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CURSO TECNICO SOBRE EL CULTIVO DEL CACAO

Gustavo A. Enr!quez*
Alf~edo Paredes*

OHDEN:

FAMILIA:

GENERO:

ESPECIE:

Malvales

Esterculiaceas

Theobroma

T. cacao L.

La familia de las Esterculiaceas tiene dos plantas perennes de mucha

importancia economica, el Cacao y la COla, ambas ricas en estimulantes.

BOTANICA

El cacao es una especie con arboles de varios portes y tamafio, con

un tallo principal que se ramifica en un verticilo de 3 a 5 ramas latera1es

principales. Con frecuencia una yema situada debajo de este verticilo

crece en forma vertical "chupon" que se subdivide formando un nuevo ver-

ticilo u horqueta. Dimorfismo, pIagio y ortotropico (1).

Las Hojas: son simples con pec1010s cortos 0 largos. Nervaciones con

disposicion palmada, 3 - 5 venas basales principales, 0 una nervadura cen-

"tral con venas laterales.

Flores: Pequenas, solitarias 0 en cimas. Inflorescencias en e1 tronco y

ramas principales (cauliflora) 0 axilares en ramas jovenes 0 en brotes

nuevos no menores de un afio G Las flores son pentameras I canstan de 5 se.pa...

los, 5 petalos, 5 estambres, 5 estaminodios que rodean al estilo filiforme

que tiene en la base e1 ovario con 5 loculos y con 6 a 12 ovulos en cada

loculo.

* Ph.D., Jefe y Agr6nomo Asistente,respectivamente del Programa de
Plantas Perennes del CATIE.



2

El fruto: es una drupa grande con 5 celdas. La placenta central interna

sostiene a las semillas. Las semillas estan cubiertas con pulpa azucarada

mucilaginosa, radlcula corta9 SemilIas de forma plana 0 redondeada, con

cotiledones blancos, morados, tonalidades de los dos colores 0 mezclados

los 2 colores en bandas.

El cacao es uno de los aporte~ mas importantes de America ala agricul-

tura de los tropicos. Cacao es la base de bebidas frias y calientes; de

pastas con alto valor energetico y estimulante que se consumen en cantidades

en zonas de clima frio. La grasa que se extrae de las semillas procesadas

tiene usovariado en la industria y la medicina. La produceion comercial

mas importante esta localizada en Africa Occidental, seguida por Brasil,

Ecuador, Republica Dominicana v Trinidad, Mexico, Java y otroso

ORIGEN Y CULTIVO: La cuenca del Amazonas es la region mas rica en especies

del genero Theobroma. El cacao se extiende desde alIi hasta el Sur de

Mexico. y fue aqui donde los Mayas, se dieron cuenta de las valiosas cuali-

dades de las almendras, mucho antes de la llegada de los europeos a America.

Los indlgenas incluso 1a usaban como monedao

Los espanoles adoptaron del nahuatl los terminos cacao y chocolate;

introdujeron el uso de la bebida en Europa y la transformaron agregandole

azucar y especies aromaticaso

Los tipos de cacao nCriollo" y Lagarto que se encuentran en Mexico

y Guatemala, son grandes, de colores brillantas, rajas y amarillos, debieron

ser muy atrayentes a1 hombre primitivo. De cascara suave, permite extraer

con facilidad las semillas. Es posible que la primera utilizacion de estos

frutos fuera la de chupar las semil1as, ccmo aun 10 hacen algunas tribus

de Sur America que no Ie conoeen dra utilidad a1 cacao. Mas adelante se
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pudieron descubrir las propiedades estimulantes contenidas en las semillas

e iniciar su uso, que era ya bien conocido a la llegada de los europeos.

En esa epoca el cacao se cultivaba intensarnente desde Mexico hasta la

actual frontera entre Costa Rica y Panama. En America del Sur los habitan

tes preparaban can el fruto ademas una bebida alcoholica de gran aprecio

para elIas.

A la llegada de los espanoles, los Amtecas 10 guardaban como un

tesoro. Los europeos tardaron mucho en Bstimar este producto y solamente

en el siglo XIX comienzan a plantar en otras regiones en forma comercial.

El cacao como explotacion comercial comenzo en Bahfa, Brasil par los anos

1750. A partir del ana 1820 el cacao fue llevado al Africa en donde se

han establecido las plantaciones mas grandes que hay hoy en dfa en todo

el mundo.

TIPOS DE CACAO

Se supone que a fines del Terciario y principios del Cuaternario, la

especie Theobrorna, se extendio en dos direcciones, Norte y Sur; de aquf

se originaron dos grandes grupos de cultivares (6), Criollos y Forasteros.

El Criollo se disperso hacia las tierras bajas de Colombia, Venezuela,

Centroamerica y Mexico. El Foraterc'se disperso hacia la parte baja del
,~ .

Valle del Amazonas, Brasil, Ecuador y las Guyanas. Hay Forateros del Bajo

Y Alto Amazonas.

LIMITES GEOGRAFICOS,

La zona comprendida entre los paralelos 20 0 N y 20 0 S es la productora

de cacao. Africa Occidental y Brasil cultivan cacao~ Forasteros que cons-

tituyen mas del 95% de la produccion mundial. El cruzamiento de Criollos y

Forasteros, originaron los TrinitariosQ
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El cacao crece en altitudes inferiores a los 600 m~s~nRm, perc en 01

Valle del rIo Chama en Venezuela, crece bien a 900 m y en el Valle del

Cauca en Colombia hay plantaciones comerciales a 1000 m.s.n.m.

Que clase de arboles son los productores? segun Soria (6) la produc-

cion mundial de cacao se origina de tres grandes grupos:

1. Variedades constituidas por grupos heterogeneos de individuos que

tienen diferencias geneticas con caracterlsticas que los diferencian

de otros cultivares 0 variedades.

20 Clones 0 individuos geneticamente iguales que se derivan de plantas madres

seleccionadas y multiplicadas por propagacion vegetativa (estacas,

injertcs y acodos).

3. Hlbridos F" familia sexual que constituye las descendencias de cru-,

zamientos simples de clones propagados vegetativamente.

En cuanto a color de los frutos, las mazorcas verdes cuando jovenes

se vuelven amarillas cuando maduras y las mazorcas rojas cuando jovenes

se vuelven anaranjadas cuando maduras.

Formas de los frutos: Por 10 general de acuerdo can las formas de los frutos

se agrupan en cuatro cates~rIas,

A14ELONADOS, Tienen la forma de melon, es decir frutos ovoides, tamano media-

no, e1 diametro es mas del 50% del largo con superficie alga rugosa 0 lisa,

surcos bien marcados de la base al apice, con a sin construecion en,1a base.

(Cacao nacional de Ecuador, Matina de Costa Rica).

CALABACILLO: Frutos en forma de calabaza, redondeados, de tamano mediano a

pequeno q con e1 diametro de 60 a 75% del largo, superficie lis~, surcos al-

gunas veces apreciables perc no profundos (Catongo de Brasil) •

ANGOLETA: frutos alargados, grandes , la medida del diametro no mas que



el 50% del largo, con surcos presentes, con superficie algo rugosa, con

base robusta, globosa, apice de punta redondenda (Criollos de Colombiay

Venezuela).

CUNDEAMOP.: de frutos alargados, el diametro menor que el 50% del largo,

con sureos presentes superficie arruga~a, constriccion en la base (cuello

de botella), punta del ap.i.ce curve. La 11aman "cacao Laqarto" y es la form

que distingue a los criollos de Nicaragua y Mexico. El color de las almen

dras de violeta claro a. violeta ascuro siempre se atribuia como caracterlstica

unicamente de Los caceos ozd.i.narL ':>8, es decir v de AmeLonados y Calabacil1os.

El distintivo de almendras blancas, era la caracterlstica de los cacaos fi

nos, es decir de los Angoletas y Cundeamores, vale decir de los Criollos, pero

esto no es absoluto. Debido al alto grade de heterogeneidad en las planta

ciones y e1 enorme cruzamiento entre los arboles de diverse ozLqen geogra

fico y genetico , estas reglas sabre e1 color de las almendras son relativos,

por cuanto en 81 cacao nacional SE~ encnentran con frecucncia almendras

blancas, a pesar de qUt~ la gran mayorla son almendras violetas, tambien se

encuentran semilas blancas en cacaos del alto amazonas en Ecuador.

Por otra parte, el Catongo de Brasil, tlpicamente de forma Calabacillo

que es otro cacao ordinario Q sufrio una mutacion natural y sus flores, brotes

y almendras son blancas.

En los cacaos finos, criollos que distinguian las almendras blancas, no

es extrano encontrar almendras con tonalidades de Violetao

En Colombia los Criollos estan localizados en pequenas areas del valle

del Cauca, Caldas y Antioquia.

Los cacaos Criollos que son fiUy finos, desafortunadamen+~ son fiUy sus

ceptibles a las plagas y enfermdades y en algunas regiones estan a punta de

extinguirse. Uno de los tipos mas antiguos es el tipo pent~gona del que so

breviven pocos ejemplareso
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TRINITARIOS: Este es el grupo de cacaos que corresponde a la poblacion

hibrida derivada de Criollos y Forasteros, los cuales crecieron juntos en

un mismo pals 0 region4 Estos arboles dan plantaciones bien heterogeneas

con todas la segregacion posible para. grosos de la concha, tarnafio, color

textura, de los frutos y semillas. En varios paises de America las planta

ciones son del complejo trinitario.

BCOLOGIA DEL CACAO

(1) Es el estudio dela relacion que existe entre el Media ambiente,

el crecimiento y la produccion de la planta. El media arnbiente esta influ

enciado par algunos factores indirectos como: latitud, altitud, topografia

y precipitacion pluvial. Los factores directos se subdividen en atmos

fericos y del suelo~ Los atmosfericos son los siguientes:

1. Temperatura del aire

2. Humedad del aire

3. Viento

4. Luz

Los factores del suelo son:

5. Suministro de agua

6. Suministro de aire

7. Surninistro de nutrientes

8. Temperatura del suelo y 9. Espacio de ralces.

Algunos factores directos dependen de los indirectos, como es el caso

de la temperatura del aire que depende de la altitud y latitud del lugar y

el agua del suelo, depende de la lluvia caida (precipitacion) y del tipo de

drenaje. El agua y el aire de un suelo depende del espacio radical y casi
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se conflmden, ya que tanto el agua como el aire ocupan los eapacios porosos

del suelo a un mismo tiempo. La temperatur"del suelo, depende tambien en

la parte superior, de la temperatura del aire.

Relaciones de 13 temperatura: Son varios los procesos fisiologicos del cacao

que se afectan con las diferencias de -temperatura; pero , 10 que mas influye

son 1a magnitud y las variaciones estacionales y diarias, esto logicamente

afecta la cosecha. Entre los procesos fisiologicos mas importantes suscep

tibles de cambios estan los siguientes:

a) Formacion de flores y frutos

b) Brotes de yemas y de nuevas hojas

cj crecimiento del tronco

d) Otros efectos: Podredumbre negra de la mazorca y descomposicion

de 1a materia organica del suela.

a} Formacion de flores y frutos: Se ha demostrado que la formacion

de flores en e1 cacao no se realiza 0 disminuye cuando e1 promedio

mensual de la temperatura baja de 22°C. Mientras que cuando este pro

medio sube de 25°C la formacion de flores se realiza con toda normalidad y

por tanto la produccion de frutos dependera principalmente de las

fluctuaciones 0 variaciones~

b) Brotacion de yemas y nuevas hojas: La apertura de yemas y brotes

de nuevas hojas, se ha comprobado que ocurre principalmente en epocas

de temperaturas altas, pera sabre todo cuando hay marcada diferencia

entre la mayor y menor temperatura. Este range crltico de temperatura

con probabilidades de que haya brotacion es alrededor de goC.
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c) erecimiento del tronco: El crecimiento del tronco (diiimetro)

.'

disminuye a temperaturas inferiores de 25.5°e. El cacao crece bien

en aquellas areas que Holdridge' (2) ha clasificado ecologicamente

como formaciones de Bosque HUmedo.

Los factores ambientales que tienen que ver con el crecimiento del

arbol tienen su efecto directo sobre la actividad de los tejidos de

la corteza del tronco y de las ramas, las variaciones de estos facto-

res son la resultante de la formacien de los anillos anuales. En

estudios realizados en Costa Rica se encontro que los mayores aumentos

de crecimiento ocurrfan durante los meses de junio-julio ya que en

estos meses la temperatura media era mas alta. Tambien se determine

que el crecimiento del tronco disminuye durante los perfodos de intensa

brotacl.on foliar. En consecuencia f e1 mayor crecimiento tiene lugar

cuando la temperatura media es superior a 25.5°e.

d) Efectos de la temperatura: En general las condiciones ambientales

referentes a temperatura, para tener seguridad de una buena produccien

son:

1. La temperatura media anual no debe ser menor de 22°e.

2. La temperatura media minima diaria no debe ser menor

de 15°e.

3. La temperatura ~ absoluta no debe ser menor deml.nima

IDoe.

4. Para la formacien de flores y frntos la temperatura nO

debe bajar de 22°e.

50 Para una buena brotacion de yemas y hojas nuevas, la tem-

peratura maxima no debe snbir de 28°e y el rango medio

maximo diario no mayor de goe.
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La sombra en relaci6n con la humedad del suelo: Los arboles de sombra

bajan la temperatura maxima media y aumenta la media minima y en conse~

cuencia, reduce e1 range ffilnimo diarioa

Este efecto sobre la t0nperatura regula elarecimiento de las yemas

y brotes de nuevas hojas l las cuales son menas frecuentes bajo sombraa

El grado de transpiraci6n de los arboles de cacao baja y la humedad de

'las hojas se conserva. Si los arboles quedan expuestos a la luz directa

del sol, la transpiraci6n es mas rapida que los que estan a la sombra.

SISTEMAS DE MULTIPLICACION 0 REPRODUCCION DEL CACAO

Los sistemas usados para multiplicar cacao son los siguientes:

semillas, injertos, estacas y acodos~

La reproducci~ per semillas se llama sexual y asexual, agamica 0

vegetativa aquella en que no interviene la semilla, sino parte del arbol,

yemas 0 trozos de hijos (chupones) 0 ramas.

La propagacion por semilla es la forma mes antiqua y fecil, para los

agricultores, de cultivar cacao. Despues de muchos anos do experimentacion

y estudios especializados se han conseguido semillas mejoradas,hfbridos 0

cruces que permiten obtener plantas de altas producciones y tambien resis

tencia a una 0 mas enfermedades y plagas. La semilla hlbrida 0 de clones

seleccionados, goza de aceptaci6n en Centro America y la demanda por estas

semillas certificadas, crece cada dla.

Propagacfon por injertos. Tiene por finalidad multiplicar vegetati

vamente arboles sobresalientes para consorvar fielmente sus caracterlsticas

de tamano, color, forma etca de las mazorcas y los habitos de crecimiento

del arbol formando asf los llamados clones. Igual que en los cltricos y

otras plantas existen muchas clases de injertos, pero para conocimiento de

los asistentes a este curso, podemos enumerar los siguientes: U invertida,

parche 0 yema, aproxliaacion y pua de costadoG
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Varetas porta yemas

Son porciones del arbol, sean hijos 0 ramas que debeniBner un grosor

a diametro por 10 monos do un lapi:z, a los cuales se Ie cartan las hojas

en la mi.t.ad de los pccfol.oa con ayuda de una cuchil1a o de una tijera de

podar, si 1a vareta porta yemas va a retirarse en e1 plazQ de una semana,

La yema terminal debe co.r't.azse r si van a transcurrir varios dras, hasta

dos semanas 7 es preferible no eliminar la porci6n terminal para que las

ycrnas axilares no broteno

Cuando se van a llevar estas varetas a sitios distantes, conviene cor

tar en pedazos que llevp-n de 8 a 10 yemas, emparafinar los extremos, hu

medecerlas en una solucian con fungicida, envolverlas en papel 0 tela mo

jados; luego acomodarlas cn cajas 0 balsas plasticas que contengan aserrln

o musgoo Tarnbien las varetas pueden viajar rodeadas de polvo de carbon

vegetal con un 30% de humedad. En esta forma pueden conservarse hasta un

maximo de dace dias siendo preferible usarlos desde e1 primer dia hasta

per seis dlas~

Cosas que deben recordarse

a) Que la edad y e1 diametro del patron y la vareta deben ser 10 mas

iguales.

b) Es preferible injertar en las mananas 0 en dras frescos sin lluvia

c) Las plantas bien son~readas desprenden Sll corteza con facilidad~

d) E1 parche que lleva la yema debe coincidir en el corte heche sobre el

patron.

e) Mientras mas rapidamente se haga 1a injertaci6n mayor sera 81 axito.

