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INTRODUCCION

El cacao ya era cultivado por los mayas hace mas de 2,500 afos. De hecho para
encontrar el significado de la palabra cacao hemos de recurrir a la lengua maya:
«cac» que en lengua maya quiere decir rojo (en referencia al color de la cascara

del fruto), «ccau»» que expresa las ideas de fuerza y fuego.

El arbol del cacao o cacaotero tiene como nombre cientifico ««Theobroma cacao
L>» que proviene del griego y significa "alimento de los dioses". Los frutos del
arbol del cacao reciben el nombre de pifias o maracas, son de forma ovalada o

esférica y tienen una longitud de 20 cm. aproximadamente.

Algunas versiones dicen que el origen de la planta del cacao se situa en los
bosques ecuatoriales y en los valles amazonicos; otras la ubican como una planta
tropical originaria de México. Los mayores paises importadores son Estados
Unidos, paises que integran la Comunidad Europea, Malasia, Rusia y Canada,

representando todos ellos el 83% de importaciones a nivel mundial.

El comercio nacional del cacao en El Salvador se decia que estaba sujeto a las
importaciones ya que no existian produccion doméstica de este fruto en nuestro
pais, considerando ademas la notoria demanda nacional que es abastecida por
dichas importaciones, pero fue hasta el afio 2008, que se llevd a cabo el IV Censo
Agropecuario, en donde aparecen registrados algunas zonas en donde se
encuentran plantaciones de cacao. Sin embargo, no existen datos sobre qué tipo

de accesiones son las que se cultivan.

La Facultad de Agricultura e Investigacion Agricola de la Universidad Dr. José
Matias Delgado, comenzd con el proyecto del cacao para activar nuevamente este
cultivo en el pais; el objetivo de esta investigacion es encontrar

agromorfolégicamente los diferentes tipos (accesiones) de cacao en esa zona,



analizar la semilla fisicoquimicamente en base a sus porcentajes ceniza,
proteinas, humedad, calorias y grasa, que existen en el departamento de
Usulutan; realizando un levantamiento de datos sobre las especies existentes y

de esa manera poder darle continuidad en investigacion futuras, de dicho cultivo.



CAPITULO |

1.1 ANTECEDENTES

En una notica de edicion denominada “Cacao riqueza del pasado” elaborado por
Orsy Campos (14 de marzo de 2004) se habla del libro “La moneda, los bancos y
el crédito en El Salvador’, del doctor Alfonso Rochac, el cual sefala que en 1576
las 50,000 cargas de cacao tenian un valor de 500,000 pesos oro
aproximadamente. Si en la antigiedad la produccion de cacao alcanzaba 500,000
pesos oro, ahora es una situacion muy distinta, ya que las fincas a duras penas
producen algunos quintales. Incluso el Ministerio de Agricultura y Ganaderia de El
Salvador (MAG) sefiala que no existen estadisticas recientes sobre este cultivo en
el pais; solo tienen conocimiento de algunas siembras dispersas. Y lo peor del
caso es que la mayoria tiene alguna plaga que no permite que los frutos crezcan
al tamafio normal (casi el tamafo de un zapote) y se marchitan; ademas hay una
poblacion de ardillas que devoran el producto, lo que hace que la produccién en el

pais se estanque.

Esto hace que El Salvador casi no exporte este producto, a pesar de que tiene una
tradicion arraigada en algunas zonas del pais, mientras que otros paises que no
tenian esta planta exporten hasta millones de doélares de cacao hacia Estados
Unidos y Europa. En El Salvador, durante el afio 2003 hubieron seis meses en que
no se reporta la exportacion del grano, y en el resto del afio hay un registro de
exportacion desde $45 mensuales hasta $11,130, todo dirigido hacia Estados

Unidos.

En total se vendieron $16,447, segun el dato de la Direccion General de

Economia Agropecuaria, del MAG, con informes de aduana.


mailto:hablemos@elsalvador.com

El 11 de abril del 2009 en el periddico El Diario de Hoy, se hablo de la finca
PROCACAQO acerca del cultivo de cacao en El Salvador y el clima que se tiene
para poder tener un buen desempefio en cuanto a produccion se menciona que
es satisfactoria, ya que tienen plantacion afiejas de este cultivo; se motiva a los
agricultores a conservar las diferentes especies que poseen, por ser nativas de

la zona, y se promueve la creacidn de viveros de cacao.

En enero del 2010 se encuentra otra publicacién en el periddico El Diario de Hoy
acerca del cultivo de cacao nuevamente, pero enfocandose sobre la produccién
de cacao en la Hacienda La Carrera. Investigacion llevada a cabo por la
Universidad Dr. José Matias Delgado sobre mejorar la produccion, calidad y
especificar la variedad de cacao en este lugar, en el cual se encontraron
diferentes accesiones entre los cuales estan: trinitario y acriollado. Ademas, de
realizar un estudio fisicoquimico a las semillas de las mazorcas de las plantas en

estudio.

De esta forma, nos encontramos ante una importante ausencia de datos
cuantitativos y cualitativos sobre la situacion de la produccion y comercializacion
del cacao en El Salvador, aunque en afos recientes se ha despertado el interés

de diversos sectores para conocer sobre dicha dinamica.



1.2 REVISION DE LITERATURA
1.2.1 ORIGEN DEL CACAO

El estudio de esta planta apunta a que es originaria en los bosques tropicales del
centro y sur de América, donde existia en estado silvestre, por eso es logico
pensar que los pueblos que habitaron y cultivaron estas tierras, fueran los
primeros en recoger sus frutos, prepararlos para su consumo Yy su inclusién en sus
ritos ceremoniales y dietas especfificas. La variedad, que parece ser igualmente la
primigenia, es la denominada «criolla»», nombre que dieron los espafoles al cacao
que se producia en Venezuela y que por su calidad se exportaria a Europa. Con
esta denominacion, querian sefalar que este cacao era propio de la zona de
Venezuela y durante mucho tiempo, incluso hoy en dia también, decir cacao criollo

era sindnimo de referirse al cacao de calidad venezolano.

La clasificacién que el cacao criollo y el cacao forastero son dos subespecies
diferenciadas, la tercera conocida por ftrinitario, tiene su origen en la isla de
Trinidad, por eso su nombre, donde al parecer, a comienzos del siglo veinte una
serie de inclemencias meteoroldgicas arrasé con los cacaotales de la isla. Cuando
tiempo después comenzaron a brotar nuevos arboles, estos dieron lugar a una
nueva variedad hibrida de las especies forastero y criollo que habian existido en la
isla. El cultivo del cacao se desarrolla tanto en el norte como en el sur de toda la
franja ecuatorial, por lo que partiendo de América, observamos que en Africa y
Asia se cultivan hoy en dia. Tengamos en cuenta también, que el cacao forastero
corresponde entre el ochenta y noventa por ciento de la produccién mundial
especialmente Costa de Marfil y Ghana. El cacao criollo se cultiva entre el uno y el
cinco por ciento y el cacao trinitario se cultiva entre el diez y quince por ciento de

la produccion mundial.



Durante la época precolombina el cacao estaba difundido entre las naciones
indigenas utilizado como moneda de intercambio y el chocolate era una bebida
tomada unicamente por las personas importantes de la poblaciéon. El consumo del
chocolate se difundié por Europa, con su introduccién desde ese momento el
cacao se convirtio en un producto comercial invaluable para los espafioles. Se
estima que para el afio 1574 la produccién anual total de este cultivo ascendia a
los 300,000 reales; once afos después dicho valor se habia incrementado a mas
de 500,000 reales.

A pesar del auge que tuvo el cacao, para 1585 la produccién de este cultivo habia comenzado a
decaer, prindpalmente por la disminucidn de la poblacién indigenas debido a las enfermedades
traidas por los espafioles y por consiguiente la falta de mano de obra. Ademas del cacao, los
espafioles vieron en la recoleccion del balsamo unaforma de asegurar sus intereses comerciales.

