50%  los entierra.  

En cuanto al manejo que los productores le dan a los desechos orgánicos, dijeron 

lo siguiente: 

• El 50%  utiliza los desechos orgánicos como abono. 

• El 25%  elabora compostaje. 
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• El 25%  no les hace ningún tratamiento. 

 

9.2.1.2 Café con anona 

Los tres productores entrevistados del sistema de producción café con anona, 

dijeron que solamente tenían la primaria completa, esto ante la pregunta respecto a los 

estudios realizados.  

A la pregunta de si ellos trabajan con capital propio o con crédito, el 67% dijo 

que trabajaban con crédito y el 33%  respondió que el capital es propio. 

Al consultarles que si la casa donde habitan era propia o alquilada, los 3 

respondieron que la casa es propia. También se les pregunto si tenían vehículo para 

transportar la cosecha, el 67%  respondió negativamente. 

En dos de las tres fincas visitadas, queman los desechos inorgánicos  y en la 

restante los entierran. Con respecto a los desechos orgánicos el 67% de los productores 

los utilizan como abono  y  el  33 %  no realiza ningún  tratamiento. 

 

9.2.1.3 Café con cítricos  

A los siete productores del sistema café con cítricos, se les preguntó sobre los 

estudios realizados, a lo que el 86% respondió haber concluido la primaria  y el 14% 

dijo que  no concluyó la secundaria. 

A la pregunta sobre si la casa donde habitan era propia o alquilada, los 7 

productores  respondieron que la casa es propia. También se les consultó que si tenían 

vehículo para transportar la cosecha, el 86% dijo que si tenía vehículo. 
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Un aspecto importante de resaltar es que cuando se les preguntó si trabajaban 

con capital propio o con crédito,  seis de los siete productores respondieron que 

trabajaban con crédito. 

Al consultarles sobre el manejo de los desechos inorgánicos, se obtuvo los 

siguientes resultados: 

• Un 43%  dijo que los quemaba. 

• Un 14%  los entierra. 

• Otro 14% respondió que existe recolección municipal para este tipo desechos. 

• El  29% restante dijo que los reciclaba. 

 

Con respecto al manejo de los desechos orgánicos, el 71 %  de los productores los 

utiliza como abono y el 29% restante respondió que no les realizaban ningún manejo. 

 

9.2.2 Aspectos sociales de los sistemas agroforestales usados en el cacao en el 

cantón de Talamanca 

9.2.2.1 Cacao con noni 

Al ser consultados los cuatro productores del sistema de producción cacao con 

noni, respecto a los estudios realizados, el 50 % respondió tener la primaria completa, el 

25 % no la terminó y el otro 25% no asistió a la escuela. 

Los cuatro productores  trabajan con su capital propio, es decir, no recurren al 

crédito.  
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Además es importante señalar que cada productor tiene su propia casa,  y que 

tres de ellos no cuentan con vehículo para transportar la producción. 

En tres de las cuatro fincas visitadas, queman los desechos inorgánicos (plástico, 

vidrio, botellas, entre otros) y en la restante los entierran. Con respecto a los desechos 

orgánicos  el 75 % de los productores los utilizan en compostaje y un 25 % no realiza 

ningún  tratamiento. 

 

9.2.2.2 Cacao con frutales (biribá, arazá, pejibaye y cítricos) 

A los diez productores del sistema de producción cacao con frutales, se les consulto 

respecto a los estudios realizados. En este apartado se obtuvo  los siguientes resultados: 

• Cinco productores terminaron la primaria. 

• Tres no terminaron la escuela. 

• Un productor asistió a la secundaria y la concluyó. 

• Un productor tiene estudios  universitarios. 

 

A la pregunta de si su vivienda era propia o alquilada, los 10 respondieron que la 

casa es propia. También se les pregunto si tenían vehículo para transportar la cosecha, 

ante dicha pregunta solamente el 30% respondió afirmativamente. 

Con lo que respecta al capital de trabajo, el 100% de los productores trabajan con su 

propio capital. 

Al preguntarles a los productores sobre el  manejo de los desechos orgánicos, estos 

respondieron lo siguiente:   
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• El 50%  no les hacen ningún tratamiento. 

• El 20 % utilizan los desechos como abono. 

• El 20%  los desechaba, sin embargo, no dijeron donde y cómo lo hacían. 

• Un 10%  quema los desechos. 

Con respecto al manejo de los desechos inorgánicos, los productores dijeron lo 

siguiente: 

• El 60 %  los quema. 

