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Io- INTRDDUCCION 

El cacao _Theobroma cacao L. (Tbeobroma •_palabra compuesta del griego 

que significa "Bebida de los dioses") es una planta ligada a nuestra histo 

ria, Sabemos que nuestros primeros pobladores del Sureste de México ( Soco 

nusco ) lo cultivaban antes de la llegada de los conquistadores españoles • 
. • 

El cultivo está distribuÍdo en cinco estados del Sureste de México, -

pero su explotación se hace mayoritaria en los estados de Tabasco con un -

75% de la producción Nacional, Chiapas con un 20%, el 5% restante se produ 

ce en los estados de Veracruz, Oaxaca y parte de Guerrero. La producción -

Nacional. fluctúa en unas 38,000 toneladas anuales, destinadas a cubrir las 

necesidades internas V a satisfacer parte de las demandas de los mercados­

Internacionales. El valor de la producción Nacional respecto al ciclo 1979 

- 1980 fu~ de $ 2,400 millones de pesos, de la cual correspondió a Tabasco 

$ 1,974.1 millones de pesos. En la actualidad se estima que en Tabasco, u-

na población aproximada de 35,000 familias, se ocupa y depende directa o -

indirectamente del cultivo del cacao, laborando sobre una superficie apro­

ximada de 60,000 hectáreas. (*) 

Fundamentalmente los problemas de la producción de cacao en Tabasco,-

po.siblement e desde los inicios de su explotaci6n, han- estado ligados al a-

taque de plagas y/o enfermedades, política interna del ,estado y en gran me 

dida a la- deficiente· organización de ·los campesinos, _además de. que en _los- _ 

ultimes años, la explotación de hidrocarburos (petróleo) al encarecer la -

mano de obra y afectar el ecosistema, trajo como consecuencia,- mermas en -

la producción del cultivo. 

Basado .en lo anterior, y siendo eL estado--de- Tabasco (área de__: estudio) -

el mayor productor de cacao_ en el pa!s, a los al-tos preci-as--:deLinercado -In;.;:--

(*)·fuente Comisión Nacional del Cacao=( CONAOECA-~) -: 
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,ternacional y a la importancia del cultivo en la econom!a del estado, se -

realizÓ el presente estudio, con el fin de plantear los principales proble 

mas que afectan la producción de cacao, basado principalmente en la recopi 

laci6n de da~ros bibliográficos, complementado con observaciones directas, 

provenientes de la experiencia desarrollada durante un lapso de 7 años de-

trabajos de campo sobre el cultivo del cacao en el estado de Tabascoo 

II.- OBJETIVOS 

- CONOCER LAS TECNICAS ACTUALES EN LA EXPLDTACION DEL CULTIVO DEL CA-

CAD, QUE COADYUVEN EN EL INCREMENTO DE LA PRODUCCIDN EN EL ESTADO. 

- DAR A ~ONOCER EL PANORAMA GENERAL DE LOS FACTORES QUE INFLUYEN EN -

LA PROBLEMATICA ACTUAL DE LA EXPLOTACION CACAOTERA EN EL ESTADO DE-

TABASCO Y SUS POSIBLES SOLUCIONES. 

Illo- REVISION DE LITERATURA 

III.l, HISTORIA DEL CACAO 

Los agricultores mayas fueron los primeros en cultivar, racionalmente 

el cacao en la América Central v México, desafortunadamente desconocemos -

los detalles al respecto, por el contrario la cultura Azteca, nos confirma 

que, desde el siglo XIV, el cacao se ha cultivado en México v que la siem-

bra, la plantación v la cosecha, fueron motivo de ceremonias religiosaso 

Cuando en 1519 Hernán Cortés desembarca en las costas de_Jabasco, se-

interesó en el cacao, el cual se usaba como moneda de uso corriente en to~ 

das las provincias de México, las cuales pagaban el pesado tributo a Mocte 

zuma en forma de habas de cacao. 

Los Aztecas ya habían desarrollado una técnica para utilizar el cacao 

comrr alimento. El grano era secado al sol y tostado en ollas de barro para 

desarrollar el aroma, siendo después molido en los tradicionales metates.-- ~ 

Posteriormente_se le agregaba maíz molido hirviendose en agua,_añadiendole 
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,otros ingredientes como chile, vainilla y miel, sirviendase en recipien~es 

o jícaras. A esta bebida le llamaban "Xocolatl" y el aHadirle especies Y -

excitantes no era simplemente para mejorar su sabor sino para conferirle -

cierta cualidad afrodisiaca. Al hervir el cacao molido, la grasa o manteca 

fluíá a la superficie en forma de espuma, la que era recogida para emplear 

se coma medicina para curar heridas y enfermedades de la piel. 

Posteriormente cuando Hernán Cortés, conoció el poder fortaleciente -

del "Xocolatl" empleada por los aztecas, notificó en una carta a Carlos V, 

que bastaba una taza de esa bebida indígena para sostener las fuerzas de -

un soldado durante todo el día de marcha. 

En 1580 ios espaHoles mandaron el cacao a EspaAa, donde se mejor6 con 

la adición de substancias aromáticas, generalizandose su uso después de 

combinarse con azucar. Mantuvieron su secreto por largo tiempo y quienes -

lo importaban sin autorización eran castigados. En 1600 el cacao fué intro 

ducido en Italia, y posteriormente al norte de Europa. En 1720 Linneo di6-

el nombre de Theobroma, alimento de las dioses, el cual hace causa común -

con el nombre con que los aztecas lo denominaban "Cacahoaquahuitl". 

El cacao fué reencontrado por los espaAales en otras países al avan -

zar en sus conquistas por el interior del continente americano, pera cons­

tataron que era de inferior calidad al de México, hecho que hace pensar 

que América del Sur, sea la cuna de·las cacaos forasteros y México y Gen­

troamérica la de los cacaos Criollos de una mejor calidad. Los españoles -

fueron los primeros en harier plantaciones en las zonas tropicales de Gen -

tro y Sudamérica y en muchas islas del Caribe. EspaHoles, Holandeses y Por 

tugueses llevaron el cacao a las islas del golfo de Guinea en el siglo XVI 

Holandeses y EspaAoles al-Sudeste Asiático en los siglos XVl y XVII, mien-

tras que los alemanes lo llevaron a Somoa y Nueva Guinea en el pacífico sur 

en el siglo XVIII~ A africa fué llevado a fines del siglo XIX a trav~s de­

las islas españolas y Portuguesas en el golfo de Guineac Venezuela tras ha-
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'ber suplantado a ~~xica, se convierte en el m~s importante exportador de~ 

cacao y las plantaciones se desarrollan rápidamente en Trinidad, Jamaica,­

Hait! y luego en la Martinica donde el cultivo se inicia al ser llevado 

par los Franceses en 1660. No es sino hasta el siglo XIX, cuando el culti­

vo progresa re~lmente mientras que la fndustria del chocolate se desarro -

lla en Europa. En América aparecen los nuevos productores, Ecuador y Bra -

sil, en ~ste último país el cultivo se ha extendido r~pidamente después de 

su introducción en el estado de Bahí~o En Africa solo es cultivado a prin­

cipios del siglo XIX en las islas de Fernando Poo y Santa Toméo Nuevas im~ 

portaciones fueron hechas en Santa Tomé en 1886 y el cultivo prospera r~pi 

damente en Ghana desde fines del siglo XIX.-El cacao es introducido igual­

mente por ésta época en Nigeria, en el Camerún y Costa de Marfil. En 1926, 

estos países se convirtieron en los principales productores del mundo, con 

trolando actualmente el 65% de la producción mundial. 

El impulso dado al cultivo del cacao en el sigla XIX, está ligado al­

de las industrias, grandes firmas nacen en ésta época, pera sobre toda se­

progresa en la industria. En 1828 se registra una patente para la fabrica­

ción del chocolate en polvo mediante la extracción de manteca d.el cacao, -

pronto se descubre que al mezclar la manteca del cacao con una pasta del -

mismo y de azucar, se puede .preparar -un artículo delicioso que_se~puede mo 

ler. El chocolate ha nacido y es puesto en venta por primera vez en el año 

de 184?. 

En M~xico, durante la conquista española se mantuvo el cultivo pero -

no se le fomentó, hecho que junto con el descuido de las plantaciones en -

la etapa que va de la guerra de independencia hasta la Revolución de-:...-:1910, 

fren6-la producción y la hizo descender. Fue hasta .1930 cuando se int-entó­

reactivar el cultivo, por lo que se introdujo el cacao~de· tipo 11 forasteron 

más resistente a plagas y enfermedades,~pero de menar_calidad al da tipo-· 
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11 criollo:• ·.;ur: tr:Jr!1 r::i·:nalmente se habÍa producido. Sin embargo los f:'utos-

que importar c~cao a fines de los aRos ~O y principios de los 50. Para 1960 

el cacao es uno de los principales cultivos de los estados de Tabasco y 

Chiapas, y aunque se aumenta la producción, prevalecen las t~cnicas rudi -

mentarías de cultivo y beneficio. Ya en la década de 1970, el cacao obtie-

ne un nuevo auge debido a las altas cotizaciones en el ~ercado Internacio-

nal y a la atención que el gobierno Federal le confiere creando una Comi -

sión Nacional para el cultivo del Cacao ( CONADECA ). (20) 

111.2. TAXONOMIA 

Desde el punto de vista de su clasificación botfinica, podemos ubicar-

al cacao en la forma siguiente: (21) (26) 

Sub-reino _Embrioph~ta 

Division t1a~noli ophyta (Angiospermas) 

Clase Magnoliopsida (Dicotiledónea) 

Orden r-1alvales 

Familia Sterculiácea ~ 

Tribu Bitneriácea 

Género Theobroma ,....-

El género Theobroma presenta una gran diversidad de especies (aproxi-

madamente 18) y se saldrias de los objetivos de éste trabajo, estudiar el-

origen de cada una de ellas. Por otra parte, a causa de la enorme heteroge 

neidad de las poblaciones cultivadas y a lo obscuro de su origen, la dis -

tribución de diferentes tipos se puede decir que co~stituye un problema, -

ya que no existe, desde el punto de vista botánico, ni una sola variedad -

de cacao descrita como tal. 

III.3. MORFOLOGIA 

Las diversas clases de cacao difieren poco en su hábito general de 

crecimiento, todos son árboles de talla regular que alcanzan una altura de 
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9 li'l2t'COS V con pocas 8'.-<.Cepciones tiJdos ellos tienen ljll modo pr,c;o r::orr.ún c.e 

.ca.ni ficarse. 

La planta proveniente de semilla produce un tallo principal erecta,-

de 1.5 metros de altura aproximadamente, que luego se divide en tres, cua 

tro o cinca ramas principales, casi horizontales, que forman el llamado a 

banico u horquetao Al formarse la horqueta la yema terminal se elimina y­

el siguiente crecimiento vertical ocurre por medio de un chupón que sale­

por lo general de la parte inmediata inferior de la horqueta, y asciende-

entre las ramas para repetir aproximadamente 1 metro más arriba la ramifi 

cación del tallo principal y formar un segundo estrato u horqueta. Un ár­

bol sin podar puede agregar una tercera y aún una cuarta serie de ra~as,­

alcanzando su máximo desarrollo a la edad de 9 a 10 años. (17) 

RAIZ.- Después de que germina la semilla, la raíz tiene un crecimiento 

vertical rápido en el suelo, a la vez que en la base del hipocotilo empie 
' -

zan a brotar raíces laterales dispuestas en seis series verticales, que -

se empiezan a desarrollar en forma horizontal ~1 tiempo que la raíz prin­

cipal se alarga. En los primeros meses (4 á 5), la raíz principal puede 

llegar a alcanz~r de 40 a 50 cm. y al cabo de cinco o seis años alcanza -

generalmente unos 80 cms, de profundidad, y es cuando se divide en varias 

raíces. La raítFprimaria' alcanza· su máximo desarrollo a las 9 ó 10 años -

alcanzando una profundidad de 2 a 2.5 mts. dando lugar a raíces laterales 

las cuales- se desarrollan abundantemente en los primeros 50 cms.-por_ deba 

jo del cuello de la ra!z~ presentando grán nGmero de árboles de cacao en­

estado adulto,-· la--caracterisfica de tener la raíz principal desprovista -

de raíces laterales en toda su tronco inferior. (14) 

Las .. raíces laterales __ son abundantes en el cacao joyen y están· repar­

tidas en- la capa superficial del suelo,· de estas-_ raí-ces, -varias toman un ... -

desarrollo progresivo mayor .. y se extienden en la- capa superficial, ramifi · 

candÓse mucho, emitiendo por extremidades un gran número de raicillas fi-
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brasas que forman una cabellera abundante que penetra en el mantillo de -

los restos de M.O. que cubre el suelo. (fig. 2) 

TRONCO.- En su inicio el tronco~es erecto y de corteza lisa de color ver-
·, 

de obscuro_hasta e1 año y medio.d8'-edado Conforme va creciendo se va en-

grosando, con~inuando la corteza lisa, a~n cuando se descascara a tiras,-

tomando un color pardo rojizoo A los tres años la corteza toma un color -

más obscuro, con superfici~ fina, empezando a aparecer relieves pronuncia 

dos donde anteriormente hubo hojas. Con el tiempo, el tronco alcanza un -

diámetro de 20 a 30 cms. la corteza se hace más gruesa y grís, siendo más 

numerosas las cicatrices de hojas viejas que cayeron, de chupones podados 

y de mazorcas cosechadas, adquiriendo el tronco una forma más irregular,­

que aumenta con las costras de algunos líquenes. (17) 

TIPOS DE RAMAS.- Hay 2 tipos de ramas, el tipo vertical (chupón) incluyen 

do el eje principal de las plantas producidas por semilla, y el tipo de a 

banicoo Ambos tipos producen flores y frutos, pero difieren en varios as-

pectos. El tipo de rama vert5cal o chupón, tiene las hojas alternas en es 

piral de 3/8 y es limitada en su crecimiento, ya que siempre dan origen a 

un abanico terminal. La rama de abanico tiene sus hojas alternas en 1/2,-

creciendo indefinidamente dando origen a ramas laterales de su mismo tipo. 

Como· regla general los chupones producen chupones, excepto los que se-~ri 

ginan en el verticilio u horqueta, y los §banicos producen abanicos, sin-

embargo existe cierta flexibilidad en las formas de ramificación, pues 

aún cuando es raro que un chupón produzca un abanico más abajo de la hor­

queta, no es raro que los abanicos produzcan chupones. (26) 

HOJAS.~ Las hojas cuando adultas,· son de.color verde-obscuro. y delgadas,-

pero de textura firme y cuando jovenes son de color verde-claro o de di -

versas tonalidades de rojo,.muy suaves-y blandas, colgando verticalmente-

de sus peciolos. Las estípulas son conspícuas en las hojas tiernas, des -
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desprendiendose normalmente pronto, pero pueden persistir cuando existen-

ciertas enfermedades. 

El peciolo presenta un pulvinus o hinchaz6n bien marcado en cada uno 

.de sus extremos, el cual facilita posiblemente el movimiento de las hojas 

. en r·espuesta a estímulos fototr6picos. Las ramas de abanico crecen en bro 

· taciones repentinas v la lonquitud de los entrenudos aumenta gradualmente 

desde el comienzo del crecimiento hasta alcanzar un punto máximo y luego, 

disminuye nuevamente a medida que la yema retorna a un estado de reposo. 

Las estípulas de las Últimas hojas formadas en un brote nuevo, por -

la cercanía de unas con otras, dejan cicatrices características en la ra-

ma cuando se reanuda el crecimiento, de tal forma que lo largo de los bro 

tes sucesivos se aprecia fácilmente, las hojas persisten durante dos bro-

taciones v caen a partir del tercer brote hacia atras contando de la yema 

terminal, por tal raz6n normalmente hay hojas de tres edades diferentes -

en cada rama.(l7) 

FLOR.- El cacao es "Caulifloro", lo que significa que las flores y los 

frutos se producen en las partes más.viejas del tronco y de las ramas des 

provistas de hojas. Las partes en donde aparecen cada año las inflorecen-

cias,-son-visibles sobre-los árboles, donde forman-prominencias llamadas-

"cbjin~s:flbrales"-~1-cual- ~uede -traer~numerosas flores al mismo tiempo.-

La primera-fforaci6n.se-puede ~reducir a la eqad de 2 años en variedades-

precocesi- pero generalmente aparecen del tercero al cuarto año. Puede flo 

recer durante· todo-e 1- año, sin embargo la -repartición- de las épocas de 

floraci6n depende de las condiciones clim~ticas, siendo favorecida por 

temperaturas.medias elevadas y lluvias -abundantes. 

En~ -:Tabasco;-__ el pico de ·.ta floraciÓI"'Ic-es al- inicio de:-las --lluvias-~( ju -

nio-julib'_ )'.f" 

La·. fló!\- es. he'rmafrodi ta~ "de="taira· pequeña·- (O. 5. a 1 cm.)_ y está sos te 
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nida par un pedicelo de 1 a 3 cm. Tiene cinco sépalos saldadas en la base 

de calar blanca a rasada. Cinca pétalos al ternos con los sépalos, de for-

ma característica; estrechos en la base que se ensanchan y se hacen c6nca 

vos formando un pequeño capuchón de color blanco con rayas violetas, can-

una-abertura orientada hacia el eje de la flor y cuya parte superior es-

trecha, se prolonga en una !!gula que la enlaza con el limbo del pétalo,-

m~s ancho, de color amarillento, completamente orientado hacia el exterior 

de la floro El ovario, sGpero, comprende cinco cavidades cada una de ella 

con seis a diez óvulos dispuestos alrrededor del eje central del ovario.-

El estilo es tubular, terminado en cinco estigmas. El androceo está com -

puesto por cinco estambres que alternan con cinco estaminodios estériles. 

Estambres y estaminodios están soldados por su base para formar un tubo -

muy corto, mientras que los estaminodios, de color pardo violaceo, son er 

guidos y rodean al estilo, los. estambres están recurvados hacia el exte -

rior, hacia los pétalos, los cuales están opuestos, encontrándose las an-

teras alojadas en el interior de las cogullas de cada uno de los pétalos-

correspondientes. (fig 1) Cada estambre es doble, proviniendo de la fu 

sión de otros dos estambres, portando las anteras cuatro sacos polínicos. 

El Botón floral empieza a abrir por la tarde y se completa con las prime-

ras horas de la mañana. La dehiscencia de-~as-anteras aparece al abrirse-

la flor v-el polen es funcional inmediatamente. Su viabilidad es de corta 

duración y no sobrepasa las 48 horas en condiciones normales. (17) 

POLINIZACION.- Debido a la morfología de la' flor, la e ual no facilita la-

autopolinizaci6n, la polinización es esencialmente fintomófila,-realizada-

por pequeñas mosquitas entre las cuales han sido identificadas varias es-

pe.cies- -del:--gérierD-Forcipomya--<:Sunders 1968}~~ 

FRUTO~~-Bot~nicamente- es-una· baya o mazorca, que por-lo:generai-tontiene-

de. 20-.-a 40 semillas, de 25 ·a 30 cms; de largo: 'iJ de_ lO~ a 13· éms~ de- grosor 

en su madurez el color de las mazorcas va desde el verde el aro, -j1as_ti3 el-
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diez surcos marcan más o menos profundamente la mazorca de punta a punta. 

La mazorca está sostenida por un pedúnculo leñoso que procede de engrosa 

.miento del pedicelo pe la flor. La duraci6n del desarrollo del fruto, de 

pendiendo de la especie que se trate, desde la fecundación hasta la madu 
) 

rez, varía entre los 5.y 7 meses. (17) 

SEMIL~A.- La semilla comunmente llamada "almendra" o grano de cacao, tie 

ne diversas formas o tamaños de acuerdo con la variedad, presentando tam 

bien diferencias dentro de la mazorca, pues la de los extremos son más ~ 

pequeños y aplastados y deformes, suelen tener 2 cms. de largo, 0.7 cms. 

de espesor y 1 cm. de ancho en el caso de los tipos_ forasteros. La semi-

lla es dicotiled6nea, rica en materia grasa con un 50% a 55%.(4) 

o 

a. estilo 
b. estambre 
Cr estaminodio 

d. cogulla } . l 
e. limbo peta 0 

f. ;épalo 

Fig-. -1 -- Di:agrama -floraL.y esquema de una flor cortada __ a lo largo de Theo· _ 

br·oma --cacao .. Lo-
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2 . Per~il diagramático de un suelo para cacao que muestra la 

forma en que la· raiz explota las diferentes capas. 
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Illo4. CLASIFICACION DE LOS CACAOS CULTIVADOS· 

Los cacaos cultivados presentan una gran variabilidad en lo referen 

te a los caracteres de color, dimensiones y forma de las distintas par 

·tes de la flor, del fruto o de la semilla. 

Durante cientos de años el cacao ha sido cultivado en América y to­

dos los tipos que se encuentran hoy en cultivo, no son sino variedades o 

cultivares de los que apenas es posible conocer su origen y su historiao 

Se han producido mutaciones, se han hecho selecciones en las cuales han­

intervenido numerosos cruzamientos naturales. 

Es posible sin embargo, dentro de los tipos basQcos de cacao exis -

tentes en el pa!s, de acuerdo a su calidad y tipo de mazorcas~ clasifi -

carlos en tres grandes grupos. (4) (11) (26) 

l.- Criollo : 

2.- Forastero: 

Centroamericano 

Sudamericano 

Angoleta 

Cunde amor 

Amelonado 
. 

Calabacilla 

3".- Jri~i t,q_rios (Forastero-amaz6nico X criollo) 

Cacao Criollo 

En Tabasco son contadas las plantas de cacao criollo que se han en­

contrado dentro de las plantaciones de forasteros, que como se sabe, cons 

tituyen la masa de la poblaci6n cacaotera de nuestro país, por esta ra -

z6n, la pureza de éstos pocos árboles localizados es muy dudosa. 

Existen dos tipos de cacao Criollo: el Centroamericano y el Sudame­

ricano, cuyas referencias se refieren solamente a algunas caracter!sti -

cas de la fo.riila de la mazorca, pero no a las almendras, que en los dos -
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tipos son iguales v de calidad superior a la de los forasteros. 

Características Principales de los Cacaos Criollos 

- Semillas grandes, casi redondas v no aplastadas por sus lados. 

- El color de los granos es blanco, con la periferia violeta clara -

en algunos casas, pero can el centra. blanca. 

- La superficie de las mazorcas tiene 10 surcos, de los cuales 5 san 
{.• 

más profundos que las otras 5 que alternan can ellos, las protube-

rancias que salen entre surcas, san rugosas e irregulares, pera la 

textura de la cáscara de la mazorca es más suave y fácil de cortar. · 

- La calidad del producto es muy alta y tiene las mayores preferen -

cias en las mercados Internacionales. 