El cacao en tiempos precolombinos

Nativos mesoamericanos consumian bebidas en base a
cacao méds de mil afios antes de Cristo
@ Origen del cacao: cuenca de
los rios Amazonas y Orinoco
@ Primera evidencia de uso
humano: 1100 a.C. en
Puerto Escondido, Honduras

con un fruto del
drbol del cacao

Usos precolombinos
Culinarios =
Medicinales »
Ceremaoniales »
Dineros

Fuente: Articulo “Cacao Mexicano” disponible en www.tramayanol.blogspot.com

A lo largo de la historia, el cacao y el chocolate han pasado de ser considerados
articulos caros, de lujo, a convertirse en productos de consumo masivo. El hecho

de que estos productos sean hoy mas comunes refleja los cambios en su
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naturaleza y su composicion, su evolucion de medicina amarga a auténtico
manjar, y el uso de innovadoras tecnologias que permiten que sean mas
asequibles desde el punto de vista econdmico. Actualmente, el chocolate, un
producto antiguamente reservado a Dioses y Reyes, es ahora favorito en el mundo

moderno.
El cacao como cualquier otra planta posee diversas variedades, lo que influye en

sus propiedades y que hace que los aromas varien, estos son aspectos

importantes que tanto el consumidor como el catador deben tener en cuenta.

1.2.2. CLASIFICACION BOTANICA

Reino Plantae

Subreino Tracheobionta

Division Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Subclase Dilleniidae

Orden Malvales

Familia Sterculiaceae

Subfamilia | Byttnerioideae
Foto 1. www.santo-domingo-live.com

Género Theobroma

Especie cacao L.

Tabla 1.www cacaodocumentacion.blogspot.com



El arbol del cacao pertenece al género Theobroma Cacao, orden Filiales y familia
Sterculaceas. El arbol presenta hojas sencillas, pecioladas, enteras, coriaceas,

fragiles y brillantes.

Las flores, que nacen en el tallo y en las ramas mas viejas (lo que se denomina

caulifloria) y que brotan a los tres o cuatro afos.

El fruto es una baya o mazorca ovoidea, grande, y aguda hacia el apice, de unos
veinticinco a treinta centimetros de largo y de diez a quince de grueso, con un
pedunculo recio y recto, epicarpio grueso, sublefioso, consistente, amarillo pajizo,
verde y rugoso al exterior, con diez surcos longitudinales; las semillas son ovoides,
blancas y pardas cuando estan secas; la almendra es de unos dos centimetros de

sabor muy amargo. Cada mazorca contiene de veintiséis a treinta granos.

Una vez hechas las referencias botanicas basicas, el cacao como fruto del
cacaotero y materia prima de lo que sera el chocolate y otros derivados, se

distinguen tres tipos basicos: el cacao criollo, el forastero y el trinitario.

Foto. 2 Tipos de Cacao: trinitario, criollo y forastero.



1.2.3. MORFOLOGIA DE LA PLANTA DE CACAO

El cacao es un arbol lefioso, fuerte, de porte levemente bajo, originario del
sotobosque. Pertenece al orden malvales, familia sterculiaceae, genero
Theobroma, especie (Theobroma cacao L), cuya denominacion cientifica fue dada

por el eminente botanico Lineo, quien le llamo (Theobroma caco L).

A. Raiz

Posee dos tipos de raiz: una principal pivotante y unas raices secundarias, de
donde se desprende los “pelos absorbentes”. La raiz principal es la encargada de
perforar el suelo, darle un buen andaje y sostenimiento a la planta. Cuando el

suelo tiene buena profundidad la raiz principal puede penetrar hasta dos metros.

Cuando el suelo no es muy profundo la raiz principal no penetra con facilidad y la

planta puede sufrir problemas de volcamiento y mal desarrollo.

Las raices secundarias se encuentran en los primeros 30 centimetros del suelo y
son encargadas de tomar los nutrientes y el agua que la planta necesita para su
normal desarrollo, a través de los pelos absorbentes constituidos por abundante

cantidad de pequefios raices que se destruyen por la superficie del suelo.

Las raices expuestas superficialmente corren el riesgo de que facilmente sean
dafadas cuando se ejecutan labores de deshierba con remocion del suelo o se

efectuen aporques inconvenientes.

Figura 2. Raiz Principal de una planta de cacao.



B. Tronco y ramas

Cuando la planta se origina a partir de una semilla sexual el tronco o tallo principal
se desarrolla verticalmente hasta una altura de 0.80 a 1.50 metros en forma
normal. Luego se abre dando origen a 3,4 6 5 ramas, distribuidas al mismo nivel

formando la mesa, molinillo o verticilo.

Las primeras ramas que se desprenden del tronco principal se llaman primarias de
las cuales se derivan otras llamadas secundarias de estas las terciarias. Las

ramas primarias y secundarias forman la copa del arbol.

Una buena copa depende de la formacion y distribucion que se le da a la planta
mediante la poda. Cuando la planta se poda o se poda deficientemente la zona

productiva del arbol queda mal distribuida disminuyendo la produccion del fruto.

Del tallo principal se desprende otro tipo de érganos lefiosos llamados chupones
que se conocen por su crecimiento vertical y formacién del tallo adicionales que

forman también otra mesa o molinillo.

Estos chupones en ocasiones se elevan por encima de la ramificacion primaria del
tallo principal, formando estratos y produciendo el crecimiento indeseable de la
planta. Cuando no se poda en la época oportuna, crece demasiado, dandole

mucha altura y mala formacién al arbol.

Si la planta es producida por métodos asexuales a partir de una yema injertada en
un patrén el crecimiento es diferente al de la planta reproducida por semilla sexual.
Igual cosa ocurre cuando la planta es producida a través de estacas o ramillas
enraizadas. En este caso el tallo principal se asemeja a una rama primaria, es
decir, no crece verticalmente y no emite mesa u horqueta. Las plantas injertadas o
enraizadas también se llaman plantas clonadas, reproducidas vegetativamente o

por métodos asexuales.



La clonacion es la manera mas aconsejable de reproduccion de cacao por su
precocidad y por la garantia de buen rendimiento asi se utiliza buen material,
también por la facilidad de manejo y por que se puede emplear mas plantas pro

unidad de area.

La planta reproducida vegetativamente presenta mejor crecimiento que la
producida sexualmente, su follaje es menos abundante, crece menos favoreciendo

su manejo, especialmente el control de plagas y enfermedades.

Figura 3. Planta de cacao. http.//www.lookfordiagnosis.com

C. Hojas

Son de forma alargadas y tamafo medio; se desprenden de las ramas. La hoja
esta unida a la rama por un tallito llamado peciolo. Entre el peciolo y la rama se

encuentra un abultamiento pequefio llamado yema axilar.

La funcion principal de la hoja es elaborar los alimentos que la planta necesita

para su normal desarrollo y la formacion de mazorcas.


http://www.lookfordiagnosis.com/

El proceso por el cual la hoja elabora los alimentos se llama fotosintesis. Para que
este proceso se realice en forma normal se necesita luz solar. Cuando el cultivo de
cacao tiene mucha sombra, dificulta los rayos del sol y la planta tiene problemas

para la fotosintesis.

Foto 3. Hoja de cacao. www.mongabay.com

D. Flor

Las flores del cacao se encuentran distribuidas a lo largo del tronco se encuentran
distribuidas a lo largo del tronco y de las ramas, agrupadas en sitios llamados
cojines florales. La flor del cacao es caulinar, es decir, se produce el tronco, ramas

y tallos lefiosos.