Los materiales indispensables para la injertacion son tres~ navaja 0

cuchilla injertadora, cinta p1astica para injertar y tijera de podar.
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Injerto de parche en U

La tecnica de la injertaci6n consiste en los siguientes pasos~

a) Se eliminan con la tijera todas las hojas que se encuentran en el

tronco. del patron hasta unos 30 em de altura y se limpia esta super

ficie con un trapo.

b) Los cortes on e1 patron deben hacerse bajo 18 cicatriz de los coti

ledones. Los cortes se haran en forma de "U" y e1 t.amafio estara

en concordancia con el tamano del parche del porta yemas.

c) Se desprende la lengueta del patron, sea hacia arriba en epoca llu

viosa 0 hacia abajo en epoca seea .. se coloca 1a yema del injerto y

se amarra de inmediato con 1a cinta plastica en forma adecuada.

d) Se debe reyisar los injertos a los 10 0 15 d1as, removiendo la amarra

y descubriendo la epidermis para mirar si el injerto esta verde.

e) El agobio del patron 0 el corte del tallo 10 cm arriba del injerto

ayudara a una brotacion mas temprana~

Injerto de Aproximacion

Es aquel en que se unen las superficies ligerarnente cortadas del

patron (planta de semilla en maceta) y la rama del ClOll que se desea.

Estos cortes superficiales se empatan con cortes obl1cuos y opuestos for

mando una N que 5e amarra~ Despues de 6 a 8 samanas e1 injerto debe ser

retirado de 1a planta injertada.

Injerto de Pua de Costado

Como BU nombre 10 indica, 1a pua provista de tres a cuatro yemas

5e inserta en un costado del patron con corte ligeramente inclinado, se

amarra, S8 emparafina y se oubre can un pedazo de plastico para protegerlo

de las lluvias, se amarra s610 en la parte superior del injerto. Se re

visan a los 21 dias. Los injertos buenos estaran verdes y con las yemas

hinchadas. Se podan los patrones, cuando los brotes del injerto tienen unos

10 era de largo.
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Acadas

Es e1 metoda d8 multiplicar cacao, escogiendo "hijosll 0 ramas de

50 cm a mas de largo y hacienda un anillo de cor't.eza que se desprende. En

e1 corte superior debe aplicarse Lilla Fitoho~~ona como Seradix 0 Rootone

con una pequefia brocha y 1UGc::ro rodear 81 ani-lla con un pedazo de tela

plastica con musgo 0 aserrin hlimedos se nmarra esta bola en los extremos

y se espera unaS 6 a 8 semanas para la formacion de ralces.

Luego se re~iran del arbol, Be quita e1 plRstico, se transplanta a

macetas y se aclimata en sitio sornbreado y que deban ser regados si es

necesario ..

El acado puede ser prategido por una balsa plastica que se deposita

sabre el follaje hasta su campleta aclimatacion.

ESTACAS 0 RAlULL..l\S

La propagacion por estacas consiste en cortar ra~as de arboles se

leccionado y someterlas a un tratamiento especial para que enralcen.

Para este trabajo, se requiore de ciertas construcciones llamadas

propagadores que pueden ser hechos de ladrillo, cemento, madera, cafia

etc~ Son muchos los propagadores que Be conocen y numerOS21S las modifi

caciones hechas para adaptarlos a Ia economla del grande y pequeno culti

vadoro Como ejemplo podrlamos citar los siquientes~

TI PO 'l'RINI DAD

Son construcciones de cemcnto, con ventanas de vidrio, techo de r e-:

glas de madern , El E1Gdio enraizante" arena gruesa y 81 drenaje se faci

lita par las piedras grandos que est~n en e1 fonda del propagndoro Para

mantener un 100% de humedad dentro de las cajas, son necesarios un minima

de tres riegos diarios, uno en la manana, otro a media dia y otro en lQ

tarde.
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TIPO TURRIALBA

Bien similar al de Trinidnd, perc lleva un canal en la parte s11pe

rior de las cajas, que se mantiene lleno de agua, y par escurrirniento par

media de pedazos de gangoche, mantiene humedas las ventanas a tapas. EI

media enraizante os aserrln, tame 0 granza de arroz, arena, etc.

TIPO RUSTICO DE CANA

Es una caja constru1da de canas, que se situa. sabre e1 sueIa, con

ventanas de manta y la hmnedad se prove~ par un canal tnmbien de cann que

con unos pedazos de gangoche escurre e1 agua para mojar las ventanasD

PROPAGADOR McKELVIE 0 DE LAMINAS DE POLIETILENO

ES quiza e1 mas sencillo Y economico para e1 pequeno agricultor.

Solamente se necesita un esqueleto de reglas de madera, cana u horquetas

que permitan sostener la lamina de polietileno (plastico) en forma de

casita.

Hecha la armazon se acomodan en el interior las bolsas bien humede

cidas COn sus respeciivas estacas que pueden tener de 2 a 6 hojas c/u.

Se cubre con la lamina plastica, pegando al suelo los extremos sobrantes

y sosteniendolos con pedazDs de vastagos de banana 0 con tierra, de ma

nera que e1 cierre sea hermetica, es decir que sea una camara hUmeda~

EI techo debe dar sombra adecuada y los riegos pueden hacerse a las estacas

levantando un lado de la lamina plastica cada 6 u 8 dras.

TIPOS DE ESTACAS

a) Estacas de ramas: son aquellns On forma de abanico, y se obtienen

de las ramas jovenes de arboles bien sombreados. Las plantas de estas

estacas tienen en sus primeros afios! un sistema radicular poco profunda

pero luego forma un pibote que les dn mas fijeza en el suelo.
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se obtienen d(,~ los "hijos" 0 chupones y tienen

Ia tendencia a rarnificarse en forma .parecida a Ia de un nrbol de semillaQ

ESTADO EN QUE DEBEN CORTARSE LAS ESTACAS

lu La corta de ramas y chupones para enraizar deben conseguirse en las

primeras horas de Ia manana y se deben depositar en baldes a balsas plas

ticas con agua~

2. El grosor del tallo debe ser de un mlnimo de 1/2 om y el color de su

corteza de aoerque al cafe claro y can brote terminal de 2 a 4 centlmetros

son los mejores. La consistencia debe ser sublenosa.

3. Las hojas buenas presentaran una coloracion de verde intenso, es

taran libres de danos de insectos 0 enfermedades y resistiran el estru

jamiento con la manOr sin arrugars6u

PREPARACION Y SIEHBRA

a) Las ramas se sumergen en agua y se carta en forma oblicua la base

de la estaca dejando de 2 a 6 hojas.

b) Con ayuda de tijeras a la cuchilla se cortan las hojas, dejando

un pedazQ como de un tercio de cada hojao

cJ Para faciliar las siembra de las estacas es necesario eliminar las

hojas mas cercanas a la base.

d) La base de Ia estaca se secaaon papel 0 tela y se aplica en esa

parte una fi·tohonnona 0 sustancia es:imulante del enraizamiento tales

como; Seradix I Roo't.orre F ~ uHormodin etc ..

e) Be colocan las estacas en e1 nueleo de asarr!n de las balsas can

suelo y se da un riego abundante para cubrir el propagador con la lamina

plastica.
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Las estacas se siguen humedeciendo cada 6 u 8 d1as en las primeras

horas de la manana, hasta cuando hayan enraizado, 10 que ocurre alrededor

de la sexta u octava semana.

La aclimatacion de las estacas se hace levantande la lamina durante

una horn e1 primer d!a f dos haras e1 segundo r tres e1 tercero y as! suce

sivamente, hasta cempletar dace horas. Despues se quita el polietileno

y las estacas deben permanecer e~ el misma sitio por mas tiempo 0 ser

trasladadas al campo, junto al lugar para la siembra definitiva, la cual

se debe hacer luego de transcurridos unos cuatro meses de aclimatacion

y que ya hayan nueves brotes.

Las plantas obtenidas por cualquiera de estos metodos de reproduccion

vegetativa forman un clan en cuyo caso todas las plantas son exactamente

igualesa Este clan es denominado cultivar, que es e1 nombre que moderna

mente se llama al cIon.

LA POLINIZACION DEL CACAO

Para que se forme una mazorca en una planta de cacao, es nec8sario

dos cosas:

1) La polinizaci6n, es decir el acarreo del grane de polen de la flor

padre a la flor madre.

2) La fecundaci6n os decir 81 crecimiento del grana de palen que pasa

por el pistilo hasta llegar al ovulo que estan en el ovario y fecundarlo,

en este momenta comienza a desarrol1arse la marzorca a bellota.

El numero de granos,almendras 0 semillas dentro de una mazorca de

pende de: a)la caracterlstica genetica del arbol del n6mero de ovulos y

b) de la cantidad de polen que reclbe la flor.
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En el cacao el aCarreo del polen 10 hacen unos pequefios mosquitos

que se llarnan Forcipomyia que Ilevan el grana de polen en unas cerdas 0

pelos que tienen en la espalda en donde toma el grana de polen mientras

carnina por la flor. Luego al pasar a otra flor deposita el polen en el

pistilo.

Muchas de las plantas de cacao h!brido no pueden autofecundarse, es

decir que el polen del mismo arbol no fecunda el ovulo, aunque la polin!

zacion se haya realizado correctamente. Par esta razon se recomienda

sernbrar mas de un cruce en el campo, procurando mezclar las plantas.

Si se desea hacer polinizaciones artificiales, Se necesitan los

siguientes materiales: 1) tubos de vidrio 0 plas·tico que pueda ser de

cualquier diametro 0 ancho y que puede variar de 2 a 10 ern. 2) Plasticina

3) Mecate, 4) Gasa que sirve para cerrar un extremo del tubo, para ase

gurarlo se puede usar el mecate 0 un hule. 5) Pinzas, que sirven para

remover las partes florales.

Para hacer una polinizacion se debe buscar las flores que deban a-'

brirse al siguiente d!a y taparlas con el tubo, el cual se asegura al

arbol con la plasticina y 8i es necesario a~arrado con e1 mecate. Al

dla siguiente se ve 51 la flor esta abierta, en cuyo caso se busca 1a

flor padre a la cual se Ie prepara removiendole los sepalos para dejar

libres las anteras con e1 polen. Luego se prepara 1a flor femenina con

mucho cuidado para no desprenderla del arbol, se debe retirar una parte

de los estaminoides y estambres con los sepalos que estorben 1a polini

zacion, luego se haae un pequeno frotamiento de 1a antera a1 pistillo.

Se puede observar si al polen fua depositado, luego se tapa la flor nue

vamente hasta unos 2 0 3 dras cuando ya podemos ver e1 ovario desarrollan

dose como bellota 0 mazorca.
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De esta forma se hacen los hlbridos entre clones que es el material

que en la actualidad se recomienda para sembrar en el campo.

Debido a factores geneticos propios del cacao (similares a los del

malz) se debe sembrar la semilla hlbrida certificada 0 la de polinizaci6n

abierta de unos pocos clones seleccionados 1 perc no se debe sembrar la

semilla de los arboles hlbridos.

LA SEMILLA DE LOS ARBOLES HIBRIDOS DAN MUY I~OS HIJOS. NO SIEM

BRE SEMILLA DE ARBOLES HIBRIDOS.

Los hlbridos que se encuentran en el mercado son el resultado de

muchos anos de investigacionG

LA PODA

Es la practica que tiene por objeto cortar 0 eliminar las partes

poco utiles 0 innecesarias de los arboles con 10 cual S8 consigue:

1) Estimular el desarrollo de las ramas primarias, para equilibrar el

conjunto foliar del arbol.

2) Formar un tronco recto.

3) Regular la luz queel arbol necesita para cumplir bien sus funcio

nes.

4) Facilitar las labores de chapia, aplicaci6n de f6rmulas de asper-

si6n para el corrt.zo l, de plagas y enfermedades. Facilitar tambiell la

coseaha y e1 acarreo de las bellotas 0 mazorcas~

PODA DE FORMACION

Es aquella que se efectua de un mes a un ano de edad de las plantas,

y consiste en dejar un solo tallo y observar la formaci6n de la horqueta

para decidir si quedan 2 r 3, 4 0 mas ramas principales 0 ramasprimarias

para que constituyan la futura copadel arbol.
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En el segundo y tercer ano se elije las ramas secundarias y as!

sucesivamente hasta formar la copa del arbol. Se eliminaran las ramas

entrecruzadas muy juntas, y aquellas que tienden a dirigirse hacia aJen

tro.

PODA DE MANTENIMIENTO

Una vez que el arbolito ha side formado comienza la poda de mante

nimiento que debe efectuarse cuando sea noccaari.o para conservar y esti·

mular la producci6n. Se deben suprimir todos los hijos 0 chupones que

hayan crecido en el tronco y sabre las ramas primarias.

Tarnbien se eliminan todas las ra.:ffias defectuosa.s, secas r enfermas,

desgarradas, torcidas, cruzadas y las debiles que se presentan muy juntas.

Es importanto eliminar las plantas parasitas como "01 pega con peqa" 0 sueIda con

sueIda (Lorantacea) que crecen sobre las ramas y troncos del arbol.

PODA DE LOS ARBOLES DE SOMBRA

Los arboles de sombra permanente deben recibir los mismos cuidados que

se proporcionan al cacao, es decir, mantenerlos limpios y que brinden una

sombra adecuada.

EQUIPO PARA LA PODA

a) Herramiantas: para cortar los brotas terminales y ramas delgadas

se utilizan la cuchilla y las t~jeras de mano y de mecate, cuando se

trata de ramas gruesas son necesarios los serruchos, en 10 posible

debe evitarse el uso del machete, 0 usarlo con mucho cuidado.

b) Pastas protectoras: los cortes gue se hacen durante la poda deben

cubrirse con alguna pasta especial con el objeto de impedir la entrada

de enfermedades y plagas. Se puede usar una pasta bordolesa, preparados

espec!ficos que venden las casas comerciales 0 el agricultor puede prepa

rar una mezcla de fungicida e insecticida y adherente dejandolo de
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consistencia de pintura y se aplicara de inmediato en los cortes con ayuda

de una brocha 0 espatula.

Igualmente, el machete, la tijera y otras herramientas usadas en la

poda deben ser desinfectadas con una solucion de formalina 5-10% para

evitar el contagia de enfermedades. Se puede utilizar atros desinfectantes

carounes en la zona~

SIE~ffiRA

La siembra se debe hacer alineando e1 terreno primero. Para alinear

se puede usar e L metodo del 3-4·-5 que forma un trHingulo con un angulo

recto, 10 que permite hacer una alineacion a escuadra~ Luego se procede

a estaquillar y hacer los huecos los que deben ser del ancho de una pala

normal 0 fluctuar de 25-30 em. con una profundidad de 30 em. Al fondo del

hueco se debe poner la cantidad de fertilizante recomendado, luego se tapa

con un poco de tierra para que la ra1z de la planta no quede directamente

en contacto con el fertilizante. Luego se rompe y quita la bolsa de plas

tico que trae la plantita y con cuidado para no dafiar la bola 0 adobe de

tierra con las rafces. Luego que se termina de llenar e1 hueco con tierra

se ajustaligeramento para que la bola de tierra guede bien.en contacto

con el resto del suelo.