• El 40% los entierra. 
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CAPITULO X: ANÁLISIS DE LA COMPLEMENTARIEDAD TEMPORAL DE 

LA COSECHA DE LOS CULTIVOS ESTUDIADOS  

La complementariedad temporal se entenderá como la no competencia, entre las 

diferentes cosechas, de los sistemas productivos en estudio, por recursos, insumos o 

mano de obra. 

A continuación  se procederá  al análisis de la complementariedad temporal  de 

la cosecha para los diferentes cultivos estudiados. 

 

10.1 Complementariedad temporal  de los sistemas agroforestales usados en el café 

en el cantón de Acosta 

10.1.1 Complementariedad temporal de la cosecha de café con jocote  

Como se observa en el gráfico 30,  la complementariedad temporal de la cosecha 

de los cultivos de café y jocote presenta características muy ostensibles  desde el punto 

de vista productivo: la cosecha de café, por ejemplo, comprende los meses de 

noviembre a enero, e inclusive, en ocasiones, hasta febrero. El jocote, por su parte, se 

produce y recolecta en el periodo que va de junio a octubre. Esto es significativo, 

complementariamente porque:  

a) no hay competencia directa en el uso de mano de obra entre un cultivo y otro;  

b) cuando disminuye el ingreso de un cultivo, el aportado por el otro permite el 

soporte socioeconómico para las personas involucradas;  

c) agroecológicamente, el cultivo de jocote se utiliza como recurso de sombra 

para la actividad principal, en este caso, el café;  
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d) esta complementariedad es de origen eminentemente práctica y no obedece a 

patrones programados de cultivo, respondiendo, más bien, a exigencias culturales 

apoyadas en la espontaneidad y la costumbre. 

 

 

Gráfico 30 

Complementariedad temporal de la cosecha del sistema de producción 

 café con jocote. Periodo 2006-2007. 

 

             Fuente: los autores 

 

10.1.2 Complementariedad temporal de la cosecha de café con anona 

En el gráfico 31,  se presenta la condición de complementariedad relativa al café 

y la anona en la zona de estudio. Ambos cultivos mantienen periodos de recolección 

bastante definidos: el café de finales de noviembre a principios de marzo y la anona  de 

los meses de mayo a noviembre. Desde el punto de vista productivo hay que destacar 

cuatro aspectos relevantes de esta complementariedad:  
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a) agroecológicamente la anona cumple una función de soporte de sombra para el 

café;  

b) ocasionalmente, si es bien atendido, el cultivo de anona presenta la 

particularidad de aportar mayor rentabilidad que el propio café;  

c) lo anterior no ha sido suficientemente dilucidado por los actores de la cadena, 

si se considera los eventuales costos que representa el  manejo agronómico, la amenaza 

natural de agentes nocivos como insectos, plagas y enfermedades de alto atractivo que 

genera el cultivo de anona;  

d) esta complementariedad evidencia un interés socioeconómico para los actores 

como fuente alternativa de ingreso y de trabajo para el periodo de cesación del cultivo 

principal.      

Gráfico 31 

Complementariedad temporal de la cosecha del sistema de producción 

 café con anona. Período 2006-2007 

 

          Fuente: los autores 
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10.1.3 Complementariedad temporal de la cosecha de café con cítricos  

 

La complementariedad del café con cítricos presenta características  dispares 

desde el punto de vista de las épocas de producción, tal y como se observa en el gráfico 

32, el café se produce y cosecha en un periodo bien definido que comprende los meses 

de octubre a enero, mientras la producción de cítricos va de noviembre a febrero en el 

caso del limón mandarina;  de noviembre al mes de abril para la naranja y, de mayo a 

setiembre para el limón mesino. Visto temporalmente el único cítrico que presenta una 

verdadera complementariedad, es el limón mesino. La irregularidad complementaria del 

café y los cítricos no es despreciable desde el punto de vista socioeconómico para los 

actores de la agrocadena, por cuanto se transforma, en el caso de los cítricos, en una 

mejora del flujo de efectivo, sin un costo fijo, para paliar las eventuales necesidades de 

los periodos de ingreso derivados del cultivo principal. Adicionalmente, la 

incorporación de cítricos, como recurso de sombra, no está expuesta, naturalmente, a la 

atracción de agentes patógenos significativos. La única expectativa de costo que podría 

generar esta complementariedad estaría determinada por el proceso de envejecimiento y 

extinción de los árboles de cítricos que, ameritaría su sustitución o resiembra en calidad 

de sombra. 
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Gráfico 32 

Complementariedad temporal de la cosecha del sistema de producción 

 café con cítricos. Periodo 2006-2007 

 

           Fuente: los autores 

  