La flor del cacao es hermafrodita; posee ambos sexos: masculino y femenino. El
organo masculino esta formado por estambres. Una flor posee 5 estambres
verdaderos de color blanco y 5 falsos de color morado. En la cabeza de los
estambres blancos se encuentra el polen. El 6rgano femenino es el pistilo formado

por el estigma, el estilo y el ovario. La funcién de las flores es la reproduccion.

El grano del polen cae sobre el estigma y baja por el estilo hasta el ovario, cuando
esto sucede, se realiza el fendbmeno llamado fecundacion y empieza la formacion

del fruto llamado pepino, cuando esta pequeno y mazorca cuando crece.
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El trabajo de polinizacion lo hace en su mayoria los insectos por lo que se debe
evitar la aplicacion de productos quimicos para no acabar con las especies de

polinificadores y benéficas.

Uno de los insectos que interviene en mayor proporcion en la polinizacién es la
llamada (Forciphomyia sp.) perteneciente a la orden de los dipteros, cuya

apariencia es de una diminuta y fragil mosca.

Otros insectos polinizadores también se caracterizan por ser diminutos y débiles.

Foto 4. Flor de cacao. www.flickr.com

E. Fruto

La mazorca o fruto de cacao es una baya protegida en su parte externa por una

cascara o pericarpio.

En su parte interna se encuentran los granos o semillas ordenados en hileras,
alrededor de un eje central llamado placenta. Los granos estan cubiertos por una
baba o mucilago que se desprende o se encuentra en el proceso de beneficio.
Esta baba tiene azucares que los microorganismos descompones dando origen a

cambios quimicos que suceden durante su fermentacion.
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Una mazorca contiene de 20 a 50 granos. El tiempo que dura la mazorca desde la
polinizacion de la flor hasta su madurez varia entre 150 y 180 dias, dependiendo

del origen genético y del clima en que se desarrolla.

El color de los frutos, cuando no estan maduros, pueden ser verdes en lagunas
plantas o de colores con tonalidades de morado a rojo en otras. Todos ellos
cambian su coloracion cuando estan maduros. Los de tonalidad verde, al madurar
son de color amarillo y los frutos de tonalidad roja cambian a anaranjado o

rosados dependiendo de su origen genético.
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Foto 5. Frutos de cacao

1.2.4. TIPOS DE CACAO

A continuacion se presenta una breve caracterizacion del cacao, en base a su

tipificacion: forastero, criollo, trinitario.
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A. Cacao Forastero

Se cultiva principalmente en: Peru, Ecuador, Colombia, Brasil Guayanas e incluso
Venezuela. Igualmente en Costa de Marfil, Ghana, Camerun y Santo Tomé.
También hay plantaciones en el sudeste asiatico. Son fuertes y amargos,

ligeramente acidos. Con mucho tanino y astringencia (que se nota en la lengua).

Tienen una gran potencia aromatica, pero sin finura ni diversidad de sabores.
Pueden ser ligeramente acidos. Poco fino (relativo al sabor).Como variedades
selectas del cacao criollo se encuentra el cacao del valle de Arriba o Nacional de
Ecuador que por su finura, a veces se confunde con la variedad criollo, también
encontramos variedades mas selectas de cacao forastero en Trinidad, Marafion
(Brasil) y Venezuela. Hemos de tener en cuenta que la variedad de cacao que se
emplea para los chocolates considerados corrientes esta hecho de esta variedad,
que como vemos en las notas de cata, en general poseen un sabor amargo
potente y recio pero apenas sin sutilezas aromaticas. Hoy en dia, Costa de Marfil
lidera la produccién mundial de cacao forastero que se exporta fundamentalmente
a Europa y Estados Unidos, para la produccion que podemos llamar de consumo

popular.

Para los chocolates varietales, es decir elaborados con una variedad de cacao, es
cuando se emplea el cacao de Arriba, dentro de los forasteros mas destacados.
Como normalmente las grandes firmas de elaboracion de chocolate, compran en
los mercados internacionales las partidas de cacao forastero, segun las
necesidades y precio del mercado, mezclan unas partidas de cacao con otras,
creando un chocolate homogeneizado, en sabor, enriquecido con leche y/o frutos
secos Yy a unos precios de venta asequibles para grandes consumidores, por lo
que este tipo de chocolates con esta variedad de cacao, no sirven para poder

realizar catas.
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Ultimamente las grandes firmas estan empezando a sacar al mercado,
colecciones especiales, sobre todo de chocolate negro (con mas del cincuenta por
ciento de cacao) y cada vez con mayor porcentaje de cacao, lo cual es de
agradecer como consumidores y catadores, ya que, muchas veces comento que la
mala fama que se le atribuye al chocolate (sobrepeso, granos, etc.) es provocada
por los complementos que lleva la tableta. Asi si observamos una, de chocolate
con leche, estara elaborada con cacao forastero mezcla de varios (maximo vente
o veinticinco por ciento de cacao), el resto del porcentaje que es mucho- se rellena
a base de leche en polvo, manteca de cacao, azucar blanquilla y algun emulgente

normalmente lecitina, eso si no se le afiaden grasas y sueros.

En realidad, son estos complementos los que si producen algunos de estos
problemas y no el cacao, que el pobre queda un poco perdido entre tanto
comparfiero de viaje. Afadiremos que la manteca del cacao contiene entre sus
grasas, una porcién importante de acido oleico, por lo que estaria dentro de la

consideracion de grasas saludables.

B. Cacao Criollo

Se cultiva principalmente en México, Guatemala y Nicaragua en pequefas
cantidades. Venezuela, Colombia, islas del Caribe, Trinidad, Jamaica e isla de
Granada. En Madagascar, Java e islas Comores. Poseen un amargor suave,
sabores acidos y afrutados. Son poco astringentes, posen una sutileza y
delicadeza aromatica. Pueden detectarse sabores a frutas acidas (citricos, frutas
del bosque, etc.) y a pasas de Corinto. Como variedades selectas, algunas de
ellas estan localizadas en Venezuela como Chuao y Puerto Cabello y la variedad
conocida como porcelana, ya que sus semillas tienen ese color blanco; en
Madagascar, al norte, encontramos el Sambirano. Esta variedad de cacao se
suele demandar para chocolateria fina y elaboraciones mas selectas, ademas los
arboles de esta variedad son mas delicados y propensos a plagas, por lo que esta

disminuyendo su area de cultivo. Con esta variedad, a diferencia de la anterior, si
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se elaboran refinados bombones y piezas de artesania repostera y chocolates

varietales para su degustacion y cata.

C. Cacao Trinitario

Se cultiva en paises donde se encuentra la variedad criollo, ya indicamos que es
una variedad hibrida entre el cacao forastero y el criollo. En Trinidad e islas
Antillas. También en Java, Sri Lanka y Papua- Nueva Guinea. En Camerun, hay
una produccidon importante, con aspectos de las variedades criollo y forastero. Es
afrutado y perfumado. Tiene un amplio rango de sabores. Aromatico y persistente
en boca. Pueden apreciarse sabores a heno, roble miel y notas verdes (manzana,

melon).

Como variedades selectas destacaremos la de Santa Severa (Trinidad) y Java.
En estas tres variedades corresponden a sabores y matices genéricos de cada
variedad. Al ser costumbre general de los elaboradores mezclar cacao, que
aunque de la misma variedad procede de distintos paises, esto hace que los

sabores finales puedan ser diversos y sutiles.

Podemos poner el ejemplo del vino, en una cata variara la percepcién del sabor,
para un catador, si un afio u otro ha sido mas pluvioso o mas seco, si la uva ha
recibido mas o menos sol, si las cepas son mas viejas 0 mas jovenes, si proceden
de un mismo pago o de toda la extensidn, incluso si han sido recogidas a mano o
con medios mecanicos. Estas variables y alguna otra mas se reflejaran en una

cata.