SOMaRAS

Cuando se va a plantar cacao, hay que proveer la sombra, sembrandolo

antes. Se puede usar banano, platano, higuerilla, etc. para una sO~Jra

transitoria q es decir par unos 2-5 afios hasta que la sombra definitiva

crezca 10 suficienteG'

Si no hay cstas des s~bras se debe sembrar una sombra Provisional que

puede ser gandul 0 frijol do palo, yuca, maiz etc~ dispuestos de tal SU8rte

que protejan la planti~3 do cacao, tambien se puede utilizar sombra Qrtificial
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colocando sombra de hoja de platano 0 banano con un soporte 0 estaca.

Se puede usar tarnbien una hoja de palma la cual puede proteger par un

largo perlodo. Siempre se debe ver que haya suficiente sombra para la

planta.

DISTAl,CIAS DE SIEMBRA

De acuerdo a finchos experimentos se conace que la distancia de

2 x 2 metros es adecuaqa para sembrar cacao hlbrido, pero con la condi

cion de eliminar desde e1 S8XtO ana todos los arboles debiles 0 que no

producen. Generalmente 01 agricultor no Ie gusta cortar sus arboles

cuando los ve alga crecidos, per csta razon estamos recomendando sembrar

a 3 x 3 metros de tal manera que los arboles muy debiles y que no produce

se eliminan par 81 solosft

La ventaja de sembrar alga estrecho es que se pucde aprovechar

altos rendimientos tempranos de los h$bridos pues cacao comun produce a

los cinco 0 seis anas, mientras que e1 cacao hfbrido comienza a producir

desde el segundo ano de vida.

La dis tancia de siembra de la sombra puede variar mucho de acuerdo

a la especie que 5e use, perc si es un arbol pequeno y de poca sombra se

puede sembrar a 9 x 9 metros. si son arboles medianos Be debe sembrar

a 12 x 12 0 a 15 x 15 m. Si los arboles son muy grande y dan mucha sombra

quiz~a 10 mejor sera sembrar a la distancia de 21 x 21m.

REHABILITACION

Se puede rehabilitar una plantacion vieja 0 improductiva, sembrando

cacao hfbrido baja la misma plantacion vieja r (metoda Turrialba) usanda de

sombra provisional el mismo cacao que luogo se va podando cuando los hlbridos

van creciendo, de esta manera e1 agricultor puede cosechar alga de los ar'~

bolos viejos. Mas tarde cuando los h1bridos estan grandes y produciendo
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se plleden ir eliminando poco a poco los arboles viejos, hasta eliminar

los totalmente. (7)

Tambien se puede rehabilitar una plantacion dividiendo la finca

en 4 0 5 partes y tumbando todo el cacao de una seccion, para el segundo

ana hacerlo en la segunda seccion y luego la 3, 4 Y 5. Para esto necesi

ta mas capital que para el metodo anterior. (1)

La edad de las plantaciones y las variedades usadas son quizas los

factoros mas importantos en la baja produccion de cacao en America Tro

pical (promedio de 250 Kg/cacao seco/ha/anol. El metodo de Trinidad para

renovar plantaciones viejas resulta caro para los agricultores sin recur

sos 0 sin acceso a credito v ya que conlleva gastos para remover las plantas

de sombra y cacao y la siembra de bananas U otra somera temporal para

realizar 1a siembra del cacao nuevo.

En 1960 S8 inicio en Turrialba y La Lola ensayos de renovacion en que

no se requer!a remover de inmediato los arboles de cacao, los que sirven

como sombra temporal. El metodo es el siguiente (7),

Primer ana

1. Estaquillar y hoyar a 2 x 4 0 3 x 3 m dentro de la plantacion vieja.

2. Seis meses antes de la siembra del cacao, envenenar 0 tumbar los

arboles viejos de sombra y sembrar la samhra temporal (Musa sp.)

en los claros producidos par la cafda de los arboleso

3. Sembrar el cacao seleccionado (hibridos precoces y de alta produccion) •

Abonar dentro del llOyO con una formula adecuada (aplicaciones sub

secuentes se hacen cada 3meses aproximadamente) 0 Sembrar q optati~

vamente, los arboles de sombra a 20 x 20 m.

Hacer las pulverizaciones requeridas para combatir las plagas y las

enfermedades.
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5. Hacer una poda de raleamiento del cacao viejo cuando las plantas

nuevas esten bien establecidas (sombreamiento del 50%).

segundo ano

6. Reducir el nGmero de arboles viejos de cacao a la mitad, buscando

una distribucion uniforme de los restantes. Esta operacion puede

hacerse unos 6 meses despues de la poda de raleamiento.

7. Continuar el programa fitosanitario, incluyendo el combate de

malezas.

Tercer ana

8. A mediados del tercer ano, cortar 50% de los arboles viejos res

tantes; al final de este periodo se completa la eliminacion de aque

llos. Por ese tiempo los hibridos entraran en produccion y el ta

mano alcanzado les pormitira auto-sombroarse. Ademas, los nuevos

arboles de sombra pormanento tambien comenzaran a dar alguna protec-

cion.

9. Dar un mantenimiento adecuado a la nueva plantacion.

Resultados

La eficiencia dol metodo pudo juzgarse de diversas maneras: por

ojemplo, se encontro que aproximadamente 95% de las plantulas se esta

blecieron satisfactoriamento, siondo nocosario apenas un 5% do roplante.

No se obsorvo retardamiento alguno en crocimionto de las plantulas de

cacao par competencia con los arboles viejos. Sin embargo, en las areas

mal sombreadas, donde e1 banana crecio deficientemente hubo una ligera

queda en e1 crecimiento.

En 01 Cuadro siguionto so comparan los costos de instalacion por

hoctarea para cada uno de los sistemas emploados, con el rondimiento

obtenido (en dolares) hasta 01 tercor ano. Adomas, en los apendices se

muestran detalladamento los costos y las entradas do cada experimento.
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Estudio comparativo del costo de implantacion y de la produccion por
hectarea, de dos cacaotales renovados por metodos diferentes. 1967.

Metodo Inversion/ha Rendimionto/ha
(hasta el 3er ano) (hasta el 3er ano

us $ us $

TRINIDAD

Replante total Cacao viejo 138,95

a 3 x 3 m 959,32 Cacao nuevo

TURRIALBA

Replante bajo Cacao viejo 232.33

cacao viejo a Cacao nuevo 484.86

2 x 2 m 1071,96 TOTAL 717,19

La inversion por unidad de suporficie fue casi igual en cada caso,

y la diferencia principal entre los metodos estuvo en la produccion obte-

nida, tanto del cacao viejo como del nuevo de la parcela renovada par el

sistema uTurrialba". si 5e comparan los rendimientos acumulativos hasta

e1 tercer ano, 5e observara que e1 sistema 'Turrialba' deja un beneficio

de U3$717.19, 0 sea el 66,9 por ciento de la inversion total. Por otro

lado, con 81 sistema nTrinidad" Ia recuperacion del capital invertido fue

solo del 14,5 por ciento.

La Lolita - Ensayo socieconomico

Simulando el usc de una familia de pequenos productores de cacao

que tuviera 2 obreros disponibles (padre y un hijo) , se trato de deter-

minar e1 area maxima que podria manejar la familia en una finea de cacao,

realizando labores de mantenimiento, cosecha, transporte y beneficio del

cacao. Se trato tambien de determinar e1 area que ~e podrfa renovar .par

ana usanda e1 metoda de Trinidad, con variedades mejoradas. 5e inicio e1

proyecto en 1966, asignandole 20 hectareas que posteriormente tuvieron que

sar reducidas.
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Los resultados de los tres primcros afias del proyecto mostraron

que:

1. El area maxima que podria manejar convenientemente una familia de

esa magnitud resulto ser de 11-12 hectareas.

2.

3.

El ri tma posible de replantacion por ana fUG de 1 u2 hectareas.

Los mayores costes de manejo en las plantaciones nuevas fueroD los

relacionados con mantenimiento de 10. sombra temporal usada (platnno)

y en deshierbas.

Las nuevas plantaciones 58 hicieron con 6 de los mejores n!bridos

.~.

obtenidos en el proyec'to de mejoramiento genetico y las practicas de

cultivo en los primeros arias incluyeron un manejo tecnico adecuado con

usa de fertilizantes y pesticidas. Desde 1968 no se han usado ni ferti-

lizantes ni pesticidas.

NUTRICION

Al igual que los animales y e1 hombre v las plantas necesitan ali-

mentacion para vivir, las plantas taman sus alimentos del suela y e1 aire,

a traves de las ra1ces y de las hojas.

Los suelos como tienen diferentas origenes, tienen diferente cons-

titucion por 10 tanto es imposible hallar dos suelos igualcs.

Para conocer la composicion del Buelo es necesario hacer un anali~

sis del suelo, para 10 cual se toma una mU8stra de este y debe ser tomada

por una persona con experienciar y luego ser analizada en el laboratorio.

La interpretacion del analisis del suelo p debe hacerla un tecnico

que tenga experiencia.

Hay 3 formas de calificar los resultados dol analisis: alto, medio

y bajo. Se propone una tabla tentatoria para el uso de los fertilizantes

y su calculo ..
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Cantidades de los elementos Kg/ha para aplicarse:

Analisis !!. (Nitrogeno) R. (Fpsforo) ~ (Potasio)

Alto 40 20 10

Media 80 40 30

Bajo 120 60 70

Con esto se puede calcular una formula cualquiera de requerirniento

por ejem:

Si e1 analisis dice que e1 N es bajo, se nccesitara 120 Kg, si 81

P es media se necesita 40 Kg, si e1 K es alto se neccsita '10 Kg.

Si disponemos de un fertilizante de formula 12-24-12 podemos VGr

que can 100 kg compLet.amos 131 requerimiento de K. Pero no 131 de P, en

tonces sera necesario calcular cuanta del aboDo se necesita para tener

40 Kg de P; se establece la siguiente relacion.

En 100 kg de abono hay 24 kg de P. euantos kilogramos de abono

necesitamos para obtener 40 kg de P?

100 •...•••..•.• 24

X..•..•.••...•• 40

X = 40 x 100 = 4.000 = 166.6

24 24

r.uego tenemos que calcular en N.

En 166.6 kg de abono. Cuantos kg de N hay?

100 •.•..••. 12

166.6 •...•• X

X = 12 x 166 = 20

100

Falta 100 kg de N para completar los 120 requeridos.

La Urea os un fertilizante g~o tiene 45% de N aproximadamente
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100 •••••. 45

X•.•..•.. 100

X = 100 x 100 = 222,2

45

Se nocesLt.an 222 kg de Urea para completar los 120 kg de N.

En resumen se necesitan 166,6 kg del abono de formula 12-24-12 y

222 kg de la Urea.

S;. fuera necesario calcular el K, tambien hay fertilizante que

solo tiene Kv como te~ien PG

Luego S8 debe dividir por el nilmero de arboles de la hectarea para

saber la cantidad de fertilizante por arbol el cual so debe poner alre

dedor de la planta, colocando a unos 80-100 em del tronco en una franja

ancha hasta aproximadamente donde de la sombra del arbol.

CONTROL DE MALEZAS

El control de las malas hierbas es la labor mas costosa en los

primeros afios de vida del cacaotal (5). Cuando existe mano de obra sufi

ciente, quiza e1 mejor metoda as controlarlo a machete; 5e debe tener

cuidado en e1 uso del azadon 0 pala como acostumbran en algunos 1ugares,

para evitar danos a las rafces superficiales. Por 10 general, se usa

de cuatro a seis limpias por ano, dependiendo de la edad y del grade de

sombriamiento que haya en la plantacion. En un cultivo sano, vigorozo

y bien organizado, 01 control de las malas hierbas es bastante sencillo.

El uso del herbicida debe ser cuidadosamente ostudiado tanto en la parte

de aplicacion como en la parte economicaQ La clase y cantidad del her

bicida puede variar mucho de acuerdo a la edad de la plantacionQ

1. VIVEROS

La mejor rocomendacion es usar tierra compietamenta libra de semillas

de malas hierbas, pues 81 usa de herbicida en estaepoca es muy peligroso,
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las plantitas son muy susceptibles a la mayorla de ellos.

2. DEI. TRASPL,,\NTE A UN A~10

Las plantas que salen del vivero siguen siendo muy susceptibles al

dana producido al aplicar herbicidas, por 10 tanto deben ser hechas con

mucho cuidado. Se puede hacer aplicaciones dirigidas, evitando contacto

con las plantas de cacao con los siguientes herbicidas:

GRAMOXONE (Paraquat) 1,5 - 2,5 lbs/manzana con pega 0 aill1erente.

MSMA (Daconate, Weed-Hoe 108 mas paga, Weed-ERad). En dosis de 2-3lbs/mz.

DALAPON (Dowpon, Basafon, mas pega, Sacafix) en dosis de 2-3 kg/mz. Este

trataroiento se debe repetir a los 15 6 20 dlas. Si hubiere malezas de

hoja ancha es necesario anadir de 1,0 a 1,5 litros/mz de 2,4-D.

GESAPAX. Mas pega, oste herbicida debe sar aplicado cuando las malezas

tengan de 5-12 em de altura, despues de una chapea a machete, para la

dosis debe consultar con el vendedor del producto.

Tanto de GRAMOXONE como el MS~1A, se puede mezclar con al Diuron

(Karmex) 1,0 kg/mz. Estos herbicidas deben ser aplicados sabre malezas

vivas, pero de acuerdo a 1a Rltura de la hierba debe aurnentarse la-dosis

especialmente si pasan de 50-70 em.

3 . DE MAS DE DOS Aflos DE EDAD-------------
DIURON 1, 0-1, 5 Kg/mz. en suelo limpio, despues de una chapia bien

baja a ras del sueloQ

DIURON 1,0 --1,5 Kgs/mz

hasta de 40 ems. de altura

mas PA~1QUAT 1, 5 lbs/mzs. sobre malezas

DALAPON 3-4 Kgs/mz • sobre malezas de 5-70 ems. de a.ltura si hubiere

maleza de hoja. ancha, se debe anadir 2- 4 D de 1,0 a 1,5 l/mz

DIURON 1,5 a 2,0 Kgs/mz • mas MSMA de 2 a 3 lbs/mz • con pega, pa-

ra ser aplicado en malezas hasta de 40 cms~
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GESAPAX mas pega. Se debe consultar nl agente 0 extensionista 0

ver en 1a etiqueta 1a cantidad a ~plicarse, si hubiera maleza de hoja

ancha, se debe adicionar 2,4 D de 1,0 a 1,5 It/rna

Cuando haga aplicaciones de herbicidas, par ningun concepto 0 par

nada moje las plantas de cacao, especialmente cuando estan tiernaso si

e1 suela es arenoso 0 liviano, siemprc debe usar un poco menos de 1a do-

sis recomendadao

No hay mucha investigacion sobre el efeeto de estos herbicidas,a

los arboles de sombra de los cseaotales,por 10 tanto,se debe tener mucho

cuidado de no tocar ni poner muy cerea del tronco.

PLAGAS DEL CACAO

Muchas de las plagas, de cacao, no son problema muy grave, perc un

descuido puede ocasionar que sean problema. muy serio, par esa razon siempre

se debe cuidar de que no se convierta en plaga seria ninguno de los in-

sectos dafiinos (4).

Todo insecticide es veneno y por 10 tanto es peligroso para el hom-

bre, tambien cn algunos casas e1 insecticida se asimila en e1 organismo

y las consecueneias pueden verse despues de un largo tiempo. Use con

sumo cuidado los productos, siempre use botas de hule 10 mas altas posi

ble, use ropa gruesa, carnisa de manga larga, protector para respirar,y

guantes. No toque con las manas ni con ninguna parte del cuerpo productos

qUlmicos en general, mejor no fume mientras este trabajando, no coma ni

tome behLdas , Al terminar el trabajo banese y canmiese la ropa, las que

deben ser lavadas cuidadosarnente con abundante jabon. No mezcle productos

insecticidas con herbicidas 0 mata malezas. Use siempre diferente bomba

y cuando termine lave bien con jabon por varias veces. Use boquillas ade-

cuadas para cada caso. Las plagas mas importantes son:
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-1. AFIDOS. Insectos pequenos de color oscuro, siempre agrupados en

colonias atacan los brotes, las hojas y las flores. Se puede con~rolar

con Malathion, Triodane 0 con Met-systox"R, se debe repetir la opera-

cion solo si es necesario~

. 2. )I.CAROS Aranitas de color rojo que se localiza en el reves

(enves) de la hoja. Ataca los brotes jovenes especialmente en el

vivero. Se puede controlar can Meta-systox-R, can Kelthane 0 con

Tedion.