10.2 Complementariedad temporal de los sistemas agroforestales usados en el 

cacao en el cantón de Talamanca 

10.2.1 Complementariedad temporal de la cosecha de cacao con frutales (arazá, 

biribá, cítricos y pejibaye) 

Tal y como se muestra en el gráfico 33, la complementariedad temporal de la 

cosecha del cacao y cultivos asociados como arazá, biribá, cítricos y pejibaye, presenta 

condiciones muy irregulares de producción y recolección: el cacao se produce de mayo 

a enero, mientras que el biribá presenta un periodo de producción que va de noviembre 

a enero; el arazá produce dos veces al año, en los meses de junio a agosto y noviembre a 

enero; la producción de cítricos se da entre los meses de noviembre y abril, por su parte 

la producción de pejibaye en la zona de estudio se da en el periodo comprendido de 
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marzo a mayo, siendo el único producto que no coincide plenamente con la producción 

de cacao. Sin embargo, el estudio permitió establecer que los cultivos asociados a cacao 

–aparte de cumplir una función como soporte de sombra–, más bien, continúan una 

tradición y práctica cultural de agricultura de subsistencia dadas las difíciles 

condiciones de trasiego de la producción y de acceso a las zonas productivas, la mínima 

o escasa condición de costo y mano de obra. Socioeconómicamente esta cadena 

agroproductiva se ubica en las regiones más desfavorecidas y pobres del país y 

pareciera estar destinada a persistir culturalmente, salvo ante la eventual aparición de 

prácticas productivas y selectivas de cacao asociado con otros cultivos que presenten 

alternativas de mayor interés económico como el arazá, este último en tanto opción de 

soporte de sombra  y mayor rentabilidad. 

 

Gráfico 33 

Complementariedad temporal de la cosecha del sistema de producción  

 cacao con frutales (arazá, biribá, cítricos y pejibaye). Período 2006-2007 

 

             Fuente: los autores  
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10.2.2 Complementariedad temporal de la cosecha de cacao con noni 

Como se observa en el gráfico 34,  la complementariedad temporal de la cosecha 

del cacao y el noni es casi nula, salvo en los meses de enero a abril en que no se produce 

cacao. Debido a que la producción de noni se da durante todo el año y la del cacao 

presenta cierto paralelismo, en los meses productivos, la actividad de manejo 

agroecológico de ambas es mínima y se concentra principalmente en la recolección. 

Cabe destacar que la práctica de asociar el cacao y el noni es la de mayor rentabilidad y 

ventaja socieconómica de la región en estudio, lo que se refuerza en dos aspectos 

básicos:  

a) el cacao presenta un mercado cautivo y el noni una demanda creciente, lo que 

evidencia el gran potencial de asociación agronómica de estos dos cultivos;  

b) las condiciones edafoclimáticas características de la región favorecen, 

naturalmente, el desarrollo de ambas actividades productivas, con el consiguiente 

beneficio socioecómico y cultural.  

De lo observado en gráficos anteriores, obviamente la mejor alternativa para los 

productores de la región –desde un punto de vista agroecónomico, social y cultural– es 

la asociación de cacao y noni que, podría abrir amplias expectativas de mejoramiento 

para los productores involucrados, siempre y cuando dicha asociación obedezca a un 

esfuerzo planificado, de adecuado manejo, sustentabilidad y algunas mejoras de 

infraestructura necesarias.  
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Gráfico 34 

Complementariedad temporal de la cosecha del sistema de producción 

 cacao con noni. Período 2006-2007. 

 

            Fuente: los autores 
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CAPITULO XI  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

En general los sistemas de producción estudiados como caso de estudio en las 

zonas de Acosta-Aserrí y Talamanca, responden más a un sistema de recolección  de 

frutos que de producción cómo tal. 

Las actividades de manejo técnico-agronómico que se realizan para los cultivos 

principales Café y Cacao. De estas (fertilizaciones, podas y chapeas principalmente),  se 

ven beneficiadas de manera indirecta los frutales utilizados como sombra. 

Algunas conclusiones sobre el sistema de café frutales en Acosta y Aserrí: 

• De los tres sistemas estudiados el café-anona es el que presentó una mayor 

rentabilidad económica. En este caso en particular, el ingreso registrado por la 

venta de anona por hectárea fue mayor que el registrado por venta de café por 

hectárea. 

• El sistema café-jocote fue el segundo en importancia en cuanto a ingresos. Este 

sistema tiene la ventaja de presentar muy poca necesidad de mano de obra y 

actividades de manejo del cultivo durante el año. 