Cacao Forastero 

Tanto en Tabasco cama en todas las paises productores, las tipas de-

cacao forastera, constituyen la mayar parte de las cacaos cultivadas, en-

las cuales existen muchas subtipos. 

Es dificil hacer una clasificaci6n fija para las forasteras, porque-

encontramos sus características, ca~binadas en distintas formas, na se sa 

be si la mezcla de estas características, ha sida resultada de siglas de-

hibridaciones a de mutaciones, o si ha sida resultada de las condiciones-

ambientales han influída, pero jas mezclas que se han producido son resul 
' ~ - - . . - ~ .-

tado de hibridaciones de cacao tipa Crialta y. Forastera. 

Como resultada de·la antes expuesta, se puede éeAalar que las princi 

pal~s subtipos de forasteros na est§n definitivamente separadas uno de 

las otros, sino que forman una serie gradual que empieza por forasteros -

angaleta que es parecida Bl Criollo en algunas aspectos y cantinGa can el 

Cundeamar, ha~ta tipos lisos como Calabacillas. 

Las tafác~erísticas de los Subtipos Forastero son: 

FORASTERO AJ1GP:lEJA.- Su característica principal es el de ser frutos gran 
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, des con largos surcos profundos, cáscara gruesa y superficie rugosa (en -

algunos casos lisa), sin cuello de botella, los granos son parecidos a 

los del cacao Criollo, pero no son tan grandes, ni tan redondos, ya que -

.se presentan ligeramente aplastados, su color es púrpura claro y su cali­

. dad dentro de los forasteros es superior. 

FORASTERO CUNDEAMOR.- Se caracteriza por la estrangulaci6n o cuello de bo 

tella en la base de la fruta, los surcos en la cáscara no son profundos,­

la cáscara es gruesa pero no muy rugosa, aunque hay tipos de cacaos cun -

deamor con almendras parecidas a las del angoleta, en su mayoría presen -

tan almendras algo aplastadas y de color más obscuro que las de dicho sub 

tipo, en cuanto a calidad, siguen a los del Angoleta. 

FORASTERO AMELONADOo- Este subtipo de forastero presenta muchas diferen -

cias entre ellos, pero en general se caracteriza por sus frutos anchos y­

cortos, de forma parecida a la del melón de agua. La cáscara es general -

mente lisa, pero tiene sus diez surcos definidos, los granos son por lo -

regular aplastados, de color violeta obscuro y de sabor amargo, su cali -

dad es similar a las del cundeamor. ' 

FORASTERO CALABACILLO.- Este subtipo es considerado como los forasteros -

menos deseables, aunque se pueden encontrar en todos los países cacaoteros ---·-·-- · 

de América, aún cuando por lo general los productores nunca lo siembran -

intencionalmente pues la calidad del producto no es muy aceptable. 

De todos los forasteros, los Calabacillas producen mazorcas más cor­

tas y de cáscara más lisa, con surcos poco profundos, los granos son pe -

queños, bastante aplastados, de color púrpura obscuro y muy amargos. Se -

necesitan alrrededor de 35-40 mazorcas para lograr un Kg. de cacao seco. · 

Cacao.Trinit~rio (híbrido) 

La denomib"ación Trinitario, está reservada.a las formas hÍbridas de­

forastero amazónico con los Criollos cultivados en·M6xico, América Central 
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Trinidad, Colombia, Venezuelao 

Actualmente proporcionan del 10% al 15% de la producción mundial de-

cacao, su calidad es intermedia entre los Criollos (cac~os finos) y los -

,Forasteros (cacaos corrientes), la cual es muy variable, como son varia-

bles de por sí todos los caracteres de los Trinitarios, cuya heterogenei-

dad está ligada a su naturaleza hÍbrida. 

Debido a esta heterogeneidad, constituyen un material excepcional pa 

ra el seleccionador, que puede escoger entre las diversas combinaciones -

halladas, aquellas que asocian el mayor número de caracteres interesantes 

las que se podrán multiplicar solamente por vía vegetativa. 

Antes de finalizar el estudio de los tipos tradicionales de cacaos -

cultivados, debemos mencionar otra especie de Theobroma tambien cultivada. 

Cacao Lagarto 

En M~xico, Guatemala y Nicaragua se cultiva tambien la especie l· pen­

tagona Bern. Debido a que la cáscara de la mazorca tiene muchas protube -

rancias y arrugas irregulares que se asemejan a la piel del cocodrilo, -

se le llama vulgarmente a esta espec.ie "Cacao Lagarto". 

Los frutos del cacao Lagarto difieren de los de otra especie no sola 

mente a causa de su excesiva verrugosidad, sino tambien por tener solamen 

te cincb surcos en ves de los diez del T. cacao, en otros aspectos son 

muy parecidos a los del cacao criollo, la cás~ara es-delgada~·verde cuan­

do están tiernos y verdes claro cuando están_ maduros, los granos son de ---

color blanco o violeta pálido. 

Nuevos Tipos de Cacao Mejorado 

El incremento del cultivo del cacao en las áreas favorecidas con cli · 

mas y suel_os· adecuados-,=- han impulsado la realización de investigaciones -

para logr-a_~,:_fi_!..Jevos tipos de cacao que no solo tengan un alto rendimiento--:_____ 
< -- 7~~~~~~~ -~~-

en granos:~_¡:le_:_·_b\.Iena calidad, sino que además sean de fructificación_ precoz _ 
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con el objeto de que no haya que esperar los cinco o seis años que demo-

ran los tipos de cacaos tradicionales en producir. 

Cacaos Clonales 

Se llama "Cl6n", al material de propagaci6n ag~mica, geneticamente-

·uniforme, derivado de un solo individuo o planta madre selecta, en el 

que se mantienen sus características y se propaga exclusivamente por me-

dios vegetativos. Estos clones llevan en general el nombre de los orga -

nismos o centros de investigaci6n donde han sido seleccionados y el núme 

ro de su ficha de control, ejemplo: RIM 44, UF 613, ICS 18, etc. 

En México, unicamente en el centro de.investigaciones en cultivos­

tropicales de Rosario Izapa_en Chiapas, se realiza investigaci6n en pros 

pecci6n de Clones de los que se han obtenido gran número de ellos, pero­

que debido a la diferenciaci6n dlimatol6gica de Chiapas y Tabasco, los -

clones introducidos en el estado (Tabasco) despues de varios años de ob-

servación en el campo, han fracasado, mencionandose a continuación algu­

nos de los que se han comportado favorablemente tanto en adaptabilidad -

como en producci6n. 

Ficha del Cl6n RIM 41 

Origen.- Selecci6n de la población cacaotera del Sur del estado de­

Chiapas.México (Soconusco). 

Procedencia.- Campos de la extaci6n experimental de cultivos tropi-

cales de Rosario !zapa, Mpia. de Tuxtla Chico Chis. México 

Descripcl6n: Tipo de Cacao Criollo (hlbrido blanco) 

Tipo de Mazorca 

Extremo apical de-

la mazorca 

Color·de la·mazorca 

Cunde amor 

Semirrugosa 

Verde Blanquisco_ 

5o939 Kgs. 
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Indice de Mazorca 

Promedio de granos por mazorca 

% de granos con color blanco de la mazorca 

% de granos con color morado de la mazorca 

-%de granos con color púrpu~a de la mazorca 

l6o?8 

33o04 

6.6?% 

40.00% 

53.33% 

56.?1% 

1? 

% de peso perdido en el secado del grano 

Compatibilidad.- Este cl6n es autocompatible. ........ 
aaauors·c• -

Ficha del Cl6n RIM 21 

Tipo de cacao Criollo (hÍbrido blanco) 

Tipo de Mazorca Angoleta 

Extremo apical de la mazorca Con punta 

Superficie de la mazorca Semirrugosa 

Color de la mazorca Verde Rojizo 

Producci6n Promedio anual del árbol madre 6.481 Kg. 

3?.?9 

15.44 

Promedio de granos por Mazorca 

Indice de Mazorca 

% de granos de color blanco de la 

% de granos de color morado de la 

%-de granos. de color púrpura de la 

% de peso perdido en el secado: del -
Ficha del Cl6n RIM 10 

mazorca 

mazorca 

mazorca 

grano 

8o33% 

51.66% 

40.01% 

48.96% 

Origen.- Selecci6n. de la poblaci6n cacaotera del Sur del Estado -de ~ -­

C~iapas Méx. (Soconusco). 

Procedencia.- Plantaciones de la estaci6n experimental de.Rosario I-

zapa Chis. Méx. 

Tipn.-de:=.:cacao_ 
----

Tipo dé~9zorca 

Color~t~~tMazorca -
. ~__.:-=-~~~ . ...,.. . 

Extrem?.:~~;:¡p~i~_al de- la mazorca 

Criollo (híbrido blanco) 

Angoleta 

Verde Blanquizco 

Con punta-
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Superficie de la Mazorca Semirrugosa 

Promedio anual del árbol madre 7.566 Kg. 

Compatibilidad.- Cl6n autocompatible 

Ficha del Cl6n RIM 19 

Tipo de cacao Criollo (híbrido blanco) 

Tipo de Mazorca Cunde amor 

Color de la mazorca Verde Blanquizco 

Extremo apical de la mazorca Con punta 

Superficie de la mazorca Rugosa 

Producción promedio anual del árbol madre 

Indice de mazorca 

7o264 Kgo 

16.02 

Promedio de granos por mazorca 

% de granos con color blanco de la mazorca 5.00% 

% de granos con color púrpura de la mazorca 41.67% 

% de granos con color morado de la mazorca 53.33% 

% de peso perdido en el secado del grano 51.97% 

Ficha del Clón RIM 117 

Tipo de cacao Criollo (hÍbrido blanco) 

Tipo de Mazorca Angolete 

Color·--de la mazorca Blanco: -rojizo -

Extremo apical de la mazorca Con punta 

Superficie de la mazorca Semirrugosa 

Producción promedio anual del árbol madre 9o244 KQo 

In dice de mazorca 15.50 

Promedio de granos por mazorca 36.33 
------~·-

- %-de.:,::,.g.r_apos con color blanco de la mazorca -- 5.83% 
.. - - - -

% d~;]_fa~s con color morado de la mazorca. -40.00% 
_,.-~-¡:_~;--=::.~.-~_--.:.:r 

% de~r~rtO~ con color púrpura de la mazorca 54.17% 
. --~;;_-~.=--=::=-( .... -. ·-
~--- ---

18 
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1 
% de peso perdida en el secado del grano 44.78 Kg. 

Compatibilidad.- Cl6n autosompatible. 

1 
1 
1 
1 
1 
1-
1 CA LABACILL• 

1 
ANG3LETA 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

CUNDEAt-'.SR 

1 Fig.~3-·Las printip~les formas tie.Mazorcas~~ 

1 



1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

1 
1 

.·. 

20 

111.5 FACTORES EDAFDLDGICOS V CL¡MATDLDGICOS EN EL CULTIVO DEL CACAO, 

Los factores que intervienen 'en el desarrollo del cultivo del cacao,­

los podemos englobar en dos principales que son: 

·IIIo5ol. Edafol6gicos 

El origen de los suelos 6ptimos para el cultivo del cacao en el esta-

do de Tabasco, son sedi~entos aluviales correspondientes al Cuaternario re 

ciente (L6pez 1980)o El proceso de sedimentaci6n,·que aún continúa, es pro 

dueto de la e~osi6n y arrastre de materiales desde las cuencas de los ríos 

los cuáles descargan 5.1J.S _sedimentos en las partes más. bajas, rellenando 

·· los espacios entre l~s lomer!os preexistentes, a grado tal que en la actua 

lidad los han sepultado, excepto aquellos más prominentes que aún se alzan 

sobre el nivel general, pero que ya han perdido toda conexi6n, por lo que­

se distribuyen aisladamente! Los Suelos son Aluviales, diferenciando 

clases: Los de Vega y1los Hidrom6rficos. 

Perfil Clásico de los Suelos de Vega 

Horizonte Profundidad Caracteristicas 
--..Gf~ 

A o - 15 Café, Franco, 3% M.O. pH 5.5 .,.ltorcc4& . 
' 

/ e 15 - 200 Café claro, Franco, 1% M.O. PH 6.0 

Fuente: Centro Regional Tropical PuyacatenQO (19?9) 

Estos· Suelos tienen drenaje vertic-al- y Horizontal relativamente. efi ·.­

ciente~ ~pesar de inundarse-por encontrarse a la orilla de los r!os, es­

tas. inun.daciones_ -no. ;duran· mucho tiempo.·. 

Perfil Clásico de un Suelo Hidromórfico 

Horizonte Profundidad Características 

A- o - 15· . Caf.:é-obsc-uro, .Franco-Arcill.oso,, 5%.~ M.O •. 

e ·,_· .. Arcilloso, con>• gran. cantidad: de :moteaduras.: 

color gris.' azulado y ~ojo· 1% M.O pH 6o0 · 

Fuente::. Centro Regional, Tropical. Pu-yacatengo __ ( 1979) 
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Estos Suelos presentan un drenaje superficial e interno bastante defi 

ciente, derivado de su constitución arcillosa y de una posición topográfi­

ca baja. 

Características Generales de los Suelos para Cacaoo- Tomando en cuen­

.ta lá morfología de la raíz' del árbol de cacao (80% de las raíces se encuen 

tran entre 0-1 mt. de profundidad y una raíz pivotante de loS mt. de lon -

guitud), los suelos 6ptimos para el desarrollo del sultivo son, los que re 

unen las siguientes características: 

- Textura: Deberán tener una buena granulación y porosidad, o sea sue 

lo arcillo-arenoso o areno-arcilloso. 

- pH: No deberá ser menor de 5o5 ni mayor de 7, estando el rango 6pti 

mo entre 6 y 6o5 

- Topografia: La pendiente máxima favorable para mecanizaci6n es de -

10° (22%) 

- Drenaje: Estos suelos deberán tener un buen drenaje externo e inter 

no. / 

.1 I II o 5o 2. Climatológicos 

El desarrollo y productividad del cacao, está estrechamente relaciona 

do con la ecología del lugar donde se encuentra. Los elementos climáticos-

que concurren en una plantación e influyen importantemente en la producción 

son: Precipitación, Temperatura, Humedad y el Viento.~ 

Las zonas productoras de cacao en el estado de Tabasco, presentan una 

variación climática de acuerdo al Sistema de Clasificación de KOEPPEN, mo-

dificado por Enrriqueta García en una forma mínima, pon excepción de la zo 

na montañosa de la parte Sur del estado, la cual colinda con Chiapas. 

En cuanto al Clima, en la porción NW, presenta un ligero cambio en di 

rección SN, en virtud de que al alejarse de la sierra Norte de Chiapas, se 

va tornand~ ~ás seco y estacional, a la vez que se va haciendo impercepti-
, • .;o_ :...... 

blemente mas calurosoo 

•' 
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Clasificaci6n Climática de las Areas Productoras del Estado de Tabasco. 

CARDEN AS 

Lat. 18°0l 1 N 

Long. 93°22'W 

COMALCALCO 

Lat. 18°16' N 

o ong. 93 13'W 

UNDUACAN 

at. 18°04 1 N 

o :mg. 93 ll'W 

HUIMANGUILLD 

Lat. 17°04'N 

Long. 93°24'W 

JALPA 

Lat. 17°50'N 

o Longo 92 48 1 W 

PARA ISO 

Lat. 18°24 1 N 
o Long. 93 13 1 W 

TEAPA 

Lat., 17°33'N 

Longo 92°57 1 W 

msnm 

14 

12 

lO 

20 

10 

8 

60 

Tempo media 
o anual e 

26 

26.3 

26 .. 1 

Precipi taci6n 

total mm. 

1 868o9 

1 904o9 

2 121 

1 787 

3 682o9 

Nomenclatura 

Am(f)W"(i')g 

Am(f)W"(i') 

Am(f)W"(i')g 

Am( f) W" ( i') g 

Am(f)W"(i')g 

Am( f) W" ( i') g 

A f( i 1 ) g 

Esta nomenclatura puede interpretarse de la siguiente manera: 

22 

Clima c~lido hÚmedo con lluvias en verano, porciento de lluvia inver 
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~al mayor de 10.2%, ~poca seca marcada en invierno y otra corta en verano 

(canícula) con poca oscilación t~rmica y el més más caliente del año an -

tes de junio 

Haciendo un análisis de los valores anteriormente señalados de temp= 

ratura y pluviosidad, las ~onas que se seleccionen para el cultivo del ca 

cao deberán tener las siguientes características: 

Temperatura 

- La media anual no debe ser menor de 21°C 

- La minima diaria no debe ser menor de 150C 

- La temperatura media absoluta no debe ser menor de 10°C 

- Para que haya una abundante floración y formacion de frutos,­

la temperatura del aire no debe de bajar de 22°C 

- Para que haya una reventazon regular, pero no excesiva de ye-

mas y de haces foliares, la temperatura máxima no debe subir­

de 28°C y la osciliación diaria de la temp. no mayor de 9°C 

Précipitación 

- Debe existir un promedio mínimo de lluvia de 1 500 mm. siendo 

importan~e que dicho volumen tenga una distribución adecuada­

durante todo el año, con una precipitación mayor de lOO mm. -

mensual o 

Humedad relativa 1 

- En una plantación de cacao, la humedad relativa debe ser alta 

o saturada durante la noche, y por el dia raramente inferior­

a 60%. 

Altitud 

- Deberá ser menor de 700 mm, ya que a alturas mayores, la tem­

peratura es bastante baja y la humedad reLativa bastantealtao 
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Temp. anual 
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M•X~~-
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Temp~' '' 
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1 CUNDUACAN, TA6. 

HO 

1 '"" 

400 

..... i 
7 

~ "' "' 
~ 

z: 
. )6 

e 
::> 9 ... 

1 
·;:; ¡.. 

"' 
¡¡: 

~ 
ü 
"' ¡:: :: 

24 200 1 
1 12 100 

1 
Tamp. 
M¡_x. 

CundtJacin, T1.b. Exir&ml 32..4 34.2 37.3 38.3 39.0 37.6 35.9 35.9 35.B 34.5 33.2 32.6 35.~ 

.. Te m p . 
Lit: IS" 04' N M•dia 23.0 23.3 24.5 27.6 28.3 28.7 28.2 27.8 27.8 26.3 24.7 23.3 26.1 

1 
Temp. 
Mio. 

Loo": 93° II'W Ext11ama 13.8 13.2 16.0 17.1 18.5 21.2 21.1 21.3 21.2 18.5 15.2 14.6 17.6 

Am (f) w." (1') g Preclp. l2L.2 92.7 36.7 49.9 48.3 189.2 136A 210.2 303.2 328.3 177.4 135.~ 1 B36.3 1 
1 HUIMANGUILLO, TAII. 
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Lit: 17" so· N Medit. 2.Z.S ~.!.S 26.0 H.!l 29.6 28.6 27.9 26.0 2:7.6 26.2. ~4.9 23.2 26.3 1 
Temp. 
M in. 

Lonp: 93" 2~. w Ex~11~mt 13.1 13.1 16.2 18.~ 19.4 21.0 20.9 21.0 20.1 17.~ 15.6 1&.4 17.7 

l·.m (1) ,.. .... [e) 9 Pr~:c:ip. 1 S 1.b 74.1 7E.;· 50.~ 71.7 253. ¡ 2~~.:. l:7i.~ 329.; 3~(·.~ '¡59.~ \ 2b.~ 2121.0 1 
1 
1 
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Jolp• de M., Tob. 

l.Jot, 11' 43' N 

Long' 92" 48' W 

Am(f)w"(l') 

Poráho, Tab. 

l.Jo\,18° 24' 

Long' 93° 13' 

Am (f)..," (1') V 

2? 

J.O.LPA DE MENDEZ, TAB. 
5!0 

400 

'i 

"' " "' z 
lOO E 

u 
< 

N O 

Temp. 
Mil X. 

Extrema 3~.7 34.4 3&.7 38.2 39.2 37.8 36.1 36.0 36.0 34.5 33.• :!3.2 35.5 

Te m p. 
M.-::rii.r 22.8 23.s 2&.1 27.9 ~8.9 28.8 28.2 28.3 27.9 zs.• 25.0 23.3 26.~ 

'Temp. 
M in. 
EKhPn'\1 14.0 13.~ 15.8 19.0 19.7 21.2 21.0 21.3 21.3 18.6 15.~ 1~.4 18.0 

Preclp. 164.3 98.9 37.0 53.0 55.1 159.7 132.6 1 R2.5 273.9 331.4 158.8 132.7 1780.4 

PARAISO, TAB. 
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r•oo 
1 
1 
1 

f 400 

.v 
z .. 1 i 

" "' z 
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0:: : 36- JUO "' ~ 
::>' ... e 

¡¡ 
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... 
¡: 

~ 

"' E 
;: ·: 14 lOO " • ... 

lll 

' i 

.... , ... _, 
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M o >t. 

.t.~: ... d 

33:Í :·,· ' 
Extreme '32.8 .34.5 '37.7 ·38,7 !39.3 t 37.9 ',6.2 ~ 36.1·.::.36.1 ~34.~ 33.7 . 35.9 

Temp. 

. . . 
.:•·-. -· 

Medio 22.8 23.5 26.1 28.0 28.8 28.7 28.2 28.3 27.9 26.2 24.8 23.8 26.4 -

Te m p. 
.¡' :· 

M In. 
~ 

Extreml 13.7 13.6 15.9 18.5 20.0 21.3 21.2 21.3 21.2 18.7 16.2 14.4 18.0 

Preclp. 166.5 107.4 48.2 40.6 56.7 1 51.!1 1_13.2 156.2 282.0 363.3 167.5 132.9 1786.9 
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jorar v 65_::.:-L. .. ;~na:r les e::cr-;ecies, En e: cc:sc, 1 ~:-:;c:.c se· _-::_c.e j82'l~.zar por 

Sex.ur.l ( :::emill a) 

Asexual (estaca, injErto) 

111.5.1. Propaga~i6n Sexual 

/ En forma general, la prcna~sción Sexual puede 

por semilla, la cual es el :res ul taoo fim l de estud:l os vege.tati vos \j :repr~ 

ductivos consecutivos, del proceso de ::recimiento de la pJc:1ta y que son -

de repetición anual en las plantas perennes. y 

En el país actualmente por problemas t~cnicos y poli~ os, no se ha -

iniciado una investigación seria en el ~rea del mejoramieh~o g~n~tico del-

cacao, por lo tanto, el productor Tabasqueño al realizar la propa~ación 

por semilla, no toma en cuenta, si la planta de la cual se obtuvo esta, es 

producto delurecimiento de fenotipos mejores y que por ser-un hÍbrido cu -

yas conbinaciones genéticas se manifiestan de muy diversas formas, dan lu-

gar a múltiples fenotipos, nunca se conseguirá conservar íntegramente los-

carácteres de la planta madre. Esta es la razón de la gran hetsrogeneidad-

de tipos de cacao en las plantaciones del estado, que repercute en forma -

desfavorable en el manejo de las plantaciones, en el beneficio y comercie-

lización del producto. 