Si el cacao procede de una misma hacienda o es de varias, si son de la misma
cosecha o de afios diferentes, si se ha conservado en condiciones adecuadas de
temperatura, humedad y ausencia de olores parasitos, si los procedimientos de

fermentacion, y secado han variado algo, son algunas de las variables que
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influyen o pueden hacerlo y crear, a veces sensaciones equivocas 0 que no

deberian corresponder al producto final.

Las marcas que elaboran chocolates selectos pensados para paladares mas
exigentes, suelen intentar cuidar al maximo estos detalles, para que el producto
final corresponda a la idea original, por eso estos fabricantes visitan la plantacion o
incluso es de su propiedad, pudiendo desde el comienzo vigilar y controlar todos
los procesos hasta que llegue a nuestras manos. Por eso, creo que es importante
que el consumidor exigente, aunque no llegue hasta las sutilezas de una cata
depurada, pero si desee degustar un buen chocolate, debe seleccionar el producto
y evitar o desaconsejar marcas o productos que gastan mas en publicidad,

marketing y envoltorio que en la calidad final.
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CAPITULO I
2.1 METODOLOGIA

Tomando como referencia la informacién del IV censo agropecuario 2008, el cual
proporciona datos sobre algunas zonas donde se tienen plantaciones del cultivo
de cacao en el departamento de Usulutdan, se contacto con las alcaldias de los
respectivos municipios, los cuales fueron Usulutan y California. Se visitaron 4

propiedades donde se cultiva cacao, las cuales son:

1 lote propiedad de la Alcaldia de Usulutan

*Ubicado en el Canton Puerto Parada, Colonia Paniagua, Municipio de Usulutan.
Destinados exclusivamente a la cosecha de cacao. Se muestrearon 3 arboles.

de Usulutan

*Se encontraron un arbol de cacao cultivado en el patio de la propiedad, el cual
se tomo como muestra de estudio

' 1 Finca el Berdun, ubicada en Cantdn El Pozon, municipio de California.

eDestinada al cultivo de café, encontrdndose escasos arboles de cacao en forma
asociada a ese cultivo, los cuales se encontraban en estado descuidado y no
presentaban fruto, por lo cual no se pudieron obtener muestras.

Se realizaron visitas continuas a cada propiedad en estudio, recopilando
informacién sobre cada arbol muestreado, a través de la utilizacion de una ficha

de levantamiento de datos (Anexo 1). La cual posee la siguiente estructura:
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1) Informacién general: se describe las caracteristicas fisicas de la propiedad
visitada, sus coordenadas de ubicacidn, identificacion del propietario del lugar,

tipo de sombra del area, y la extension territorial del cultivo.

2) Caracteristicas del arbol: se describio la arquitectura del arbol si era erecta,
pendulosa o intermedia. Asi como también si el vigor es débil, intermedio o

vigoroso.

3) Caracteristicas de la hoja: Se tomaron las medidas de largo y ancho de la
hoja, y se clasificaron segun su:
- Base: si era aguda, obtusa, redondeada o cordiforme.
- Apice: puntiaguda, acuminado corto, o acuminado largo.
- Peciolo: si habia presencia de pulvinus o no.
- Textura: segun la sensacion al tacto como: chartaceous, coriacea u otra.
- Color hojas jévenes: Se clasificaban por su color, con antocianina
ausente: verde luminoso, intermedio, verde intenso. Y con antocianina
presente como: rojo luminoso, intermedio, rojo intenso.

- Sensacion al tacto de hojas jovenes: como velludas o no velludas.

Luego se tomo cuatro muestras de hojas adultas que no presentaran ningun dafo

fisico, para trasladarse al laboratorio.

4) Caracteristicas de la flor: por medio de la observacion de una muestra de flor,

se evaluaron los siguientes aspectos:

- Color del pedunculo: que podia ser; verde, verde rojizo, rojizo.

- Antocianina presente en los sépalos exteriores: como ausente, ligera,
intermedia e intensa.

- Orientacion de los sépalos: ya sea si era reflexed u horizontal.

- Presencia de antocianina en el pétalo de la ligula: podia clasificarse

como ausente o presente.

18



- Presencia de antocianina en el filamento del estaminoide:

caracterizandose como; ausente, ligeramente tefiido, intermedio e intenso.

Al finalizar la evaluaciéon anterior, se coloco la muestra de flor en una solucién de

80% alcohol, para su traslado al laboratorio.

5) Caracteristicas del fruto: para el fruto inmaduro se evalué su color,
clasificandolo como: verde ligero, verde intermedio, verde oscuro, segun la
caracteristica que se observaba. Asi como también para el fruto maduro se
clasifico segun el color que presentaba como: amarillo (ausente, ligero, intermedio

e intenso) o rojo (ausente, ligero, intermedio e intenso).

Ademas, para el fruto maduro, se evaluaron las siguientes caracteristicas:

- Peso: largo y ancho.

- Forma: si era oblonga, eliptica, ovoide, redondeada o esferoide.

- Constriccion basal: si era ausente, ligera, intermedia o pronunciada.

- Forma del apice: la cual podia presentarse como atenuada, aguda, obtusa,
redondeada o mamiforme.

- Rugosidad de la superficie: clasificada como ausente, ligera, intermedia
o intensa.

- Intensidad de la antocianina en los lomos: que podia ser ausente, ligera,

intermedia o ausente.

Posteriormente, en el laboratorio se evalud el grosor de la cascara, haciendo uso
del pie de rey. Y se registro la temperatura interna de los frutos utilizando un

termémetro.

6) Caracteristicas de la semilla: las semillas fueron analizadas en el laboratorio.
Al destapar el fruto o mazorca, se evaluaba el color del mucilago, sabor y
apariencia; asi como también la disposicion de las semillas dentro de la mazorca,

que podian ser ordenadas o desordenadas.
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Luego se analizaba la semilla humeda, evaluando una muestra de 10 semillas por

fruto, a las cuales se les observo el color, forma, peso y medidas de largo, ancho y

grosor; para poder calcular el peso de todas las semillas de la mazorca. También

se coloco el numero total de las semillas por fruto.

Posteriormente, las semillas evaluadas fueron enviadas a un laboratorio para

determinarles su porcentaje de ceniza, proteinas, humedad, calorias y grasa.
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CAPITULO 1ll

3.1 RESULTADOS OBTENIDOS

Se visitaron 4 propiedades de cacao ubicadas en los municipios de Usulutan, y

California en el departamento de Usulutan, El Salvador, Centroamérica.

Usulutan es un departamento de El Salvador. Su cabecera (ciudad principal) es
Usulutan. Sus lugares turisticos mas importantes son el volcan de Usulutan, la

laguna de Alegria en el volcan Tecapa y la Bahia de Jiquilisco.

Fundacion: 22 de junio de 1865
Cabecera: Usulutan

Superficie: 2,130.44 kildbmetros cuadrados

Figura 4. Mapa El Salvador

Este departamento se caracteriza por ser el de mayor produccion de maiz.
Ademas, se cultiva el café, cafia de azucar, semillas oleaginosas, frutas, plantas
hortenses, cacao y tabaco. Existe la crianza de ganado vacuno, porcino, equino,

caprino y mular.

Es una poblacion Lenca precolombina, centro motor de la region llamada “El
granero de la Republica”. Esta situada en la costa baja, a 90 metros de altura, a
110 kildbmetros de San Salvador, por la carretera del Litoral. Obtuvo el titulo de
ciudad el 6 de febrero de 1860 y el de cabecera departamental el 22 de junio de
1865.
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Posee mucho movimiento comercial y de clima ardoroso, aliviado con las tardes
por las brisas marinas. Su nombre indigena es de origen nahuat y significa

“Ciudad de los ocelotes”.

3.1.1 VISITAS REALIZADAS

1) Lote Alcaldia Municipal Usulutan.