• En lo que respecta al sistema café-cítricos, este es el tercero orden de 

importancia desde el punto de vista económico. Sin embargo, se le considera un 

ingreso de efectivo que se presenta a lo largo de todo el año. Esto viene a 

solventar algunas de los desfases de flujo de caja que se les presentan a los 

productores a lo largo del año, generando liquidez a la finca.  

• En lo referente al análisis agroecológico de los sistemas se presenta una 

situación inversa. Las mejores calificaciones las presentó el sistema café-
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cítricos. Esto se explica en los muchos años que tiene de establecido este sistema 

de producción en la zona, así como su alta tolerancia a las plagas y 

enfermedades que facilita en mucho su manejo.  

• El segundo lugar en sostenibilidad lo presentó el sistema café-jocote. Los rubros 

que le ubicaron en esta posición son los relacionados al establecimiento del 

cultivo en pendiente, erosión y medidas de conservación. Los cafetales con 

jocote presentaron índices mayores de erosión que los sistemas café-cítricos. 

• El último lugar en la calificación de los indicadores de sostenibilidad fue para el 

sistema de café-anona. Esto se dio debido a la erosión, el mal manejo de plagas 

y enfermedades y las pocas medidas de conservación de suelos. A esto se le 

debe sumar la falta de registro, empaque y pocos cuidados en su transporte. La 

anona, a diferencia del jocote y los cítricos es una fruta sumamente susceptible 

al daño por el maltrato postcosecha.  

• En lo referente al potencial industrial de los frutales para su desarrollo como 

valor agregado, se encontró que la anona y el jocote presentan muchas 

condiciones favorables para su desarrollo, entre las que se pueden enumerar: 

� Una cantidad de oferta considerable en ambos casos. 

� Una cantidad de productores con capacidad de mejorar y aumentar sus 

producciones 

� Las zonas Acosta y Aserrí, presenta condiciones idóneas para fomentar e 

intensificar dichas producciones. 
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� Los productores de la zona conocen el manejo agronómico de ambos cultivos y 

están dispuestos a seguir cultivándolos, siempre y cuando se les pague un buen 

precio por sus cosechas. 

• A la hora de pensar en el desarrollo agroindustrial del jocote y la anona se debe 

tomar en consideración que la mayoría de productores de la zona tienen una 

mentalidad muy apegada a la “agricultura de subsistencia”. Cambiar estos 

paradigmas hacia una visión “agrícola empresarial” es uno de los retos que 

deben desarrollarse si se quiere mejorar los niveles de producción. 

• Los extensionistas y técnicos del MAG de la zona –Acosta y Aserrí–, han dado 

charlas y capacitaciones sobre la tecnología adecuada para el manejo óptimo de 

estos cultivos. Se recomienda evaluar dichas tecnologías para corroborar si, 

efectivamente, es la apropiada o se encuentra al alcance de las posibilidades 

económicas, culturales y sociales de los productores.  

De los tres sistemas de producción estudiados, en cuanto al tema de la 

complementariedad de las cosechas se puede concluir que: 

• La cosecha de café y jocote presenta una complementariedad perfecta (café 

se cosecha de noviembre a enero; jocote de junio a octubre), siendo esto una 

respuesta empírica de los productores de la zona a sus necesidades de 

ingresos y no algo programado. 

• La cosecha de café y anona también presentó una complementariedad 

perfecta (café: diciembre a febrero; anona: mayo a octubre). Aquí priva en 

los agricultores un interés económico por lo representativo de los ingresos 

percibidos en la producción de anona. 
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• En cuanto a la producción de café y cítricos esta presentó condiciones 

imperfectas por los diferentes periodos de cosecha de los frutales en cuestión 

(limón mandarina: noviembre a febrero; naranja: noviembre a abril; limón 

mesino: mayo a setiembre). Cabe destacar que estas producciones vienen a 

representar mejoras en los flujos de efectivo de los productores, sin que esto 

signifique un aumento en sus costos. Solamente en el caso del limón mesino 

se presenta una complementariedad perfecta de cosecha con respecto al 

periodo de cosecha del café: noviembre a enero.   

 

En lo que respecta a los frutales utilizados como sombra en el cacao en el cantón de 

Talamanca se encontraron las siguientes particularidades:   

• En la zona se presentan dos características muy marcadas:  

� La agricultura es de subsistencia;  

� La recolección de frutos para autoconsumo sin fines comerciales.  

• En las fincas en que el cacao se encuentra asociado al pejibaye, arazá, cítricos y 

el biribá, no se pudo hacer una cuantificación económica debido a que los 

productores no venden estos frutales. Solamente en un caso, un productor dijo 

vender parte de su producción de pejibaye y cítricos. 