Otra desventaja de las plantas reproducidas por semilla~ es que comien 

zan a fructificar mas tardEs que las que se propagan por estacss o por in-

jerto. 

Por consecuencia: con lo antes descri to 1 actualm:n te la propagación -

por semillat ~Gn cuando se realiza en gran cantidad en el estado, no es re 

comen dable o 

' J 
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:1edio de. partes vegetativas ds : r:s fJ: c.:-.-~ cs. t:stE ti¡:: el~ ¡_;:r:.;Jc:g::-::::5 6n t10 ·-

implica cambios en ls cr•nsti tus)(,¡¡ 

rante la división celular t.iEfle 1••º:-:.r u;·¡e cbp1icsc5.6n E>:r:::·~.5 del s:-.s·;.Li .. a-~ 

cromosómico. Sin embargar Jos fc;c::ta;'2S como el clima, t:: ~JO de suej o o at~ 

que de emfermedades, pueden rnodif:ícar J a a:.lariensia de le; planta, ::e les-

flores o de los frutos producidosr de modo que aparezcan diferencias aun-

que no haya habido cambio genético. (12) 

La existencia de variedades valiosas, depende de que puedan ser pro-

p~gadas asexualmente. Las variedades se perderian para siempre si se pro-

pagaran por semilla, pues no se producirían las mismas variedades desea -

das. 

El cacao es de los ~rboles cultivados en el Trópico, de los que tie-

nen más baja facultad de propagación agámica, pero a pesar de esto, pue -

den ser utiliza~os eficazmente los métodos de propagación asexual (esta 

cas, injertos), siempre que se tomen las debidas precauciones. 

PRDPAGACIDN POR ESTACAS.- Es aquella en que una parte del tallo o ramas -

es cortada de la planta progenitora y puesta en condiciones ambientales -

favorables, induciendola a formar raíces y ramas, produciendo una planta-

nueva con características gen~ticas identicas a la planta original. 

Para el enraizamiento de estacas,son necesarios propagadores, acli -

matadores, endurecedores, sustancias hormonales y otros medios. 

Para obtener una estaca de cacao, es necesario seleccionar plantas -

con bt1enos rendimientos, calidad y que muestren resistencia al ataque de-

plagas y/o emfermedades. De ésta planta se cortan las ramas terminales, 

de donde se seleccionarán estacas con una longitud de 25 a 30 cm. con 4 -

ó 5 hojas, que no tengan ataque de plagas y/o enfermedades, cortandole la 

mitad de las hojas, con la finalidad de disminuir la pérdida de agua por-
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desarrollo de las ra]ces, r:: f::i~<c in¡:~,Jbut.::';-¿co (n:c?c}.E Eil .:,;\,:J) a con·-

de desarrollo de 25 a 3C c'~c:s en rr.ster)aj en:.::-aiz::::ntE a;::•rop~c.r~c, (sserrínt-

arena fina, cascarilla de caf~)f hasta el desarrollo 6p~5~o o~ las ra5ces-

de la estaca. Durante el enr;:üzamiento de los propaQc:doresf l<ay ql.E mants-

ner un perfecto control de los factores que intervilnen en el proceso de -

enraizamiento de la estaca, estos factores son: 

- Luminosidad.- 10 al 12% de luz directa 

T t 26 al 3ooc - empera~ura.-

- Humedad relativa.- 95 a lOO% 

- Humedad del medio enraizante.- ·NO debe presentar estancamientos, ya 

que desplaza el aire disponible para la estaca provocando a la vez-

pudriciones en la misma. 

Aproximadamente a los 30 días, las estacas enraizadas, se trasplanta-

en bolsas de polietileno que se colocarán en un aclimatador durante una se 

mana, con el fín de que las estacas desarrollen un sistema radicular ade -

cuado y qLE se adapten a un ambiente seco, después de haber permanecido en 

la atm6sfera hÚmeda del propagador. Posteriormente se trasladan al vivero-

donde permanecerán de 3 a 4 meses, donde se desarrollaran completamente pa 

ra plantarse en el lugar definitivo.)( 

Las ventajas y desventajas de éste método de propagaci6n en el estado 

de Tabasco son: 

- VENTAJAS.- Se conservan las características genéticas que deseamos-

perpetuar, además de que comienzan a producir más pronto. 

- DESVENTAJAS.- Se requiere de mucho material vegetativo, construccio 

nes especiales de reducida capacidad, productos hormonales, sistemas 
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e as, no son ·.·a qtE 

votante .. 

C:e mansra tal, q•.Je se unan y continC:cn su c:·ecim~ ento cm.~o una sola pJ e,;-,".., e; 

A~n cuando existen diversos tipos ~e inje~tos, en el c2~so se utiliza el -

de yema, con prendimientos aceptables (80%), con El método de:: uun in\JErti­

~, .. da.xy el procedimiento es el sigu:i ente: 

Primeramente se const :ruirán vi veros, donde se desc.n·ol.: arÉ:.il arbolitos 

de cacao que nos servirán como patrón portaínjerto, con st:;nlllas de érbo -

les de cacao forastero (cundeamor, amelonado), adeptados a las condiciones 

edáficas y climáticas de la zona y al ataque de plagas y/o enfermedades. U 

na vez que las plantas se han desarrollado en el vivero ( 4 a 6 meses) y -

tienen un diámetro aproximado de 1 cm. de porcederá a injertarlos con mat~ 

rial vegetativo (yemas) provenientes de árboles de alta producción y cali­

dad aceptable (cacaos clonales). Aproximadamente a lO cm~ de la base del -

tallo del patrón, se verificará el injerto de "U" invertida, con el objeto 

de que si 'llegase a fallar el primer injerto, se puedan verificar don in -

jertas más en el mismo patrón. Se vendará el injerto, usando tela parafina 

da o venda de plastico. (14) 

A los 16 ó 18 días se destapa el injerto, observando el prendimiento-

o falla del mismo, en el caso de prendimiento, se marcará anudando parte -

de la venda al tallo del patrón, y quince días después del destape, se re-

visarán nuevamente por posibles fallos posteriores al destape, de no haber 

los, se procederá a cortar la parte ápical del patrón, con el fin de prop! 

ciar el rápido desarrollo del injerto. Cuando alcancen un desarrollo de 10 

a 15 cm. de lomgitud, secorta el resto del tallo del patrón, cubriendo con 

pasta bordalesa el corte, quedando listo para su trasplante en el lugar 

definitivo. 
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"CONSTRUCCJON DEL V1VER0" 

Materiales necesarios: 

Postes de mad.era, aJainbre de púas y liso, 
grapas, guano (hojas de palma) p~ra el som-

braje, ·ere~ 

\~ g ....... 

{ :1 )' (5Y .· 

'Ir-• 1• Sr JllC ( 4J) . l3 l . 
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PROPAGADORES DE ESTACAS 
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X J:II. ?. ESTABLECIMIENTO DE UNA PLANTACION DE CACAO 

Para el establecimiento.de una plantación de cacao, debe de fundamen 

tarse en el estudio de los factores climáticos (ver anexo climatolog1a 

del cacao),'~ en especial de los datos de temperatura y pluviosidad, con 

fín de delimitar regiones ecologicamente más favorables. 

II!e7.1. Selección del Terreno 

En la selección del terreno pueden existir varios tipos de suelos en 

las regiones así delimitadas, originando en el pasado en el estado de Ta-

basco, la plantaci6n de cacao en suelos no aptos, por lo que en la actua-

lidad se buscan dentro de estas zonas, el terreno para la plantación que-

presente las características más adecuadas en cuanto al tipo de suelo (ver 

anexo suelos para cacao) se refiere, reali~ando a la vez los análisis fí-

sico-químicos que nos permitan una mayor evaluación del mismo. Otro fac -

ter importante es contar con vías de comunicación cercanas, que nos perm! 

tan una fácil transportaci6n de la producción. 

fiii.?.2. Preparación del Terreno. 

Varía en cuanto al tipo d: terreno en donde se piensa instalar dicho 

cacaotal, ya sea suelo ocupado por Selva Alta, o suelo desforestado y ocu 

pado por cultivos anuales o pastos.X 

V SUELO OCUPADO POR SELVA ALTA.- Este caso es el más generalizado en -

Tabasco y también en más favorable, donde habrá más posibilidades de crear 

buenas condiciones a la plantación de cacao. El costo, naturaleza y méto~ 

~ dos de plantación dependen del tipo de selva, edad y constitución de la -

misma, pues será más costoso, cuanto más antiguos y corpulentos sean los-

árboles que la componen. Antes de iniciar los trabajos, se deberá reali -

zar un inventario de las especies forestales presentes, ya que muchos de-

ellos pueden ser perjudiciales al cacao, por entorpecer su desarrollo o -

por ser hospedero de plagas y enfermedades, además de que existen especies 

de árboles de valor comercial (maderas preciosas), que pueden venderse pa 
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~a costear parte del trabajo de desmonteo Las operaciones de preparación se 

r~n, la limpieza de malezas y firboles pequenos, eliminando parte de los &r­

boles grandes, dejando un número suficiente de ellos, de raíces profundas -

que no sean incompatibles con el cultivo y que puedan dar sombra suficiente 

a la plantación. 
! 

--..¡·. SUELO DESFORESTADO V OCUPADO POR CULTIVOS .O.N!JALE S O FASTOS.- la planta 

·, ción en estos suelos dará buenos resultados, si se toman buenas precaucio -

nes para restablecer una cubierta vegetal conveniente para regenerar el sue 

lo, cuyas propiedades físico-químicas han sido aminoradas por cosechas suce 

sivas, por la erosión o por una larga exposición directa al solo AÚn así, -

se puede en algunos casos emprender el cultivo del cacao, si estos suelos -

presentan cualidades excepcionales de extructura, profundidad y contenido -

de materia orgfinica. Sin embargo en estos casos la base del éxito reside en 

la plantación previa de un sombraje suficiente. 

~ III.7.3. El Sombraje 

El cacao es una planta que necesita de la protección de los árboles de 

sombre durante todo su ciclo de vida y esencialmente en la etapa de su esta 

blecimiento. 
Temporal 

Se distinguen dos tipos de Sombraje: 
Permanente 

TEMPORAL.- Sombraje destinado a abriga~al cacao durante los primeros~ 

años de la plantación, utilizando plantas que nos reditúen algÚn beneficio­

durante los primeros años del terreno dedicado a la plantación.¡' (14) En Ta-
' 

basca se pueden utilizar como sombre temporal, plantas de crecimiento rápi-

do como: 

PLATAND 

VUCA 

Mussa paradisiaca 

Manihoty esculenta 

·/ Las cuales se eliminarán cuando la sombra permanente se encuentre debi 

damente desarrolladoo 
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/ PERMANENTE O DEFINITIVO.- Constituye la sombra de la plantaci6, édUl -

ta, y debe de reunir las siguientes caracterlsticas: 

-Ser de Rápido crecimiento·y larga duraci6n. 

-Poseer Madera dura y resistente a los vientos (flexible). 

Ser una leguminosa, que aporte (N) al suelo y materia orgánica en 

forma de hojas, flores y frutos. 

- No perder las Hojas simultáneamente y de ser posible lo haga durante 

la época lluviosa. 

Tener Raíces profundas que no compitan con el cacao. 

- Que Ramifique a una altura no inferior a los 6 m. y presente una ca-

pa bastante amplia y no densa, por lo que deben tener Hojas o folio-

los de pequeñas dimensiones. 

- Ser resistentes a plagas y enfermedades, no hospederos de plagas da-

ñinas al cacao. 

- Ser Utiles como Madera, forraje frutos Etc. 

Normalmente los arboles de sombra, se siembran alineados con los ~rba-

les de cacao y las distancias dependerán de la especie y Naturaleza de su -

follaje./ 

Es Generalizado en ésta parte del sureste, el uso del Moté o madre -­

del cacao (Eritrina glauca), como sombra permanente, el cual presenta pro­

blemas por el ataque de un barrenador de la base del tallo (10), que est§ o 

cacianando la muerte.del sombraje de las plantaciones en el estada, se uti­

lizan ademas de éste árbol otras especies de Eritrinas y algunas especies -

maderables. 

SAMAN Pythecelobium samán 

CHIPILIN Diphisa robinoides 

) III. 7.4. Transplante y Plantación 

COCOHITE Gliricidia sepium Lo 

MOTE ESPINOSO Eritryna vellutina 

En el Establecimiento de plantaciones, es de vital importancia adop 

tar el mejor sistema de alineaci6n y distancia entre plantas, con el fín 
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.de obtener el mayor rendimiento superficial de cosechas, conservación del 

suelo y una adecuada ventilación de ¡a plantación. 

El Sistema de plantación (alineación) adecuado, dependerá del creci-

miento de los árboles de cacao y de las dimensiones que alcancen. Este 

crecimiento, depende del tipo o clón de cacao plantado, del clima y de la 

fertilidad del suelo. 

Los sistemas principales para la plantación del cacao son: 

- Sistema Marco Real o Cuadrado. 

- Sistema Tresbolillo. ~ 
\ 

SISTEMA MARCO REAL O CUADRADO.- Consiste en trazar en el terreno ya-

limpio, lineas horizontales y verticales, formando así cuadros en los que 

en cada uno de los v~rtices se establece un árbolo Este es un sistema prác 

tico y más fácil de trazar que el tresbolillo, pero tiene la desventaja -

de que caben menos árboles por unidad de superficie. Con este sistema, la 

distancia entre plantas y entre hileras son iguales. 

SISTEMA TRESBOLILLD.- Consiste en trazar en el terreno, una serie de 

triángulos equiláteros, ocupando cada planta el v~rtice de los mismos, de 

tal forma que las plantas queden a igual distancia entre sí. El sistema -

por su forma de trazo, nos proporciona un 15% mas de cupo de árboles par-

hectárea que el anterior (marco real) y nos permite una mejor ventilación 

de la plantación, además de que nos ayuda en el mejor a·provechamienta y -

conservación del suelo. 

Al realizar el trazo con este sistema, debe de tenerse en cuenta que 

la distancia entre árboles, no es igual a la distancia entre hileras (se-

rá menor), ya que ~sta representa la altura del triangulo, por lo que de-

pendiendo de la separación entre árboles que se desee implantar, deberán-

.hacerse las operaciones aritméticas necesarias para determinar la separa-

ción entre hileras. 

DISTANCIA ENTRE ARBDLESo- La distancia entre árboles es variable de-
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'pendiendo del tipo de plm ta utilizado, pie franco (por semilla) o injer-

to. Siendo las más utilizadas las siguientes: 

4m X 4m = 625 plantas por hectárea. 

4.5m X 4.5m = 500 plantas por hectárea. 

·5m X 5m = 400 plantas por hectárea. 

X Por lo que respecta al transpla1te, se deberán observar los linea 

mientas técnicos elementales como son: 

- Plantar al inicio de las lluvias (junio-julio) 

- La hoyadura deberá hacerse con un més de antelación al transplante 

Quitar la bolsa de polietileno sin que se rompa el pilón, con el -

fin de no maltratar las raicillas del arbolito. 

- Aplicar fertilizantes y materia orgánica al momento del transplante 

- Tratar de que el cuello del tallo quede a raz de la superficie. ~ 

En Tabasco, el sistema de plantación más usado, es el de marco reál, 

con una distancia entre árboles generalmente de 4m X 4m plantando a la 

vez un árbol de sombra como el moté o madre del cacao <s-glauca), por ca­

da árbol de cacao, lo cual significa una población total por hectárea de-

1 ,·250 plantas. 

Tradici anal Actual 

Cacao 4 X 4 =. 625 Cacao - 4 X 4 = 625 

Sombra 4 X 4 = 625 Sombra 20 X 20 = 30 

Total árboles/ha. 1 250 Total árboles/ha. 655 

Es también común entre los productores, el plantar árboles de pie 

franco seleccionados en form~ empírica y sin ningún sistema de trazo pre-

concebido, resultando con ello, plantaciones con sombraje inadecuado o ex 

cesivo, dificultando el manejo del cacaotalo 

A continuación se detallan graficamente los dos sistemas de planta -

ci6n de cacao, con sombra temporal y permanenteo 

1 

. ~ 
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SISTEMA DE PLANTACION 11 TRES BOLILLO: 111
• 

Arboles de Cacao 

SlMBDLDGIA Sombra TEmporal (plátano) 

Sombra dsfinitiva (Sam§n) 
' 
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. SISTEMA DE PLANTACIDN "MARCO REAL", 
... · .. 

Arboles de Cacao - - - ~ - O. 
SIMBDLDGIA Sombra t~mporal (Plátano) 

Sombra defitiva (Samán) _ 

Fig. (10) 
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;/ III.B. MANTENIMIENTO DE LA PLANTACION DE CACAO 

El cacao como cualquier otro cultivo, para producir mejores rendimien 

tos, requiere adem~s de los factores edafol6gicos y climatol6gicos adecua-

dos, una serie de cuidados desde la siembra hasta la cosecha y durante to­

do el ciclo de vida del cultivo.)( 

En este zona del sureste (Tabasco), se encuentran las mejores condi 

cienes de suelo y clima para el cultivo del cacao, que por diversas raza -

nes no se han aprovechado las ventajas que nos ofrece la ecología y natura 

leza de esta parte del país, ya que el productor tiene el criterio (tradi-

cional) muy arraigado de que el cultivo produce a pesar de que no se les -

proporcionen las atenciones debidas, y que por consecuencia las plantacio-

nes se encuentran descuidadas y a veces abandonadas, traduciendose este es 

caso inter~s, en bajos rendimientos por árbol y por plantación. 

X Los trabajos que deben realizarse para un buen mantenimiento de la 

plantaci6n y lograr mayores baneficios económicos son: 

III.Bol. Resiembra 

Consiste en la sustituci6n de.árboles que murieron posteriormente de-

haber sido plantados, ·a bien en las plantaciones viejas donde existen árbo 

les dañados por plagas y/o enfermedades, de precaria producci6n, eliminar-

los y sustituirlos por nuevoso 

Antes de efectuar la resiembra, debemos asegurarnos de que el árbol -

que se elimin6, no haya muerto por ~ausas de ataque de hongos a la raíz 

(Armillaria y Rossellinia) pues en tal caso deberán hacerse los trabajos -

fitosanitarios adecuados. 

y( III.B.2. Regulaci6n del Sombraje 

En las plantaciones de cacao en producci6n, los árboles de sombra se-

desarrollan y crecen progresivamente, provocando un exceso de sombraje, a-

demás de un .medio propicio_para la.proliferaci6n de algunas plagas y de en 

fermedades, en su mayoría fungosas. 
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La poda de los árboles de sombra es una práctica necesaria para incre 

mentar la producción del cult~vo, para lo cual se siguen los mismos princi 

pios t~cnicos establecidos para la poda ~1 cacao._(ver anexo poda del ca-

ceo). 

r' 
Esta regulación del sombraje debe realizarse antes de podar el cacao-

y despues de la recolección de la cosecha principal, ya que si aún hubiese 

producción, podrían desprenderse los frutos, perdiendose muchos de ellos -

• además de que el peso de las mazorcas es un factor que facilita la ruptura 

de las ramas. En cuanto al porcentaje de sombra adecuado para una planta -

ción, es dificil establecerlo, porque la cantidad de luz/sombra, está rela 

cionada con gran número de factores específicos de las zonas donde se desa 

rrolla el cultivo, oscilando por lo tanto entre el 30% y 40% de sombra. 

Es común en ~sta zona, plantaciones con exceso de sombraje o bien sin 

ella, no preocupandose el productor por reguiarla o reponerla. 

~ III.B.3. Poda del Cacao 

Consiste en la eliminación de las ramas mal formadas, entrecruzadas,-

viejas, muertas y enfermas, y en la eliminación de los chupones o mamones-

en un árbol de cacao, conservando a la vez su equilibrio fisiológico y mor 

fológico. 

Sus objetivos principales son: 

- Dar forma al árbol con un crecimiento erecto. 

- Renovar o rehabilitar el árbol. -- -

Equilibrar el desarrollo vegetativo, con el desarrollo productivo,-

estimulando el cuajamiento de flores, frutos y buen desarrollo del-

follaje. 

- Abrir la copa del árbol aumentando la aereación y entrada de luz, -

reduciendo la humedad relativa y los riesgos de incidencia de plaga 

y enfermedades. 

Estimular al árbol para qu~ produzca la máxima cantidad de mazorcas 
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haciendo más efectiva la aplicaci6n de fertilizantes, insecticidas, 

funguicidas etc. facilitando a la vez la recolección. 

En el manejo de una plantatión existen 3 tipos de poda: 

- Poda de Formaci6n 

- Poda de Mantenimiento o Producción . 

- Poda de Rehabilitación o Rejuvenecimiento 

PODA DE FDRMACION.- Se realiza en plantas jóvenes (12 a 24 meses) dejando-

un tallo erecto con un verticilio o molinete con tres:o cuatro ramas (can­

deleros) principales. La poda de formación varía según se trate de afboles 

de pie franco (por semilla) o de árboles de injerto o por estaca. ~ 

- Arboles de Pie Franco: En éste caso incluye la eliminación de todos 

los chupones basales tan pronto como aparecen, con el fín de dejar­

un solo piso y en cuanto se ha formado la horqueta (verticilio o mo 

linete) se decidirá el número de ramas que deberán dejarse. Esta po 

da deberá hacerse en forma sistemática y regular, pues una poda ex-

cesiva puede estimular el desarrolla de numerosos chupones basales, 

retrasando a la vez su pronta fructificación. 

- Arboles de Injerta a por Estaca: Se deben ir eliminando las ramas -

entrecruzadas y mal formadas, tratando de dejar ~iempre el número -

suficiente de ramas (las más gruesas) las cuales conserven en el ár 

bol una posición en tal forma que la equilibren en forma erecta. 

Cabe hacer notar que en esta zona (Tabasco) el productor no practica­

la poda de formación, abservandose deformaciones del tallo principal por e 

fectos de cortes no dirigidas y árboles abandonados despues de plantados,-

creciendo a su libre albedrío, limpiandolos ocasionalmente, mostrando inte 

rés por ellas, sola cuando empiezan a fructificar. 

>( PODA DE MANTENIMIENTO O PRDDUCCIDN.- Tanto en árboles de pie franca, injer 

toa estaca, éste tipa de poda se realiza de tiempo en_tiempa,_mantenienda 

los árboles en buen estado, (liminando ramas enfermas, muertas, mal forma-
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das y entrecruzadas, además de los nuevos brotes que se forman o brotan -

.en el tronco y ramas principales dedic~das a la fructificaci6n, mantenien 
\' 

1 

dala completamente limpia facilitando una buena aereaci6n. Tambien deben-

~ eliminarse las plantas epifitas y par~sitas, quemando las ramas enfermas­

que fueron cortadas al árbol con el fín de reducir la incidencia de pla -

gas y enfermedades. Esta práctica debe efectuarse despues de la cosecha -

principal y su intensidad y frecuencia depende de circunstancias locales-

tales como: rapidéz de crecimiento, distancia de sombra, incidencia de 

plagas y enfermedades y los cuidados que se le hayan dado anteriormente. 