Propietario: Alcaldia Municipal Usulutan

Se visito el lote #1, ubicado en la Colonia Paniagua, municipio de Usulutan a una
distancia aproximada de 15 Km del centro de Usulutan. La propiedad tiene una
extension de 1 manzana y media. Esta destinada exclusivamente al cultivo de

cacao, aunque la plantacion se muestra un poco descuidada.

ARBOL 1. Cédigo cpPaAl1®

Latitud: 13°42.109 Longitud: 089° 0.9831 m.s.n.m: 16

El arbol posee una arquitectura
erecta, con un vigor débil.
Presentaba escasos frutos.
El area de cultivo, cuenta con una
densidad de sombra del 40%,
formada por cocos de
aproximadamente 10-15 m de
altura. No se encontraron cultivos

asociados.

Foto 6. Arbol de cacao CPaAl 1
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Foto 7. Hoja de cacao CPaAl1

CARACTERISTICAS DE LA
HOJA:

Tamano: 31 cm. x12.3 cm.
Base: aguda

Apice: acuminado largo
Peciolo: con pulvinus.

Textura: coriacea

Color de hojas jovenes:
Antocianina presente intermedio.

Hojas jovenes velludas.

Foto 8. Flor de cacao CPaAl1

CARACTERISTICAS DE LAFLOR
Color del pedunculo: verde rojizo.
Antocianina presente en los
sépalos exteriores: ligera.
Orientacion de los sépalos:
reflexed.

Antocianina en el pétalo de la
ligula: presente.

Antocianina en el filamento del

estaminoide: intermedio.
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Foto 9. Fruto de cacao CPaAl1

CARACTERISTICAS DEL
FRUTO

Color del fruto inmaduro: Verde
intermedio.

Color del fruto maduro: amarillo
intermedio.

Peso: 11b.

Forma: oblonga

Constriccion basal: intermedia
Forma del apice: atenuada
Rugosidad de la superficie:
intermedia

Intensidad de la antocianina en
los lomos: ausente

Grosor de la cascara: 1.5cm
Temperatura interna: 25.6° C
Caracteristicas de los surcos:

°Brix: 14
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Foto 10. Mazorca de cacao CPaAl1

CARACTERISTICAS DE LAS
SEMILLAS

Arilo (Mucilage)

Color: blanco

Disposicion de las semillas:
ordenadas

Consistencia: no adhesiva
Sabor: afrutado

Apariencia: algodonosa

g

Foto 1 1. Semillas de cacao CPaAl1

SEMILLAHUMEDA

Color: purpura intermedio
Forma: oblonga

Peso promedio: 1.55¢g

Largo: 1.7 cm.

Ancho: 1.17 cm

Grosor: 0.97 cm

Peso semilla seca: 1.17g.
Total de semillas mazorca: 45

25




ANALISIS QUIMICO REALIZADO A LAS SEMILLAS SECAS

ANALISIS REALIZADO RESULTADOS OBTENIDOS
Humedad 4.55% + 1.83%
Calorias 557.03 kcal / 100g
Ceniza 5.05% +0.14 5.29%
%Base humeda Base seca
, 12.8% +0.3 13.5%
Proteina factor 6.25 %Base humeda Base seca
Grasa 39.1% + 1.8 40.0%
%Base humeda Base seca

Tabla 2. Anexo 4

(1) CPaAl 1: Cantén Paniagua, Lote Alcaldia, Muestra No. 1

La muestra CPaAl 1, posee caracteristicas agromorfoldégicas que lo hacen

clasificarse promisoriamente como accesion acriollada ya que la flor presenta

pedunculo verde rojizo, con orientacién de los sépalos reflexed y presencia
intermedia de antocianina en los filamentos del estaminoide; asi como el fruto
maduro de color amarillo intermedio, con forma oblonga, de constriccion basal
intermedia y asi como también su rugosidad de la piel; ademas de la semilla que
presenta color purpura intermedio, con forma oblonga y de tamafio pequefio.

Dichas caracteristicas son tipicas de este tipo de accesiones.

Segun los analisis de grasa y proteinas realizados a las semillas de la muestra
CPaAl 1 se obtuvo un porcentaje de proteina de 13.5% mayor que los obtenidos
en la tabla de FEDECACAO de los clones del departamento de Huila Colombia
(anexo 2) y un porcentaje de grasa de 40.0%, que segun la tabla de FEDECACAO
para rangos tomados para la caracterizacion quimica del grano de cacao (anexo

3) se puede clasificar la semilla como de bajo porcentaje de grasa.
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ARBOL 2. Cédigo cpPaAl2 @

Latitud: 13°42.109 Latitud: 13°42.109 Latitud: 13°42.109

El arbol posee una arquitectura
erecta, con un vigor débil.
Presentaba varios frutos.

El area de cultivo, cuenta con una
densidad de sombra del 40%,
formada por cocos de
aproximadamente 10-15 m de

altura. No se encontraron cultivos

asociados.

Foto 12. Arbol de cacao CPaAl2

CARACTERISTICAS DE LA
HOJA:

Tamano: 37 cm. x 10 cm.
Base: aguda

Apice: acuminado largo
Peciolo: con pulvinus.

Textura: coriacea

Color de hojas jovenes:

Foto 13. Hoja de cacao CPaAl2

Antocianina presente intermedio.

Hojas jovenes velludas.

(2) CPaAl 2: Cantén Paniagua, Lote Alcaldia, Muestra No. 2
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CARACTERISTICAS DE LAFLOR
Color del pedunculo: verde rojizo.
Antocianina presente en los
sépalos exteriores: ligera.
Orientacién de los sépalos:
horizontal.

Antocianina en el pétalo de la
ligula: presente.

Antocianina en el filamento del

estaminoide: intermedio.

Foto 14. Flor de cacao CPaAl2

La muestra CPaAl 2, posee caracteristicas agromorfolégicas que lo hacen

clasificarse promisoriamente como accesion acriollada ya que la flor presenta

pedunculo verde rojizo, con orientacion de los sépalos horizontal y presencia
intermedia de antocianina en los filamentos del estaminoide; el fruto maduro no
pudo ser analizado debido a que al momento del estudio, no presentaba la debida
madurez fisiolégica para su andlisis. Es notorio que el fruto inmaduro presenta una

coloracion verde ligera , tipica de las accesiones acriolladas.
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‘ ARBOL 3. Cédigo cPaAl3 ©

Latitud: 13°42.109 Longitud: 089° 0.9831 m.s.n.m: 16

El arbol posee una arquitectura
erecta, con un vigor débil.
Presentaba escasos frutos.

El area de cultivo, cuenta con una
densidad de sombra del 40%,
formada por cocos de
aproximadamente 10-15 m de
altura. No se encontraron cultivos

asociados.

Foto 15. Arbol de cacao CPaAl3

CARACTERISTICAS DE LA
HOJA:

Tamano: 39 cm. x 10 cm.
Base: aguda
Apice: acuminado largo

Peciolo: con pulvinus.

Textura: coriacea

Foto 16. Hoja de cacao CPaAl3

Color de hojas jévenes:
Antocianina presente intermedio.

Hojas jovenes velludas.
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CARACTERISTICAS DE LA FLOR

Color del pedunculo: rojizo.
Antocianina presente en los
sépalos exteriores: ligera.
Orientacion de los sépalos:
reflexed

Antocianina en el pétalo de la

ligula: presente.
Antocianina en el filamento del

Foto 17. Flor de cacao CPaAl3 estaminoide: intermedio.

La muestra CPaAl 3, posee caracteristicas agromorfolégicas que lo hacen
clasificarse promisoriamente como accesion acriollada ya que la flor presenta
pedunculo rojizo, con orientacion de los sépalos reflexed y presencia intermedia
de antocianina en los filamentos del estaminoide; el fruto maduro no pudo ser
analizado debido a que al momento del estudio, no presentaba la debida madurez
fisioldgica para su andlisis. Es notorio que el fruto inmaduro presenta una

coloracion verde ligera, tipica de las accesiones acriolladas.
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2) Lote Lopez

Propietario: Candelaria Lopez.