3. CAPSIDOS DE CACAO 0 MONALONIUM - Danan las mazorcas y las yemas
\

terminales; se combate con Malathion.

4. SALIVASO Es una babosa que ataca a las hojas y que puede secarlas

se combate can Meta-systox-R.

5. CHINCHES Hay varios tipos, pueden transmitir enfermedades, se

puede combatir can Malathion y con Meta-systox·-R •

• 6. BARRENADOR DEL TALLO - Ataca a plantas jovenes, si la infeccion

es fuerte puede matar las plantitas, se Ie puede cambatir con

Thiodan.

BARRENADOR DEL TRONCO Ataca plantas adultas haciendo tuneles

alrededor del tronco, en casos de ataque fuerte puede matar el

arbol. Se puede combatir con Thiodan.

8. GUSANO MEDIDOR Se come las hojas llegando a defoliar la planta

c,

se combate con Sevin.

9. ZOMPOPAS .. Hormigas que de:friian las p Lanas , se combate con Aldrin

y con 1lirex; no se debe tocar e1 Mirex porque es veneno o

,10. TRIPS Insectos de color negro, muy pequefios, atacan hojas y

frutos, las hojas muy atacadas parecen quemadas y se caen facil-

mente, se puede combatir con Meta-systox.
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,11. BARRENADOR DEL FRUTO - Abre tuneles y galer!as en las mazorcas

las que pueden podrirse y perderse. Se puede combatir con Endrin

o con Lannate.

12. CRISOMELIDOS Y XYLEBORUS - Estos insectos perforan el tranco

abriendo tuneles 0 galerlas, al pie de la planta, se forma como

aserrfn, se controla con Sevin y Thiodan.

si hubiera insectos del suelo que estan cortando raices 0 danando

semilleros se puede controlar con insecticida organo-fosfatado.

Casi todas las plagas se pueden cont.roLar can Parathion, pero el

usa es algo peligroso y se debe tener precaucion igual que los demas.

ENFERMEDADES DEL CACAO

Por 10 general las enfermedades del cacao causan muchas perdidas

al agricultor. Algunas de ellas pueden destruir todas las mazorcas de una

platacion en algun momento, otra enfermedad puede matar las plantas sus-

ceptibles. En general los mayores problemas del agricultor estan ligados

a las enfermedades y a su ~ombate.

Las enfermedades mas importantes en estmzonas son:

La podredumbre negra

Eata es la enfermedad mas importante del cacao en Costa Rica, cau-

sada por el hongo Phytophthora palmivora y es responsable de mas perdidas

en las cosechas que cualquier otra enfermedad existente en la region. Por

ejemplo, un promedio de 22% 0 mas de las mazorcas producidas anualmente

por algunos de los cultivares mas susceptibles de La Lola, (Finca Experimental

de cacao del CATIE) estan infectadas. En algunos enos ciertos cultivares

presentan infecciones de las mazercas que pueden llegar a 80% 0 mas. Estos

estimados no incluyen las perdidas debido a infecciones de cherelles, cojines

florales y hojas (3).
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Aunque el hongo puede atacar diferentes partes del arbol de cacao

(cojines florales, chupones, brotes g hojas, ra~lS, troncos y rarces) e1

principal dana 10 dufren las mazorcaso En elIas, 1a infeccion aparece como

manchas pardas, oscuras, aproximadamente circulares, que rapidamente se

agrandan y extienden por toda la superficie y a traves de la mazorca. Las

almendras se infectan y resultan inservibles y en un plazo de 10 a 15 dias

la mazorca entera esta totalmente podrida.

La precipitaci6n hlimedad relativa (0 deficit de presi6n de vapor)

y temepratura sonfactores climaticos que inciden en la severidad de la en

fermedad. La precipitaci6n favorece la enfermedad ya que la presencia de

humedad en los arboles de cacao es esencial para la reproduccion del hongo

y 1a infecciono La incidencia de 1a enfermedad es mas 0 menos proporcional

a la precipitaci6n y, dentro de ciertos limites, cuanto mayor sea la pre

cipitaci6n tanto mayor sera la incidencia de la podredumbre negra, aunque

la situacion se complica tambien por las in·teracciones con la temperatura

La cantidad total do precipitacipon os menos importante que su frecuencia

o duraci6n. El nlimero de dias lluviosos y el nlimero de horas de lluvia por

dla son importantes por cuanto determinan el tiempo que los arboles de cacao

permanecen mojados. Unaalta h~~edad relativa tmnbien favorece Ia enfermedad

porque retarda la ovaporaci6n de humedad, en la superficie del arbol, pro

ducida por lluvia 0 roclo. Podredumbre negra tambien se ve favorecida por

temperaturas bajas, ya que e1 hongo alcanza BU maxima reproduccion a 18-20 oCQ

Por sconsiguiente, las condicio~es ideales para 1a infeccion y diseminacion

de la podredumbre negra tienen Iugar cuando el clima es fresco y lluvioso.

Sin embargo, a tempera'tuas mas altas (27~32°C) las lesiones de las mazorcas

se desarrollan r~pido y 1a pUdricion se aceleraQ
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La enfermedad puede ser contraolada por la combinaci6n de tres

enfoques: control cultural, usa de fungicidas y uso de cultivares resis-

tentes. Las practicas culturales solas no controlan totalmente la enfer-

medad perc son importantes para reducir la cantidad de enfermedad presen-

te en un cacaotero, de manera ue otras medidas de control sean mas efi-

caces. La disminucion de la cantidad de sombra en una plantacion puede

ser eficaz para mermar la incidencia de la podredumbre negra en algunas

areas. La reduccion de la densidad de sombra mejora la ventilacion entre

los arboles de ca~~o y baja la humedad. En Brasil, la reduccion del nlimero

de arboles de sombra a 30-35 arboles por hectarea redujo la incidencia

de la enfermedad hasta en un 40% en algunas parcelas. La recoleccion

frecuente puede disminuir las perdi~as al salvarse mazorcas parcialrnene

infectadas antes que las almendras se infecten. Lo ideal serla la recolec-

cion semanal. Se debe cosechar no solamen~e las mazorcas maduras y sanas

sino tarnbien las podridas. Despues de la cosecha es importante destruir

las cascaras y mazorcas negras ya que arnbas constituyen una fuente de in-

feccion para las mazorcas que todavla se encuentran en e1 arbol. Las

cascaras viejas y mezorcas negras deben ser enterradas, apiladas y que-

madas 0 rociadas con un fungicida, 0 ser retiradas totalmente de la planta-

cion.

La aspersion de fungicidas, especialmente con compuestos a base

de cobre, es todavla el metodo mas usado par el control de la pUdricion

negra de la mazorca. Desafortunadarnente, los fungicidas a base de cobre

son caras y au usa en cacao as frecuentemente considerado antieconomico. No

se ha enco~trado todavia otros fungicidas tan eficaces como los compuestos

de cebre que sean mas baratos. Sin embargo, se puede reducir los costas

de aplicacion de fungicjdaal calcular las epocas y frecuencias de las
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aplicaciones, de acuerdo con las condiciones climaticas locales y los

perl:odos "picou de produccion de mazorcas~ Los fungicidas se deben aplicar

unicamente durante epocas en que es mayor 01 riesgo de infeccion, 10

eual usualmeI1e ocurre cuando un upico" de produccion coincide con la

estacion lluviosa. Durante los perfodos . secos del ano 0 durante los

periodos mas bajos 1e producci6n de mazorcas, se puede suspender la

aspersion.

Aunque en Costa Rica en general no se adopta programas rutinarios

de aspersion, un plan posible podrfa sar rociar con Kocide 101 en una

concentracion de 2% con 0.05% de adherente, a raz6n de 140-160 litros por

hactarea, segun distancia de siembra y tamano de los arboles, aplicados

a la parte inferior de la copa y a las mazorcas por medio de un neblinador

• motorizado. Las aplicaciones pueden hacerse a intervalos de 21-30 dfas

cuando el perfodo de mayor precipitaci6n y principal epoca de produceion

de mazorcas coinciden, es decir de junio 0 julio a noviembre 0 diciembre,

la enfermedad ~. palmivora tambien puede atacar severamente e1 follaje del

cacao en Costa Rica y en tales casos las aspersiones deben aplicarse a las

copas de los arboles 10 mismo que a las mazorcas, para evitar dana excesivo

del follaje.

El uso de cultivares resistentes es casi siempre la forma mas efi

caz y economica de controlar cualquier enfermedad. La mayoria de los culti

vares de cacao en e1 mundo 6nero son on mayor 0 menor grado susceptibles

a ~. palmivora y hasta ahora no se dispone de cultivares inmunes. No obs

tante, se conoce un nnmero de cultivares con buena resistencia a P. palmivor~

y la reposici6n de los cultivares existentes con tipos mas resistentes serfa
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una forma barata y facil de reducir las perdidas ocasionadas por la po

dredumbre negra de la mazorca. PI uso de tales cultivares resistentes

tambien reduce e1 costo de control con fungicidas ya que son necesarias

menos aplicaciones parR controlar la enfermedad satisfactoriamentee

Cultivares con buena resistencia, identificados en el CATIE (Turrialba)

y en la Lola, son: Scavina G, Scavina 12, Catongo, CC-42, UF-6l3, Pound-7

y EET-59~ Con basG en estos cultivares se han desarrollado hibridos

resistentes.

En algunos lugares v los frutos de ciertos cultivares maduran mas

temprano 0 mas tarde que la mayorfa de otros cultivares. Aunque estos

cultivares pueden ser basicamente susceptibles, escapan a 1a enfermedad

debido a que sus mazorcas maduran cuando 1a incidencia de 1a enfermedad

GS rnenor~ Este fenomeno, conocido como escape a la enfermedad, puede

ser explotado can exito como una forma muy barata y facil para el control

de la mazorca negra. Los cultivares UF-29 y CC-41 muestran escape a la

enfermedad en La Lola.

Hal de machete

otra grave enfermedad del cacao ell Costa Rica en el "l1al de l1ache

te" causada par el hongo Ceratocystis fimbriata. Como esta enfermedad

destruye arboles enteros, las perdidas pueden ser muy altas. Par ejemplo

en La Lola, nueve cultivares muy susceptibles sufrieron una mortalidad

del 57 al 73% durante los 12 anos comprendidos entre 1960 y 1971.

El hongo siernpre infecta e1 cacao par media de lesiones en los

troncos y ramas principales y puede matar a un arbol rapidamente. Los

primeros sintomas visihles son marchitez y ~~arillamiento de las hojas,

momenta en que el arbol en raalidad ya esta muerto. En un plaza de 2 a
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4 semanas la copa entera muere, perrnaneciendo las hojas muertas adheri

das al arbol.

Las lesiones por medio de las cuales penatra el hongo pueden ser cau

sadas par lesiones que ocurren en forma natural f tales como las que pro

ducen ramas de arboles de sombra al caer, a hechas por el hombre con instru

mentos cortantes, como machetes, al podar, cosechar y deshierbar~

En Costa Rica, la enfe~1nedad casi siempre esta asociada con ataque

de Xyleborus spp. Estos insectos perforadores de corteza no causan la

enfermedad, pues no transmiten 81 hongo activamente, pero si ayudan a

diseminar 01 hongo. Cuando estos insectos penetran la corteza de los

arboles enfermos, las esporas de C. firnbriata se desarrollan en e1 aserrin

producido por los insectos en las galer~as. Como este aS8rr~n,-11evando

las esporas, es forzado afuera de las galerias y dispersado par e1 viento,

las esporas llevadas par e1 aire se encuentran en disponibilidad de infec

tar otros arboles a traves de heridas. Los escarabajos Xyleborus muestran

una preferencia definida a atacar los arboles de cacao ya infectados por

c~ fimbriata, par ende frecuentemente 5e observa una asociacion estrecha

entre estos insectos y 10. enfermedad.

El "Mal de machete" se disemino. con facilidad por medio de hez'za-:

mientas contarninadas l durante la poda y la. recoleccion, de manera que

cuando se realizan estas operaciones en zonas dande existe 1a enfermedad

todas las herramientas deben desinfectarse despues de ser usadas en cada

arbolQ Esto 5e logra facilmente limpiando las herramicntas con una solu-

cion de formalina 0.1 10%. Es tambien importante evitar dano innecesario a

los arboles durante las labores de limpieza, poda y remocion de chupones.
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Las ramas infectadas 0 los arboles enteros,muertos por la enfermedad,

deben retirarse y quemarse.

Basta la fecha, e1 control del "mal de machete II par media de apli

caciones de fungicidas no ha tenido exito y la forma mas eficaz para

controlar la enfermedad es usar cultivares resistentes 0 hfbridos. Al

gunos de los cultivares de Turria1ba y La Lola que tienan muy alta

resistencia son ur-29, UF-296, UF-613, CC-41, CC-38 Y CC-42. Pruebas de

laboratorio han indicado que los cu1tivares IMC-67, PA7121, SPA-9 Y

Pound 12, y los hfbridos IMC-67 x Pound-12, IMC-67 x rCS-l, rCS-l x rMC-67

y SPA-9 x rCS-1 son tambien resistentes.

Las bubas

Las bubas, que consisten en abultamiento y crecimiento anormal de

los cojines florales, posiblemente ocasionan perdidas significativas de

cacao en Costa Rica. Aunque se han identificado cinco tipos diferentes

de bubas, solamente dos son de import:.ancia: 121 buba de puntos verdes,

causada por el hongo Calonectria (FusariurrV rigidiuscula y 1a buba floral

cuya causa se desconoce.

Las perdidas ocasionadas por las bubas son diffciles de evaluar,

aunque pueden ser extensas debido a que en las cojines florales atacados

par la enfermedad no so forman mazorcas. Las bubas pucdon ser respon-'

sables de 1a lenta pero persistente declinaci6n en producci6n de mazorcas

experimentada en muchas regioneso

La unica forma de control conocida es par media del usa de culti

vares resistenteso Por 10 menos tres cultivares con alta resistencia

a la buba de puntas verdes e inrnunes a la buba floral l 5e conoaen:

UF-29, UF-242 Y UF-273.
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Muerte regresiva

La enfermedad conocida como muerte regresiva 0 "die-back" puede

causar algunos p robl.emas en Costa Rica. La condieion es ocasionada por

una complcja interaccion entre sombra inadecuada, baja fertilidad del

suela y malos drenajes y ataques de capsidos de Monaloniuffi, thrips y

los hongos ,Colletotrichum gloesporioide~, Bo'tryodiplodia theobromae y

Calonectria rigidi6scula6 Siernpre que e1 2xbol de cacao se debilita

debido a un ambiente desfavarable, se expone al ataque de estos insectos

11 hongos. En costa Rica, cuando 81 cacao se debilita por razones de

mnbiente, desfavorable, los slntomas de muerte regresiva a menudo son

asociadas con ataques scveros de Monalonium spp. Cuando la situacion es

grave. Los arboles pueden verse severfunente defoliadosD

El control de esta enfermedad radica basimamentc en buenas prac

ticas de manejop por media del rnantenimiento de sornbra adecuada, fertili

zacion del suelo y drenaje.

Enfermedades menores

La enfennedad conocida como ll:rp.al de cuatro alios n , causada par los

hongos Rosellinia pepa y R. bunodes, acasiona perdidas considerables en

cacao en otros parses pero no es fiUy carotin en Costa Rica~ El control

se ejerce par media de la erradic~cion y destruccion de los arboles

infectados y sus ralces, mediante aplicaciones a1 sue10 en e1 sitio

infectado de fungicidas tales como peND y cuando sea necesario, par

mejoramiento de drenaje y aplicacion de cal~
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La antraenosis, oeasionada por el hongo Colletotriehum gloesporioides

rara vez causa mucho dailo en CostaRicaa Cuando es grav8 g la enfermedad

pucde ocasionar la "total caida de las hojas jovenes ~ So controla par

media de la remocion d(~ brotes infectados y aspersion con los fungicidas

usados cont.ra podredumbro negra. Este hongo tambien puede dai1ar plan

tulas y estacas en los viveros.