- El deschupone o desmamone es parte de la poda de mantenimiento y -

debe realizarse todas las veces que sea necesario, antes de la fruc 

tificación y despues de la cosecha. 

En ~sta zona productora es poco común la poda de mantenimiento, en -

contr~ndose exceso de ramas delgadas y entrecruzamientos de las mismas, -

aún cuando llega a efectuarse no se siguen los principios técnicos, reali 

zando cortes desordenados que le dan formas caprichosas a los árboles. a-

demás de que no se se¡lan los cortes hechos, favoreciendo la penetraci6n­

de plagas y enfermedades. 

;7, PODA DE REHABILITACION O REJUVENECIMIENTO.- Consiste en una poda de los -

~rboles demasiado altos y viejos, a fín de estimularles el crecimiento de 

chupones basales vigorosos, ya sea para que sirvan de armaz6n al nuevo ár 

bol o para usarlo como patrón (porta-injerto) para injerto. 

Cuando se realiza cualquiera de estos tres tipos de poda, se hacen -

cortes que deberán proteguerse con pintura de aceite, alquitrán vegetal o 

pasta bordelesa, con el fín de evitar la pudrici6n de los cortes y la,pe-

netración de plagas y enfermedades. 

11!.8.4. Control de Malezas 

Una de las labores más importantes en el mantenimiento de la planta-
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ción, es el control de malezas, las cuales ocasionan la competencia con -

el cultivo en la parte aérea,:enredando la planta y cubriendola, impidien 

''do su crecimiento y desarrollo de sus hojas, además como tienen ra!ces 
\ 

' profundas y bien distribuidas, compiten por el agua y los nutrientes del-

suelo. El desarrollo de las malezas está condicionado por varios factores 

\ como el clima, tipo de sombra existente, edad y estado de la plantación,­

tipo de suelo, topografía de terreno y porcentaje de luz que llega al sue 

lo. (14) LB labor más económica en el control de malezas, es regular ade-

cuadamente la sombra, permitiendo unicamente el paso de luz necesaria pa-
_,/ 

ra el cultivo. 

Existen tres métodos de control de malezas 

/ MANUAL.- Una de las prácticas más comunes en el productor de cacao, -

en el control de malezas, es la "jilea" a machete, alomando en el centro-

de la hilera de árboles y no en la forma técnica recomendable, que consis 

te en jilear y dejar tendida en forma uniforme la maleza. 

Análisis comparativo entre los dos métodos 

Alomado 

- Secamiento acelerado del suelo. 

- Erosi6n del suelo por el goteo de la lluvia. ·· ... " 

- Mayor incidencia de malezas. 
. ·~ 

Diseminación más rápida de la pudrición negra (P~ palmivora) 

Tendida 

Conserva la humedad en tiempo de sequía. 

- Evita la erosi§n del suelo por el efecto del golpeo de la lluvia. 

- Menor incidencia de malezas. 

- La barrera física de M.O. retrasa la diseminación de pudrición ne-

gra. 

,~ MECANICA.- Debido a la escases de mano de obra, éste método está ad-

quiriendo gran aceptaci6n en plantaciones bien trazadas, usandose chapea-
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doras adaptables con el fín de evitar lastimaduras a las raíces superfi -

ciales. 

'/ QUIMICO.- Aunque ésta forma de control ofrece muchas ventajas, por -

ser rápido y eficiente, no alterar en nada la extructura física del suelo 

y de poca utilización de mano de obra, es poco utilizado por el escaso ca 

nacimiento sobre herbicidas empleados en cada caso específico. 

Independientemente del tipo de control que se lleve a cabo, las lim­

pias o jileas deberán realizarse al inicio de las lluvias (junio-julio) -

que coincide con la época de floración y al final de la cosecha principal. 

El nGmero de jileas es variable para cada plantación, realizandose todas-

las que sean necesarias para mantenerlas libre de malezas. 
--
III.S.s.· Drenaje 

Para el buen desarrollo de las plantaciones de cacao, es necesario -

que estas tengan presente una serie de factores que favorecen al cultivo, 

un factor elemental que no debemos descuidar es la humedad presente en el 

suelo. En el estado de Tabasco se presentan las condiciones Óptimas de 

precipitación, pero no las condiciones Óptimas de humedad en las raíces -

de los árboles, causadas por un deficiente drenaje que ocasionan mermas-

en la producción. 

Con el fín de regular la humedad presente en el suelo, es necesario-

realizar una serie de trabajos como son: zanjas y canales de desagOe (dre 
1 

naje parcelario) que desalojen el agua de la plantación, despues de una -

lluvia excesiva y prolongada, la cual nos causaría problemas de inunda 

ción en el cultivo. 

una limitante en el estado de Tabasco, es que al realizar ~ste tipo-

de drenaje parcelario, el agua desalojada no encuentra salida adecuada 

por drenes de alivio, que eliminen los excedentes de humedad de toda una-

área de cultivo. 
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;Z__ III. 8. 6. Control Fi tosani tario 

El mantenimiento de una;plantación adulta en producci6n, precisa ade 

más de los cuidados culturales habituales, tratamientos fitosanitarios de 

bido a los estragos por insectos, enfermedades y fuentes de contaminación 

.existentes dentro de un cacaotal. Para el control de plagas y enfermeda -
\ 1 , .. 
~ des, ver anexo plagas y enfermedades del cacao y su control. 
\.' 

En el caso de fuentes de contaminación, deber~n eliminarse los chili 

llos y mazorcas enfermos dejados después de la cosecha en el suelo o en -

el árbol, sacandolos de la plantación. Los quebraderos (lugar donde se a-

montonan las cáscaras de cacao) constituyen una fuente inagotable de con-

taminación, los cuales se desinfectarán asperjándolos con alguna substan-

cia funguicida (caldo bordelés) o en el último de los casos con cal. 

f/· III.9. FERTILIZACIDN DEL CACAO 

r 

La utilizaci6n de fertilizantes en el cultivo del cacao a sido siem-

pre muy limitado, pues las investigaciones efectuadas, no han proporciona 

do más que resultados desfavorables, que no han permitido apreciar una 

rentabilidad suficiente como para justificar su uso (Braudeau 1970). El e 

fecto de los fertilizantes sobre la producción del cacao depende de las -

condiciones del sombraje a que está sometido, pues en plantaciones muy 

sombreadas no es significativa la respuesta a los fertilizantes. En caso 

contrario es indispensable en plantaciones sin sombraje. 

Alvim (1975) señala, que ei árbol-- de sombr-a tiene como función prin­

cipal neutralizar factores ecológicos desfavorables tales como son: 

- Baja fertilidad del suelo, aportando (N 2) ya que el árbol de som -

bra recomendable, por ser una leguminosa tiene la facultad de asi­

milar el nitrógeno del aire. 

- Reguladora de transpiración exce~iva, ya que al regular la lumino-

sidad regula la velocidad del proceso fotosintético, lo que reper-

cute en una extracción (normal) menor de nutrientes del suelo. 
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EXIGENCIAS V DEFICIENCIAS NUTRICIDNALES DEL CACAO 

Nitrógeno 

48~ 

Es de suma importancia para el desarrollo vegetativo del cacao, así -

como para la.capacidad de floración, fructificación y calidad de las mazor 

cas. Las necesidades de Nitrógeno son mayores para el cacao sin sombra que 

para los sombreados. Esto se debe a que a la sombra existe un aporte cons­

tante de M.O. Por otra parte el cacao a la sombra tiene un desarrollo vege 

tativo más limitado y un nivel de producción más reducido que el cacao al­

sol. Las necesidades de Nitrógeno alcanzan su nivel más alto durante la 

temporada de las lluvias, cuando no solo se están desarrollando los frutos 

sino tambien se están formando las nuevas ramas y hojas.(ll) 

La deficiencia de Nitrógeno en el cacao se traduce, en un color verde 

pálido de las hojas. Se ha podido apreciar que la carencia de éste elemen­

to es la causa determinante del poco crecimiento de la planta y tambien de 

la disminución de la cosecha, la floración no es.abundante. Tembién se ob­

serva una apreciable reducción del tamaño y del número de hojas. A medida­

que la deficiencia se hace más aguda, la clorosis de las hojas se torna 

más intensa y la parte ápical de las hojas m~s viejas presentan necrosis y 

caen. 

~~ FÓsforo 

Las plantas jóvenes de cacao son las que mejor reaccionan a la aplica 

ción del fÓsforo. El cacao en producción responde signlficativamente a las 

aplicaciones de fósforo, porque posee un sistema radicular bien desarrolla 

do, lo que le permite absorber la cantidad de fÓsforo necesaria del suelo­

con m~s facilidad. El cacao adulto necesita del fósforo fundamentalmente -

para la formacióny maduración del fruto. En cacao jÓven estimula el rápido 

desarrollo de las raíces. (11) 

El déficit de fÓsforo provoca una reducción de la hoja, la cual es 

más pronunciada en el ancho que en el largo, con respecto al tamaño normal. 
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Cuando la deficiencia es severa, las hojas m~s viejas se tbrnan claras -

con pigmentación rojiza, generalmente más notoria en el ápice de la hoja. 

Se puede presentar una defoliación, observandose primero manchas amari -

!las y castañas en la mitad de la hoja y más tarde estas manchas se ex -

tienden a toda la hoja y caen. (14) 

Potasio 

Las necesidades de Potasio son elevadas, y mucho más durante la for 

mación y desarrollo del fruto. Sirve como regulador de la solución acuo-

sa de la planta. 

Las cantidades de Potasio que se encuentran en las partes vegetati- . 

va y en los frutas, nos sirven como indicadores de la importancia de és-

te elemento en la producción del cacao. Las demandas de potasio aumentan 

con la edad de la planta de cacao. 

Las deficiencias de Potasio se manifiestan con una clorosis que se-

inicia por el ápice de las hojas más viejas y se extiende hacia los can-

tornos de la lámina. Las zonas cloróticas pueden necrozarse y ocurrir u-

na defoliación continua de las hojas más viejas. En la hoja los nervios-

principales y las áreas a su alrrededor, toman al princi~io un color ver 

de claro o amarillo que gradualmente se hace castaño. Los rendimientos -

disminuyen cuando ocurre. una deficiencia de Potasio. (14) 

Aunque el Nitrógeno, Fósforo y Potasio, son los principales nutrien 

tes necesarios al cacao, no resulta menos importante y necesario en lbs-

programas de fertilización, la adición.de Calcio, Magnesio, Azufre y al-

gunos micronutrientes como el Boro, zinc, Hierro y Manganesoo 

FORMULAS Y DOSIS DE FERTILIZANTES 

Casi siempre las fórmulas y dÓsis de fertilizantes son establecidas 

en relación con las cantidades de elementos extraídos por la cosecha, to 

mando en cuenta a la vez el análisis físico-químico del suelo, cantidad-

de sombra y edad de la plantación. 
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1 Se ha estimado que por cada 1 000 kgs •. de cacao seco que se cosecha, 

aproximadamente se extraen del suelo: 

1 32 kgs. de N 

1 
12 kgs. de P205 

38 Kgs. de K20 

1 En Tabasco J10 se ha seguido un procedimiento técnico organizado sino 

1 
más bien anárquico en lo que a fertilización se refiere, pues existen 

plantaciones con serias anomalías que se deben correguir antes de aplicar 

1 un tratamiento "normal n de fertilizaci6n. 

Por otra parte cabe señalar que el productor tabasqueño que fertili-

1 za, lo hace en forma foliar y esporádica, uti¡izando en ocasiones fungui-

1 
1 

cidas (sulfato de cobre) como fertilizantes, debido al desconocimiento en 

la materia. 

1 Los fertilizantes foliares más usados en la zona son: 

Gro-Greem Floren 

1 Krescal Nutrafer 

Urea 

1 Los fertilizantes foliares como todos los demás insumas que se apli-

1 can, los usan como alternativa más fácil para aumentar la producción, no-

haciendo una evaluaci6n real de sus efectos individuales sobre el incre -

1 mento de la productividad, ni los costos efectuados. 

1 
Debido a los factores anteriormente analizados, las plantaciones de-

cacao en las diversas zonas del estado, requieren de diferentes cantidades 

1 
de macro y micro-nutrientes durante las diferentes fases de desarrollo, -

por lo tanto se hace necesario desarrollar y complementar las necesidades 

1 del cultivo, utilizando fórmulas de fertilizaci6n que más se acerquen a -

cubrir las necesidades de nutrientes en el suelo para el cacao. 

1 Va que las investigaciones sobre fertilización del cacao en Tabasco, 

1 
no ha sido realizada, y como se requiere de una directriz adecuada e inme 
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diata en el rubro fertilización. Hardy (1950) haciendo generalizaciones, 

se"ala algunas variantes de f~rtilización en cacao para la región de Ba­

hÍa en Brasil, y tomando en cuenta los factores analizados, cantidad de-

sombra, edad de la plantación y dado que los nálisis de suelos realizado 

nos reportan algunos aspectos generales aplicables a las condiciones del 

Estado de Tabasco, se adopt6 la proposición de Hardy como un programa de 

fertilización "medio" en los requerimientos generales del cultivo y sus-

necesidades en el estado. 

Las cantidades de fertilizaci6n propuestas por Hardy son: 

(NH4) 2so4 300 kg. N 50 kg/ha./a"o 

Superfosfato simple 300 kg. P
2
o5 55 kg/ha./a"o 

K2so4 200 kg. K2D 100 kg/ha./a"o 
a . 

Estas cantidades corresponden a la F6rmula 15-15-25 la cual se debe 

aportar al suelo en dos aplicaciones, la 1/2 al inicio de las lluvias, y 

la otra 1/2 al final de las mismas, con aplicaciones foliares de apoyo -

micronutrientes y urea foliar repartidas durante la época seca. 

jt IIIolD. PLAGAS V ENFERMEDADES DEL CACAO V SU CONTROL 

·En todos los países en que se cultiva el cacao, éste se encuentra -

sometido a numerosos ri~sgos debido al parasitismo animal (insectos), o-

vegetal {enfermedades criptogámicas), e incluso a la presencia de virus-

capaces de provocar gravísimas enfermedades. 

La naturaleza de los parásitos o de los virus, puede variar de un -

continente a otro y aún de una región a otra de cultivo, influído esto -

por las diferentes condiciones ecológicas de cada una de ellas (Braudeau 

1970)~ 

Cabe hacer notar que u~o de los principales objetivos rle éste traba 

jo, es el de conocer las plagas y enfermedades más comunes que atacan al 

cultivo en el estado de Tabasco y dar una orientación general para su a­

decuado control fitosanitarioo 
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I II .10.1. Plagas 

Las principales plagas d~l cacao en Tabasco y su control 

TRIPS 

PULGON NEGRO 

BARRENADOR DEL TRONCO 

SALIVAZO 

ARAÑA ROJA 

LAGARTA 

CUAJACABEZA 

COMEJEN DE TIERRA 

MINADORES DEL FRUTO 

Selenotrips rubrocintrus G. 

Toxoptera aurantii B. de F. 

Xyleborus spp 

Clastoptera globosa 

Tetranichus mexicanus 

Stenoma spp 

Trigona nigerrina 

Nasutitermes corniger 

Marmara sp 

TRIPS (Selenotrips rubrocintrus) 

THVSANOPTERA 

HOMOPTERA 

COLEOPTERA 

Hot~OPTERA 

ACARINA 

LEPIDOPTERA 

HIMENOPTERA 

ISOPTERA 

LEPIDOPTERA 
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Existen varias especies de trips que atacan al cacao en el país ta­

les como Frankliniella parvula y Heliotrips haemorrhoidalis, pero la que 

se presenta con mayor abundancia y distribución es Selenotrips rubrocin­

trus, la que prácticamente está presente en todas las áreas cacaoteras -

de México, siendo uno de los principales enemigos del cacao. 

Biologia y Hábitos.- Diminuto insecto de apenas lmm. de longuitud, que -

causa daños tanto en estado de ninfa como en adulto, con sus piezas buca 

les raspa y chupa los tejidos del lado inferior de las hojas y los frutos 

cualesquiera que sean sus dimensiones. Los huevecillos son insertados ge 

neralmente en el envéz de las hojas y de ellos emergen las ninfas al ca­

bo de una o dos semanas, las que absorben los jugos de los tejidos folia 

res y frutos durante toda la etapa de su crecimiento, que abarca de 10 a 

30 días, despues de los cuales alcanza el estado adulto, pasando antes -

por dos etapas de reposo. 

El cultivo del cacao, es atacado por el trips con más intensidad en 
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la época de sequia sebido a que los árboles de sombra en esta ~poca preci 

samente quedan desprovistos de parte de sus hojas, por lo que el ~rbol de 
' 

cacao queda expuesto al sol y entonces se presenta el momento ideal para­

el ataque del trips. Cuando viene nuevamente la época de lluvia, los trips 

caen al suelo y desaparecen, entonces el árbol comienza a emitir hojas 

nuevas gastando sus reservas y energía para.reponerse de la defoliación-

sufrida (Capriles 1979). 

Los daños más severos los realiza sobre el follaje el cual se mani -

fiesta con un brillo plateado típico de las hojas, provocando fuertes de-

foliaciáciones que pueden ocasionar hasta la muerte del árbol al disminuir 

su actividad fotosintética.(21) 

El ataque dirigido a los frutos, tento de ninfas como de adultos, se 

traduce en la,presencia de manchas de color pardo sucio que pueden genera 

!izarse en toda la superficie del fruto, resultando dificil de finir con-

seguridad el grado de madurez de los mismos. 

En plantaciones con cacao sombreado y durante épocas especialmente -

calurosas y secas, se eleva la intensidad de la infestaci6n al grado de -

que ésta plaga puede ocasionar la completa defoliaci6n de los árboles de-

cacao. 

Fig. 11 Ninfa y Adulto del Trips del Cacao 
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PULGON NEGRO (Toxoptera aurantii) 

En todas las ~reas cacaoteras inspeccionadas en el estado de Tabasco, 

se encuentra ~sta plaga afectando al cultivo tanto en viveros como en plan 

taciones comerciales, ~ste insecto se encuentra en colorias, asociado con­

un grupo de hormigas que los atienden y protegen de sus enemigos naturAles 

entre éstas hormigas cabe mencionar Solenopsis sp y Monasis bispinosa (Flo 

res 1976). 

Biología y Hábitos.- Los pulgones son pequeños insectos de 1.5 a 2 mm. de­

longuitud, de cuerpo suave y frágil, color variable de pardo rojizo al gris 

negrusco, que se reproduce partenogen~ticamente y vivíparamente, en su es­

tado adulto éste insecto puede ser alado o áptero, siendo mucho más abun -

dantes los individuos ápteros (sin alas) que por regla general son hembras 

Sus piezas bucales están reducidas a una extructura como pico, cuyas lance 

tas son muy largas y penetran en los tejidos de la planta para chupara sus 

jugos, presentando además todas las formas biológicas de ~sta plaga, un 

par de eestructuras tubulares llamadas "cornículos", que nacen de la parte 

posterior y dorsal del abdomen, a través del cual, el insecto secreta un -

líquido aceitoso y dulce, que sirve de alimento a las hormigas que los pro 

teguen. La hembra adulta deposita las crías en las hojas tiernas, en los -

brotes jóvenes y en los pedúnculos florales así como en los chilillos de -

diferentes tamaños, en donde chupan durante toda su vida los jugos del te­

jido vegetal~ causando un enrrollamiento característico de las hojas y la­

marchitez de las flores y los chilillos. (6) 

Fig. 12 alado y áptero 
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ARAÑA ROJA (Tetranichus mexicanus) 

Este ácaro además de atacar plantas de cacao en vivero y plantaciones 

j6venes, afecta gran diversidad de cultivos en el estado de Tabasco, que -

difícilmente es observada a simple vista, pero con ayuda de lente se apre-

cían en el envéz de las hojas, pequeñas arañas de color blanco verdoso al-

amarillento y rojizo claro. 

Biología y Hábitos.- Se les encuentra debajo de una telilla sedosa, a mane 

ra de telaraña en distintas fases de desarrollo. Los huevecillos son depo-

tados en toda la superficie inferior de la hoja y de ellos emergen las nin 

fas que empiezan a alimentarse chupando los jugos de las hojas y continúan 

haciendolo durante todo su ciclo de vida. El daño ocasionado por éste in -

secta es detectado con manchas en el haz de las hojas, de color verde páli 

do hasta el blanco amarillento, posteriormente se vuelven amarillas y cáen 

prematuramente, presentandose una defoliaci6n que origina un desarrollo re 

tardado de la planta. (10) 

Los ataques más severos se han observado en condiciones ambientales -

secas y calurosas, que favorecen la reproducci6n ininterrumpida de ésta 

plaga si no es controlada con la debida oportunidad. 

Fig. 13 Araña Roja 

BARRENADOR DEL TRONCO (Xyleborus spp) 

........ _ 
.. ILI01'5CA 

El nombre común del barrenador del tallo es dado a un grupo de varios 
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especies del g~nero Xyleborus, el cual es importante econ6~icamente en la 

explotsci6n del cacao, por la estrecha reJaci6n que guarda con los honQOS 

nocivos, especialmente Ceratosistis fimbr:i.ata caus2nte del ''mal de MachE·~ 

te" ~n el cacao. La especie m~s importante de ~ste g~nero es XyJeborus fe 

rrogineus el cual es considerado como princ~pal vector del hongo. 

Biología y H~bitos.- El insecto es un CDLEDP1ERD que pasa por laE formas· 

biológi e as de huevo, larva, pupa v finalmente adulto, los e uale s son de ·· 

un tamaño poco mayor de 1 mm. de longui tl'd que pueden distinguirse facil-

mente entre la madera del tallo y de las ramas por el color obscuro de 

los adultos y el blanquecino de las formas inmadurEs. El ataque lo incian 

l~s hembras taladrando hacia el centro del tronco o ramas gruesas del ce-

cao en direcci6n perpendicular, ensanchando la galería hacia el fondo, en 

donde deposita varios huevecillos y ya en su etapa larvaria en lugar de -

hacer galerías para alimentarse de serrín, se nutren de los hongos (C.fim 

briata) que tapizan la galería y son cultivados __ ~ la hembra (Capriles -
-¡ 

e tal 

.·~~Jl--------------------------------· ~~~\~~~¡ 
Fig. 14 Barrenador del Tronco 

(Clastoptera globosa) 

El t~rmino de "salivazo" y el de "espuma" han sido empleados por los 

productores de cacao para referirse a una plaga insectil que afecta a éste 

cultivo en plantaciones en producción. 