• Entre las razones que se pueden enumerar para que no se de la comercialización 

de estos frutales se puede mencionar: 

� El difícil acceso a las fincas lo que dificulta sobremanera el sacar las 

producciones. 
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� El alto costo del transporte en relación al precio pagado por estos productos. 

� La ausencia de comerciantes que lleguen a la zona a comprar las cosechas. 

� La mala calidad y poca oferta de algunos de estos frutales (ejemplo del pejibaye 

y cítricos). 

� La falta de oficinas regionales de entidades oficiales (MAG, CNP) para la 

capacitación de los productores. 

• En el caso del cacao-noni, este fue el único que presentó ingresos económicos. 

Sin embargo, la mayoría de los productores lo siembran por separado del cacao. 

Esto se debe a que el ingreso reportado por venta de noni es significativamente 

mayor que el registrado por la venta de cacao. 

• El arazá es comprado por APPTA. Es requisito indispensable ser parte de esta 

organización para que le compren la fruta. Esto, además de lo lejano de algunas 

fincas, hace que los productores prefieran no sacar su producción y dejar que se 

pierdan en el campo. 

• En lo referente a la evaluación de los indicadores de sostenibilidad 

agroecológica se evaluaron dos sistemas de producción: 1) cacao-noni y 2) 

cacao-frutales (pejibaye, arazá, biribá y cítricos). Ambos sacaron  la misma 

evaluación. Todos sus indicadores se encontraron en una calificación de Ideal o 

Conservación, lo que indica el alto nivel de equilibrio ecológico de estos 

sistemas productivos. El único rubro en el que difirieron fue el relacionado a los 

aspectos socioeconómicos, en donde el sistema cacao-noni fue mejor debido a 

los ingresos económicos que registra este sistema.   
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• Los frutales encontrados en la zona con mayor potencial para su desarrollo 

agroindustrial están el noni, el arazá y el biribá. Los dos primeros ya tienen un 

insipiente mercado internacional  y de grandes expectativas de crecimiento. En 

cuanto al biribá, si bien no se vende, existen posibilidades de su desarrollo para 

la elaboración de productos de consumo masivo. 

• Es necesario señalar, que si bien estos cultivos se dan de manera óptima por las 

condiciones agroecológicas presentes en la zona de Talamanca, no existe una 

cantidad de hectáreas suficiente que, permita tener una oferta de producto para 

satisfacer las necesidades de materia prima que conllevaría el desarrollo 

industrial de los mismos. 

• Otro aspecto importante a considerar, para el desarrollo agroindustrial de estos 

frutales, es el entorno sociocultural de las poblaciones de la zona en donde existe 

una conjunción de etnias afroamericanas y aborígenes. Esto hace muy difícil el 

consenso sobre la importancia de la innovación y el avance en nuevas 

tecnologías y formas de producción agrícola para un mejor desarrollo sostenible 

de sus pobladores. 

 

En cuanto a la complementariedad temporal de las cosechas en los sistemas de 

producción estudiados en la zona de Talamanca, se puede concluir que: 

• Para el caso de cacao con frutales se presentan condiciones bastante irregulares 

de producción y recolección (cacao: mayo a enero; cítricos: noviembre a abril; 

biribá: noviembre a enero; arazá: junio a agosto y noviembre a enero; pejibaye: 

marzo a mayo). Este último es el único que no coincide con la producción de 
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cacao. La asociación de estos cultivos al cacao, responde a una tradición y 

práctica cultural de agricultura de subsistencia dadas las difíciles condiciones de 

trasiego de las producciones y acceso a las zonas productivas. 

• En cuanto al sistema cacao con noni, la complementariedad de estas cosechas es 

casi nula salvo en los meses que van de enero a abril. El noni se produce durante 

todo el año. Como punto final es importante concluir que esta representa la 

mejor alternativa para los productores de la región, no solo desde el punto de 

vista de la rentabilidad obtenida, sino por su potencial de demanda creciente y 

las condiciones edafoclimáticas de la zona que, naturalmente, favorecen la 

producción de estos dos cultivos.    
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ANEXOS 

 

 



 

Anexo 1. Encuesta árboles frutales utilizados como sombra en el cultivo de café 

 

Universidad  de Costa  Rica                                    Nº Boleta: ___________________ 

Facultad de Ciencias Agroalimentarias 

Escuela de Economía Agrícola y Agronegocios 

 