Ubicado en el Cantén Paniagua, Colonia Paniagua # 56, municipio de Usulutan a
una distancia aproximada de 15 Km del centro de Usulutan. La propiedad tiene
una extension de 500 m. Esta destinada exclusivamente al cultivo de cacao,

aunque la plantacién se muestra un poco descuidada.

ARBOL 4. Cédigo cPaCa7 ™

Latitud: 13°42.213 Longitud: 091° 0.9835 m.s.n.m: 25

El arbol posee una arquitectura
erecta, con un vigor débil.
Presentaba escasos frutos.

El area de cultivo, cuenta con una
densidad de sombra del 40%,
formada por cocos de
aproximadamente 10-15 m de
altura. No se encontraron cultivos

asociados.

Foto 18. Arbol de cacao CPaCa7
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Foto 19. Hoja de cacao CPaCa7

CARACTERISTICAS DE LA
HOJA:

Tamano: 43.5cm. x12.3 cm.
Base: cordiforme

Apice: puntiaguda

Peciolo: con pulvinus.

Textura: chartaceous

Color de hojas jévenes:
Antocianina ausente intermedio.

Hojas jovenes no velludas.

Foto 20. Flor de cacao CPaCa7

CARACTERISTICAS DE LAFLOR
Color del pedunculo: verde rojiza.
Antocianina presente en los
sépalos exteriores: ausente.
Orientacién de los sépalos:
reflexed.

Antocianina en el pétalo de la
ligula: presente.

Antocianina en el filamento del
estaminoide: intenso.
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Foto 21. Fruto de cacao CPaCa7

CARACTERISTICAS DEL FRUTO

Color del fruto inmaduro: verde ligero
Color del fruto maduro: amarillo
intermedio.

Peso: 1.19 |b.

Forma: oblonga

Constriccion basal: pronunciada
Forma del apice: atenuada
Rugosidad de la superficie: intermedia
Intensidad de la antocianina en los
lomos: ausente.

Grosor de la cascara: 1.8 cm
Temperatura interna: 26° C
Caracteristicas de los surcos:

—

e T
°Brix: 15
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Foto 22. Mazorca de cacao CPaCa7

CARACTERISTICAS DE LAS
SEMILLAS

Arilo (Mucilage)

Color: blanco

Disposicion de las semillas:
ordenadas

Consistencia: no adhesiva
Sabor: afrutado

Apariencia: algodonosa

90000

009 _g%

Foto 23. Semillas de cacao CPaCa7

SEMILLAHUMEDA

Color: purpura intermedio
Forma: eliptica

Peso promedio: 1.11 g

Largo: 2.01cm.

Ancho: 1.09cm

Grosor: 0.87 cm

Peso semilla seca: 0.81g
Total de semillas mazorca: 42
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ANALISIS QUIMICO REALIZADO A LAS SEMILLAS SECAS

ANALISIS REALIZADO RESULTADOS OBTENIDOS
Humedad 5.51% £ 0.02%
Calorias 546.63 kcal / 100g
Ceniza 4.23% +0.15 4.48%
%Base humeda Base seca
, 10.4% £ 0.2 11.0%
Proteina factor 6.25 %Base humeda Base seca
Grasa 37.13% + 1.5 38.2%
%Base humeda Base seca

Tabla 3. Anexo 4

La muestra CPaCa 7, posee caracteristicas agromorfolégicas que lo hacen

clasificarse promisoriamente como accesion acriollada ya que la flor presenta

pedunculo verde rojizo, con orientacion de los sépalos reflexed y presencia intensa
de antocianina en los filamentos del estaminoide; asi como el fruto maduro de
color amarillo intermedio, con forma oblonga, de constriccion basal atenuada y
rugosidad de la piel intermedia; ademas de la semilla que presenta color purpura
intermedio, con forma eliptica y de tamafno pequefo. Dichas caracteristicas son

tipicas de este tipo de accesiones.

Segun los analisis de grasa y proteinas realizados a las semillas de la muestra
CPaCal 7 se obtuvo un porcentaje de proteina de 11.0% levemente menor que
los obtenidos en la tabla de FEDECACAO de los clones del departamento de
Huila Colombia (anexo 2) y un porcentaje de grasa de 38.2%, que segun la tabla
de FEDECACAO para rangos tomados para la caracterizacién quimica del grano
de cacao (anexo 3) se puede clasificar la semilla como de bajo porcentaje de

grasa.
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3) Lote Carranza

Propietario: Alvaro Carranza.

Ubicado en Barrio La Parroquia, municipio de California, La propiedad es un solar
de 300 m aproximadamente, donde se encuentra dos arboles de cacao, formando

parte de la ornamentacion del patio.

ARBOL 5. Cédigo BLpAn1

Latitud: 13°26.395 Longitud: 088° 27.757 m.s.n.m: 701

El arbol posee una arquitectura
intermedia, con un vigor débil.
Presentaba algunos frutos.

El area de cultivo, cuenta con una
densidad de sombra del 30%,
formada por Pepeto Mango,
Marafén Japonés de
aproximadamente 4-8 m de altura.
No se encontraron cultivos

asociados.

CARACTERISTICAS DE LA
HOJA:

Tamano: 32.5cm. x12.4 cm.

I

Base: obtusa

Apice: acuminado largo
Peciolo: con pulvinus.

Textura: chartaceous

. Color de hojas jovenes:

Foto 25. Hoja de cacao BLpAn1

Antocianina ausente intermedio.

Hojas jovenes velludas.




Foto 26. Flor de cacao BLpAn1

CARACTERISTICAS DE LAFLOR
Color del pedunculo: verde rojiza.
Antocianina presente en los
sépalos exteriores: ligera.
Orientacién de los sépalos:
horizontal.

Antocianina en el pétalo de la
ligula: presente.

Antocianina en el filamento del

estaminoide: intenso.

Foto 27. Fruto de cacao BLpAn1

CARACTERISTICAS DEL FRUTO
Color del fruto inmaduro: verde ligero
Color del fruto maduro: amarillo
intenso.

Peso: 1.62 Ib.

Forma: ovoidal

Constriccién basal: ligera

Forma del apice: aguda

Rugosidad de la superficie: intermedia
Intensidad de la antocianina en los
lomos: ausente.

Grosor de la cascara: 1.9 cm
Temperatura interna: 26° C
Caracteristicas de los surcos:

)

%

°Brix: 13
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Foto 28. Mazorca de cacao BLpAn1

CARACTERISTICAS DE LAS
SEMILLAS

Arilo (Mucilage)

Color: amarillento
Disposicion de las semillas:
ordenadas

Consistencia: no adhesiva
Sabor: acido

Apariencia: pelicula

Foto 29. Semillas de cacao BLpAn1

SEMILLAHUMEDA

Color: purpura intermedio y
purpura intenso

Forma: ovada

Peso promedio: 1.64 g

Largo: 2.18 cm.

Ancho: 1.35cm

Grosor: 0.88 cm

Peso semilla seca: 1.02 g
Total de semillas mazorca: 47
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ANALISIS QUIMICO REALIZADO A LAS SEMILLAS SECAS

ANALISIS REALIZADO RESULTADOS OBTENIDOS
Humedad 7.13% + 4.50%
Calorias 488.85 kcal / 100g
Ceniza 3.19% £0.11 3.44%
%Base humeda Base seca
, 12.6% £ 0.10 13.6%
Proteina factor 6.25 %Base humeda Base seca
Grasa 28.8% +1.4 29.9%
%Base humeda Base seca

Tabla 4. Anexo 4

La muestra BLpAn 1, posee caracteristicas agromorfolégicas que lo hacen

clasificarse promisoriamente como accesion forastera ya que la flor presenta

pedunculo verde rojizo, con orientacion de los sépalos horizontal y presencia
intensa de antocianina en los filamentos del estaminoide; asi como el fruto
maduro de color amarillo intenso, con forma ovoidal, de constriccién basal ligera y
rugosidad de la piel intermedia; ademas de la semilla que presenta color purpura
intenso, con forma ovada y de tamafio pequefio. Dichas caracteristicas son

tipicas de este tipo de accesiones.