Biología y Hábitos.- Es un insecto que pasa por las formas biológicas de-
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huevec5llo, ninfa y adulto. Generalmente al insecto se le reconoce como -

ninfa, ya que a partir de su emergencia del huevecillo se rodea de una se 

creción con apariencia de saliva, dentro de la cual transcurre todo su óe 

sarrollo hasta alcanzar la forma adulta. El adulto puede ser reconocido -

por su tamaño de aproximadamente de 3 a 4 mm. de longuitud, de color café 

amarillento y provisto de alas, sus piezas bucales están reducidas a un -

característico pico con lancetas, asimismo está provisto de patas poste 

riores modificadas para saltar, que le permiten brincar agilmente cuando-

se les trata de capturar, las hembras previa fecundación depositan sus 

huevecillos en los pedúnculos ya sea de las flores o los chilillos (mazar 

cas pequeñas), de los que emergen las ninfas, que de inmediato empiezan a 

alimentarse chupando los jugos de los tejidos vegetales, quedando prote -

guidos durante todo su desarrollo por la espuma antes mencionada. Al alean 

zar su máximo crecimiento deja de secretar éste líquido antes de transfor 

marse en adulto. (22) 

Como consecuencia del ataque sobre todo de la ninfa, puede observar-

se una marchitez generalizada en las flores y los chilillos infestados, 

sin posibilidades de recuperación, par lo que éste insecto está siendo 

considerado como una de las principales plagas del cacao en el pafs. 

Fig. 15 Salivazo (Clastoptera globosa) 

LAGARTA (Stenoma spp) 

Biología y Hábitos.- La lagarta o gusano medidor, en su estado adulto es u 

----~-----------~- -- -
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na mar:!.poso nocturna. La lc.:-.va se al):;-¡¡;:_¡-;i:;=. de; Ja r (c:;::::e:. a dEl tr-onco V lc:s 

vez ataca ramas nuevas así como troncos ;, :Jst.; ,-;:Hio d f::rt.c predUeccián pe:--

y trabajan debajo de una capa protectora fo¡~EdB po~ ?2Si~uos de alimen -

ttis que unidos por valios hilos de seda 1 alcBnza ~~a supErficie de varios 

centÍriiEtros. Como daña e1 peTicarpio de la p¡azo>··ca, facilita la eontrada -

de ciertos hongos. (Flores 1975) 

En Brasil se le conoce como "Oruga del Cacao" y cuando ataca los chi 

lillos son completamente destrozados, en caso de ataque de la mazorca, el 

pericarpio a los largo de la mazorca, es profundamente excavado. 

En Tabasco se han registrado daños hasta el 30% en la pérdida de fruc 

tificaciones. (Flores 1976) 

Fig. 16 Lagarta "Oruga del Cacao" Stenoma spp 

CDt-1EJEN DE TIERRA (Nasuti termes corniger) 

~Biología y Hábitos.- Los comejenes son insectos fototr6picos negativos y-

están conformados en castas cuyos individuos difieren en forma, tamaño y-

en la funci6n que desempeñan dentro del grupo. Los adultos están dividí -

dos en dos categorías: a la primera pertenecen los reproductores, dividi-

dos a su vez en sexuales alados, encargados de formaci6n de nuevas casas, 

y los sexuales ápteros encargados de la reproducción dentro de los nidos. 

A la segunda categoría pertenecen los individuos estériles que son los en 

cargados del trabajo y defensa de la colonia. Los individuos sexuales ala 

dos aparecen una vez al año, generalmente al inicio de las lluvias y se a 

parean para formar nuevas colonias. La mayoría de los comejenes son fit6-
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fagos, mu=ilos se c:lim8ntE:Ií! d2 :~a:-;~ra mu2rtar c,:._,ros e'::: madera viva, humus V 

raíces Ce plo1·~~ost (Cc:~~riles 1979) 

En los c~csotales del estado de TBbBscof Ja ~sre~ie ~~s com6n es el 

N. cornigerp los cuales forma11 cesas muy voJ t'T•illc-SE:'S~ pesadas y de forma -

redondeada en el tronco o en las :ramr:o.s de los áJ'bcJ 2s 1 localit..anclose prefe 

rentemente en la horqueta o v~rtice de las plantas de las cuales parten g~ 

lerfas superficiales por donde salen en busca ds alimento. Internamente 

presentan numerosas galerías distribuÍdas en toda la estructura por donde­

transitan dichos insectos. Los daños se deben especialmente al efecto mecá 

nico por el peso de las casas y además porque afectan la producción al cu­

brir los cojines florales en el área donde se ubica la vivienda. Cuando 

las galerías son numerosas, tambien pueden impedir el desa!'rollo normal de 

cojines florales, lo que incide negativamente en la floración y fructifica 

ci6n del cacao. En árboles jóvenes los ataques son menos frecuentes aunque 

ultimamente la plaga está adquiriendo difusión e importancia en éste tipo­

de planta. 

Fig. 17 Comejen de Tierra (N. corniger) 

MINADDR~S DEL FRUTO (Mármara spp) 

Biología y Hábitos.- Son microlepidÓpteros de género Mármara, cuyas espe -

cíes aún no han sido identificados. El daño es causado por las larvas que­

son muy aplanadas y constituyen galerías sinuosas de color pardo en la epi 

'" 
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dermis de la mazorca. Se distinguen fácilmente por la transparencia del te 

jido afectado. Por lo general atacan frutos de mediana edad y mazorcas pro 

ximas a la cosecha, los daños no tienen importancia econ6mica debido 'a que 

las galerías no afectan al fruto, al'cual le cambian el aspecto ocasionan-

do p~rdidas leves debido a que impiden apreciar la maduraci6n de las mazar 

cas. 

En el estado de Tabasco estos insectos no han alcanzado grandes pro -

porciones, por ser destruidos por sus enemigos naturales. 

CUAJADABEZA (Trigona nigerrina) 
1 

Se han observado daños de Trigona sobre la corteza de chilillos muy -
\ 

tiernos y mazorcas, a los cuales les causarl· roeduras generalizadas al remo 

ver pequeños trozos de cáscara para su alimentaci6n. Los chilillos muy da-

ñados generalmente mueren y las mazorcas roídas presentan deformaciones y 

desarrollo raquítico. 

~ CONTROL DE PLAGAS 

TRIPS =----------=PARATHION METILICO 50% 200 cc./100 lt. agua 

' 1 

/ 

PULGON ~~~~~~~USATION METILICO E. 25% 200 cc./100 lt. agua 

~--~---r----~~SEVIN POLVO H. BO% 200 grs./100 lt. agua 

. ALATION E. 50% 350 cc./100 lt. agua 

THIODAN E. 35% 200 cc./100 lt. agua 

ARAÑA ROJA~--------~~~NUVACRON 50% 150-250 cc./100 lt. agua 

BARRENADOR 150-250 cc./100 lt. agua 

MINADORES DEL FRUT 

COMEJEN DE TIERRA~--------Se Recomienda tumbar y quemar los nidos. 

Cabe hacer notar que en el estado de Tabasco, se aplican insecticidas -
. 1 

sin ninguna base t~cnica ni dosificaciones adecuadas, por lo que es necesa 

rio recalcar en la importancia que reviste que al aplicar productos quími-. . 
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cos, se observen las medidas técnicas recomendadas, con el fin de afectar . 
en la menor forma posible a los insectos polinizadores y las especies de-

predatores que nos ayuden en el control biol6gico de ·1as plagas que nos a 

fecten al cultivo. 

~ 111.10.2. Enfermedades 

Uno de los factores que más influyen en la producción del cacao, son 

los causados por enfermedades criptogámicas y virosas, los cuales afectan 

tanto en su desarrollo como en la producción durante todo su ciclo produc 

tivo. 

Dentro de las enfermedades que atacan al cultivo del cacao en el Edo. 

de Tabasco, las más importantes son: 

PUDRICIDN NEGRA Phytophthora palmivora 

MAL DE MACHETE Ceratosystis fimbriata 

ANTRACNDSIS Colletotrichum gloesporioides 

BUBAS DEL CACAO Calonectria rigidiuscula (fase imperf.) 

LLAGA NEGRA DE LA RAIZ Rossellinia pepo 

PUDRICIDN NEGRA (Phytophthora palmivora) 

Es considerada como la más destructiva por producir las mayores p~r-

didas de las cosechas a nivel mundial. 

La pudrición negra de las mazorcas, es una de las más antiguas den -

tro de las enfermedades del cultivo del cacad qúe se conocen "iJ se encuen-

tra presente en todas las áreas productoras de cacao en el mundo. En M~xi 

co, en las áreas productoras se le considera como la enfermedad más impar 

tante, pues es la que ocasiona, debido a las condiciones climáticas preva 

lecientes, las mayores p~rdidas al cultivo. Ataca además de la mazorca, -

el tronco (cáncer) y.cojinetes florales, necrosa fl~res y chilillos, mar­

chitez de los chupones y daños en las raíces superficiales. 
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Sintomatología 

El hongo manifiesta sus daños en diferentes órganos de la planta. 

- En las mazorcas la infección se inicia con la presencia de una man­

cha de color .Pardo que se obscurece con la edad, la cual puede producirse­

en cualquier parte de la mazorca y a cualquier edad, haciendose aparente a 

los 3 6 4 d!as despu's de la infecci6n. La mancha se desarrolla r~pidamen­

te y bajo condiciones favorables se recubre de un micelio blanco, aéreo es 

ponjoso, donde se observan masas de esporangios. Igualmente se produce ~na 

necrosis que alcanza las almendras, aunque el desarrollo interno del hongo 

es lento, por ello mazorcas que se enferman cercanas a la madurez, pueden­

ser aprovechadas. 

Al tacto las mazorcas enfermas por pudrición por P. palmivora, es 

blanda. Las mazorcas enfermas constituyen el substrato donde el hongo for­

ma los esporangios. 

~ Cojines Florales.- Hifas procedentes de mazorcas enfermas pueden pa 

sar al cojín floral produciendo el "cancer de los cojines", de los cuales­

se origina una infección sistemática ~ flores y chilillos, que motiva gran 

des descensos en la producción. Los chilillos enfermos se secan, presentan 

do un aspecto deprimido y permanecen adheridos al árbol por largo tiempo. 

- Marchitez de los Chupones.- El hongo puede afectar los tejidos jóve 

nes, presentando la planta una "quemazÓn" de los brotes o chupones. 

- Raíces.- Se nota un atrofiamiento en el desarrollo, con una necro -

sis y pudrición húmeda que origina una marchitez general y hasta la muerte 

del ~rbol. 

- Tronco.- Produce el "cancer del tronco", severa manifestación del -

~atógeno. El sintoma inicial es una mancha obscura y hÚmeda que en.fases­

más avanzadas aparece algo hundida y en la cual acontece la extravasaci6n­

de un lÍquido. Internamente la lesión es de mayores dimensiones que exter­

namente,:la mancha es de color rojo obscuro y la corteza se descompone de-
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jando el leño al descubierto, apareciendo en ciertas áreas un exudado gamo 

so y rojizo. Si las condicion~s no son favorables al hongo, las manchas se 

aislan y el tejido se suberiza a su alrrededor, pero si el ambiente es pro 

picio al desarrollo del hongo, el avance del hongo puede rodear el tallo y 

producir la muerte del árbol. (5) 

Condiciones Predisponentes 

La precipitación pluvial es el factor más estrechamente relacionado -

con la incidencia de la enfermedad. En una humedad relativa alta, los espo 

róforos emergen de las mazorcas, dando origen a las zoosporas, las cuales-

germinan y se movilizan a trav~s del agua para infectar otras mazorcas.Asi 

mismo la temperatura juega un papel importante al determinar la condensa -

ción del vapor del agua que forma una película de agua en la superficie de 

o o las mazorcas.~Igualmente al descender la temperatura entre 18 y 20 e, se 

sucede la mayor producción de zoosporas, prolongando el periodo de laten -

cia de la enfermedad. (5) 

Epidemiología 

Todos los reservarías del hongo como son la capa superficial del sue-

lo, restos de cosecha, mazorcas enfermas, cojines florales, tronco y hojas 

son capaces de iniciar la infección, aunque los dos primeros sitios juegan 

el principal papel para el inicio de la epidemia, ellos actúan en forma 

conjunta al inicio de las lluvias bien sea a trav~s del agua de salpique o 

por la que escurre a través del tronco transportando las esporas del hongo 

para reiniciar infecciones. 

En principio la infección es horizontal pero al avanzar la temporada-

de lluvias, se origina la dispersión vertical, ya sea a trav~s del viento-

o por los insectos. 

CONTROL 

Una serie de med~das tendientes a disminuir la incidencia de la enfer 

medad, s'erían las siguientes: 

- Regular la humedad y sombrÍo dentro de la plantación. 
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- Recolectar y quemar antes de las lluvias la totalidad de frutos en· 

fermos. 

- Desinfectar los quebraderos de mazorcas con algún funguicida o cal 

- Proteguer las mazorcas con funguicidas (Koccide, Cupravit, Sulfato 

de cobre) siguiendo un plan d aspersionesc 

MAL DE MACHETE (Ceratosystis fimbriata) 

\/ 

' 
Así se denomina a una enfermedad o marchitez que sufren las plantas-

del cacao, la cual generalmente motiva su muerte total o parcial. 

La enfermedad se le conoce con el nombre de Ceratostomella, Marchi -

tez, Necrosis del tronco, mal de machete, muerte sÚbita y complejo Cerato 

systis-Xyleborus. Existe en casi todos los países productores, ocasionan-

do la muerte de miles de árboles y bajas en la producción, la enfermedad-

es muy severa y su aparición a motivado el abandono o ~ustitución del cul 

tivo en muchas ~reas cacaoteras. 

Sintomatología 

El síntoma externo común, incluye una marchitez repentina de las ho-· 

jas, seguida de la muerte de las ramas o del árbol entero. En pocos días, 

las hojas se tornan pendulosas, amarillentas, se enrrollan longuitudinal-

mente y se secan, permaneciendo adheridas a las ramas, por varias semanas 

En el tallo, en las raíces y en un área por debajo de donde se presenta -

la merchitez, se puede localizar un ennegrecimiento de la corteza que in­

teriormente.muestra manchas de color pardo o giís. Esta zona de la corte-

za está fuertemente atacada por insectos perforadores, fácilmente detecta 

bles por las ~umerosas perforaciones que realizan, dejando un finísimo a-

serrín al pie de los árboles. Las infecciones localizadas en el tronco ba 

sal o en las raíces causan la muerte de todo el árbol, mientras que los a 

taques en las ramas solo causan la muerte de éstas. En méxico la mayoría­

de las infecciones ocurren en el tallo, antes de la bifurcación de las ra 

mas. (15) 

La manifestaci6n de ios síntomas en su forma grave, es brutal de ahí 
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el nombre de "muerte.sGbita". El periodo de incubación es muy variable, de 

pendiendo de las condiciones Qen~ticas del material, se han presentado sin 

tomas entre los 6 dias y los 14 meses, lo cual complica el control de la -

enfermedad, árboles aparentemente sanos pueden estar enfermos. 

El pat6geno puede traslocarse a través de los haces vasculares, apare 

ciendo manchas necr6ticas a diferentes alturas de la planta, sin conexión­

aparente entre ellas. El marchitamiento de las hojas aparece más rápidamen 

te distante del sitio de infección, lo cual puede ser debido a toxinas pro 

ducidas por el hongo o a una obsturación vascular. El desarrollo del hongo 

en hojas y mazorcas es muy dificil aGn haciendo heridas e inoculando en 

forma dirigida tales órganos. (5)La enfermedad puede producirse en plantas 

de cualquier edad. 

'-Condiciones ·predisponentes 

La enfermedad ha sido encontrada en variadas condiciones: Spencer (19 

58) considera la enfermedad como efecto secundario de una sequedad poco co 

mún, mientras que Malaguti (1953) encuentra mayor incidencia después de pe 

riadas lluviosos. Moncayo reporta mayor mortalidad en plantaciones altas,­

y Orellana (1955) la encontró a bajas elevaciones. 

Saunders (1964) considera que condiciones adversas al desarrollo de -

la planta favorecen la implantación y desarrollo del hongo y relaciona el­

número de Xyleborus que atacan a las plantas con el contenido de humedad -

del tronco. 

Epi demiologia 

La infección se inicia con la deposición de las esporas en la planta­

el hongo es un parásito de las heridas, a las cuales llegan las esporas 

diseminadas por el viento, los implementos de trabajo, los insectos o el -

hombre. Los insectos pueden ser efectivos agentes de dispersión, al adherir 

se a sus cuerpos las masas mucilaginosas de esporas presentes en los peri­

tecios. Los coleopteros asociados a la enfermedad son "micetófagos", habien 
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do sido aisladas esporas viables del hongo, en las galerías, en los resi -

duos de madera, en los cuerpos de los insectos y en sus excrementos. 

Se han reconocido alrrededor de unas 60 especies de coleópteros aso -

ciados con el cultivo, la mayoría de las cuales son secundarias, siendo 

las especies Xyleborus ferrogineus y Xylebo~us posticus las primarias, al­

atacar árboles aparentemente sanos. 

Control 

se han realizado varios trabajos por las vías bioquímicas, genética,­

cultural y química, tendientes a lograr el control de la enfermedad. Análi 

sis bioquímicos realizad. 3 por Capriles (1968) sobre variedades suscepti -

bles y resistentes a la enfermedad, atribuyen la resistencia a la presen -

cia de una fenolamina. 

En cuanta a la aplicación de prácticas culturales, ambos mienbros del 

complejo Ceratosystis-Xyleborus deben ser tomados en cuenta. Los árboles -

muertos y los enfermos atacados por coleópteros deben se cortados y quema­

dos, pues en ellos, además de persistir el hongo, pueden producirse varias 

generaciones de los insectos. 

Un buen manejo de las plantaciones debe incluir evitar las heridas, 

proteger los cortes con pastas cicatrizantes y desinfectar los útiles de -

trabajo, como medidas tendientes a proteger las plantas. 

En cuanto a la utilización de químicos, resultados pD· alentadores -

se han obtenido con la apljcación de funguicidas de cont.a¡ 1 sin embargo­

los sistémicos se muestran promisorios. 

A fín de proteger las plantas de la acción de los perforadores, se de 

ben tratar durante el verano con insecticidas de efecto residual o sist~mi 

co. 

ANTRACNOSIS (Colletotrichum gloesporioides ) 

Esta enfermedad se conoce en la mayoría de los p~fses cacaute~os desde 

hace muchos aRos y afecta tanto al follaje y ramas, como a los r~utos en -
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todas sus edades. Sus daAos bien sea en ramas o en los frutos, trastornan-

el proceso de la producci6n, causando sensibles bajas en los rendimientos. 

En algunas plantaciones se han encontrado hasta el 50% de los chilillos 

perdidos a causa de fiste hongo. 

Sintomatología 

- En el follaje, se presentan los ataques sobre todo en hojas tiernas 

las cuales son las más susceptibles. El síntoma comienza con manchas de co 

lor café obscuro, visibles por el envés, que avanzan generalmente por el á 

pice y por la nervadura central, hasta alcanzar 1/3 de las hojas enrrollan 

dose en forma característica. Todos los brotes de una planta pueden apare­

cer afectados. 

Una vez necrosadas las hojas, se produce la infecci6n oel peciolo y -

el desprendimiento de las hojas. La enfermedad llega a las ramas, las cua-

les se mueren en forma regresiva, disminuyendo sensiblemente la acci6n fo­

tosintética de la planta. 

Frutos j6venes.- Aparecen afectados por numerosos puntos localiza -
- . -

dos y obscuros a partir de los cuales se desarrolla el hongo. Jnternamen-

te la necrosis progresa e invade los tejidos corticales y las almendras, -

deteniendo el crecimiento de frutos. Los chilillos así afectados, son flá-

cidos y permanecen adheridos al árbol por largo tiempo. Esta es una forma-

muy agresiva del pat6geno que diezma las cosechas. 

- Frutos grandes.- La severidad de los daAos disminuye a medid~ que -

los frutos avanzan en edad. Mazorcas de mediano desarrollo o de cosecha, -

presentan una o varias manchas aisladas y hundidas las cuaJ ¡,g se pueden ha 

cer confluentes. Generalmente las manchas son superficiales, sin ocasionar 

graves daRos a las almendras (granos), observandose en el centro de estas-

manchas, la presencia de manchas pulverulentas de color salm6n que curres­

penden a las fructificéciones del hongo. 

:.: ,: 
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Condiciones Predisponentes 

Las altas temperaturas motivan las·brotaciones, y en plan{3Ciones muy 

expuestas a la luz, se forman los tejidos tie~nos preferidos por el hongo, 

y si no hay la debida suplencia de nut;::i.entes, se crea un desequilibl:'iD en 

la planta que facilita la implantaciGn de~ pat6geno. 

Epidemiología 

Debido a la presencia de masas de conidias sobre las ramas y frutos 

infestados, el agua de lluvia, los insectos y el viento, juegan un papel 

importante en la diseminación de las enfermedades. 

Control 

La aplicación de prácticas fitosanitarias de poda y recolecc~ón de 

frutos y ramas enfermas, es necesario con el fín de reducir el inóculo po­

tencial. La regulación ~el sombrío y la aplicación de nutrientes, determi­

na una respuesta favorable de la planta. 

Aplicación de productos químicos (funguicidas) ~occióe, Cupravit, Man 

zate, Sulfato de Cobre, óando-2 a 3 aplicaciones cuando los frutos están­

pequeños. 

BUBAS DEL CACAO (Calonetria rigidiuscula) fase inperfecta 

Bajo la denominación de Bubas, Agallas o Verrugas, se agrupan una se­

rie de hipertrofias que se presentan en el tronco y ramas de plantas de ca 

cao. Esta e_nfermedad existe en casi todos los países cacaoteros, siendo di 

ficil evaluar los daños ocasionados por la enfermedad, ya que se encuentra 

gran variabilidad en el comportamiento de los diferentes tipos de cacao en 

las diferentes áreas con respecto a ellas. 

Existen cinco tipos de Bubas que son: 

- La de puntos verdes 

- La floral 

- La de abanico 

- La de perilla 
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- Las Bubas de "puntos verdes", se presenta como tu~c~aciones globo­

sas que nacen a cualquier c.].tura del tallo o de las raJHE.Ss más comúnmente 

en los cojines florales. Están formadas por numerosas yi.:!mas que: no se de­

sarrollan v que permanecen compactas, con una apariencia de coliflor, es­

tando adherí das a las pl<mtas por un pedúnculo central corto \j leñoso. 

las agallas varían de tamaño pudiendo alcanzar de 10 a 12 cms. de diáme 

tro generalmente en las ramas son más numerosas y pequeñas que en el ta 

llo, permaneciendo verdes durante unos 4 a 5 meses, al cabo de lo~ cuales 

toman una coloraci6n marrón, se secan y se desintegran. Hsnsen (1963) su­

giere que el hongo puede producir substancias que interfieren con el meta 

bolismo de la planta. 

