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LA ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL CACAO

PABLO ANTONIO FERNANDEZ, ADRIANA FILLOL Y ANA CRISTINA GALLEGO




LA ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL CACAO

Instituto Universitario de Estudios sobre América Latina (IEAL), Universidad de Sevilla

Introduccion

El contenido que vamos a ver es producto de la conversaciéon entre
tres participantes. Ellos son Pablo Antonio Fernandez Sanchez,
catedratico de Derecho Internacional Publico y Relaciones
Internacionales de la Universidad de Sevilla; Adriana Fillol Mazo,
licenciada en Derecho por la Universidad de Sevilla; y Ana Cristina
Gallego Hernandez, doctora en Derecho con mencion internacional,
master en Derecho Publico y licenciada en Derecho por la
Universidad de Sevilla.
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Pablo Antonio Fernandez

Un dia precioso para poder celebrar el dia internacional del chocolate y el afio internacional del cacao. En este tema parece
como si, a priori, el derecho internacional y las relaciones internacionales no tuvieran nada que decir respecto al chocolate o
respecto al cacao. A alguna gente incluso le puede sorprender, porque nosotros no somos peritos agricolas, pero, ;tenemos
algo que decir? Porque es curioso la existencia de una organizacién internacional del cacao.

Adriana Fillol

:Si? ;De qué Estados nilembros se compone esta organizacion internacional?
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Pablo Antonio

Pues mira, es curioso porque, normalmente, los Estados miembros de las organizaciones internacionales tienen
todos mas o menos el mismo estatuto; pero aqui no, aqui hay un grupo de Estados importadores y otros exportadores.
Obviamente, en la Unién Europea, en ningdn momento se produce la existencia de un Estado exportador, todos son
importadores y, por tanto, todos los Estados miembros de la Union Europea participan de este grupo de Estados
importadores. Y muchisimos de América Latina y de Africa, fundamentalmente, se ocupan como exportadores. Es
decir, la Union Europea, obviamente, tu lo sabes mejor que nadie, le interesa esta organizacion ;no?

Adriana Fillol

Si, bueno, le interesa esta organizacién internacional porque (la UE) tiene competencia exclusiva en comercio exterior
y, por tanto, estar inserta en el marco de una organizacion internacional (Organizacion Internacional del Cacao) que
apruebe directrices, estandares, normativas (a este respecto), pues es algo fundamental para la Unién Europea. Y,
ademas, sabiendo que los Estados la Unién Europea lideran el consumo total y mundial de los granos del cacao,
asociandoles un 48% del consumo total. Le sigue Norte América y Oceania.
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Pablo Antonio

Oye, yo creo que todo el mundo ha oido alguna vez hablar del chocolate belga, ;sera porque Bélgica quizas es
un gran consumidor?

Adriana Fillol

Pues no, curiosamente, Bélgica no lidera el consumo de entre los
Estados europeos. El Estado que mayor importacion presenta -
del cacao y de los productos derivados del cacao es Alemania,  \ 6 % ' & (-
seguida de Holanda. Tanto Bélgica como Espana, se consideran % ‘&. i . -
pequenos importadores de este producto tan preciado, que ya

los restos arqueolégicos nos decian que la cultura maya, en Costa

o
-
-
—
~
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Rica, bebia cacao en torno al 400 antes de Cristo. Asi que, un
super alimento en toda regla. Y hoy y en la tarde de trabajo, no
sé por qué me apetecia una onza de chocolate negro, me lo pedia
el cuerpo; y ya después me entré la curiosidad y empecé a
investigar y, ;esto por qué sera? Pues porque resulta que el
cacao, ademas de ser un super alimento que tiene mas de 50

nutrientes, tiene una sustancia que se llama flavonoides y que
contiene un grupo de nutrientes que favorece la memorizacion y
la funcion cerebral. Por eso, cuando trabajamos o estamos
estudiando, nos apetece el chocolate.
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Pablo Antonio