Guía de entrevista árboles frutales utilizados como sombra en el cultivo de café 

 
1. Datos Personales 
 
 Nombre: ______________________________      Teléfono: _______________________  
 
2. Ubicación de la Finca 
 
  Provincia _______________  Cantón ________________  Distrito_______________ 
 
3. Tamaño (área) de la finca mz / ha _________________________________________ 
 
4. Número total de mz / ha cultivadas de Café _________________________________ 
 
5. Tenencia de la tierra: 
 
Propia   ____________            Área ____________             Valor  ¢ ______________ 

Alquilada __________            Área ____________              Valor  ¢ ______________ 

Sociedad __________             Área ____________              Valor  ¢ ______________ 

   A medias __________            Área ____________              Valor  ¢ ______________ 
 
6. Densidad de la plantación__________________ hectáreas / manzanas 
 
7. Productividad por hectárea ______________________________________ 
 
8. Producción total _____________________________________________ 
 
9. Periodo de cosecha, desde___________________ hasta _______________ 

 

10. A  cual recibidor / beneficio le vende la cosecha_____________________ 

 

11. Precio de  adelanto por cosecha _____________  liquidación de cosecha  ______________ 

 

12. Costo del transporte del café hasta el recibidor o beneficio______________________ 

 

 

 

 



 

Anexo 2.  Encuesta frutales utilizados como sombra en el cultivo de cacao. 
 
 
Universidad  De Costa  Rica                                    Nº Boleta: ___________________ 
Facultad De Ciencias Agroalimentarias 
Escuela De Economía Agrícola y Agronegocios 
 

Guía de Entrevista Árboles Frutales Utilizados como Sombra en el Cultivo de Cacao 
 
1. Datos Personales  
 
Nombre del Productor: ____________________________     Teléfono: _________________ 
 
2. Ubicación de la Finca 
 
  Provincia _______________  Cantón ________________  Distrito_______________ 
 
3. Tamaño (área) de la finca mz / ha _________________________________________ 
 
4. Número total de mz / ha cultivadas de cacao _________________________________ 
 
5. Tenencia de la tierra: 
 
Propia   ____________            Área ____________             Valor  ¢ ______________ 

Alquilada __________            Área ____________              Valor  ¢ ______________ 

Sociedad __________             Área ____________              Valor  ¢ ______________ 

   A medias __________            Área ____________              Valor  ¢ ______________ 
 
 
6. Densidad de la plantación__________________/ Ha o manzanas 
 
7. Productividad por hectárea _______________________________________________ 
 
 
8. Producción total _______________________________________________________ 
 
 
9. Periodo de cosecha, desde___________________ hasta _______________________ 

 

10. A donde venden la producción de Cacao_____________________________________ 

 

11. Cual es el precio de venta del cultivo de cacao________________________________ 

 

12. Costo de Transportar la producción de cacao_________________________________ 

 

 



 

 

13. Qué árboles frutales utiliza como  sombra o en asociación  con el cultivo de cacao: 

Nombre Común Cantidad de árboles  en la finca 

  

  

  

  

  

 
14. Productividad de los arboles frutales:  
 
a) Nombre del frutal______________________, productividad _______________________ 
 
b) Nombre del frutal______________________, productividad ________________________ 
 
c) Nombre del frutal______________________, productividad ________________________ 
 
 
15. Período de cosecha de los frutales: 
 
a) Nombre del frutal, ______________,   desde ________________hasta _______________ 
 
b) Nombre del frutal _______________, desde_________________ hasta ________________ 
 
c) Nombre del frutal _______________, desde_________________ hasta ________________ 
 
 
16. Cuál es el destino de la producción de las frutas: 
 

a) Autoconsumo/ Alimentación 

b) Venta  

c) Medicinal 

d) Otro 

Especifique_________________________________________________________________

_____________________________________________________________________ 

 

17. En caso de vender la producción de frutas, se vende ésta fuera de la zona?  

      Sí  ____      No ____   

 

18. A quien (es) se vende? _______________________________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

 



 

 

19. Cantidad y precio de venta: 

 
a) Nombre del frutal, ______________, cantidad___________, precio _____________ 
 
b) Nombre del frutal _______________, cantidad__________,precio _______________ 
 
c) Nombre del frutal _______________, cantidad____________,precio _______________ 
 

20. Costo del transporte de la cosecha de los frutales __________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

 

21. Labores Realizadas en la Finca 
 

Labor 
 Nº de 

Aplicaciones  
Período de  
Aplicación * 

Nº Horas/ 
Jornales 

Costo Total ¢ 

Siembra    
 

  
  
 

Resiembra   
 

  
 
  

Arreglo de Plantas 
(deschuponar)  

 
 

 
 

Podas   
 

  
  
 

Deshierbas   
 

  
  
 

Mantenimiento de cercas   
 

  
  
 

Mantenimiento de caminos   
 

  
  
 

Jalada de la cosecha    
 

  
  
 

* El período de aplicación puede ser en días, semanas o meses. 
 