- La Bubas "florales".- Aparecen como ramilletes de flores en coji -

nes florales, con una dinámica formación de flores, las cuales mueren per 

maneciendo masivamente en el cojfn durante cierto tiempo. De acuerdo cen­

Soria (1960), las flores son normales pero no fructifican quizás por fa -

llas en la polinizqci6n natural. La sintomatología es muy grave pues los­

árboles se hacen improductivos~ 

- Las Bubas de "perilla".- Son nudosidades o abultamientos leñosos y 

duros, de superficie lisa v de color marrÓnp se forman en el tallo o en -

las ramas, aunque con mayor frecu2ncia aparecen por debajo de los vertici 

lios foliares. Pueden alcanzar hasta 6 cms. de diámetro v persisten por -

largo tiempo en los árboles. 

- Las Bubas de "abanico".- Ocasionalmente aparecen sobre los cojines 

florales como tallitos muy ramificados, con ·internudos cortos sobre los -

cuales pueden nacer algunas flores. La agrupación de esos tallos forman u 

na especie de abanico. 

- Las Bubas "lobulares".- Son de color marr6n y nacEn E~ tallos o ra 
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mas, su estructura no es compacta sino conformada por cres~as o 16bulos. 

Las plantas pueden presentar agallas de puntos verdes desde tempra-

na edad, sin embargo la mayor frecuencia de ese tipo y de la floral pare 

ciera estar ligada a la actividad de los cojines florales durante las 

primeras etaras de producci6n, al avanzar en edad, la incidencia tiende-

a disminuir. 

Condiciones Predisponentes 

La enfermedad se presenta en diversas condiciones ambientales, en e 

valuaciones realizadas en México, las mayores incidencias se han encon -

trado en condiciones de alta luminosidad, en suelos fertilizados y duran 

te las épocas de menor precipitaci6n. En épocas lluviosas, las bubas se-

necrosan y caen. 

Control 

Hasta tanto no se conozcan las etiologías de estas anormalidades es 

dificil mencionar medidas de control, debiendo realizarse revisiones pe-

ri6dicas con el fín de eliminar los árboles que estén gravemente afecta-

dos por bubas. 

En numerosas pruebas, los funguicidas de contacto no se han mostra-

do eficaces en el control de la enfermedad. 

LLAGA NEGRA DE LA RAIZ (Rosellinia pepo) 

Es una enfermedad grave, pues provoca la muerte de la planta, sin 

embargo, como en la actualidad solo se encuentran plantas afectadas muy-

esporádicamente, su baja incidencia le resta importancia econ6mica~ 

Sintomatología 

Las plantas afectadas presentan un decaimiento general donde las ho 

jas se marchitan y mueren, las nuevas hojas que se forman son más peque­

ñas y de un tono verde más intenso que el normal, las ramas se secan pro 

gresivamente hasta quedar el árbol son un follaje reducido y finalmente-

sobreviene la muerte de la planta. 
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L5 enfermedad comienza por la extremidad de las rafees avanzando en­

forma lenta y ascendente. Al extraer la raízs se ve una coloración negra-

y al desprender la corteza se observan formas estrelladas blancas que al­

canzan hasta un centímetro de diámetro. El interior de la raiz aparece to 

talmente descompuesto, desintegrándose fácilmente y al presionar con los­

dedos sale una cierta cantidad de agua. 

El hongo forma sobre la parte exterior de la corteza, hilos delgados 

frágiles, ligeramente aplanados, de color caf~ muy obscuro, que se vuel -

ven negros cuando están húmedos. Si la enfermedad está muy avanzada, apa­

recen sobre ellos las fructificaciones del hongo. (11) 

Condiciones Predisponentes 

La presencia de la enfermedad generalmente se ha asociado con condi­

ciones de mal drenaje de las plantaciones. 

Epidemiología 

Sobre los restos del material enfermo se forman los cuerpos fructífe 

ros del hongo, de donde se desprenden las esporas que son llevadas por el 

viento, el agua y los animales. Además a través del suelo se produce la -

infección de plantas enfermas a sanas. 

Control 

El control se dificulta porque la manifestación de los síntomas acon 

tece cuando la enfermedad está en su etapa final y porque la propagación-

a árbcles sanos se realiza a través del suelo, por ello se deben sacar de 

raíz y quemar las plantas enfermas y muertas, construyendo a su alrrede -

dor zanjas profundas, teniendo cuidado de vaciar la tierra hacia adentro­

del ~rea afectada. Tal área debe ser tratada con desinfectantes del suelo 

como Vapam D. 25% o Formol 10%. ( 3) 

Enfe~m2dades Potenciales 

~, Las enfermedades potenciales que en cualquier momento pueden influir 

en la producción cacaotera del estado, aún cuando no se han detectado en-
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~· el peísr p2ro que est~n ~: ~sen~es en la frontera con M~xico (Guatemala) -.'A, 

son: 
-----·-- ----- --·-·- -- -·----- -----

ESCOBA DE BRUJA Crinipellis perniciosa ataca frutos, ramas 

y tronco 

MOI\!I LI As·rs 

LLAGA BLANCA DE LA 

RP.IZ 

DIPLODIA 

BROTE HINCHADO 

Monilia roreri ataca frutos 

Armillaria mellea ataca 
, 

ra1.z 

Sotrydiplodia theobromae ataca frutos, ramas 

y tronco 

ataca ramas V tron-

----------------------~~------------------

Debido a la poca acci6n leGal por parte de las autoridades correspon 

dientes, no se lleva en el país un efectivo control fitosanitario, permi-

tiendo la entrada de material vegetativo (mazorcas de cacao) externo, en-

las áreas productoras del estado, que en cualquier momento puepeR-~sio-

/ ------------~ nar, como en el caso de otros cultivos (Roya del Cafeto), fuertes epifi -

tias locales. 

El productor, por lo que respecta al control de las enfermedades que 

actualmente afectan al cultivo en el estado, acostumbra realizar prácti -

cas culturales y qufmicas de control de las mismas, hasta que las planta-

cionss se encuentran gravemente enfermas y con bajos rendimientos en la -

producci6n, observandose en forma generalizada, cacaotales viejos, mal a-

tendidos y fuertemente infestados. 

Cuando sE realizan aplicaciones esporádicas de funguicidas de contac 

to (sulfato de cobre, Koccide, Cupravi t) lo hacen en forma empírica, oca-

sionando ~· JUnEs veces d~Aos (quemadu~as) a las plantaciones. 
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~ III.-11., COSECHA Y BEfJEFICIO 

III.ll.l~ Cosecha 

Consiste en recolectar y abrir las mazorcas maduras, sacar las almen-

dras o granos de cacao, lavarlos y secarlos (cacao lavado-secado), o trans 

portarlos a las cajas de fe:c·illl2ntc:ci6n para su beneficio (cacao fermentado) Y( 

En el estado de TabBscof hay cuatro co:.::eches que toman nombTeS carac-

terísticos relacionados con la estaci6n o el volumen cosechado. 

ALEGRON 15 Sept. 15 Nov. (25% de la,prod. aprox.) 

INVERNADA 15 Nov. 15 Feb. (40% de la prod, aprox.) 

COSECHA 15 Feb. 30 Jun. (30% de la - pro d. aprox.) 

VENTURERO LOCO 30 Jun. 15 Sept. ( 5% de la pro d. aprox.) 

Esto significa que la cosecha varía en su volumen y que prácticamente 

dura todo el año. 

)( El rendimiento de mazorcas por árbol es muy variable, el promedio en­

esta zona es de 500 grs. de cacao seco por árbol/año (13-15 mazorcas por -

árbol), con puntos máximos de 3.2 kgs. (80-90 mazorcas) siendo las causas-

principales de ~sta variaci6n en el rendimiento, el estado de abandono de-

algunas plantaciones. 

La cosecha debe hacerse fruto por fruto, sin lastimar la planta, cor-

tanda solamente las mazorcas maduras, las cuales están adheridas al árbol-

por medio de un pedGnculo. Cuando se colecta ei fruto, la parte basal de -

éste pedúnculo queda adherida al árbol y contribuye a la formaci6n del ca-

jÍn floral donde se forman y aparecen nuevamente las flores para la si 

guiente cosecha. Por ésta raz6n, al cosechar las mazorcas debe procurarse-

no dañar esa parte del pedúnculo. 

Para obtener un grano homogéneo, que fermente bien, es importante que 

los frutos recolectados tengan un grado de madurez uniforme y seleccionar­

los por tipos antP-s de quebrarlos. X 
Como todas las plantaciones muestran una gran heterogeneidad en cuan-
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toa t~.pos de cacao (criollos y forasteros) y las mazorcas·no maduran al-

mismo tiempo$ el productor tabasqueño al efectuar la cosecha, recolecta -

mazorcas de diversos tipos y grados de madurez, propiciando con ello un -

producto final mal fermentado y de baja calidad. 

r~ 111.11.2. Beneficio 

Despues de quebradas las mazorcas y extrafdas de ellas los granos de 

ben pasar por un proceso de beneficio, que consiste en la fermentación y 

secado del grano, limpieza y clasificación, que convertirán el cacao en -

un producto con buenas cualidades de sabor y aroma que permitan su adecua 

da utilización en la industria para la fabricación de chocolates, grasas-

y productos fcrmaceuticos. 

;J... Csr:::ao Lavado-Secado.- Consiste en lavar los granos una vez extraídos 

de las mazorcas y secarlos sin pasar por el proceso de la fermentaci6n.No 

tienen aroma, su sabor es amargo y astringente, su color desagradable, y-

al tostarlos no llega a desarrollar totalmente su aroma a chocolate. No -

son aceptables para la fabricación de chocolate de calidad, 

generalmente para la extracción de la grasa o manteca\(Este 

tiene poca demanda en los mercados Internacionales (4~~ 

utilizandose-

tipo de cacao 

~ Cacao Fermentado.- Se obtienen a raíz de un proceso de fermentación, 

el cual tiene como principal ~bjetivo causar la muerte del embrión y de -

los tejidos vivos de la almendra, sin afectar las enzimas, realizando los 

procesos bioquímicos que dan el sabor, aroma y color característicos del-

cacao fermentado. 

1 ermentación del Grano (Proceso).- El proceso de Ferml.:!ntación del 

grano es importante que se realice correcta, regular y rápidamente, para-

que se efect6en las transformaciones provocadas por enzimas, mutaci6n qui 

mica i11te1'na de los cotiledones, pérdida de algunos componentes por osmo-

sis (sudado~, y finalment~ cambios en las caracterfsticas morfológicas 

(color, aspecto) y organol~pticas (olor, sabor) de los cotiledones. 
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Los granos y la pulpa del cacao están estériles en el momento de a 

brir la mazorca, pero rápidam~nte se contaminan con una gran variedad de mi 

croorganismos al contacto con la cáscara de la mazorca, el medio ambiente,-

las manos de los operarios, las vasijas utilizadas para llevar el grano al-

lugar de fermentación y los insectos que se posan en los granos. La natura-

leza química y física de la pulpa hace de ~sta un medio ideal para el desa-

rrollo de las levaduras y los hongos. Esta misma composición química varía, 

con el grado de maduración, con las condiciones climatológicas de la ~poca, 

con el desarrollo de la mazorca, así como las características del suelo.(4) 

Composición Promedio de la pulpa del Cacao 

Agua 80% 90% 

Albuminoides 0.5% - 0.7% 

Glucosa y Fructuosa 7.5% - 8.5% 

Pectosa 2% 3% 

Sacarosa 0.4% - 1.0% 
en 

Acidos no volatiles 0.2% - 0.4% (ácido tartarico) 

Sales Minerales 0.4% - 0.45% 

Fermentación Alcohólica (lQ etapa).- La fermentación se inicia almo-

mento de cortar la mazorca y la primera reacción que se verifica es una 

"Fermentación alcohólica", provocada por una levadura Saccharomices cerevi 

siae, la cual actúa energicamente durante las primeras 36 horas, verifican 

dose una ligera elevación de la temperatura, la pulpa se descompone, el mu 

cilago empieza a degradarse (hidrÓlisis) tomando una consistencia siempre­

más acuosa. La masa "desagua" un líquido muy delgado, el cual se elimina -

por salirse de la cutícula del grano de cacao (cafeína). 

La reacción química principal de ~ste fenómeno es la transformación -

de la glucosa en alcohol etÍlico y eliminación de anhÍdrido carbónico (gas 

carbónico) según el siguiente esquema. 
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76 
ZYMASA • 

C 6H 1 ~o6 2 CH 3CH2 OH + 2:~02 
Glucosa Alcohol eti + Anhídrido carbónico 

lico 

• ZYMASA = enzima que favorece la acción de las levaduras en esta reacción. 

Esta reacción es acompañada por un ligero desarrollo de calor, aún 

cuando esta primera etapa es anaeróbica, lo que significa que se realiza -

sin necesidad de oxígeno, es necesario que durante las primeras 24 horas -

se realice una remosión con el fín de evitar una fermentación 11 butírica11 

durante la primera etapa. 

Los locales donde se encuentran los recipientes (cajas) de fermenta -

ción no deben ser ventilados, de preferencia bien cerrados, pues así des~e 

el punto de vista de la fermentación, es mejor el desarrollo de calor den-

tro de la masao En este caso las paredes del local deberán tener unas aber 

turas al nivel del piso para que el gas carbónico que se desarrolla, pueda 

salir del ambiente sin afectar a los obreros que trabajan en ésta área, ya 

que el gas carbónico es mas pesado que el aire. 

Fermentación Acética (2Q etapa).- Con la conversión del azucar en al-

cohol, el contenido de azucar en la masa se reduce y el porcentaje de aleo 

hol va en aumento, a la vez que las levaduras se van reduciendo paulatina-

mente, siendo en estas condiciones cuando se hace favorable el desarrollo-

de las bacterias acéticas o del vinagre, las cuales utilizan el alcohol co 

mo nutriente y lo oxidan para formar ácido acético. 

Para que éste proceso se realice, se necesita penetración de aire y -

según (Ransen) por acción de la bacteria Acetobacter aceti más osígeno se-

transforma el ~lcohol en ácido acético, según el siguiente esquema. 

CH 3 CH 2 OH 

Alcohol etílico 

+ o 
Acetobacter aceti 

ácido acético 

Al ocurrir estas reacciones se desarrolla una gran cantidad de calor-

y es a causa de estas reacciones químicas que sube la temperatura de la ma 
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sa del cacao en las cajas de fermentación {en una fermentaci6n bien hecha 

. o 
la temperatura puede alcanzar ~os 50 C.) con lo cual se incrementa la pe-

netraci6n del aire porque el calor de la masa facilita la subida y escape 

del aire caliente entre los granos, entonces entra más aire fresco por 

las perforaciones del fondo de la caja de fermentación regulando la tep¡pe 

ratura de la masa. 

Temperaturas ideales durante el proceso de fermentaci6n 

DIA 7 A.M. 8 A.H. 1 P.M. 7 P.M. 

Remoción 

1 30°C NO 32-34 °c 35-38°C 

2 38-40°C SI 43-45°C 45-48°C 

3 46-48°C SI 43-45°C 47-49°Cr 

4 48-49°C SI 44-45°C 47-49°C 

5 
o 

4B-4'9 e SI 44-46°C 47-49°C 

6 48-50°C SI 44-46°C 47-49°C 

7 48-50°C 44-46°C 
o 

SI 47-49 e 

Para aumentar aún más la penetración de oxígeno entre los granos, se 

r~comienda remover la masa pasandola de una caja a otra cada 24 horas con 

el fin de aumentar un m~s amplio contacto con el oxíoeno del air~, y que-

parte de él quede suspendido o emulsionado en la masa, eliminandose el ·~ 

oas carbónico. Esta operación ayuda a que se conserve la tempEratura den-

tro de los valores necesarios para que la fermentación se verifique en el 

menor tiempo y en el mayor volumen, ya que si no SE 8ET28T2 (~emoviera) 

la m2sa, se verifi~arían oos fenómenos nocivos E la fermentación. 

Un aumento excesivo de temperatura que destruiría las enzimas y 

bactErias que diriguan las reac~iones fermentativas. 

Como consecuencia d~ ~s~a elevación de la temperatura, se efectua-

ria una fermentación pGtrida (butírica) que p~ovocarfa la descampo 
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sición de los cotile6~nes c?l grano, originando malos olores y mal 

s5bor en la masa oeJ grs~o. 

Durante esta seou;-,da e" ... aoa de la fE.:menteción. el mucilaoo continúa-
.... • 6 ..; 

su modtficación hidrolitica, y por lograr una viscosidad ~~s baja, as! co 

mo un estsda físico más líq:Jióo~ escurre más de los cajones. Al tP-rmino 

del pro:;eso, el volumen de la ¡;,asa se ha reducido significe3tivamente. 

100 kg. cacao fresco sin fermentar = 40-42 kg. cacao seco 

Para obtener los mejores resultados en el proceso, debe darsele al -

cacao 144 horas de fermentación (cacaos forasteros) bien distribuidos en-

6 etapas o remociones cada 24 horas, olservando que se cumplan todos los-

factores que intervienen e~ ella. 

FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA FERMENTACION 

Duración.- Este factor varía ampliamente entre los diversos paises -

donde se cultiva cacao, incluso para cacaos de tipo semejante, Duthie (19 

37) suguirió que la duración de la fermentación se relaciona con la canti 

dad de pigmentos color púrpura presentes en los granos frescos y que, cuan 

to más obscuros, más larga es la fermentación. 

Es ya tradicional que los cacaos criollos poco o nada pigmentados 

(blancos)f fermenten mucho más rápido que los tipos forasteros de color 

púrpura, pero no se sabe hasta que punto influye el color en la duración -

de la fermentación. 

TIPO FERMENTACION --------·-·-----=-=;..;_::;__ __________________ _ 

CRIOLLOS (blancos) 24 48 horas 

FORP.STEROS (morBdos) 72 - 144 h¡ :.:as 

----· ---------

SegGn Bellofraid (1935) el tamaRo del grano influye en el tiempo que-

dura la 'i'Ermentación. PaJ.ma (1951) t opina que la duración de la fermenta 

ci6n dep~nd~ de larnntidad de g~ano de que se trate, de la variaci6n del-

mismo (co} or·) y de la f:poca óel año en que la fe:cmentación ocurra. 
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Si la fermentación se prolonga demasiado se corre el ~iesgo de que se 

produzca p~rdida de sabor a cacao, que se originen malos sabores V se re -

produzcan hongos externos. 

Existen 6 formas de determinar cuando hay que detener la fermentación 

- Fijación del tiempo.- El proceso se normaliza para obtener iguales-

resultados en un tiempo determinado. 

- Muestreo del grano para examinar su color interno. 

- Examen del color de la parte externa de la cáscara del grano. 

- Examen del olor de la masa fermentante. 

- Observación del descenso de la temperatura. 

- Observación del hinchamiento de los granos. 

Magnitud, Remoción v Ventilación 

Estos tres factores dependen uno del otro en gran medida v tienen con­

siderable influencia en la duración de la fermentación. 

La magnitud máxima y mínima de la masa fermentante deberá ser tal, que 

permita una penetración de aire en la masa, proporcional a la ventilación -

superficial, con el fín de lograr un incremento en la velocidad de fermenta 

ción en toda la masa v una mayor uniformidad. (14) 

La Remoción tiene como finalidad aumentar la ventilación v la uniformi 

dad de fermentación en toda la masa. Hay varios métodos para remover la ma­

sa, usandose actualmente la remoción de una caja de fermentación a otra su­

cesivamente cada 24 horas hasta el fin de la fer~entación.(l4) 

La Ventilación es necesaria en las cajas de fermentación para desalo -

jar en anhídrido carbónico que se acumula en la masa, pues en presencia de­

~ste gas no sE forman las substancias precursoras del sabor. Por lo tanto -

se puede incrementar la ventilación en las cajas de fermentación al aumentar 

el número de orificios de desagñe en el fondo de dichas cajas, y de ser ne­

cesario en los costados de las mismas. 

III.ll.3. Secado 
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III.llo3. Secado 

Al final de la fermentaci6n la humedad del cacao es aproximadamente de 6~~ 

ésta humedad debe reducirse a menos del 8% antes del almacenamiento para -

su venta. Cuando la humedad se reduce demasiado, la cáscara se vuelve dema 

siado quebradiza, y cuando no se le reduce lo suficiente, existe el peli -

gro d~ que se desarrollen mohos durante el almacenamiento posterior. 

Se puede desecar el cacao al sol (natural) o en secadoras de fosa ti-

po "samoa" o de "cilindro" (artificial). 
<t 

-Secado al Sol (natural).- Unicamente se utiliza cuando las lluvias-

lo permiten y se realiza sobre cestas, tapetes, costales o sobre pisos de-

cemento con el fín de evitar contaminaciones del grano, el tiempo de seca­

do con éste sistema es de 3 a 6 días. 

-Secadoras de_tipo Samoa o de Cilindro (artificial).- Se seca el gra 

no por medio de corrientes de aire caliente, cuidando de na contaminar el-r 

grano con malas olores. Con ~ste tipo de secado el tiempo utilizado varía­

de lB a 24 horas. 

En Tabasco existe una capacidad instalada de plantas fermentadoras pa 

ra el 80% de la producci6n total, la cual por una falta de capacitaci6n a-

decuada del personal de las mismas, no se realiza en forma 6ptima, ocasio­

nando pérdidas en el proceso y precios bajos en el mercado Nacional e In -

ternacional. 

No existe sanidad dentro de los establecimientos, no se checan adecua 

damente las variaciones de temperatura, ni homogeneidad en el proceso de -

fermentaci6n de la masa, se mezclan cacaos de diferentes tipas y gradoz de 

madurez lo que origina masas de cacao con granos sub-fermentados y sobre -

fermentados. 

En cuanto al secado del grano ya sea natural o artificial, se deja se 

car demasiado {5 - 6%)_ ocasionando p~rdidas por peso del mismo y problemas 

de quebrado y descascarillado del grano durante su transporte. 
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III.l2. ALMACENAMIENTO Y CONSERVAClDN DEL GRANO 

El cacao fermentado y se~ado es un producto delicado cuya calidad pue 

de malog)·arse r~pidamente a causa de malas condiciones de almacenamiento. 

Por ser ~sta semilla rica en materia grasa, puede fijar f§cilmente o­

lores extraRos·y adquirir asi un sabor desagradable que no puede hacer de­

saparecer ning6~ tratamiento posterior. Una h:Jmedad relativa élevada del -

lugar os almacenamiento es suficiente pars elevar el contenido de agua en­

el grono. Un porcentaje mayor del 8% favorece el desarrollo interno de hon 

gos y el ataque de insectos. 

Debido a queel productor antes de entregar su cacao a las recepciona­

doras (asociación) almacena en sus haciendas donde no dispone de ninguna -

instalación adecuada, el grano se contamina de malos olores y se incremen­

ta el porcentaje de humedarl, con lo que la calidad del producto es baja. 