Fijate que, al hilo de lo que estas comentando, también me ha surgido la idea de como la Unién Europea regula,
incluso, hasta lo que debe de contener el chocolate porque, para evitar fraudes a los consumidores, tenemos
que saber qué porcentaje de cacao debe llevar ese chocolate; de tal manera que no haya ningun tipo de engafio
y, €so, para que en todos los Estados de la Unién Europea se pueda vender el mismo producto llamandolo de
la misma manera. Esto es muy curioso porque cuando ingresé Espafia en la Union Europea tuvimos problemas
en cuanto a que nosotros exigiamos en Espafia mas calidad o mas cantidad del cacao por onza de chocolate,
que lo que se exigia en otros Estados y eso gener6 un proceso de negociacion. Y fijaros como la organizacién
internacional del cacao, vigente desde el afio 73, va regulando, incluso, me ha sorprendido y, si pinchamos en
la pagina web, vamos a ver a qué precio se esta pagando en este momento el chocolate. ;A cuanto esta el
chocolate? Y es distinto en los Estados Unidos, que, en Italia, que en el Reino Unido. Quiero decir con esto que
hay tres monedas base, una que seria la libra esterlina, otra el délar y otra el euro. Y, segun el precio, pues se
va comprando en funcion de los mercados. Todo esto es muy curioso. Ahora tiene que venir, tu que habras
estudiado esto seguramente, la organizacion mundial de la salud, porque tiene que haber, necesariamente, un

control no solo sanitario. Y, ademas, relacionado, supongo, con la FAO también, ;no?
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CHOCOLATE Y CULTURA

Ana Cristina Gallego

Si, no solamente la Union europea ha tenido que establecer los porcentajes de cacao en el chocolate, sino que
hay una gran preocupacién no solo por la OMS, sino también por la FAO, que muchas veces actiian de manera
conjunta, para poder velar por la salubridad de los alimentos y, en este caso, pues hay una comision de codigo
alimentario que se dedica a controlar este tipo de alimentos; y, en concreto, con el tema del cacao que parece
que, bueno, que es algo bastante comun que no necesita mas tratamiento, pero que ha exigido que, bueno,
que seamos capaces de ver la calidad del mismo, pues para que no acabe siendo su calidad bastante peor
porque en €l haya hongos. En relacidn con esto se hizo un cédigo de practicas por parte de esta comision que
les digo para poder establecer un buen sistema de tratamiento de todo el cacao. Y, recientemente, es
interesante, aunque ha habido un poco de paron por el COVID y, bueno, por intereses econdémicos, se esta
también planteando que parece ser que se esta pues analizando ciertos componentes de cadmio en el cacao,
el cual es un componente nocivo que se utiliza para cosas tan dafninas para la salud como son las pilas y que,
bueno, se esta viendo que en algunos pequefios porcentajes no super dafinos ni perjudiciales para la salud,
pero si algunos porcentajes de todo este cacao que consumimos que, al final es bastante poco, ;no? en mi
consumo diario que esta dentro de este alimento basico que se nos antoja cada tarde y que, bueno, que hay
que establecer unos parametros globales para que, pues al final podamos seguir disfrutando con salud del
chocolate.
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Adriana Fillol

Al hilo de lo que ha comentado mi compafiera Ana, Unidn Europea se ha metido a regular ese aspecto del
cadmio a través de un Reglamento que ha entrado en vigor en 2019, Reglamento No 488/2014 y que establece
exactamente que, el cadmio como un metal pesado que también contribuye a la contaminacion por cadmio los
fertilizantes y pesticidas quimicos, hay unos limites maximos de cambio para el chocolate, en concreto, el
chocolate negro (que es el que se dice que tiene entre un 50, mas de un 50% de porcentaje de cacao) tiene que
tener como maximo 0,8 gramos de cadmio por kilogramo de producto alimentario y esto se establece en torno
al principio, un principio que se reduce lo maximo que sea posible el cadmio porque es bastante perjudicial
sobre todo para los nifios (principio Alara «tan bajo como sea razonablemente posible»).

Ana Cristina Gallego

En este sentido, la Unién Europea est4, pues, liderando
esta lucha por intentar reducir al minimo este
componente y esto esta generando mucha tension en
Estados latinoamericanos, el Caribe, porque, bueno es
una resistencia.

Pablo Antonio ’

Y, es decir, hemos encontrado, creo, para este afio que, es un afo internacional del caco, una oportunidad
para que los alumnos investiguen en el marco de los TFG y de los TFM sobre estas cuestiones, que son
importantisimas y que tienen una dimension que va mucho mas alla que el simple estudio del cacao.
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Adriana Fillol y Ana Cristina Gallego

Economica.

Claro, el marco obligacional, que es al que nosotros nos debemos de dirigir, yo creo que es importante que
deduzca y que ellos trabajen, investiguen. Es decir, creo que es una oportunidad la existencia de este ano
internacional del cacao, que nuestro grupo de investigacion en la medida que vayamos pudiendo, porque es
verdad que en principio se aleja de lo que ha sido hasta ahora nuestra linea de investigacion; pero todo esta
implicado y podemos, digamos que, animar a los alumnos para que haya nuevas lineas de investigacién. Por
tanto, bueno, pues yo creo que, sinceramente, nuestra contribuciéon a esta fantastica noche europea de los
investigadores y las investigadoras.
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