Segun los analisis de grasa y proteinas realizados a las semillas de la muestra
BLpAn 1 se obtuvo un porcentaje de proteina de 13.6% mayor que los obtenidos
en la tabla de FEDECACAO de los clones del departamento de Huila Colombia
(anexo 2) y un porcentaje de grasa de 29.9%, que segun la tabla de FEDECACAO
para rangos tomados para la caracterizacion quimica del grano de cacao (anexo

3) se puede clasificar la semilla como de bajo porcentaje de grasa.
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4) Finca El Berdun.

Propietario: Pedro Garay.

Ubicado en Cantén Pozén, municipio de California. Es un area de
aproximadamente 6 Mz, destinada exclusivamente al cultivo de café Bourbon. Se
encontraron escasos arboles de cacao, sin flores ni frutos; que pudieran ayudar a
una mejor identificacion de la accesion a la que pertenecen. Ademas, dichos
arboles, se mostraban en estado de abandono. Solo por la observacion de las

pocas caracteristicas agromorfolégicas que presentaban, se podrian determinar
gue son accesiones forasteras.

Foto 31. Vista panoramica Finca El Berdun
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CAPITULO IV
4.1 CONCLUSIONES

Segun las caracteristicas agromorfolégicas analizadas en las accesiones
en estudio codificadas como: CPaAl 1, CPaAl 2, CPaAl3 y CPaCa7 se

puede determinar que son accesiones de cacao acriollado.

La muestra codificada como BLpAn 1 segun las caracteristicas
agromorfologicas evaluadas, se pueden determinar que pertenece a

accesion de cacao forastero.

Los arboles de cacao que forman parte de la Finca El Berdun, los cuales se
encuentran en estado de abandono, muestra caracteristicas

agromorfoldgicas pertenecientes a accesiones de cacao forastero.

Por lo tanto, segun los descriptores agromorfolégicos evaluados en las
muestras obtenidas en los municipios de Usulutan y California, se

encontraron unicamente tipos de cacao acriollado y forastero.

Los andlisis fisicoquimicos, realizados a las muestras de semillas
recolectadas; se observa que las muestra codificada como BLpAn1 fue la
que obtuvo mayor porcentaje de proteina (13.6%). Asi como la muestra que
obtuvo menor porcentaje de proteina fue la muestra codificada como
CPaCa 7 con 11%.

Los andlisis fisicoquimicos, realizados a las muestras de semillas
recolectadas, para la evaluacion del porcentaje de grasa, se observa que
las muestra codificada como CPaAl 1 fue la que obtuvo mayor porcentaje
de grasa (40%). Asi como la muestra que obtuvo menor porcentaje de
grasa fue la muestra codificada como BLpAn 1con 29,9%.
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4.2 RECOMENDACIONES

Darle un seguimiento mas profundo a las accesiones de cacao encontrados
en la propiedad de la Alcaldia de Usulutan, Canton Paniagua, ya que estas
segun los analisis fisicoquimicos realizados a las muestras de semillas,
presentan porcentajes de grasa elevados, que podrian ser muy bien

aceptados para una industrializacion del cacao.

Basado en la informacion obtenida en este estudio, motivar a las
instituciones de gobierno pertinentes y a los productores a conservar el
material genético de cacao nativo de cada zona, como por ejemplo la
elaboracion de viveros, que pueden generar ademas de ingresos extra, la

conservacion de dichas especies.

En las plantaciones de cacao estudiadas, se deben de mejorar las
condiciones de sombra y cultivos asociados para obtener mayores
rendimientos, asi como, el medio ambiente propicio para el vector

responsable de la polinizacion.

Invertir en este tipo de cultivo, para poder generar mas fuentes de empleo

en el area rural.
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GLOSARIO

Accesion: Se utiliza el término “accesién” para designar el material genético que
fue introducido y sembrado en el germoplasma. Una accesion puede corresponder

a un clon o a varias plantas procedentes de la introduccién de un lote de semillas.

Antocianina: son pigmentos hidrosolubles que se hallan en las vacuolas de las
células vegetales y que otorgan el color rojo, purpura o azul a las hojas, flores y

frutos.

Apice: En boténica, este término expresa el extremo superior o punta (del latin

apex, con el mismo significado) de la hoja, del fruto, etc.

Ecotipo: subpoblacion genéticamente diferenciada que esta restringida a un
habitat especffico, un ambiente particular o un ecosistema definido, con unos

limites de tolerancia a los factores ambientales.
Entoméfila: Planta cuya polinizacion se hace por medio de los insectos.
Estaminoide: con aspecto de estambre.

Germoplasma: conjunto de genes que se transmite por la reproduccién a la

descendencia por medio de gametos o células reproductoras.

Hibrido: es el organismo vivo animal o vegetal procedente del cruce de dos
organismos de razas, especies 0 subespecies distintas, o de alguna o mas

cualidades diferentes.

Horqueta: Parte del arbol donde se juntan formando angulo agudo el tronco y una

rama medianamente gruesa.

Ligula: apéndice membranoso ubicado en la linea que une la lamina o limbo foliar

con la vaina en la familia de las gramineas.



Pedunculo: ramita o rabillo que sostiene una inflorescencia o un fruto tras su

fecundacion.

Peciolo: es la parte de la hoja que une el limbo a la rama. Tiene forma de rabito y,

a través de él, discurren los vasos conductores.

Verticilo: conjunto de tres o mas hojas, ramas u otros érganos que brotan de un

tallo en el mismo nivel.






ANEXO No. 1
FICHA PARA LEVANTAMIENTO DE DATOS PLANTACIONES DE CACAO

INFORMACION GENERAL

Cddigo Finca
No. Lote, montaia, etc.
Color del fruto maduro
Correlativo # muestra

Nomendatura

Ubicacion GPS Coordenadas
a.s.n.m.
Area total de cultivo
Descrincion Arboles de sombra Espedies
Zsecl IEC; Altura
& Densidad de sombra
Cultivos asociados
Erecta
; ; Arquitectura Pendulosa
CARACTERISTICAS DEL ARBOL -
, Intermedia
* FOTOGRAFIAR ARBOL T
Débil
Vigor Intermedio
Vigoroso

* FOTOGRAFIAR ARBOL




Largo (cm)
Ancho (cm)
Aguda
Obtusa
Base
Redondeada
Cordiforme
Puntiaguda
Acuminado
Apice corto
Acuminado
largo
CARACTERISTICAS DE LA HOJA Peciolo Sin pulvinus
Con pulvinus
Chartaceous
Textura Coriacea
Otra
o Verde luminoso
Antodianina -
Intermedio
ausente
Color hojas Verde intenso
jovenes o Rojizo luminoso
Antodianina -
Intermedio
presente
Rojizo intenso
Sensacion al tacto Velludas
hojas jévenes No velludas

*FOTOGRAFIAR HOJA, APICE Y BASE. TOMAR UNA 1 MUESTRA DE HOJA QUE NO PRESENTE DANOS (MANCHAS, ETC)

Verde
Color del pedtinculo Verde + rojiza
Rojizo
Ausente
Antocianina presente en los sépalos Ligera
exteriores Intermedia
CARACTERISTICAS Intensa
DE LAS FLORES Orientacion de los sépalos Reflexed
Horizontal
Presenda de antocianina en el pétalo de Ausente
laligula Presente
Ausente
Presenda de antocianina en el filamento | Ligeramente tefiido
del estaminoide Intermedio
Intenso

*FOTOGRAFIAR FLOR. TOMAR 1FLOR Y FIJARLA EN ALCOHOL AL 80%, PARA TRANSPORTARLA AL LABORATORIO.