Los granos almacenados durante largos periodos de tiempo, aún cuando­

se observen las medidas especificas de conservación de granos, corren el -

riesgo de ser atacados por insectos que se alimentan y se reproducen en el 

cacao almacenado, siendo los más comunes los sig: (22) 

-Broca del.Caf~ (araecerus fasciculatus) parasita el cacao mal seca­

do en una atmosfera de humedad relativa superior al 80%. 

- Polilla de los Depositas (Cadra cautella) deprecia considerablemen­

te el cacao con sus deyecciones y producción de una seda con detri­

tus, la oruga es d~ 12 a 14 mm. de longuitud~ 

- PequeRo Coleoptero .CLasioderma serricorne) par§sito del cacao y al 

gunas especiase 

Cuando se observen altas poblaciones de ~nsectos, se debe limpiar cui 

dadosomente el a2macen y aplic~r insecticidad (Malathi6n) como medida pre­

ventiva sobre paredes, pisos) mad2ras etc. 

En c2so de grono de cacao que requieran tratamientos curativos, pue -

den usarse geses t6x5.cos como bromuro de metilo o inEacticidas a base de -
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piretro. Las piretrin8s son de origen vegetal ampliamente aceptables por -

su efecto sobre ii1sectos y bajos riesgos para el homtre. En cuanto al bro­

muro de metilo se presentan inconvenientes en el uso 1 toxicidad y residuos 

que pusóan persistir en la g~asa del grano de cacao. (3) 

El mal acondicionamiento de los almacenes y el contenido de htr.nedad -

del grano superior al 8%i son medios propicios para la proliferación de al 

gunos hongos. 

Los hongos que causan enmohecimiento del cacao son numerosos, los más 

comunmente encontrados son Aspergillus, entre los cuales cabe citar a A. -

glaucus, A. fumigatus, A. niger, A. tamarii, A. flavus, A. ochraceus, y di 

versos Penicillum. (4) 

Esta proliferaci6n de hongos se evita almacenando grano con un conte­

nido de humedad menor al ~~. 

En las áreas productoras del estado y en los almacenes donde se alma­

cena el grano para su distribución posterior a la industria, se pueden re­

ducir al mínimo las pérdidas, con adecuadas medidas profilácticas de alma­

cenamiento y buena comercialización, pues a nivel Nacional la industria 

chocolatera tiene demanda permanente y no hay razón de que se almacene pro 

dueto por largos periodos de tiempo. 

A continuación se mencionan los lineamientos técnicos para un almace­

namiento adecuado en las zonas de producción y los almacenes centrales de­

la ciudad de M~xico y Coatzacoalcos Ver. propiedad de los productores ta -

basqueños. (UNPC) 

Construir depositas modernos y capacitar personal para su manejo, -

ya que se han observado casos de cacao a granel almacenado bajo con 

diciones precarias. 

Llevar re~5stros de entradas y s2lidas del almacent con el fin de­

c~~en~2r El Cdcao en o~den cronol6gico. 

- El !;:<:s;-¡o almacenado deberá tr:ner un contenido de humedad no mayor -
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Cada que sea n~cesario se deberán efectuar desinfecciones, fumigan 

do con bromuro de metilo o con pulvErizaciones de "insecticidas,. de 

preferencia a base de piretrinas. 

- Se deberá evitar el almacenamiento de otros productos (petr6leosce 

mento, alquitrán etc.) que contaminen el grano de cacao. 

-.Deberán efectuarse limpiezas periÓdicas de los almacenes. 

- El producto (cacao) ensacado, se debe colocar sobre tarimas de ma-

dera, evitando con ello la absorción de humedad, facilitando a la­

vez la aereación, debiendo hacer una separación entre pilas, y en­

tre las pilas y la pared de 60 cms. como mínimo, con el fin de evi 

tar obstrucciones en la.maniobra que se realice dentro de los alma 

cenes. 

III.l3. INDUSTRIALIZACION DEL CACAO 

El cacao constituye la materia prima, fuente de una importante indus 

tria de productos semielaborados destinados a otras industrias (farmaceu­

ticas, perfumería, confitería etc.) y de productos elaborados destinados­

directamente al consumidor. 

Productos semielaborados 

- Pasta de cacao 

- Cacao en polvo (cocoa) 

- Manteca de cacao 

Productos elaborados 

- Chocolate en tabletas 

- Chocolate en polvo 

- Confitura fina de chocolate 

Los procesos que se siguen en la obtención de subproductos del cacao 

y productos de elaboración final del mismo, son los siguientes: 

III.l~cl~ Pasta de Cacao (proceso) 

Se inicia con la limpieza y cribado del grano de cacao, la cual se -
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realiza mediante el p3SD su=esivo por tamices de agitaci6~ continua, com-

binada con un fuerte aventamiento (corriente de aire). Para la eliminaci6n 

de partfculas metálicas, se utilizan imanes, durante todo éste proceso se 

sufren p~rdidas (granos quebrados, polvo y materias extraAas) del 1 al 

1.5% en peso. 

Torrefacción (tostado) 

Es el más importante de t ··dos los procesos ya que: 

- Permite la separación de las almendras y el descascarillado. 

- Ayuda a eliminar parte de la acidez acética del cacao. 

- Reduce el porcentaje de humedad del grano del el){, hasta el 2 .. 5%. 

- Desarrolla el aroma característico del chocolate. 

El aroma característico a chocolate, es fundamental para la industria 

lizaci6n, por lo que se debe regular cuidadosamente la duración e intensi 

dad de la torrefacción, según el grosor, contenido de humedad, tipo de ca 

cao y calidad del producto que se desea obtener. 

La torrefacción consiste en un secamiento intenso, a una temperatura 

de 100 a 150°C durante un lapso de 20 a 40 minutos, con un posterior en -

friamiento efectuado rápidamente por ventilación, con el fÍn de conservar 

el aroma y evitar que parte de la materia grasa pase a la cascarilla. 

AÚn cuando todavía se utilizan torrefactores de tambor o de cilindro 

en la actualidad se empieza a generalizar en la torrefacción el uso de u-

na serie de aparatos donde el grano de cacao, desciende por gravedad a 

trav~s de una corriente ascendente de air~ sobrecalentado hasta obtener -

el grado deseado. Las pérdidas en peso durante éste proceso son del 4 al-

6%. 

Trituraci6n-y Desciscarillado 

Los' 9:canos enf:r.iadost son·- pc:sados ·a. tl.'avés r:e unos- t~ri turadores aven 

tad\J::::t:s (viento), llc:.mados 1:cascacaos 11 ''uya función es separar los diver-
1 

sos elr.:r.12nios (almendra~ c&.scarilla, gÉrmenes). Las cascarillas son aven-
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tadas, mientras que los fragmentos de granos y gérmenes son cribados en -

tamices vibrantes, posteriorm~nte se clasifican estos fragmentos y se se-

paran las almendras enteras no torrefactas, las cuales son menos de un 20% 

Mezcla y Molienda del Cacao 

Debido a la variabilidad en la calidad de los dife;entes tipos de ca 

cao, cuando se quiere efectuar una mezcla cuya composici6n es un secreto­

de cada chocolatero, debe de efectuarse antes de la molienda, que consis­

te en desmenuzar finamente los granos de cacao a una temperatura de 50 a­

?00C, con el fín de obtener por fusi6n de la manteca de cacao, una pasta­

fluída, cuya finura es condicional de la calidad final de los productos. 

Antiguamente la molienda se efectuaba en molinos con muelas de grani 

to superpuestas, lo que no daban una finura aceptable de la masa obtenida 

por lo que actualmente se utilizan molinos donde hay de 5 a 8 cilindros -

superpuestos, que giran a una velocidad diferente y que cada véz están 

más juntos, para que la pasta que pasa sucesivamente-por todos los cilin­

dros sea cada vez más finamente molida. 

Agitado 

El agitado se realiza con una elevación de temperatura en la masa, -

para evitar que se ~olidifique, buscando además el que se elimine parte -

de la humedad y acidéz de la pasta, homogeneizandola y aumentando su vis­

cosidad. 

Al producto final de todo éste proceso, se le denomina "pasta o li -

cor de cacao", la cual puede servir para la elaboración de chocolate, o -

para la separaci6n de sus dos subproductos: manteca de cacao y polvo de -

cacao (cocoa) 

III.l3.2. Manteca y Polvo de cacao (proceso) 

Son varios los procedimientos utilizados en la extracción de la "man 

teca", pero la legislación a nivel Internacional, autoriza para la elabo­

raci6n a chocolate, manteca y cocoa obtenidas a través de los ~iguientes­

procedimientos: 
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- La mant.eca de cacao obtenida por presión 

- La manteca de cacao extraída por disolventes 

Debido a que mencionar cada uno de ellos se saldría de los objetivos 

de éste trabajo, unicamente detallará el 
, 

usual. se proceso mas 

Manteca de cacao obtenida por presión 

La pasta o licor de cacao obtenida por tostado y molido del grano, -

antes de ser enviada a la prensa comGnmente es "solubilizada" aAadiendole 

una solución saturada de sales alcalinas, generalmente carbonato o bicar-

bonato potásico o sódicoo El procedimiento de solubilización dura 24 ho -

O ras a una temperatura de lOO C. Posteriormente se mete en grandes prensas 

2 
hidráulicas donde es sometida a una presión de 600 kg/cm. no rebasando e-

sa presión, con el fín de que el polvo de cacao (cocoa) conserve parte de 

la manteca, un 10 a 10% es lo aceptable en el mercado Internacional. 

La manteca líquida que sale de la prensa, es neutralizada, refinada, 

y si es utilizada para usos farmaceuticos es desodorizada. Solidifica a -

o los 28 a 30 c. por lo que se le somete a un temperado (enfriado) y envasa 

do para su venta. 

El otro subproducto que se obtiene al prensar el licor de ~acao, es-

la cocea, la cual sale en forma de tortas debido a la presión que fué so-

metida. La torta de cacao se quebra y refina para su venta. El polvo de -

cacao obtenida de pasta de cacao tratada con solubilizantes, se llama pol 

vo soluble V es utilizado en la preparaci6n de betidas. 

!1!.13.3. Chocolate (proceso) 

Las formulaciones para la elaboración de Chocolate, como ya se men -

cionó anteriormente sor. sec~ etos de Ceda fabT·ícarite, por :.. o que. un)camen-

te se detallará el procedimiento en la ~h.tioración de los misr.tos. 

Mezclado 

vainilla etc. hasta folmar una masa que E trav~s d2l mezclado sdquirirá u 
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na homogenización adecuada, formándose la pasta de chocolate. 

Refinado 
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Se pasa por el molino de cilindros, para reducir el tamaño de las 

partículas de la pasta de chocolate, dandole una textura agradable al gus 

to. 

Concha do 

Consiste en agitar la pasta con el fín de desecar. desgasificar y de 

sacidificar la masa de la pasta de chocolate y aumentar su viscosidad. Se 

le adiciona cierta cantidad de manteca para hacer más fluída la pasta. 

Moldeado 

En éste paso se va vertiendo en moldes de hierro estañado pasta de -

chocolate previamente pesada, dandole la forma y tamaño deseado, pasando­

posteriormente a una cámara de refrigeración con temperatura de 7°C que a 

segure la solidificación y consolidación del chocolate. Por Último se en­

vasan y empacan las piezas para su venta. 

Por lo que respecta a la industrialización del cacao en Tabasco, e -

xiste en la ciudad de Cárdenas, una planta 11 Industrializadora de cacao Ta 

basco" (INCATABSA), la cual a pesar de tener una capacidad instalada de­

proceso de 10 000 toneladas anuales, no rinde los beneficios deseados de­

bido a la política de los dirigentes de la U.N.P.C. (Unión Nac. de Produc 

tores de Cacao) en Tabasco, ya que en los puestos claves dentro de la em­

presa, están los compadres, parientes o amigos de dichos dirigentes, los­

cuales al no ser expertos en la materia (industrialización), provocan una 

desorganización tal dentro de la industrializadora, que se a dado el caso 

de permanecer hasta más de 6 meses sin operación. 

En lo que respecta a la comercialización de los productos de -la in -

dustrialización (cocoa y manteca), se realizan desfavorablemente por con­

taminación del producto en almacenaje y por efectuar curiosamente contra­

tos de ventas a futuro, cuando el mercado de ellos (cocoa manteca) se en-
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cuentra e: 12 b::..je e.:-1 el ¡,,c-.:·cado :i.n'.:.El.'naci onal. 

Adenl[s es 11 normal!1 oue cel prodvcto pr·o::esador todos los empleados el< 

ves (jefes), sustraigan ¡;p·c.¡-¡des l i:ln·d da des de proC:.Jctos P'': B regalo e vent8 

en su provecho personal1 por lo que en la actualidad di~ha planta opera con 

saldos rojos. 

En el abastecimiento de grano para su industrialiLaci6n se paga un so­

breprecio (20-25%) del precio de anticipo al productor, siéndo nuevamente -

los beneficiados la élite de jefes y amigos, aún cuando su producto sea de­

mala calidad. 
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III.l4o COMERCIALIZACION DEL CACAO 

La comercialización del cacao, se remonta a la cultura maya, quienes 

lo usaban como moneda, el pueblo maya fué el primero que comercializó el­

cacao, ya que a la llegada de los españoles, éstos se encontraron con el­

grano expendiendose en los tianguis o mercados de la época. 

Los españoles a su vez lo comercializaron en Europa durante más de -

lOO años controlando su comercio, manteniendo en secreto la planta que 

producía el cacao. 

México que había sido durante más de lOO años el principal proveedor 

de cacao del mundo, vio mermada su producción por los años veinte, a tal­

grado que se hizo necesario importar cacao para cubrir las necesidades del 

consumo Nacional, siendo hasta el año de 1947 cuando nuestro pa1s logró a 

pesar de una baja_ producción, nuevamente exportar los escasos excedentes. 

El panorama de la producción Nacional en los últimos 12 años, arroja 

un promedio de 30 000 toneladas anuales de cacao, de las cuales aproxima­

damente consume un promedio de 55% la industria Nacional y el sobrante 

45% se exporta. (*) 

De lo anterior se deduce la importancia que tiene para los producto­

res el mercado Nacional, el cual requiere de una comercialización adecua-

da. 

Antiguamente la comercialización se realizaba a través de intermedia 

rios los cuales fijaban los precios a su libre arbitrio, ocasionando con­

esto que se abandonaran o talaran las plantaciones por resultar incostea­

bles. 

En el año de 1973 con el fin de impulsar el cultivo, por decreto pre 

sidencial se creó la Comisión Nacional del Cacao (CDNADECA), la que den­

tro de sus funciones daría, asistencia técnica en el menejo y rehabilita­

ción de plantaciones, organización y capacitación de los productores, su­

(*) Fuente Comisión Nacional del Cacao 
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pervisión y planeaci6n del beneficio e industrialización, comercialización 

Nacional e Internacional del ~acao. 

11!.14.1. Comercialización Nacional 

Las ventas de cacao al !TE rcado Nacional están regí das por el "Comí te­

de ComercializaciÓn", organo del consejo de Administración de la Comisión­

Nacional del Cacao. 

El Comité de Comercialización está integrado por representantes de: 

- Los Productores de Chiapas 

- Los productores de Tabasco 

- Gobierno del Estado de Chiapas 

- Gobierno del Estado de Tabasco 

- Industriales Chocolateros Nacionales 

- secretaría de Comercio (SECDM) 

- Comisión Nacional del Cacao 

Los objetivos del Comité, son buscar el equilibrio entre la oferta y­

la demanda del grano, para lo cual a través del "Programa de abastecimien­

to para el ciclo agrícola vigente", se fijan cuotas anuales de abastecí 

miento a cada una dea las fábricas chocolateras Nacionales, asignandoles -

porcentajes y cuotas individuales, tomando en cuenta pronosticas de produc 

ción Nacional de grano y la capacidad de proceso de cada fábrica. 

Asimismo, el Comité analiza el eumento de los costos de producción 

del cultivo a fín. de determinar anualmente el precio del cacao y el antici 

po vigente para el mercado Nacionale 

Posteriormente y mediante programas mensuales de abastecimiento apro­

bados par el Comité de Comercialización, se procede a comunicar a las em -

presas Nacionales, la cantidad de grano de cacao que le corresponde, a fín 

de programar su entrega mensual. 

III.l4.2. Comercialización Internacional 

la política de comercialización implementada por CONADECA, consiste -
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en abastecer prioritariamente al mercado Nacional y exportar los exceden -

tes del consumo interno, por lo que despues de fijar las cuotas anuales de 

abastecimiento a la industria Nacional, dependiendo de la producción anual 

estimada de cada estado (Chiapas, Tabasco) productor de cacao, el Comité -

de Comercialización comunica a SECDM las cantidades excedentes que pueden­

autorizarse para su exportación. 

Para la venta al exterior, el cacao queda englobado en el grupo de 

productos conocidos como "Commodities" y generalmente se opera bajo la in­

fluencia de los mercados a futuros, fijandose la cotización diariamente en 

las bolsas de productos básicos, tanto en New York como de Londres. 

Dentro del mercado Internacional, se cuenta con distintos mercados co 

co: 

- El de Oferentes 

- El de Consumidore~ 

- El de Intermediarios 

Dentro del mercado ~ "Oferentes", existe una situación, en relación­

al n6mero de países prodL~tores y el tonelaje producido por éstos, lo cual 

hace que la oferta en n6meros porcentuales sea controlada a su antojo, por 

cinco países productores (Ghana, ~igeria, Brasil, Costa de Marfil, CamerGn) 

que seg6n las estadísticas de la Organización Internacional del cacao, pro 

ducen el 77o79% de la producción mundial. 

Respecto al mercado de "Consumidores", se puede apreciar lo sig; Que­

sin importar el país donde se hayan efectuado las moliendas del cacao en -

grano, son siete las empresas transnacionales que consumen el SO% de la 

producción mundial del grano que son: 

Hershey 1 s 

Rowntree & Mackintosh 

Casbury Scheppes 

Mars & Ca. 

U.S.A. 

Reino Unido 

Reino Unido 

Suiza 
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Suchard 

Tobler 

'• 

Suiza 

Alemania Occidental 

Suiza 
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Mercªdo de Intermediarioso- Los mercados mundiales del cacao, no se -

encuentran controlados, ni por los países.productores ni por los consumido 

res, sino por el mercado de los "Intermediarios". 

LOS Intermediarios (Dealers o Brokers) son importantes, v·a que por 

ningún motivo se puede evitar el tratar por medio de ellos (salvo excepcio 

nes). Las grandes v medianas empresas chocolateras o países consumidores,­

compran a través de un intermediario, ya que estos le proporcionan cacao -

de cualquier origen·'en el momento que ellos lo deseen. 

- DEALER.- Empresa que compra v revende por cuenta de sí misma, con -

capital propio en cualquier operación que realiza. 

BROKER.- Intermediario comisionista o corredor de cacao en los mer­

cados Internacionales. Este tipo de empresa no compra en nombre pro 

pío, lo hace por cuenta de terceros, cobrando una comisión del 1/2% 

al 1% en grano y del 1% al 2% en productos. 

Debido a que la cantidad de cacao mexicano es pequeña (12 000 tonela­

das), debemos utilizar Brokers, ya que siempre estarán interesados en ven­

der en las mejores condiciones y al mayor precio posible, pues obtendrán -

mayores co~isiones de venta. 

Mecanica de la Comercialización del Cacao del Edo. de Tabasco 

El productor·entrega su grano en la asociación local que le correspon 

de, recibiendo un anticipo por kg. entregado y un recibo, el cual le sirve 

como comprobante para que una vez efectuada la comercialización reciba un­

remanente (utilidad), cuyo monto es variable según las condicionés en que­

se realiza dicha operación. 

Posteriormente la UNPC (Unión Nac. de Prod. de cacao) en Tabasco, de­

acuerdo a los porcentajes que le corresponde de las cuotas de abastecimien 
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to mensuales, ~fect~a ventas a la industria Nacional, debiendo entregar el 

grano, previo pago del mismo, en forma cronoJ6gica (cacao m~s viejo prime­

ro) con el fín de evitar mermas en almacenamiento, no haciendolo así con -

algunas industrias, a las cuales mediante soborno se les entrega cacao del 

más nuevo, ocasionando fuertes pÉrdidas anuales. 

Cabe seRalar ~ue en las ventas efectuadas a nivel Nacional no se obtie 

nen remanentes, ya que el diferencial entre anticipo productor y precio 

venta Nacional, es igual a los gastos que se originan de la comercial~za -

ción (fletes, seguros cr~ditos~ mermas, impuestos, etc.) el cual fluctGa 

cada año. 

Después de cubrir las cuotas nacionales, la UNPC reporta los exceden­

tes al Comité de Comercialización de CONADECA el que comunica a SECDM la 

cantidad que pueden ser.autorizadas para su exportación por los producto­

res Tabasqueños, para que se les proporcionen los permisos de exportación­

en el momento que lo soliciten. 

Cuando la UNPC contrata una exportación v{a Telex o telefonica, se es 

tablece además del precio, las condiciones (CIF o LAS) fecha de embarque,­

término de la cotización, puerto de embarque y desembarque, volumen, forma 

de pago, documentación, etc. A la firma del contrato solamente se corrobo­

ra si lo asentado corresponde a lo inicialmente pac~ado.· 

Para las ventas al exterior, como anteriormente se mencion6, lo más -

recomendable es efectuarla por medio de BROKER, pero los responsables de -

la comercialización del cacao Tabasco, curiosamente realizan contratos de­

venta con DEALERS, cuando el precio Internacional se encuentra a la baja y 

en condiciones (CIF) desfavorables, por lo tanto los remanentes obtenid~s­

por éstas vsntas son mínimos, lo que estimula en forma desfavorable la pro 

ducci6n cacaotera del estado. 

Los cr~ditos utilizados para el pago del ant~cipo por kg. de cacao re 

cepcionado, a pesar de que las cosechas son escalonadas durante todo el a-
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Ho, se solicitan cr~ditos globales para el monto total de la cosecha anual 

originando el pago de intereses innecesarios. 

Además de las ventas desfavorables, créditos mal planificados, los es 

casos remanentes que se obtienen de las ventas al exterior, son retenidos-

durante largos periodos de tiempo, malversando partE de los mismos. 