22. Aplicación de Abonos Orgánicos 
 

Nombre del Fertilizante 
Cantidad 
 (Lt o Kg) 

Precio  
Nº Horas/ 
Jornales 

Período de  
Aplicación * 

Costo Total ¢ 

        
  

  

        
  

  

        
   

 

        
   

 

        
   

 
* El período de aplicación puede ser en días, semanas o meses. 
 
 
 
 



 

 
23. Qué tipo de mano obra utiliza: 
 

a) Familiar 

b) Contratada 

c) Permanente 

d) Temporal 

 

24. ¿Cuántos trabajadores laboran en la finca?___________________________________ 

 

25. ¿Cuántas horas/ jornales se trabaja al día? ___________________________________ 

 

26. ¿Precio por hora/ jornal? _________________________________________________ 

 

27. Estudios Realizados 

Miembro Familiar Estudios Completo Incompleto 

Jefe de Familia 
 
 

  

Cónyuge 
 

   

Hijos 
 

   

Hijos 
 

   

Hijos 
 

   

 
 
 
28. Componente Familiar/ Ingreso Familiar 
 

Miembro 
Familiar  

Edad Sexo  Ocupación  
Aporte Mensual ¢  

Jefe de Familia     

Cónyuge     

Hijos     

Hijos     

Hijos     

Total     

 
 
29. Trabaja con: 
 

a) Capital Propio 

b) Crédito, especificar el monto (s) __________________________ 



 

 
30. En cual entidad financiera solicitó el crédito: 
 

a) Banco Nacional 

b) Banco de Costa Rica 

c) Banco Popular 

d) Cooperativa 

e) Asociación 

 

31. Tiene Vehículo: 
 
a) Sí  
b) No 
 
32. La casa de habitación es: 
 
a) Propia 
b) Alquilada 
 

33. ¿Qué manejo se le da a los desechos inorgánicos (plásticos, vidrio, etc.) generados en la 
finca? 
 

a) Quema 
b) Entierra 
c) Recolección Municipal 
d) Recicla  
e) Otro, explique____________________________________________________ 
 

 
34. ¿Qué manejo se le da a los desechos orgánicos generados en la finca? 
 

a) Abono orgánico 
b) Compostaje 
c) Venta 
d) Desecha 
e) Otro, explique_____________________________________________________ 



 

 

13. Qué árboles frutales  utiliza como sombra para el cultivo de café: 

 

Nombre Común Cantidad de árboles en la Finca 

  

  

  

  

  

  

  

 

14. Productividad de los arboles frutales: ______________________________________ 
 
15. Período de cosecha de los frutales, desde ________________hasta _______________ 
 
16. Cuál es el destino de la producción de las frutas: 

a) Autoconsumo/ Alimentación 

b) Venta  

c) Medicinal 

d) Otro 

Especifique_________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

 

17. En caso de vender la producción de frutas, se vende ésta fuera de la zona?  

      Sí  ____      No ____   

 

18. A quien (es) se vende?____________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

 

19. Cantidad y precio de venta?__________________________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

 

20. Costo del transporte de la cosecha de los frutales___________________________________ 

______________________________________________________________________________ 

 
 
 
 



 

 
 
 
 
21. Labores realizadas en la finca: 
 

Labor 
 Nº de 

Aplicaciones  

Período de  

Aplicación * 

Nº Horas/ 

Jornales 
Costo Total ¢ 

Siembra    

 

  

  

 

Resiembra   

 

  

 

  

Arreglo de Plantas  
 

 
 
 

Podas   
 

  
  
 

Deshierbas  
 

  
  
 

Mantenimiento de cercas   
 

  
  
 

Mantenimiento de caminos   
 

  
  
 

* El período de aplicación puede ser en días, semanas o meses 
 
 
 
22. Aplicación de Agroquímicos y/o Fertilizantes 
 
Nombre del Agroquímico / 

Fertilizantes 

Cantidad 

 ( Litros) 
Costo 

Nº Horas/ 

Jornales 

Período de  

Aplicación * 
Costo Total ¢ 

        

  

  

        

  

  

        
   

 

        
   

 

        
   

 
* El período de aplicación puede ser en días, semanas o meses. 
 