CARACTERISTICAS
DEL FRUTO

Color fruto inmaduro

Verde ligero

Verde intermedio

Verde oscuro

Otros

Intensidad de la antocianina
en los lomos (Inmaduro)

Ausente

Ligera

Intermedia

Intensa

Color del fruto maduro

Amarillo

Ausente

Ligera

Intermedia

Intensa

Rojo

Ausente

Ligera

Intermedia

Intensa

Peso

Largo (cm)

Ancho (cm)

Forma

Oblonga

Eliptica

Ovoidal

Redondeada

Esferoide

Constriccion basal

Ausente

Ligera

Intermedia

Pronundada

Forma del apice

Atenuada

Aguda

Obtusa

Redondeada

Mamiforme

Rugosidad de la superficie

Ausente

Ligera

Intermedia

Intensa

Grosor de la cascara

Temperatura interna

Caracteristica de los surcos

*FOTOGRAFIAR EN EL LABORATORIO.




CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

Blanco
Color
Amarillento
Disposicion de Ordenadas
las semillas Desordenadas
Consistencia Ad hesw.a
. No adhesiva
Arilo Dul
(Mucilage) : uiee
Sabor A ru‘tado
Acido
No definido
Algodonosa
Apariencia Abundante
Pelicula

*FOTO CORTE TRANSVERSAL MAZORCA.

Semilla himeda

MUESTRAS

3 4 5

6

10

Color

Blanco

Blanco grisaceo o crema

Pdrpura claro

Plrpuraintermedio

Pdrpura oscuro

Forma

Oblongo

Eliptica

Ovada

Peso (g)

Largo (cm)

Ancho (cm)

Grosor (cm)

*FOTOGRAFIAR SEMILLAS.

MUESTRAS

Peso semilla seca 1 2

3 4

10

Total de semillas mazorca:




ANEXO No. 2
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ANEXO No. 3

Tabla 3.
Rangos tomados para la caracterizaciéon

quimica del grano de cacao

Porcentaje de cascarilla <11 11a12 =12
Peso del grano igr) <1 05 105a12 *12
Porcentaje de humedad babb Ta8 =B
Porcentaje de grasa <52 52 a55h =55
pH <50 50a55 »55
Sabor Amargo Acido Normal

Fuente: www.fedecaco.com
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LCA-12012011-01

San Salvador, 12 de enero del 2011.
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andlisis realizados a unas muesiras, por Usted proporcionadas a este
laboratorio el dia 05 de Enero del 2011, las cuadles se recibieron en
bolsas plasticas selladas y con su respectiva identificacion.

| CODIGO DE INGRESO | ”&"ﬂmg" | TPODE |  OBSERVACIONESDE LA |
] i AL LABORATORIO | i MUESTRA MUESTRA i
- T e T N CLENTE A it b RO ek i
2 é : ' f
3 : ! :
4 LC A -D&ﬂl T 404 BLpAnI :Semilm de | Semilas  deshidralodas,  sin
A SOOI . ... ASSN Lcoscora. cememrmcd
L5 LCA _le n _05 : CPaALl t Semnillas “de ! Semillas deshidraladas,  sin
R —————— S O . = = .=, = = [ oc-scqrq_ s s s e
6 LCA-05011 IJD& ; CPacCa? ¢ Semillas de ; Semilos  deshidralodas,  sin '
R, R — _icacgo ! cascarg, !



= Y T e S S .
 REAUADo | RESULTADOS OBTENIDOS | Rtautaoa | METODOLOGIA UTILZADA
| _Humedod | 713% 2 4.50% . 4 . Gravimétrico !
.. Colodas 1 oe8Keal/l00g b L el
H i i i i :
i ; i ArFR0 i 344% i i ) i
i Ceniza ! % Base Homeda | Base Seco : 4 ; Gravimétrico ;
i ' 12,6%+0.10 13.6% I | i
] i C - i u " H + I
Fz:;;?{:;s : % Base HUmedo Bene Seca : 2 Micro Feidahl !
bt e o] A ke e R et e, —
] | ! ! ! !
i i ZEB14 | moeg H ! ) !
i Grasa ' % Bose Humedad ' Base Secg Z ' Extraccidn Souhiet i
1 ] i [ 1 .
i.._....-..._._._x...._.L._....-.-.-._._._...‘._.L._._..,___._._.. e T -
' LCA-D50111-05 !
i.,._._._...-,.._._.__...-._._.-.......____._._..______._._.‘___,____._....___._. et et
Y AMALSIS | ! REPLICA | !
- Reauzapo | NESUADOSOBTENDOS | peaugapa | METODOLOGIA UTILZADA |
[} i ] [] [
i i 455%+ 1.83% i 4 i Graviméiice ;
!. ..... t'LE"."_'E'S’E’.‘? _____ !_ ........................................ E. ................ .{ ................................ :
.. Golodes | iRt b i, ki 5
L] i [ 1 L]
i ) | 505%:004 !  s5m9% : N !
; Ceniza : % Base H . ' Bose Seca | 4 .*' Gravimétrico i
S e e S i
] 1 '] i ] I
i . ! 128%+03 ¢ 135% i . :
i Proteing ' . i ' 2 ! Micra Kjeldahl !
i i %BoseHimeda ;  Bose Sec i i i
| Foctors2s ! . : “ | : :
 S——— ot et s e S— - IOV e e ———————ee e i
i i i [} [] [}
; OI%218 0 0% i . i
Grasa i %Base Humedad |  Base Seca : 2 i Bxdroccion Soxhlet :
[] ¥ ¥ [l i

r ..................... i s 5 S e e s - 2 e -

D ANALSIS T e B -
i H RESULTADOS OBTENIDOS : i METODOLOGIA UTILIZADA |
L._._FHLET.&PQH__;+ ......................................... - “EM' ................................ i
| s 551 %+ 0.02% ; 4 ! Gravimétiico i
L cooes | 546.63 Keal / 100g ; : Factor ,
i Lolodigs . S F S i e e ettt e s :
L ] ] [ i L]
i . | 423%2005 | 448% i o ]
i aria | % Base Himeda i Baseseco | = H Grovimético 5
Fememememmim e : S SR S O oot e ,
i ] r 1 ] 1
i . P I04%02 nos i i N H
i Proteing i y i i 2 i Micro Kjeldahl i
| Foctors2s : %BoseHimedo | Boseseca ! : | :
I I s e T S S i
i ] [ i o [ S e I
i ©3703%£15 | as2% | E . i
; Graso | % Base Humeda | Base Seca 2 i Extraccidn Soxhiet i
e ] i : i ; ;

B labaralong no se memmm:mmmmmmmmw fom & por
Coreo slechdnica,
Este informe no puede 8T reproducido en lemmo pascial, soloments de Tenma fokal



T me s el S RIS LTI

| 47\ Focullad de Agricultura e Investigacién Agricola j Laboralorio de Calidad
i fi&}| | CompusiEdificio 5 Km. 81/2 Camelera a Santa Tecla, Linforme LCA:12012011-0
COUEE Y la Ubertad, B Salvador CLA.

Qs momme | TEL: (503)2212-9448, Email: jmperezg@vimd.edu.sv

Bibliografia: AOQAC: Official Methods of Analysis of the Associafion of Analylical Chemistry, 17
Edlition 2003

Atentamente

Jimmy Adalberto Quinteros AnaTeresaRamaos Rivas

Analista Analista