La koleroga 0 "Mal de hilacha" causada por e1 hongo Pellicularia

Koleroga y e1 mal rosado cuya causa es e1 hongo Corticiurn salmonicolor,

se presentan esporadici?.mente en e1 cacao de Costa. Rica 0 El mayor dane

que causan es 1a muerte de una rama individual c La enfermedad se con

trola por medio de la poda y dostrueeion de las ramas infeetadas y la

reduceion de la humedad por medio de la disminucion de sombra 0 mejora

miento del drenaje.

Dos tipos de pudrici6n de 1a mazorca de cacao son causados par los

hongos Botryodiplodia theobromae (pudricion parda), y Theilaviopsis

paradoxa (pudrieion de la mazorea por Thielaviopsis) perc ninguno causa

denos apreciables y rara vez justifican medidas de control.

Afortunadaroente .. dos enfermedades rnuy serias encontradas en o4::ras

partes de las Americas, l1Escoba de Bruja il (~rinipellis perniciosa) y

"morri.Li.aeLs " (l'1onilia Eoreri) I atin no existen en Costa Rica 0 en e1

resto do la A"Uerica Central y Hoxico. Por ahora la devastante enfer

medad virosa Vila. hinchazon de los retoITos" se restringe al Africa

OccidentaL
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COSECHA

Consiste en la recoleccion de las bellotas 0 mazorcas maduras r

abrirlas y sacar las almendras frescas.

Las mazorcas verdes cuando jovenes v son amarillas cuando maduras,

y las mazorcas rajas 5e vuelven anaranjadas ..

Las rnazorcas nacen en los cojines florales de los tallos del

arbo14 Si los cojines se dafian no habra fo.rmac i.on de flores y por tan-to

no habra produccion. Es muy importante que los instrumentos para cose

char esten bien afilados para no danar los cojines florales.

Es necesario recordar que solo debe cosecharse las mazorcas ma

duras ya que las "pintonas" pueden no tener suficiente azu.car en la pulpa

para una fermentacion satisfactori.a p que es la operacion siguiente4 Por

otra parte, las mazorcas demasiado maduras tienden a secarse y se puede

producir la gerrninacion dentro de los frutos.

La cosecha de los frutos debe hacerse 10 mas contfnuo posible para

evitar que se sabre madurenG Si 1a plantacion es grande, se puede cose

char las bellotas cada 8 a 15 dras. si la plantaci6n es pequena, quizas

se puede hacerlo cada mes, en todo caso, no hay que dejar sobrernadurar

las bellotas 0 mazorcas.

La pertura 0 quiebra de las mazorcas a bellotas, se ,puede hacer

en e1 campo, 0 en el Iugar de fermentado y secado, 10 eual se puede hacer

can un machet.e en 1a mane 0 con uno fijo ados t.rozos de madera clavados

en e1 suelo~ La extraccion de las almendras se puede hacer con los'de

dos 0 can aparatos especialmente disefiados con ese proposito. Las semillas

se deben transpor-tnr en cajas de madera hacia e1 Ingar de fermentacion,

en caso de abrir las mazorcas 0 bel10tas en este lugar r las almendras 5e

pueden poner directarnento en los fermentadores.
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FEP.MENTACION

Es e1 proceso por medio dol cual se limpian las semillas, se ma-

ta el embrion y se da buena calidad y presentacion a las semillas.

Para este objeto se necesita un lugar especial poco venteado,

pero bien ventilado. Hay varios metodos para fermentar cacao.

·iEt·

1 • En montones, es quiza e1 metoda mas usados per pequenos productores,

consiste en amontonar las almendras sabre un piso de madera de tal

suerte que los jugos puedan escurrirse~ estos montones puedenre-

moverse para pasar a otro lugar y aSl obtender una mejor fermenta-

cion. En los montones pueden pasar entre 5 a 8 dfas y luego se ex-

tienden para secarlos.

2. En cajas. El tamano de las cajas puede variar mucho de acuerdo a

1a cantidad de almendras quo se pueda cosechar como maximo en una

finca en algun momento 0 sea en el pico mayor de produocii.Sn , Las

semillas se colocan en las cajas las cuales son perforadas para de-

jar escurrir los jugos. Algunas fincas tienen un sistema de cajas,

de las cuales se va pasando a la proxima con el fin de remover las

semillas y mejorar la fermentacionQ En ocaciones estas cajas estan

a desnivel con la finalidad de faoilitar el paso ee una caja a otra,

cada 2 dlas.

3. Metodo Rohan. En este metodo se hacon gavetas que deben medir 120x

80 x 10 em. Esta gaveta se pone una sobre otra formando una pila

con un maximo de 12 gavetas.

Posiblemente este metoda es que se puede usar con mas ventajas, pUGS

5e haae faeil manejF\r las gavetas y si se tiene un suficiente ni"lmero de

de ellas p siempre se puede fermentar cualquier cantid~dQ Tambien sirve para
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secar e1 cacao en Ia misma gaveta; para 10 eual se puede construir una

gaveta mas grande y poner las almendras en la mitad, para luego extender

las a toda la superficie, de esta manera se puede manejar facilmente el

material al momento del secado.

La razon para paner 10 em, como altura de Ia gaveta, es que en Ia

fermentacion de montones, solamente fermentaba la parte superficial par

10 que habra que remover las almendras, con este sistema esto no se haee

muy necesario y si 10 fuera, es muy facil hacerloo

Durante la fermentacion; la temperatura debe subir en la masa hasta

llegar a 50°C. La temperatura sube, debido a la fermentacion alcoholica.

Cuando la temperatura llega a 45°C, los enroriones de la semilla se mueren

y este momento comienzana producirse los cambios qUlmicos que luego dara

el sabor a chocolate.

Ademas de los metodos descritos, en algunos paises se haee la fer

mentacion en canastas de bambu 0 de algunos otros materiales, dando el

aspecto algo similar al usa de la gaveta de Rohan; tambien se fermenta

en sacos, los cuaies se llena con material y cuando ha pasado unos 4-5

dfas se comienza a secar.

Generalmente el tiempo de fermentacion varia de acuerdo al origen

de la semilla, en general e1 tipo criollo necesita de 4 a 5 dras v los

tipos forasteros necesitan de 6 a 8 dfas; dependiendo ademas deotros fac~'

tores del medio ambiente.

Un tipo de fermentado especial es e1 de Ecuador, dande practicamente

no se fermenta sino que se amontona durante 1a noche cubrierido los monto~

nes para protegerlos del fr10 de h noche, al dla siguiente se 10 extiende

para que siga el secado, 10 mismo ss repite par varios dfas; hasta que e1

material esta completamente secoQ
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SECADO

Luego de 1a fermentacion F las almendras tienen alrededor de 55% de

humedad, 1a cual debe ser reducida al 6% que es 1a humedad en 1a cual se

debe almacenar. Durante estc praceso las almendras de cacao terminan

los cambios para obtener 01 sabor a chocolate 0

Tambien en este momento cambian los colores al cafe t1pico del ma

terial fGrmentando y secado correctamente.

Bay varios metodos para secar cacao:

1) Al sol, se aprovecha 1a temperatura que producen los rayos solares,

para seguir secando paulatinamente e1 cacao, este quizas es e1 me

toda mas recomendable y porgue e1 secarse lentamente las almendras,

completan satisfactoriamente los cambios para un buen sabor. Este

secado se puede hacer en tendales p los cuales hay infinidad de for

mas de construir Q tanto par su forrna r COmo por los materiales que

se usan, los mas generalizados son los de madera y de bambur hay

tcndales de cemerrto y de otros rnateriales refractarios a

2) Estufas artificia18s~ Se han construfdo una gran cantidad de seca

doras mecanicas p la mGyorfa de elIas S8 hasan en e1 paso de aire

seea y caliente por l~ mas a del cacaOa Una de las mas sencillas y

baratas es e1 denominado secador Samoa, el eual consiste en un tube

de metal dentro del cual se pone fuego ya sea de lena 0 cualquier

otro combustible. Por sabre 01 tuba y a una distancia prUdencial

se pone una plataforma sabre la cual va 81 cacao; esta plataforma es

perforada para que e1 aire caliente pase por la masa de cacao que

se esta secando~
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CALIDAD

Es la calificacion que dan los parses compradores y 108 fabricantes,

a las almendras de cacao, par su apariencia, humadad, TIlateriales extrafios,

etc.

Para fines de inspeccion, cada almendra debera cortarse longitudi~

nalmente pasando por e1 centro, y se hara un recuento de almendras defec-

tuosas ya sea par estar enmohecidas, dafiadas par insectos, germinadas,

con estructura pizarrosa, planas 0 podridaso De cada saeo de un quintal

se toman 100 almendras del centro del sa.co y procede a examinaro

Luego las califican en calidad I, ca.lidad II, calidad III y calidad

inferior, segun el porcentaje de 5 a 15 almendras indeseables. El grade

de humedad de las almendras no debe sobrepasar el B%.

La clasificacion de calidad de cacao de la FAO es la que actualmente

mas se empleao El cacao se clasifica, segun e1 nlimero de almendras defec-

tuosas, siendo las tolcrancias en %, las siguientes

Almendras enmohecidas

Almendras pizarrosas

Almendras defectuosas

CaUdad 1

3

3

3

CaUdad 2

4

B

6

•

Toda e1 cacao que no alcanzd las normas de 1a segunda categorra~ de-

be considerarse como II fuera de c l.asLf Lcac.iSn 11 u

Para que un cacao sea c~lificado de primerUl debe ser un cacao bien

fermentado (4 dias minima) bien seeo y que tenga sabor y aroma agradables.

La cosecha correcta, as decir do frutos rnaduros, con buena fermenta-

cion; con buen secado y libre de basura v permitira ser bien calificado y

en ocasion no lejana los compradores de cacao fijaran normas de calidad y
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pagaran mejores precios a los agricultores que sigan las recomendacio

nes de los tecnicos y cada dla se superen a1 ofrecer un cacao de prime

ra categoria.

A pesar de que la calidad esta ligada geneticamente (cacaos fines

y cacaos ordinarios) no es menos importante 81 trabajo de t1procesado"

que se inicia con 121. maduracion de los frutos v 121. fermentacion de 121.

pulpa y e1 secado, para dar finalmente un cacao con apariencia, sabor

y aroma que dara sin duda un chocolate de primerlsima calidad

COMERCIJl.LIZACION

Hasta 1950, America cultivaba la mayor parte del cacao; perc este

primer lugar fue gradualmente pasando hace unos 25 afios a Africa Occidental

que ha mantenido esta posicion hasta la fechao

PAISES PRODUCTORES (1977)

10 Ghana 3750000 Toneladas metricas

20 Nigeria 2700000 " "

30 Brasil 2100000 " "

40 Costa de Marfil 1950000 " "

50 Camerum 1050000 " '"

60 Ecuador 600000 " "

70 Rep 0 Dominicana 300000 " "

80 Papua No Guinea 300000 " f~

90 Otros palses 2250000 tl "

Total mundial 1,5000000 " "

INFLUENCIA DEL PRECIO SOBRE LAS SIEMBPAS

Cuando los precios son bajosl' S2 redu.ce 01 ritma de siembras y

cuando los precios son altos! a1 tendencia E1 las siembras nuevas aumenta~
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El mayor Gstlffi1110 para. la plantaci6n 10 cons·tituyon los precios que 81

productor obtiene durante varios afios 2t un nivel remunerativoQ (8) 0

La comercializacion del cacao es 81 proceso par e1 eual 01 produc

tor entrega al export.ador- y este al fabricante de productos de chocolate,

el cacao que produce.

Los mGrcados de Londres y Nueva York, fijan los precios.

5e han formado asociaciones, la mayor parte del comercio mundial

del cacao se gobierna par los reglamentos de Ia Asociacion Londinens8 del

cacao. Los Estados Unidos tienen 8U propia asociacion y reglnmentoso

Tienan formulas par~ cubrir los diversos metodos de comercio, perc

las mas importantes son los contratos i11\11 y!DA 14 11 que se usan exclusivamente

para cacao del Africa Occidcntal y vendido en terminos C.S"F" (costo seguro~

flete) y contrato A 14 usado para todos los ot.ron cacaos r bien sea a pre~·

cios de venta F.O.B. (libra a bordo) C.Y.F. (costa y flate) a C.S.F.

En todos estos contratos 81 vendedor garantiza que 12\ calidad es la des-:

crita en e1 contra:to y que e1 peso al arribo del cacao eDt&' dentro de los

limites de t.o l.eranc.i.a aceptados para 81 cmbarque ,

PRINCIPALES MERCADOS

De la produccicn mundial del cacao, los Estados Unidos usan mas de

200.000 t.oneladas; e1 Reino Unido 150.000; HoLanda '120 .000; Francia 55.000;

Alemaniil mas de 90.000 Y la URSS c<erca de J.50. 000.

Estas cifras se rofiere21 solamente al cacao crudo y no incluyen las

exportaciones e importaciones de manteca de cacao? cacao en paIva yen

torta.
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En e1 ultimo ana los p.recios han sido bastante buenos y varios pa1ses

especialmente los de America Cent.:ral se han dec1icado a sernbrar cacao con

somillas mejoradas p clones e hlbridos y al misrno tiempo se hnn instalado

nuevas fabricas para 81 proceso y e Laboz'aci.on de chocolate ..

Solamente en Costa Rica v se ha fundado la Fabrica CABSHA que tiene una

capacidad para tostar y mol.ar 150 quintales diEtrios de cacao Q La idea

es fabricar chocolates finos v perc tambien exportar manteca de cacao, cacao

en paIva y pasta.

E1 futuro de los precios de cacao parece que no bajaran de $100.00

por quintal pOl' 10 menos en los pr6ximos acha anas, y quienes siernbren

ahara tendran mercado segura para los anos venideroso

NOTA: Cua1quier duda que tenga, consu1te1a con e1 Extensionista

de la zona 0 con e1 Tecnico cacaotero mas cercanoo
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NOTAS SOBRE lAS PRINCIPAlES VARIEOAIJES
DE CACAO CULTIVADAS EN AMERICA TROPICAL

J. SORIA V.
tnstlurto lrueramericano de Ctenctas A.:l"iwLH, Turdolbn

De acue rdc con cl C6cH90 lntornccicnal de Nomen

datura de lae plantas oultivndaa (l'l) oltermiuo variodad
('S el mismo que ouluvur, cu'ilndo applicado i1 « un
conjunto de individuoa que muestran dilerencias ~:J('!nl)

tiCEW, pero que ticnen una 0 mas caructeristicau pOT las
oualee pueden ser dilerenciudos de otros culuvnres
(vade-Jades) ».

Bajo esta definicion en la capecle Tlif:'Obi'Ofnil ':aC,lIJ J~.

so uearan exclusivamente los nombroe para las varie
dudes de cacao en cada reqion. No se intenta doscribir
rodas. sino las prlncipules variodadea del coruinonte .

Eu prociso tam bien moucionnr que ill referrruon a las
veriedades no SQ haran clasificacionea boranicea ,,1
uivel especiflcc 0 sllbfwpedficn, como han propuesto
alfJlUlos autcren (5, 6 Y il), 811 base it los trnbujca do

hlbrtdacioncs entre los direrenten qrupQ!I, no :':8- han

ouconn-ado en ninquno , It! barreraa qenoticaa kveli para
obrencr hibridos F, que [ustifiquen tales divisioues :
pot 10 contrnrfo, ee cbtiene en mnchca cases un qran
viqor hibrido y Iertilidad. Es verdad que hay notables
difcrenciau de Iormas y colon's do rnazorcas , semillas.
y Iolla]e. perc estes son mils <11 nivel de genes quo de
cromoaomas.