 
 
23. Qué tipo de mano obra utiliza: 
 

a) Familiar 

b) Contratada 

c) Permanente 

d) Temporal 

 
24. ¿Cuántos trabajadores laboran en la finca?___________________________________ 

 

25. ¿Cuántas horas/ jornales se trabaja al día? ___________________________________ 



 

 

26. ¿Precio por hora/ jornal? _________________________________________________ 

 

27. Estudios Realizados por el núcleo familiar 

 

Miembro Familiar Estudios Completo Incompleto 

Jefe de Familia 
 
 

  

Cónyuge 
 

   

Hijos 
 

   

Hijos 
 

   

Hijos 
 

   

 
 
 
 
28. Componente Familiar/ Ingreso Familiar 
 
Miembro Familiar Edad Sexo  Ocupación  Aporte Mensual ¢  

Jefe de Familia     

Cónyuge     

Hijos     

Hijos     

Hijos     

Total     

 
 
 
29. Trabaja con: 
 

a) Capital Propio 

b) Crédito, especificar el monto (s) __________________________ 

 
 
30. En cual entidad financiera solicitó el crédito: 
 

a) Banco Nacional 

b) Banco de Costa Rica 

c) Banco Popular 

d) Cooperativa 

e) Asociación 

 



 

 
31. Tiene Vehículo: 
 
a) Sí  
b) No 
 
32. La casa de habitación es: 
 
a) Propia 
b) Alquilada 
 
 
33. ¿Qué manejo se le da a los desechos inorgánicos (plásticos, vidrio, etc.) generados en la 
finca? 
 

a) Quema 
b) Entierra 
c) Recolección Municipal 
d) Recicla  
e) Otro, explique____________________________________________________ 
 

 
 
34. ¿Qué manejo se le da a los desechos orgánicos generados en la finca? 
 

a) Abono orgánico 
b) Compostaje 
c) Venta 
d) Desecha 
e) Otro, explique_____________________________________________________ 



Grado de calificación: de 1-5, donde 1 = positivo y 5 es una situación negativa.

(1= mejoramiento, 2 = conservación, 3 = carga, 4= daño y 5 = destrucción).

Parámetro a Evaluar Valoración Considerando

1. Establecimiento de cultivo según pendiente de terreno

2.  Condición de los cultivos  (color, tamaño , vigor)

3. Condición del suelo:

3.1. Aparente actividad biológica

3.2. Materia Orgánica

3.3. Aparente compactación

3.4. Cobertura del suelo

3.5. Cambios hídricos, agua

4. Medidas de Conservación del suelo:

4.1. Grado aparente de erosión.

4.2. Curvas de nivel

Anexo 4. Indicadores de sostenibilidad agroecologica  para verificar en fincas de cacao

4.2. Curvas de nivel

4.3. Barreras vivas/muertas.

4.4. Coberturas vivas

4.5. Cortinas rompevientos.

4.6.Uso de abonos verdes, compost.

5. Erosión:

5.1 Pérdida de materia orgánica.

5.2 Sedimentación.

5.3 Deslizamientos.

5.4 Daños en infraestructura por erosión.

6. Flora:

6.1. Cambios en cobertura vegetal.

6.2. Biodiversidad.

6.3. Corredor Biológico

7. Fauna:

7.1. Cambio en habitat terrestre

7.2.Cambio habitat para avifauna

7.3. Biovidersidad

7.4. Corredor Biológica



8. Manejo de Malezas, Plagas y Enfermedades:

8.1. Mantiene cobertura del suelo

8.2 Control mecánico de las malezas

8.3. Control biológico de las plagas o enfermedades

8.4. Estado del equipo utilizado

8.5. Uso de insumos propios.

8.6. Uso de productos restringidos

8.7. Deposición de los envases

8.8. Estado aparente del combate de malezas o enfermedades.

8.9.Estado de las malezas en cercas o divisiones

8.10. Presencia de insectos benéficos

9. Aspectos socio-económicos:

9.1. Conflictos de uso del suelo.

9.2. Cambios en la cultura agrícola.

9.3.Invasión de áreas protegidas.

9.4. Patrimonio Arqueológico

9.5. Belleza escénica.9.5. Belleza escénica.

9.6. Empleo para mujeres/jóvenes.

9.7. Grado de organización.

9.8. Ingreso familiar.

9.9. Contratación de mano de obra extranjera



Anexo 5. Gráfico resumen de los indicadores agroecológicos de los sistemas de 

producción de café (café-jocote, café-anona y café-cítricos) 

 

 

Fuente: los autores 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 6. Gráfico resumen de los indicadores agroecológicos de los sistemas de 

producción de cacao (cacao con noni y cacao con frutales) 

 

 

Fuente: los autores 