VARIACION DE ANTICIPOS V PRECIO NACIONAL DEL CACAO 

Fecha anticipo productor precio Nacional 

Lavado S. Fermentado Lavado S. Fermenta do 

1973 Sept. $ 9.00 $ 12.50 

1974 Enero 10.50 14.25 

1974 Mayo 11.50 

1974 Agosto 13.25 16.00 

1974 Noviembre 14.00 

1975 Noviembre 14.25 17.75 

1976 Agosto 15.25 

1976 Sept. 2DoDD 

1976 Octubre 25.25 

1977 Mayo 25.00 31.50 

1977 Agosto 33.50 41.50 

1978 Febrero 36.00 44.00 

1978 Agosto- Septiembre 44.00 54.50 

1979 Agosto- Septiembre 50.00 62.00 

1980 Septiembre 53.00 71.00 

1981 Abril (*) $ 60o17 $ 57.17 

1981 Septiembre 66.00 66.00 % 81.50 $ 83.25 

(*) El valor más alt.o para el cacao lavado secado en relación con el ca -

cao fermentado, se debe a un estímulo al mayor trabajo del productor­

que seca su cacao. 
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IV.,- METODDLOGIA 

Para la elaboración del. presente trabajof se :•·ealizÓ una er-tensc r~-

visi6n bibliogr~fica, complemsntada con trabajo de campo en el ~~ea de es 

tudiov el cual consisti6 en la visita peri6dica de 188 grupos y/o comuni­

dadesf que representaban el total de las zonas productoras de cacao en el 

estado. 

En estas visitas se recorrieron plantaciones de los productores, ins 

peccionandolas, obteniendo así una parte de los datos sobre la problemáti 

ca del cultivo. Al mismo tiempo se realizaron anotaciones adicionales so­

bre las particularidades de cada una de las plantaciones, que pudieran 

ser de inter~s para la comprensión de los resultados finales. 

El trabajo de campo se inició el 4 de septiembre de 1974 y se diÓ 

por terminado el 4 de marzo de 1982, el cual tuvo una duración de 7.5 años 

Las visitas se realizaron en forma periódica (quincenalmente) con el 

fín de tener continuidad en los datos obtenidos, y el tiempo y horarios -

de la inspección varió, por número de productores por grupo y por la ex -

tensión de hectáreas de cultivo del cacao de los mismos. 

Para el trabajo de campo se empleó un vehículo (camioneta pick op),­

con el cual se llegó a las plantaciones, utilizando en ocasiones otro ti­

po de transporte (cayuco, lancha de motor, caballo o a pie) y fichas de -

control en ~rboles de producción en las plantaciones recorridas. 

Del nÓmero de productores visitados, solo algunos se mostraron rea -

cios a las visitas de asistencia técnica y/o a preguntas sobre el estado­

actual de sus plantaciones, a la relación y utilización de las beneficia­

doras y a su opinión sobre la organización de los productores. 

Asimismo se visitaron las recepcionadoras, fermentadoras y secadoras 

de cacao de cada localidad, con la finalidad de recabar datos sobre las -

capacidades y su metodología de proceso del cacao. 

Por lo que concierne a la industrialización del cacao en el estado,­

se efectu6 una visita a la planta procesadora en Cárdenas Tabasco ( INCA-
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TABSA )r propie~ad rle los productores, no logr~ndose obtener todos los da-

tos requeridos sot::e el manejo y sist~~as oe comercializaci6n de su produc 

ci6n, teniendo que recurrir a otras fuentes de informaci6n (S.r.C.) en la-

comple~entaci6n de los datos. 

V~- ORGANIZACIDN DEL GREMIO CACAOlERO EN EL EDO. DE TABASCO 

De acuerdo con la ley de Asociaciones Agr!colas, los productores de -

cacao del estado de Tabasco, se agrupan en un principio en Asociaciones Lo 

cales, como la organizaci6n más inmediata al productor, éstas Asociaciones 

a su vez, constituyen las Uniones Regionales que abascan una zona de mayor 

influencia, y finalmente éstas se integran en una Uni6n Nacional de Produc 

tares de Cacao (UNPC). (*) 

En la actualidad, la UNPC, est~ constituida por 3 Uniones Regionales-

y 20 Asociaciones Locales que son: 

UNPC 

REGIONAL 

CHONTALPA 

REGIONAL 

l.- le Libertad (Cu~duacan 

2.- Cárdenas No.l 

3~- Adolfo Ruiz Cortínez (Cárdenas) 

4.- Huimanguillo 

5.- Rio Seco (Cárdenas) 

6.- Carlos Rovirosa (Cunduacán) 

7.- José Ma. Pino Suarez (Cunduacán) 

8.- Plán Chontalpa (Cárdenas-Huimanguillo) 

9.- Amado G6mez (Intercambio) 

CENTRO-SIERRA 

lo- Centro (Villahermosa) 

2.- Jalpa de Mendez No. 17 

3.- Jalpa de Mendaz No. 11 

4.- Teapa 

REGIONAL 

COMALCALCO 

5.- Cunduacán 

1.- Comalcalco No.l 

2.- Gregario Mendez (Comalcalco) 

3.- Paraiso 

4.- Aldama (Comalcalco) 

5.- José Ma. Morelos (Comalcalco) 

6.- Tecolutilla (Comalcalco) 

(*) UNPC mal llamada as{, agrupa solo productores tabasqueAos 
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DE scu2roo al articulo 3Q de ~a ley de Aso=iaciones vigente. para lE 

organi~aci6n de los Asocia~iones, interviene un representante de la SAPH-

constituyendose a la veí las directivas de la sig. manera. 

u N P e 

Unión Regional 

Asociación Local 

Di:cectiva 

1 Presidente 

1 Secretario 

l Tesorero 

4 Vocales 

Consejo óe Vigilancia 

l Presidente 

l. Secretario 

5 vocal es 

l Gerente de Ventas {Ciudac de México) 

1 Presidente 

1 Tesorero 

1 Secretario 

2 Vocales 

1 Presidente 

l Secretario 

l Tesorero 

1 Vocal 

l Delegado ante la ur~Pc con derecho a voto 

OBRAS DE INFRAESTRUCTURA 

Cuentan con una capacidad instalada de Beneficio de aproximadamente-

30 000 toneladas anuales, distribuÍdas en 15 plantas Fermentadoras-Secado 

ras, que son: 

Cárdenas Nº l 

Comalcalco 

Huimangui llo 

Cárdenas NQ 2 

Amado GÓmez 

La Libertad 

Rio Seco Nº 13 

José Ma. Pino Suarez 

Carlos Rovirosa 

Cunduacán NO 24 

t-1unicipio 

Cárdenas 

Comalcalco 

Huimanguillo 

cárdenas 

Cunduacán 

Cunduacán 

cárdenas 

Cunduacán 

Cunduacán 

Cunduacán 

Administradas 

Regional Chontalpa 

Regional Comalcalco 

Regional Huimanguillo 

Asociación Cárdenas 

Asociación A. GÓmez 

Asociación Libertad 

Asociación Rio Seco 

Asociación J.M.P. Suarez 

Asociación C. Rovirosa 

Asociación Cunduacán 
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Grego:• :·· ~.~ [ ·,c.:iidez 

P.ldamc: 

Comal::: 2:· r:o NQ 1 

ParaiLo 

Jalpa 

.Jalpa 

Cunciuacán 

Cort,alcalco 

Paraíso 

P.sociaciÓ!l 

Asociación 

P. sCJci ac i 6n 

P.soc j r:::::i ón 

Asoci2ción 

H. Galeana 

G. ~1endez 

CL 1 duscán 

Ccmalcalco NQ l 

P8j'5ÍSD 

Pe:; ;r,és cuentan con 3 almacenes con Ccpccidc;d para 30 000 toneladas, -

(Pero·~.s \'i:) acruz con 10 000 ton. ~1éxico D .. F. lO 000 ton. v una Gerencia cíe 

ventasf C~rdenas Tab. con 10 000 ton.) y una oficina de control de carga 

1Tl2ntos y oficinas generales en la ciudad de Villahermosa Tabasco sede la -

la UNPC .. 

INCATABSA.- Industrializadora de Cacao de Tabasco S.A. con capacidad 

de proceso de cocoa, manteca v productos finales (chocolate de mesa) de 

10 000 toneladas anuales. 

Con la finalidad de "reducir" los costos de comercialización, la UNPC 

cuenta a la fecha con 16 traylers refrigerados con capacidad de 30 tanela-

das cada uno. 

En el aspecto.crediticio, los créditos contratados por la UNPC con la 

banca oficial, desde octubre de 1971 a la fecha, ascienden a 4,854 602 392 

pesos .03 centavos. 

Todo éste tipo de organización con fundamento en la ley de Asoc~acio-

nes, en lugar de constituir un beneficio para los productores, sirve yomo-

un control político de las masas, violandose continuamente la ley de aso -

ciaciones en vigor, provocando inconformidad y desorganización del gremio. 

Las plantas fermentadoras, en su totalidad recepcionan cacao en verde 

(cacao fresco) del cual solo se le paga al productor el 40% (cantidad que-

rinde va secado), debiendose pagar el 42 o 44% dependiendo del cacao de 

que se trate. Al no haber control efectivo de las plantas fermentadoras y-

Asociaciones, los excedentes en kilaje son documentados en beneficio de 

los administradores en turno. 

El transporte adquirido con la finalidad de abatir costos de comercia 

lizaci6n, en forma inversa los a elevado, pues al transportar cacao para _ 
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su alr.<c::::cnaje o di S 0~:.·tiJución \j ventas desoe lc:s ~reas producto:.:as, son u­

tilizados al ~·r:g:;:-eso de los mismos en la t¡·ansportac:ión de msrca:-~cic;s de­

uso particular (jefss)s con cargo y costos a los produ~tores. 

Todo ello aunado a le mala tecnificaci6n del cultivar abandono de 

las plantacionesr bajo producción de las mismas y a la escasas de mano de 

obra, está ocasionando la tala o abandono del cu:tivo del cacao en el es-

tado de Tabasco. 

J 
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VIo- CONCLUCIONES 

Las regiones productoras de cacao en el mundo, se situ~n generalmente 

entre las latitudes 20° al Norte y al Sur, con una mayor concentraci6n en­

tre 10° arriba y abajo de la linea del ecuador. 

El clima debe ser caliente y hÚmedo, con temperaturas medias variando 

de 23 a 25°C, y un Índice pluviométrico alrrededor de 1 300 a 2 000 mm. por 

año sin estaciones secas muy prolongadss. 

Los suelos deben ser fértiles, bien drenados y con profundidad efecti 

va en torno a 1 m. 

Las condiciones eco16gicas y edafol6gicas de las zonas productoras del 

estado de Tabasco, son favorables para el desarrollo 6ptimo del cultivo de 

cacao, que por diversas razones de tipo cultural y técnicas no se han apro 

vecha do. 

se cultivan gran variedad de tipos de cacao dentro de las plantacio -

nes, resultado de la siembra por semilla, de infinidad de cruzamientos na­

turales de cacaos forasteros, que traen como consecuenci~ una gran hetero­

geneidad y variaci6n de la calidad del grano, el cual sufre fuertes casti­

gos en el precio en los mercados Internacionales. 

Los cacaos de variedades criollas, se cultivan en pequeña escala en -

el estado, constituyendo alrrededor del 1% de la producci6n total • 

Las condiciones del cultivo son deficientes, las plantaciones de ca -

cao en su mayoría son viejas, mal atendidas o abandonadas, sin sombraje a­

decuado, drenaje deficiente y fertilizaci6n nula o inadecuada. No existe -

en el estado, un programa de rehabilitaci6n de plantaciones adecuado a és­

tas anomalías, obsevandose año tras año, una progresiva disminuci6n de la­

producci6n, con promedios actuales de producci6n de 300 a 650 kg./ha. 

Las principales plagas son el Trips (S. rubrocintrus), el barrenador­

(Xyleborus sp) y el pulg6n (T. aurantii) realizandose su control en un 35% 

de la superficie cultivada en el estado, de la cual solo el 10% está bien-



1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

·1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

0 

102 

atendidao 

La Pudrición Negra (P. p 8 lmívora) es la enfermedad que más pérdidas 

causa a los árboles de cacao, debido al descuido de las plantaciones, ya -

que su ataque más severo se presenta en la temporada de lluvias que coinci 

de con 1~ época de mayor cosecha, ocasionando pérdidas hasta de un 40%. 

Como consecuencia de la heterogeneidad de tipos y grados de madurez -

del cacao, y la falta de capacitación del personal de las plantas fermenta 

doras (cada planta utiliza sus propios métodos de fermentaciÓn), no existe 

en Tabasco actualmente un proceso homogéneo de fermentación, que trae como 

resultado un falta de normalización del producto presentado en los merca -

dos Internacionales.-

El secado del grano es deficiente, observandose porcentajes de hume -

dad superiores o inferiores al ~~ que unido al deficiente almacenaje, oca­

sionan pérdidas por enmohecimiento, quebrado, falta de peso y por un ine -

fectivo control de la calidad y clasificación del grano. 

Se cuenta en el estado con una capacidad instalada de industrializa -

ción (INCATABSA) de 10 000 toneladas anuales, que no es efectiva debido a-

factores políticos y a una industrialización y comercialización del produc 

to (manteca, cocoa) deficiente por parte de los dirigentes, y por falta de 

una capacitación técnica adecuada del personal que labora en la misma. 

En la Comercialización del grano, el mercado Nacional consume alrrede 

dor del 55% y el mercado Internacional 45%o 

Las ventas al mercado Nacional e Internacional por los productores Ta 

basqueños, no siguen un orden cronológico, ocasionando fuertes pérdidas a­

nuales por cacao almacenado, viejo, apolillado o enmohecido. 

Debido a que no se lleva un control riguroso (auditorías), en.las aso 

ciaciones locales, regionales y UNPC (estatal) ocasiona manejos nada hones 

tos con los cargamentos y ventas. 

Las exportaciones de los excedentes de la producci6n eststal del gr~10 
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no han seguido una política adecuada, pues cuando el precio cotizado está 

a la baja, se incrementan y cuando el precio cotizado está a la alza, cu-

riosamente se reducen, por lo que se deduce que se efectúan convenios a -

trasmano, que benefician unicamente a los responsables de efectuar dichas 

ventas. 

Como aproximadamente el 55 - 60% de le Jroducción Nacional est~ diri 

gida hacia el mercado interno, se ha constituido éste como un mercado cau 

t1vo, adem~s de que no se aprovecha la demanda mundial de cacaos criollos 

por falta de volúmenes aceptables de exportación. 

La organización del gremio cacaotero, cuenta con 3 Uniones Regiona -

les 20 Asociaciones Locales, 15 plantas Fermentadoras-Secadoras, 16 Tray-

lers con capacitiad de 30 toneladas cada uno, 3 grandes almacenes con capa 

cidad total instalada de 30 000 toneladas, una planta Industrializadora y 

oficinas generales en la ciudad de Villahermosa Tab. y México D.F. Dicha-

organización en lugar de robustecerce como agrupación de productores, lo-

granda mejores líneas crediticias, contratos de ventas favorables etc. se 

le utiliza unicamemte c-omo- un medio de control político de dicho sector. 
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VII.- RECOMENDACIONES 

Debido a que las condiciGnes y técnicas prevalecientes en el estado, 

respecto al cultivo, fermentación y comercialización del cacao, ~on defi-

cientes, se plantean las siguientes recomendaciones: 

- Poda de los árboles de scmbra, regulandola a un 40-50% y de los ár 

boles de cacaos eliminando rar.;as dañadas. enfErmas o mal formadas, cubrien 

do con pasta bordelesa los cortes. Reposición de ~rboles de cacao y som -

bra faltantes. 

- Limpieza general de las plantaciones, eliminando periódicamente ma 

lezas, chilillos y mazorcas enfermas, desechos de poda y focos de infec -

ción (quebraderos de mazorca) desinfectándolos o qu~mandolos fuera de la-

plantación. 

- Construcción de sistemas de drenaje efi~i~r1te's, y :::-ecolección opor 
. ' -

tuna de las mazorcas maduras. 

- Fertilización oportuna 2 veces al año (inicio y final del periodo-

de lluvias) aplicando 400 gramos de la fórmula 15-15-25, además de 150 

gramos de Urea, mientras se determina experimentalmEnte con base en análi 

sis de suelos y foliar, la fórmula v dosis adecuadas. 

- Control efectivo de Plagas y Enfermedades, con aplicaciones adecua 

das y oportunas de Insecticidas v Funguicidas (sulfato ~e cobre, Koccide) 

en forma periódica durante la temporada de lluvias con el fin de impedir-

el desarrollo de hongos del fruto (P. palmivora) que causan fuertes p~rdi 

das anuales. 

T • • r d" d 1 l ' • . 1 - _nspacclones per1o 1cas e as p an~ac1ones 9 para corregu1r ~ua -

quier incidencia en el ataque de plagas, enferme~a~~s o deficiencias nutri 

. . , 
c1ona ... es. 

- Humogeniza~i6n dal tipo de cacao en los cult~\e~es, utilizando ca-

caos clonal~s tipo criollo de alta producci6n en nuevas plantaciones. 

. . ; . t 1 . 1 1 t. 1 .-1' • h •• - f'';:::can1z.acaon :Ul eg::ca_ oe cu_ ·1vo, con e -~ u1 c·e ct..a·cl.r :::ostos ós·~ 
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producci6n por el encarecimiento de la mano de obra. 

e apacit aci6n permanente. de los productores de e acao, actualizando -

los en las técnicas y manejo adecuado de las plantaciones. 

Deber~ efectuarse un correcta fermentati6n del grano de acuerdo con -

las exigencias del mercado, que deberá ser de la siguiente manera: 

- Selección del grano de cacao en forma uniforme por tipos de cacao -

para su fermentación, uniformizando a la vez los sistemas de fermentación, 

en todas las plantas beneficiadoras, con el fín de presentar un producto -

final homogéneo y de calidad superior. 

- El proceso de fermentación, se deberá realizar en un lapso no mayor 

de 7 dÍas con remociones cada 24 horas y elevación d~ temperatura no mayor 

de 50°C, en cajas de fermentación de caoba o cedro,. _bus.cando como objetivo 

principal el sabor, aroma y color característico del buen cacao fermentado 

mediante 2 etapas de fermentación. 

Fermentación alcohólica (lQ etapa) 

Fermentación acética (2Q etapa) 

- El secado deber~ realizarse al sol (natural) o en secadoras de ci -

lindros o tipos Samoa (artificial), sin contaminar el grano.de malos ola­

res que afecten la calidad del grano, reduciendo el contenido de humedad -

hasta el ~o 

-Modernización de la planta industrializadora (INCATABSA), planifi- _ 

cando sus actividades a todos los niveles (producción, finanzas, comercia­

lización) capacitando al personal, además de una participación más adminis 

trativa que políti~a de los dirigentes. 

- Control continuo (auditorías) en las Asociaciones Locales, Uniones­

~gionales, UNPC y almacenes, evitando manejos deshonestos. 

- En lo que respecta a la comercialización Internacional, efectuarla­

a través de (BROKERS) con contratos oportunos que reditúen ganacias favora 

bles (remanentes). 
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-En la comercialización Nacional, efectuar ventas de .cacao en un ri 

guroso orden cronológico (cacao más viejo primero) evitando mesmas de al-

macenaje. 

En la obtención de créditos, deberá promoverse los créditos escalo 

r.ados, abatiendo el pago innecesario de intereses. 

Una planeación efectiva de la infraestructura, transporte y organi 

zación cacaotera (UNPC) en el estado, con dirigentes que sean verdaderos-

productores y realmente representantes del gremio cacaotero. 

FORMACIDN DE UN BANCO DE MATERIAL GENETICD 

- Seleccionando' en toda el área de cultivo en el estado de Tabasco,-

Clones que reunan las características de alta producción, calidad y resis 

tencia a factores diversos. La evaluación de las características se haría 

con registros por árbol por tres años o más, considerando el que los Clo-

nes no deberán reunir necesariamente las tres características señaladas,­

aún cuando se trataría lograr en lo posible dicho objetivo. 

- Propagación de los Clones con las mejores características (calidad 

producción, resistencia a plagas y enfermedades) en forma vegetativa (in-

jerto, estaca) en el. área de cultivo, uniformizando con ello el tipo de -

cacao en las plantaciones del estado. 

- Coleccionar las especies silvestres de cacao Criollo existentes, -

para futuros trabajos de Genética, así como de Clones obtenidos en otros-

países productores de cacao, bajo previa cuarentena. 

PROGRAMAS DE HIBRIDACIDN 

- Realizar hibridaciones con material genético con las mejores carac 

terísticas con que se cuente, con el fín de lograr genotipos que nos den­

respuesta positiva en producción, calidad y resistencia al medio ambiente 

donde se les desarrolle. 

IMPULSO DESARROLLO Y PRODUCCION DE LOS CACAOS CRIOLLOS 

- Debido a que en Tabasco existen producciones de cacao tipo Criollo 
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de unas 300 toneladas anuales aproximadamente, las cuales se consumen en -

la industria Nacional con sobreprecios irrisorios, deberán i~pulsarse la -

producci6n de ellos, con estímulos a la calidad que sean aceptables, incre 

mentando la producci6n global de los mismos. Creando a la v~z Asociaciones 

de productores de cacaos finos (criollos) con el prop6sito de controlar 

los volumenes actuales de éste tipo, buscando mayores incrementos de pre -

cio y estímulos adecuadoso 
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Ventas de Cacao en Grano al.Mercado Nacional_J 
ANO COSECHA OCTUBRE/SEPTIEMBRE 
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1974•75' 75·76' 76•77 77•78 - 78•79* 

~incluye .. pasta .de· cacao ·excepto para 1978/79 

ifra Prelin1inar FUENTE:CONADECA 



-------------------1 
MEXICO: PHODUCClON DE CACAO EN GRANO P0!1. ENTIDAD FEDERATIVA POR AÑO COSECHA 

( tone laclas ) 

En[idacl 197 4 ¡75 1975¡76 1976¡77 1977/78 1978/791< 

-------------------------~-~----------------~--------------------------------------

Tabasco 25, 618 26,308 20, 398 29, 339 30, 280 

Chiapas 6, 591 6, 827 3, 761 5,344 5, 402 

Nacional ~2, 209 33, 135 24, 159 34, 683 35, 682 

• Cifra preliminar 

... 
FUENTE: CONADECA 



TABASCO: pgQDUCCION DE CACAO EN GHANO l-\)I\ AÑO COSECHA 

( Toneladas ) 

M e :;, 1974¡75 1.975¡76 1976¡77 1977¡78 1978¡79 + 

Octubre 1,~40 1,222 3,396 3,160 930 

Noviembre 1,388 1, 249 4,317 3,150 4,'197 

Diciembre 3,211 3, 702 3,241 4,304 7,105 

Enero 6,103 5,825 3,201 3,472 8, 702 

Febrero 3,'327 2, 793 998 1,680 3,360 

Marzo 1,354 2,427 1,530 1,383 1,116 

Abrll 3,278 2, 267 1, 009 3,842 696 

Mayo 2,849 3, 007 1,560 4,308 1,094 

Jun lo 1,438 2, 065 347 2,486 947 

Julio 577 649 •' .... f~1 956 801 
.. . l' ... 

Agosto 303 135 

i_· ~-~ l~~:F:1:i., 279 172 

Septiembre 450 967 319 11 160 

T o T A L 25,618 261 308 20,398 
,._. 1 • 

29,339 30,,280 

* Ci.fra l)rellmlnar 

{ p ~p, í' ·• . A 