Er; conveniente tamblen definir algunos tcrrnince qUfl

rse ulilitmtl £In el tQxto y qu~ pUf~dN' varj;u: de fiigni/icado
en al9unos lugilf(>s. Los hhminoH arnelolliido (forma de
nwJ6n), cal<)badllo (forma de cal£\bazu), t~undo<l.tnore

(mazorca a1a..rgaclil, cuello de botcl1a 'I PIJ.r\t<1) Y ant.-J0lctn

(hasH ancha y punta) so teHeran a 11'1 lonlli'l de-lfls mj]7.0r~

C<l!'l y no a la variedad (;I compl(~jo g6nelico, I~os tor-minoH

edalla, h:inilal'ioy foraster-a Sf' refieren a complejo:'!
qcnetico9 arnplios r!lub(>~pl1cie9 (.Ie CUATRECASAS
(5) J a loa que correaponden laa variedadan.

CHIOI.,LOS

I..r'-l mayoJ"ia de los autofC:'l (3, 5, '1,0) dan "w fliguiDnles
cKractcri$tic.f1s como tipiCi'lfl do log CdOllOfJ: rnawrcan

cilinch iCM1 con diez sirrcos profundos simples 0 «n cinco
PiH!)!), cascara fl-wrici.1l'pill) verruqosa. dolgilda 0 qr uoea,

con una liq8ril eapil liqni ticacln en rd centro del P('lti~

carpio. con () sin deproutcn en Pi cucl!o , P1H\1'-I~i aoudes
on cinco anglllo!1, rectos 0 recurvndas. El color do lit
rnazorca puede variar del verde al ro]o. Semiltas blancan
o liqerarncrue piqmontadas, ciliudricas U ovalea.

Los arboles so-n retativamente mils bajos y mN10~

rchustoa que do. otrae variedadoa, copa redonda , hojars
pequonas ovuladaa, de color verde clare Y qruccus , muy
suscoptibles a III mavcria de Ian culormcrladeu. J),lS
l1on~,~ tienen pechcetos cor tos, cstaminoides y lineae
gUiil!; de 105 pctulos rosado cloro. Lan oepatutes de los
petalos eon de forma y color muy va riables,

FOHASTEROS

Se 11.-\ caractcrtaedo a los Iorasteros Fl, :>, fl) por toner
maaorcaa ovcides , amntcnadea. con dinl. surcos super
Iicialce 0 profundos, G;lr>cnril~ lisen o liqcfalnclIle verru
qosas , delqades 0 qruesas con una C,q__ra hqnfficada en I~J

centro del pericerpto, y log do» extromos rcdondos y a
voces con un peqneuo cuello de botella en 18 bnso , Lar.

r<u.l7,O!Ci"H1 son en qencral verdca, eon tonos blanquccinos.
o rosedon tonuea, en alqunae poblacionca. Scmillae
ItlOfiic'ia:"l, tri<:l11quhlT,1'j en corto tran::lV(:rsal. apJanildiw
y p(,qtlOil<UL Los Ax-boleH Hon mas vigOl-O;,Of'l, Iollaje miu;

qra.ndc~ e intmll.;Qy rrdw loleri:\nte OJ cnlennedild(\!.l que lo~

criollo::L L"s HOrf!H tie non estaml.nbidNJ y lineas Huias
de lOH pt\ialcHi moradon.

'rHlNI'l'AHIOS

COI1.,>lilllyen las pobl~\ciones hibrklill.l de crutaminntos
Wlp<.lnlancns. fIr;· cl"ioHOOJ y '\Tll,~lonado::> y linnnn carilcle
rifltic8!J de \1lj~ZOfCa{1 y nernUl;:m cani similnfes 0 en la
fl1<1yor p<:Hto inlennodiar> a IOH dO!l grupOrl qun Ie dim-on

ori.QNI,



VAIHEOIlI.l[S Ill: Mhuco y (ENmOM~EHI(1\

curou.os DE MLxlCO

'I'icuen las carnctoriaticas comuncs dr, tOH crioltos , ,:0\1

\111<1. mayor Irecucncia de mnzorca» verdoa . l\ Ia p:t~_'"

serite- calS; ya no exisren plantaciones pu ran de cr iollos,

ni en Mf'xico Hi en Guatemala ; i~n este \Jltilntj .'fl.\ ,.,1,<,-,,1('11

rran solamente 9D1PO$ 0 erbolos ;1j:,1;)(103 de crioltos.
en el prtmerc ee oucucntran pequenas ptantuciorien
viejas , ~IOJwe to do ('1\ el ('~aarlo Cluapes. En una de {,lIan

en 1.961 el autor anotabu (1~n ( f~" posihle onscrvcr unn

gran varinbilidnd de formes 'Y tamanou do mazorce y

uemille, conservcndc Sipt11PH~ ol ceracter dre lH"lHilla~,

blancea, como indicacion de que se ilali'l.h.1 (k HiM
poblacion autcntica de criollos . J,;1fi mazorcae
varten de tamafio, de...de aproximedemeuto 15 ,1 ?,H ern

de lurqo ; en su forma so .cbservc mazcrcas predomi
nantemento apices de anqolcras y pocas cundenmoren ;
siempre esteba presente en Ies mazorcas la punta,
eunque no (JS prominente e-n Ia mevorin df~ los casos ;
las pun/as recurvadas Iueron monos frN~\Hm\l:'~rl que las
rcctas. Le variacion de Ia ruqcaiclad do Ia cascarn (MH

bien en notoria , vendo desde prominonctaa rnuy abul
tadea a 'WHl ruqosided Iina. El color de 1<1 cascara /lH:~ <lit 0

caracter rnuy variable, yendo dt'Ede e l verde clare con
superficie blanquecina , a\ verde no:nnal, a1 rojo c1,uo y

a los intf:r-me-dios el1lru esle y Ion: tonos do venil~, El
grosor dE' 1<\ cascara tambi,:'n varia d('~Hh: Clpl'olfimach,,·

mente 8 ,1 20 mm ; siompre efl!,'l era suaV0 y {f{cil de
rompfff cuando madu)"n, a pres-ibn d(! la m,lnO, l,os
9nlnOs., <'lUllq ne tado,'; blanco!;;, varian CJralld(':nlf~l1tn f,n

tamailo y forma, dc:;de 91'<i.ndos 1'0<1ondoFl y ovalo!>,

h;wlil pequnfios casl <\pJanados y nliuqador;, pI.Hecii~n·

dose los liltimoli a Ius semill'l!l de forasteJ:ns »,

CACJlO LJlGJlR'fO

Df.lntro de las plantaciones d(~ criollos 0 lrinililfio~ de
Mexico y Gu,atemala se- enc:uenh';.\ COlt cierlil frcc\lcncia,
arboles del cacao Hamada ({ 1!tg,tr10» (} « pentagon" I,.
d(' cinco lomo!'! angulosos, fonitadmJ por 1aft sulUri.lS d~

los carpelos del ovado, Lag serniUaa se i15crllejan il l<lg
de 10:; criollos y 1Of.: tril'litarios, con vadas: tOIlOS de' colo~
'rucion, hasta 0\ morado. Lng cascaras son wily fkl~pda9

y rugosils, rajas 0 inlermedias y con meuor h"ecUtmda
d(~ verdes,

GEYLAN

E~>ln ell 01 nombn~ mas cQmtln da una variedad de un

foraH-tern <H11Blol\<\do qU(' IH: cuHiva en 1,1 m<lyoda de }a,l

zonal' (~<l('aOl()ril.::l de Mexico. do Tdhi.lil'--'O a Chiap<u,. En

al9tlIlflB loc'llidadns fie Ie 0OnOr.<n COJl 'Qtron iWllll)ren
como (~ Sanchez}i 0 Costi.t; R,i{:~-\..!.1.~'1

L,~ variedad aunque nunca pur-a d .. bido n mezcli.tS

COli uinilnriox, 13(' c'tttr'I"WI'ilA pel! tr-nor 1I\i17.0rC:l,'J dr

{,-nmlJ runotoocda, dt; ilprox;nHd;'ll\l(~nl(~ df! 12 i1 20 Cltl

do laroo. color verde bl'Hl(.JlH~CjllO. dic17. H\\tCW.I, cinco

mfw, rnnfulH:lo5 quo lOB 01rot: , liE,) 0 liq('r;llIH'IlIr; rU9n~,Il,

qruesa 0 delqeda, 5t'mille.", morcdes mediilOil.B 0 peque

nao (1,2. a 1,0 q paso seco).

Ln" a~lrk\lho}"es vicjos an Iii zona indican que et;!i1

variudud vine de Costo Ric-a por nJ1i1 elf' \\)00, Y nS\l'

nornbro R(~ 1,\ 'Iplici'i n !a lIt1ri(~(\i'ld 1'(1 ciort.ts loonlidudes ,

ill auto. 1f' parnce qu'-; en ,'_','.l1i<1i1d ~(,' Ira1,] dfJ 121 vanodad

do Iornetero, Ilamanc Matina, C{\W se crcco en CO::Ia
Ric'L

'En ",lqunas loralidad(~,<; de 'I'abaaco culuven una vtu-ie

d"d de fOll11<1 cnlabac-illo y quo le Haman « Patastillo ».
Se exncnde hnsta Ouatoruala.

Et;ta~~ vartedades Iornsto'r.is y Ir).'l hibridou de eutos
con lOB criollos, han dcsplazuclo practicamente a los
crioltos del cultivo.

CACAO TWO CrUOI~j,O

E.slo »s e] ucrubro con que !H) C(jf\OC0 en Mexico a lao,

pobluciones trinitartas hibridas de criollos locales con
lO!-l loran:terofJ illtroducidoG. fie encuenlra-ll fod.]s I,m
I;orn})jnflr.iolles de fonnns y colorer; d.: los do!; padn:s,
eli n1a~',orCi;lS y nemill<l:,. No 0::' inll.pcucnto CrlContral

ITlazorC<lS amdon."d<-ts con semilla,!l bl<lllCiU< y maZOl"ca~

t\picas do Cri0110fl COli ,'iomillas J)1'qU(.:i\o1:>, mouldaft y

apl,u'Mhw. Eft muy apurentf!" ~I viqo[ hibddo en (~Btm;

pO\;hh.:iolll"~ cn j;w que :>e nncuenlra un grilll niHHOf() de
arboles- con enormes producciOlU~~.

CRIOl,LO DE NICJlRAGUA 0 CACAO REAL

La cil.racteri!:;d"a miul r;Obf(·~salienlC' dp.- <wta variedlld

~lS la mily(r( frec\wncia do (;olo!i~9 rojos int(!I~r,ng (~n lil.'1

milt.orcas y (~l cuellQ de botDllil: ri\n entbi)rgo, Ht' ()tlCl.wn

Iran fi1mbh~n rOl'lnar. a.nuoletas: : siolllpr", est"'" p're~eHh'

b }:Junta rp.c\U'vRda 0 recta. Los olros CClri'(Glcrt.>!'l Ron

,Silni!i,rt~~ a los oh'os crioUQ:'. £1 i'llJlnr (11) en 19GB on·
cont"n) (lit Nica.ragua, que esti:\ \'<uiechld ~st:l casl o>t!in·

quid?! df,l cultivo Y hi'! sido ycol1lplazilrla por fOr?lslero.o:;

y trinitarian. Solamente (~n cieri"" iln'i)::1 como en Chi
IlalH:lc9J, Valln Monier y otra~. locaJidades, Se encuen·
trim planl.aciones pequcnar). (l grllpos de arboles aisl<H:lo~;

d'" enlil vi'lrindad, Tamhi{'n 1>(' encuentran elltn", 1'1!l p};m

lacioncs dn- criollon', hxboJeil (h,:. cileao petltagonn,

9<;~twrillmenlede mil7.orCufl. verdes 0 rOllildi\f\.

En 1<.1 C():'ltil norte de COS!,l ftiGa y (In la zona fronleriza

con Nkilf,lquil ~{} r:ultivil, jnl1l0 eon el eaCilO (i Mathta )1,

U~~!l '}in-i('d~d tie fOrHs.lero·orneJoflCldo llami\do «( Cmlca )1,

':i-tyl1 pn,w8l!cmcia ('!.l dj,~conocid<:l (9).



MA'l'INA

En la costa J\tl<'Hltiea, de Costa Rica He CUlllVil In vnrie
dad Hamada « Muuna J;. nornbrc del primer sitio dOi1tJI' n~:

cultivo oste ceceo a linea de 1700. Enta verioded ..'n ruuy
aemcjanto It la Hamada I( Comum }) on Bahia, III <I..giJ Y los

cacaos do la Republica Domtnicana. E3 1Il1. Iornstm o
bnatnnto urulcrmo , de InUZ01TiJi] nnH~hlHHli\fl do Inllliuio

modieuo, de cascaras verde blanquecines cuando
ticrnaa, qruesas 0 medianuu, semitlas nH,lliJc!all, media
nas Q pcquenas, 'I'lene bUBIHl capectdad de produccion

V pnrcco untocompaublo ell (jeneral ; (1!{ fHlCt'plihhl ill

complejo H die-back » y a Phy/o/lhlfwrd pidmivo'-d,

No ae ronnel) e! or iqcn d(~ (mIll vs nedad. PC!O hay

lI11.WIHW t azo ncn P;U';j creer quo !l).~.' inlrod\\cida de ul

quna parte de Sur I\mt>rica, poniblomcnto do fhiwll 0

Surinam. SWI carnctnrleticen Ieuotipicas non de- uu lorna
IIHO eurnme ricauo.

en aISIl.Ul'U; areas de Costa Ricn !w h,m her-he nuovus

plentaciouos con Ci\CiJO~; trtrutarioa, cbreuidos de ~,('mill<l

di~ pofiniaacion i\!Jil}lld .Je clones trinit.u ir», 0 htbndos
de polinizecion controlada de UpO!~ trtnitu rios

VARIWADES Of I.A PARlE NORTE nt SUR AMERICA

Colombia

CR10LLOS DE COl.OMBIA

Eeta variedad ha uido cultivnda e.n ciortan aroen
pequenas y Ioceliaadas do lee valles altos (600-t .200 m
sabra el nit/HI del mar) del Valle del C~UlCi1, Caldas ,
Anuoqula y el Huita.

Et11ol1 cacaos ue asemejan a lot, crtollon mejicencs per
sus cernctertnticoa de- maxorcaa, qeneralmente anqolotas,
predominentemente verrtes , purl!" con cinco unqulon

recurvada o recta, semillan qrueses. elm-as o bLmcatL
De. aoucrdo a PATfNa (10), en 10.": valles altos de

Colombia no habia cacao native antes de la coloniaacion
de los espanoles , quienca 10 intrcdujoron de Cer.trceme.
rice o Mbxko, Actualmente quedan rmry pocas; plan ta

cionea de criC)110!1 que ltnn uido dcnplenadcs par enter
medados. particularmcnto Cer',)ltx:y~fis tunbriate, 1,"\
edad, bejas prodncdorH7'n, :n~enjpla:.',:\ndol'-1!lotl0:';culllvO$
WilH ('c~)n6mi.cog U olra:1- viIrlcd<tdNI do cacao man

pl'oductivaa 0 toloran{os.

PAJAIUTO

En 10::; depilrlmllOn{mf de Antinql.li.-., Caloils, Santander
y d Huila fJe cuhiva en rnaym: exleoRion quo 1011 c:riollos
\1I1,t 'J'<l.Iiodad forastcP:I Hamada « Pajarito )l, intloducida

a }\nlioquiiJ a fines del S1910 pas<ldo d€ aJ9una i$I,1, rio In!>
AnliliaG. I~as mBZOrCiJ9 son do foun;t anwlonnda () C;:i8i.

calabacillo, peqtH-;-ii<\s, dt'~ dtsc<'Ir", v(!tde, de19adn y lisa,

con rmn::os: s\.lperfidales, ,<lemmas IllOfad.u y p,,-'ql1E'l.l<Hl,

de !nucha fl'\lctificadon y mas toleranl(J <i laiJ enlen'lie~

dades y plilgas,
Junlo (~On esta vadndnd. pobJacionfH~ tTinitd:l"l'is H~Hul""

lant<~$ ell,," hihridaciones (mIff!' (iste (o,al1l(';1'o y los cnoUoI.(,
hacen III ma.yoria de laa plnntadQnea do Colombia,

AMANAv[m

E" eJ depill"'<H\1ento Vidli:lcl". en la llanul;j, n:rifmli1J

amazbnica, se cnlhva tm pequena eHcala un eacao r[}ras~

te ro amazonfco. de posibte oriqou local. ltamadc Ame
unven. 1::5 lUI amelonado verde, cascara tiso , dice SIll-COS,

eemilla mcrada y pcquena.

Venezuela

CR10l,l..OS Dr: Vf:NEZU[LA (sinonirnoa l( criollo mo
rude »I « MOY'<{do colorado »).

Esta varieded ne culuva en diforcutes qrudos de
puro aa en 10:'.1 vnllos del norte de! eatado de Araqua. ell

donde hi'l H-ido cuHivilda dosdo pI ciqfo W, be]o ir rictacicn.
EH1;l varicdad ae ascmeja a log criollos Nicaruqueusos

}' se caractcriza por tene i mazorcurc r::llllde"morpr>

qr<md(~fl, nJargildar" de punta r c-cur vada , de color
morudo 11 r o]o H{mqre proler-entemento. nuuque RC'

enoucntru ciena pr oporcion de vonl ....." : C<1.::><:iH'<t ruqosa
y con surcor: en pari-in, cinco de ('Hos !llI!.i; profundos,

spmiila:'> rosadiW () blancas y (lnlo:>i1!':. 'I'i~\l\bil"n S(~

f~IlCnenlr;H'I ~11 mrnOf" prnpord6n .rHil:.',orr:rHl iHI~lolej;;w

de colorl'rl '\!,,'Ides (I ro:,mdils a lOt. qne S8 Ie-a l!:lma,

«( criollo vf;rd!~)) () a blallco ~)"

tn lOG 11,,11,)[, dn Cepp, (::!luHo y Chon:ml, Ju.'1 planta
ci()llo~ tien;:m lfnyor proporci6u do fnb,jles criclllt'>:;,

nlicnir8H qlte 0£<t<1 ,~9 mOHOl· (1l1 los Aroa_. CiiY<l,~JU# ',y.,

(kumal e df: 13 Cos!<l (I)"
El cacao criollo llanmdo Ven(;U;,!;lllo i;\par("!ltAHI""'l\lf~

no 1"13 nntivo do VCI1IYl.lJE,!<l f>ino inlrodllcido, plolJahlc
mf:'l1le (h Cel\!fo;m\l~xki.l (NiciI'fil(jU'l), C1Jill1do IO!-; frailes

vapi:lchinn:3 o~l;lbkcieron l<1s pri/T1el'<lt! plantaciolH'f; de

('<1(;",10 bello t·iN,IO en (>1 51g10 lB (10), Antn.,> de ';SIH hPOCil

no IW CuJtivilba cacao ell psi" :renif)ll, drd."Jido al f;lC!or

r:1im!lllr;o iimiti).l1!(l dB la h1,1meda(/ en (!} imelo y eH dudo5()

qu£- plldo habcr creddo C<ieao ailvealr.." am f!i\ est\H

('(mdiciones.

'!'lUNIT}\Rlm;

Cl lIl<iyOl" porcl'fllaqe dt' la zona cacilolera del IHUh!

de Ara~ltlll UrI <i (I) cf;ffl hecha dt' hil:';r1dos en Vil'r"lOl;



~rr;H1.on de intr(lqHHli~m entre crtollos Y Ioraaterou ,IlTW

lonacloa, introducidoe pcsterlorrnentu a lOH criolloa 0),

l.ii varlnbilidad dl> Ionuae, cnJm:(;~l y tamauou cit, maxrrr
cos y !l1:lmill<!H puodcn 1):' deudo carrcanos a criollos 11

(:en~i1HOS a atnolonados con todcs !H18 intermccliou.
Oun {'rea pequcna con cacao {{ Criollo Venexotauo l)

Sf: encucutra on el valle ...Ito (cetca 1.000 In aobre ol
nivol dol mar) de 'l'cvar en cl ceredo doc;; Merida, en ton
Andes,

PORCELJ\NJ\ 0 POHCF;l,A.NC)

Contrerto if 10 propuoaro per eWER-HI (%j, quinn
mautienc qu,~ e1> una lcucomutactcn de un calabacillo,

csta vnriodad to'S un C'11011o OH) de ,HaZI)f'CiI:.' pequonas,
anqoletaa 0 ceai amelonadaa. [HHC08 muy snpcrftciulos ,
cascara lisa, delqadu y suuve ere color prodominaure
rnouto rosuda IniH,\ll{n y cicrta proporcion do colo):
blanco mate.', la punta colla hHTlliIII.1 caai invm-iable
mente 1511 cinco enqulce como <:.<n10:; criolJos. Las semillac
~~OI1 en su m,l yortn blancas 0 liqeramonte rosedas,
nruesaa, redondaa o aptanadus. Los arbolc':J lion nruy
simifures a ]011 criolloe. pequeuos. ,.\0 hojae pequenas y

de crecirniento k1l\10.
El cacao s..'co es caliliccdo en of moroudo intr-inncio

rial como do caliclad extra fina , como Ios mojcree criollos ,
Eeta varicdnd esta Joculizada en una areu mu y redk·

cidu, en el borde 1:lU\" oesto del fd~O Mdracillh<}, a olilh~H

de los rIOI> C;datnmbo y r:rwuhmto. En l~:'lta an'" f;U

produecion ex caliricadil GOnlO blH:ma (309 kq 'lIa), Plantas
de [-;lemillas do porcolana planladn:l 1\18111 de (,'~ta ~,n~H,

han cr€cido difi(~ilmentc en "itiofl como OCHman" B.1.l"\O·
vento y 'l'unialbil, Co~}!a Rica. A 10~1 -.inca i1iiO~'i d(~ Nli:ld
<tun no han florecido.

FORIIS1UW DE BARLOVENTO

1,(1 ",.011;1 de Bur]ovtmto, al norte del estitelo clt·," Miranda,
es una de las 1tl'iYOfe~, IJrodItCf():~as (](-) C<lcao de Vent;·,
zur:;]a y un fill ntayoria pn)ViefH~ do un forastel'o mno·
]onado (12) de prqbab!e oriw:on mnil7.bnico, de dlscm'o
vBnle, diBZ 2urcos sllperfidilj(~s, lisa (.\ f,mnjru90i:i/,

fJOmilltUl pequei'ias y moradas. I.-os arboles son mas
vigOH1.c108 que los criolIos,

en muy 1)(ICaS Iocalir\a(k~~l de BarloV'ento liO OOBerVi(
larnbicn lipos: tdnitarioH "m [a5 plantacionen.

CIIMACl'I'A

En In::; ;lreflfl ITeci\-liw de 'J'upuvlta, Inn:ilnri() del Ddta

AITt<l.CUro, en 0J esltlario del Odnoco, \HFt blinn;). plOPO)'·

ci6n de- las plantacioHHs "~8!an for mada~ de llna, Vilril~(J;jd

de c<al,lbaciUo lliUnad(l (~ Calnltdta )}. Lit.':t TIli."lZOYGH~ son

ovaladas, tie-non DUrCOG sllperfkinh'H, c!l.SClt'UI dlll'd,

vArde, f1(lm:ilh-ls pcqll(>na~ y l\IOlild<tfL LOfl a~J(iGllltOn.~f;

III pn"fiernn por !:IU gran C'ap<1eidil.d tiff prc::.duccioll y
lolerandn <.\ Marasmills pornicionls. EEI,a vilrinclad con
tod« pn)babilidad rq:rn'l:;eula rdpaf.1O d cu.lfivo elf; los
ea,t'a05 silve"tn:v- dl) 10l; afll\f!f\tes dd Ol'inoco.

1'HINTl'}\!H{X-;

en Iii zona do 'J'ucupita mh."l del no II l l de Ian planta
clones pertonecon at qr'upo Ilnmado trtnuario. hibridoa
entre los Icresteros nativoe de la zone y oricltos V('I1(· ...O··

lanon introducidon uu el niqlo lIl So (Jbnr,rviHI rodau lill!
pcnibles ~w~p cqncionoa de ceructores de I;).'; maacrcna
y senullas y un qran vlqor hibrido , lllil.njf,'.·;"larlo en alia!>
uroduccionea. Ell zonns auamente illfect;lr1:l~lde (, PlKOh1\

do Lrnjc » so obacrvuu arboloe con poca 0 ninquna
inrcccion.

Li-l1Ti'\~ oxtonsa zonn cnoaotcra eli} Venezuela. la ponin

~-;Jjb ck l'u r Ia , en cd cstactc do Sucn" on BU rotnlidad esra
plantada con cacaos irirlilctti()~;, ~:Oll vilrio,q qrndoa de

introqreaion e Ica criolloe 0 forustorou.

Ecuador

NACIOI\JJ\l, 0 AltRlB/\

Dr; r-stu v.uiodad, de oonocida culidnd , queden pocas
plantncionen en ostado puro , las qat: e:.a\\l Iocallzndas
en tas prrwincim; de GUtlYiH: y los Rtos 011 la CO:31'l occi

clorun! clE'l Eel/odor. La mayoric del actual cacao c-alifi
cudo como {( l\rriba}) vienc de plnntaoionea hjbridea

d(~ N';(:'('i"lal y trinirartos.
l,n v,niedi;d pertellnCl,.l il I~x: fora,\k:r()~i i-unazol1icns

do llhlzotC<lS dHH;!oniHl<llJ, qrandes, ci~si nva!el1, (:QI1 un

liger(j '--:strangulamiento en el cuello, Gil,suara grucsn
\lorde, :-mfCOg Il!"ofundof>, l1otOl-j;H1\('n\l~ l"\190fliJ, punla

rom;]. Sernillas do m.ediunn~) OJ grU()S<l~; y de color violeln
<l morado. Arboles altos, l'()bllHtOS, tTOnGOS- ~WI.I('~;OS,

hojas 9nlnde~.l.tus noreB tiemm f?Ipedicl;'lo rll.,1 etltarnbre

l'ot;Cldo.

Est,) vari(!dacl apan:mlt~mentnprOViell(-) d ... los de-dives
oriolltaleH de la e(}fdilk~ra (.Ie 10& Ando;~ on la Iloya

aTlHlZOI\ica de Ecuador, [;1 autO): ha obl';;"rvado 01 nrimno
lipo de nlilZOXCaH y <-8l'nilla:,> en plamw,j nativn:; de la~

l'oqionos de Term, Archidolla y MdC;"-:'!. 1::1 (:a(~<w Nacional
comon-.oo a cu!tivan:ii' en 1;;1 C()stCl oeBtf.:: de Ecuador a

principias dd siqlo 18 y (m lI1uy posibl(! qll(: ruc: h:;;-\O$-'

portndo en forma de [rutoH, de un lado al otxo de los
}\mk,s (~n 01 I.niHrnO pals, od9ln~mdo d(, PCIC(W lfIi:l1.()rc~as

b nueva v<lri!.~d"'d, CJue hi'wla Hl2;O-:1O teniaH tm luUa:r
pn)fnin('ltln (;11 t,l rne:rcado 1tI1.mdial. Df:obido il flU 81wccfl~

iihiHd,ld IJ {{ <:';scoha du btl.lja il, 8sta variedacl esla (!n

ci:lHlinO d,~ t'xlinci.6n on ",1 Cllllivo.

'11UNICl'II\i10 S

CCi?:i cJ 90 Ilil de 1;1 producci6)) <in EC\Htd~)r proviellu

d(, pl~nt.'lcifjnnf; d(\ triniladoH, cOllor:idon loC'ithnent';7
COrilO "Vf~l\ezoh.nO l'Uorado)} 0 {( VOflO7,Ol<H10 ven)(' »),

[::';[0:: (UC'fon inhoduddo de Vrmnznel" en la dCCilda
de 19~H)--40 y, por sor miui to!(nill1lo8 it In. {( escoha dB

bntja J>, f0.Cmpla'laron a l<:\g pdncipill(~fJ .11l'f:><1B de cacao

NacioHnl.
A 1a pro.'HO'nte las nuevas phmt,lljones de Ecuador



('Blan eicudo inCHtllHmliHlil.'l oon hit.ridoa onu c clonou
Iorusteroe rosistonroe il !( escobu de bruja 1) y dOW'H
trtniterloa de alta prcduccion.

PeriJ

En Jil(~n y 13<Jql1i'l (Jl,miu~ntld") y S;'J!'\Q!.;O<1. y juanjui

(SaB Martin) f;e culriva , en areas n:dncidils, una v,wiednd

de cacao 100ilstEHO amaaouico, do Ior.rua iHneJonad<l

alarqada, vuroo , aomiruqosa , de "nmiUafi pt.'q\lei)n~:

y rnoredaa. 1::sl,'1 variedad posihl(~'l\('nte repII.~,,(;nh' ('j

p,:wo it oulnvo do los cacace silveatros do lOB decliveu
amezontcos vecinos.

En una pequcna area de Ouillabamba. departnmouto

de C1.H:CO, .';0 culuve otra vtnie-d;td ik~ Ci:ICdO tor.rstorc
amnzonico, de mazorcas arnt·\olkH1aH <\lSjo ovatadaa. de
casein-a verde y aemiruqcsu.

Brasil

Cusi toda le produccion de !ira,;i! provii.\l\f': d(~l P;;Lido

de Belue en dOl\do Be cultive tree v arlededea princi
pales (Hi).

PAHA

Ef'I Dna varicdad de Icrastero amezouico, oou l)luZOlCiHl

do forma de cnlnbacillc. V PNjIWi'W8. Suporticic li~·I,l V
elie? surcos fllH111a:,> percejltilJh-:'~J, dua;1"Il'n vente c1aril

o v(~rdc b1anqlllOlcin<:l, dc·lqa{ji:l con li~fiiincaci6n HI f'l
pericarpio, fWlnillai~ .rnor<lda~:;, peqllellils, plalliL<; oliqer<l"
mente Hidond;,Il'l. EH una Vi-lried<'ld de alIa cilpnddnd (hl

prod\1cdbn, pen) no mll'{ 8xl0mlida Qt\ d c\lltivo se 1(:
enCtl~l1h'f) mezc1ilda dC'I1Ho de las plcIl11adon(~s ck
« Comum l\ (~n alqnrvw zonal, Cf,;pf~cial('s. Su ()(Jqc!I (!f$

desconocido, pero f;l..t nomhre pudiern. it1<.Heu- flU oriqen,
algun silio d(-,! Gstado de Para en 1a hoya mnaz6nktl.

Ml\ItJ\NHAo

lntroducido ,1 fines dt'} ~i91(J 19 dnl AnHlzolliHL LafJ
rn<iZOrCilS H0l1 de fOIll;:;len, <lHlo17.6nico. dEl f01mn .::11\1£.'10··

nada alargadfl con censlrieci(JIl en d cn(~lIo, cohn v(!}"(!e,
grandml, dh~z SUXCOf.l evicl0ntes y 9uperlide n(Jtoria~

nu-ntu ruqUi1H, teinunnn HI IJuntol r oma. L"~I j.lPlilillipl

non moredas, roedtaneu, ptaunn, 0 uqnrnrounte rodon

dendan.

Efl!'<' vurieded C'H POCi') freCU0nlP ('II entad" pUr<") r-n

la" pnbla(:ic1I\P~; actnales fH1 Bnhio y CI PCO moaclado con

« Comun J1 sobrc ro.Io P.rI cicrtas are-as C't'l"CiHlil.<; a 11<1.-'

hUHOl. No os muy extcndida en toda Ia zOila cocaotcru

Bnhiana.

COMUN

I::~ Iii v i\if·di-ld 11I[}:> pxlendida on cultivo (~n Bahia ,

qlJi:.:,,\ cOriutituy" cl 90 0", Es un Iorestero ~Inhl;~hnil:-o, rk
nh'IZOIC,,~i amelonadae I\pk'l!i, vl!rde b);llv)lwcinnc;

cuando ticrnas, di(·:r. nlil~:q~~ .,vjd\'nlf'~~. cft:';Ci'.l<\ lio;;\ 0

ll~Wl'in\H.:l\tp ruoosa. d('l~FHla. en muohns C;I~;(>'; COli XUI

peqllu-1o ("fdiilJHJubmi'jn{o ('11 1;:;. ba.!Hl, ;;('miltl~ rnol',1d.i';,

!lequpl'\",; 0 1\l(~rli.ln;HJ, pJ;tl11;18 de bastantc rusnci-Iad
y do illl;) prouucciou.

El cuto r dkl~ en 01\,. pIJblil",-.Ci(,ll (lG) (( {'~J cm ioco

nnctar (jll" .'11 otrcs paise« pJ oductoree de c-ar-no de

"~·;le u.-miuterio. Jil~: 1)<lrif~dfldt'Y1 mavormentc (,'.\;l('l\di...-!;:t!l

:-~l~ ,i$;('Hlcqan til\\chisin\o en GIl,,; cn;\(j(;n's dl' n\"l:~O)('i1.'].,

l;f'lIll11,w y ;\lbolr'..; ,1 Iii v.i rir-dncl « C;ollli\l1~) de l\iil:·;jl ».
CtlEI~;:;M}\N (1) ,)\ rJc.!;cribiI las varicdndcs th~ cacao rk: la

Hepl'diiica !k'lni"ic-all3. dice' (( La cnart.r c}ilf,:6, y j,:'l min

cumuli dt~ rectos, on un cacao dr' rrutae illll,ui!las, llamado
Iocalmento calebacillo 0 amolcnedc dt> 'l'rinidnd. E!;tl'
i;(~ ilStJme}d, mur-ho ill amolonado de Bruarl y pudo habet

venido (11~ [\ra:.i\ o Surinam )1.

La variednd Matiun do Costa Rica, Iii Coylan (J Costa
Hica c\(· MI~J{ico y GU"I(>IWllil M,' a.',0rnej<l11 <I ([ Cornim I)

de BrasiL Por dnf:~lIil(;ia no S-e C0\10(;(.1 don ,mV'IlW 1m;
IQt~ha:l de intyoduc(:IOfi('S on c(lda bred (J fal!; orI9('l:los.

CATONGO

A la, p:r(~"ll~nt(} en Bahia so out;') plantilndo en buena
pr0l'0rci6n esW cqltl\filr, obtenido dn ItnD pbnti', f'nCQtl

tnHla r;-,n In:rz (~n 1,'1 viu:i,'-dad iI CO,nt"lH 1). S{~ c;lliICI('l'iza

pOf ifnH'r- lap, mmlill,Iil, lrHi parte:'! nOl:mrlhni.Hde piUtlWll

judas de la. nor y JOB hrolen lbVt,nr,,,. d(~ c(llor hlarH::o,

POi' C''to He 1e coI10,';[; {CllTIbii'll como {( c,1c'au hy,cH1CQ elf)

B,'h'la lL j,:n las condicionNl de BaIH(I, TOw'slr"t H~Nii;\(>ncj[l

il PhyiojJ!JII"KJr,l }ldllllivoril y 11 ... J3ido calificado de cillid"rJ
nUilve y aha pl'oduGcibn,

VARIEDAOES EN El CARIBE

Ilcpl'blita dominicana

CAJJAB}\.CllJl,O 0 AMELONADU DE 'fH1NIOAD

En un k,ra:;.tm'o ams.zonico de fOnilil: mn()!cl\\ado lipica,

qUf~ con~tihIYi~ enlle eI fjf; 0;, y no /);) de I.. pohbed'HI de

Citl.:,lt) df'l pai!~, f.:i'la v;ll'inditd ('5 lTIuy p'lrQci.da a1 M'l!ina.
do C()!i!a Ri{:", "d Cn"li1 Hie.-! d~j lVIl'n:ico V Ell Comhu

de DBhia. Lan n1i\ZC--'lTiJ~1 son amelon,\c!ml, 1If'I{h~ hlanr.!uf'

cina.0, clio¥. fJurco::J. sUf",rtlcialt,n y Ij;;ils () ht'_'Inlt UQ08il'<L



Somillan moradaa, pequei\illl o nlNli,1.niUJ, CHf:Cit''lJ\N (4)

suqicr e que (\SUi vdfiodMI pudo habet vouldo dr- Illilflil

Q Surinam y que cl ncmbre (h' amelouado du Trinidad
con quo ill) 10 conoco nlln no en muv apr opiacto , yB quo

en Trinidad no es rnuy extondido ~Jutn npo de CM:ao,

Hay pl':qud\all areas con ripos rrtniuuio» introducidoe
de Vcuczuela , de mnzot cas rojaa y Y()1'lildil:1 o blnnr-o
malo, que 10 Haman 'I'rinitario de Venezueta 0 Caru
pane

CHEesMAN (4) c;t" e n tQ'Hl arcan p"quei<cn, con
criolrcs dp Venozue!o y C,H;ilO Nacionat de [cuOldor,

poro cl autor (11) no pudo obsorvar {!O 1062 ptnntaclones
con estes ripon.

Casi toda la produccion de este pain se conoentra en
el Valle de! Cibao.

Calli lil tomlidad de I" prodvecion df; Trinidad y
Toh"<;JO vtouc do pLWI,H:ltHHJH dr, tipo!l Irilli(ilrion con

venoe qr"dOfJ do inrr oor cnion u erjollofl 6 n rOJ,lflll'lOn

nnIP]Ol\iidnH, prpvi\l\>ciendo I'll i.Jliin panl: Inn tc-ndr-n

ciil!' hi'lC'ld h:l c rioilon , Clll11qll" r-n cknil 1Ijt'il'1 non [11"

cucnros tumbton IOH tipoe llam,:vlO,'1 GaLll!;\r':illoil c amolo .

nadou.

f::n Ion p roorame« dn rcplantacion ltovadoa ;J r-ube
doudc 10::\0 fin- han r.]al1!;Hlo HlIwhar- in-I'd" r(Hl ('1onl:'1'

\Jr')p;lq"d()~ pen (';~IM:"S, () hihrido:'l int(;rdotlah~!I, todon

pertonccientos <11 complojo trinit.u-io
Las bhl'; de Cr anad.i. larnai\:d y Haiti ;)011 1T!0[\OIPf,; pro

dllc[on~[, do cacao y Ian plantacicnes en su mavorta eetun
hoohae de moxcles de tlpoe triniterioa y casi cnolloa.

],JTLHATlHU\ CtTAlJA

1. CtrTHHL H. y CWr:IUn. r -- Reoouocunrento <'in la

oxptotacicu C<V:.:Iotr~';·\ clfo l01: V,'J!tC':; dp ricqo

\lf~] sector Cenuo! (C,.;Luh) do Aliiqun), (;,'11<'1<:;1:,

Vonozue!a . Dit cc-cion dn i\ql iCllllll!ii, Seccion
de Cac-ao. 1019" 15:1 p. (MinH,\otji,J!i,ll,I')),

2, Y elf TTOU, F. The evolution or cnttivatcd
CiIC''lO. CW)}UIWff, 11 ('j) 3Bl-·3\H. Doccmbci
IOG7,

In. pr\TINo, V. [\1, llu.toii., rk<l qClli!!\·' 7'!II·u/,n)IIJ,!

'-,11 I\nl(~ri!::l ('fjlll1l(wCJdl En ('(In!I'1 ('I\l:i,1 ln11'1

illril-ri(:illld dc' Coj("l". 'I ;" r\,\lllllril Colomlnn.

lillio 1\ iu. l~·I~',I-L Tl'lkl)'.·I."\ fll·i'~.)('l\i,vl,)s ::. n I,

(UnIlllhli::llf'd documr-ntn . lVlllllC'{)(lI;:lpIJ,',1 enf)\'

available in the lihrdly i)f the luteraruencan

111:jiil\lLn (If Aqticuttur al [j'-'lC't1C,-'s)

cl.l,:;~~iJk(ltJOll ,lllrJ

'Cij(:,lrJ popul.nioua.
nldnd). ~n (tI) H1

:j, CHEE,;MI\N, E, F: Nott!i-~ on the uomonclntur c,
P":;~:ll,lp I'nl;llic;ll~;hip.. ; (If

1'rnpi,:al /lUf!nilluT(-1 (Tn ..

1!;~_L I!H'\.

IJ, SOW/\ V.,), !\pullIo::; !';(,fJ)'c.' 1;; 'JfJllal>1lJrl:ld 1\j'

upos do (,,\(;'10 en "t'-llll1;l:' pl:-1nl;l'.'ji,nc'n ilr,
1·1 j";n :l(Jlld, y comr-n Lu ion !',nIHI"' '.:\1 ,-, HI.': j III WI ("11

(jC'il~<llC;l. CW,lO. 01 n) J;: /\'hnl junio !!\';'J

-l. Report OJ) "onlc; a-spects cOt! the Cilt:':j()

Ilvhntly in Ow DOlnllllCiHI R(~public, M;:lY J,
l~J<1G, 0 pp. typed,

5. CUA'J'HCC1\~:;AS, J. --- C;lCnn and ij;> ,d!i('!;. A jin:o,

~)otnic rovision of Ille 'J,-,nu:; 'I'f1C'o}>nl/n,l, !lulIe,

/II! of the United 5'lale::; Nallon.ll A1u..-,'l'lUU. ;~;nlltll~

i;Olllill1 In,':lillllinn, WashIngton. Voltlfllf' :lr:.;,
Prltl h, \!]fJil, Gli) p,

O. DUKE:, A, A~; e,':p(~cic<, Bi'il:dlolr,"I,',> do CdC,lll

(qhnero '/'heo!Jrolili1 L.) nil holanicd f.:i~:k'lllh!ic;1

e qeo!.jl'ii!'W8, fi'odn9Ih\<;ld, Ijl~\ ?G~)-?:lG, 1!+10

'/, HAlfI', I. II, - T},l'.' dl;nacl(!r,~ "f crinllo .::tJC<I{), Wes!
InrJiaH !JuJJe'fin 0 U~) II',J,·JG~~, WOE

B. LEO!"l, I, --- T;\)<:of1otny 01 C;lf:i\O ,Hid rn!;!t.,r] IjPnelil

(:'.;y,'-:Ienvdics of ttl(> qC!lll,': '!'J)1!o},rom.'J). 1/1
IUd,D]', r c.;ilf dO !V1:lJlu'-ll. I:nqli::h bl.

IfllerCinlClic,lll lnidllule of i\qlic1Jlilllill [k:ienc(,n,

Turriatb,1., C()SI~1 Hie;\ Jm..;!?'!, IDon,

~L IvIC)l{!\ IJf(Pf, J. f'lnl,,)f; ;,olnc oj p(}"ibl~~ OHqt'll y
I,] v"rinhilld.-I(\ del G1Ci]O culliv;ldn l'>n l\ml~rICi'l

'l'ropic,d. 7'unliJlhil, IJ (1) < :.14-'1:1. 10[-;8,

I?,

H.

lb.

11\(r II 11)(' ck: Im,l vinli1 dn (T>lI~~lIHd ;1 VCllC·

/'11;');·1 In::tll!llo In1r"I;Unr!ri!':dlIO dc' (:ie!iC1,\,';

I\tll ie'tla:=-:, TllnLilha, C;'d;\ \lic;:l "J,;".\ OclU\IlC

de In:;g, 0 pp, Mill\('!\)t,lldfld..-JO,

1\l\ol:li..:11111l.c.': "obn' un Vi;1j~·' ;l lin; '?,f.lIl;lf:

I)] odlll:lnliL'; eli.' CdCi1l) PI! tv!oxi,:u (M;,I :,·.oG In,
lor.>t), In!di\llln [nlt;nllnPI ICdl!()' I,·,Cil'lwi;l::' ".,.1 In

('old,';, 'rlil r:,'\J~hl. Cn~.;j;-l ({led hr1ilyn lUfI!, Mllr\oo

qr<tf!i:lflo,

!1l!lllfllf' IOI~llin) ~;(A'I(' I;I~: 1I\,,'11Ih:; qll'~

rkd)(Il\ !Ofll.'llHO ,",,11<1 dlll];l'!!!;";1 !,I prr"hll;ciill'l

de C;\C(((I ~'n h H('pilIJh'~il !J()llHlliClUt;j (jlliin

'1 :'\0, 1m:;?). 11l1;lituln hll',r,:II'1lC'ti~:;1.lj() d" Ci,'n

r~Hr; f\qlicola::, Tl1r! i:lll),1 CO:;\<1 Ili(:;l, l\'do!dn

InO(~ J~.; r'P' M1Inco,=,jrilli;\do

I( 1'(}IO.~l;·\II:l. JJ CiWilO 1:-[ Vr"t!r:',IJcLl. (:,JUlO,

7 (<1.l . [ill OcloborUci:elll!ler, lr,H;;~,

Oh,,;('1 vilcir.lIlt>'l .'~(lbrl' IdS l/dll;\c1;!d(\!: y
l"ll!tiv;lJr':; (if" (:,'lCdO 1:'11 Ilahl,I. 1\lil~;lt, C:';)('.:i(),

B (I) I Ii, Ltll!Jo-lvkn;!.o IDG3



1"f, Umon lnto: n.icionnl rh: CII.')H:iaf; liiOlr')q iC!1.s , (,'.:1'It:V,
lntcrnacional de Nomonc-ktuu a rh' L1~\ J}Lllll.l~;

cultivudas , 1961, 'I'ractucciou pOI' JOI1]O j,IX:)t'l,

PllIJlH.:;lI'l(m Ml":r~('I;tlH';1 n" IB, In',llillln lnlnl;ltlli'

l iCillI') de Cil'llch.'; flqrin)lwl dr' !;l O. ,1\., Zona

Andina. Ltmu. Peru. IHG~:. :t1 pp,

So n I A V. (.I.). Note sur tes prine! poles v(\di·It~~ d~ CUf:OOYPI's f;ul1iI/Cl~" e n A rni\dq~H' Iropico!e . (:lllll('1 ('I H'l' lid ur.

Hal IOHale sur J('~; rr-cheruhcs Clj..\TOllti!l\iq H('S (~:H'ailyi' rr-x, AtJ hl] ,HI, 1:)"~(j nove IIIlu-c I !!H:l. II:, ri.'. (J ~ln -;L

p. :J·J7<lS:~1 ra.

Apr!:" ovolr prec! ..~ ,,~S d{dJnHklll." des mots « vori/:h':», « cullivn)' », ot df'!, l1urn~ donn{'s nux cctcrnryc r s d'opres to lQnne t!e~

cabosse~. (Amctoncdo. Cclcboctllo. Cvndeomcre, Angotclo) cl cl'tlrr~s k~ or-lqinos O<>IIl'-tirrues (Crtcltc. Trll1il Qrio, For(l',IC'lo), I'A.

posse ('1'1 revue les regions d'Amertqce Ccntrc!e e! do Sud OU l'on r.ulhve Ic cacoovcr, ell dfkrh'unt les diHcrenl~ fypes qu'on y
rencontre.

SOlllA V. (,I.). Noles on thi' prilJdpnl \lorieHt'~ of ccrcoo grown in troplcc l AnIN'lco. COllrl:rl'Ol'(' 11l11'l'1I:lli(J'

noll' sur k-s rr-chcrches nl~r0110HlilllH'S CIl':loyl'l'I'.'i. Ahidjnn, IrJ-;W no vemhrv I!Hi:i. )tnrh (l!l!;ij,

fl. :.H7-2[,:I, rd.

Arter h({vill~J given prechc definitions of Ihe, wrnds «( voddy », <' (ulIiVllt' ». nlld of Ih~ nwn"~ qivc n 10 ccurto Irb;S O«(r)f,!ing

10 the shopc of the pods [Amoloncdo. Colobocillo, Cuudccmorc, Al!ijoklfl) (jl\d <i((t,)l'din~J 10 qcneuc S()\!I(.l~S (Criollo,frinilul'io,

formlcn»). the A. !~()C$ on It) review' Ih~l rcqions In Centro! end South Arflt:rka where CHUW is qrown, while dC'!C(ibin9 the dine

renttypcs of cacao Iound there,




