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I.- INTRODUCCION

El cacao Theobroma cacao L. (Theobroma = 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 espaficles.

El cultivo estd distribuido en cinco estados del Sureste de México, -
pero su explotabién se hace mayoritaria en los estados de Tabasco con un -
75% de la produccibn Nacional, Chiapas con un 20%, el 5% restante se produ
ce en los estados He Veracruz, Oaxaca y parte de Guerrero. La produccifn -
Nacional fluctda en unas 38,000 toneladas anuales, destinadas a cubrir las
necesidades internas y a satisfacer parte de las demandas de los mercados-
Internacionales. E1 valor de la produccién Nacional respecto al ciclo 1979
- 1980 fué de § 2,400 millones de pesos, de la cual correspondif a Tabasco
$ 1,974.1 millones de pesos. En la actualidad se estima que en Tabasco, u-
na poblacibn aproximada dé 35,000 familias, se ocupa y depende directa o -
indirectamente del cultivo del cacao, laborando sobre una superficie apro-

A

ximada de 60,000 hectéreas. (*)

Fundamentalmente los problemas de la produccidn de cacaoc en Tabasco,-

posiblemente desde los inicios de su explotacifn, han-estads ligados al a~ - -
taque de plagas y/o enfermedades, politica interna del .estado y en gran me

dida a la deficiente organizacidn de -los campesinos, ademés de que en los- _ .

ultimos afios, la explotacidn de hidrocarburos (petrbdleo) al encarecer la -

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

la produccidn del cultivo.

Basado en-lo anterior, y siendo el estado-de- Tabasco (area de;estuaiO):»':

el mayor productor de cacao.en el pafs, a los altos preciosuﬁel;ﬁercadn-Inﬁ;! f'

(*) Fuente Comisién Nacional del Cacaoc:( CONADECAT) =
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.ternacional y a la importancia del cultivo en la econom{a del estado, se -

realizd el presente estudio, con el fin de plantear‘los principales proble
mas que afectaﬁ la produccibn de cacao, basado principalmenfe en la recopi
lacifn de datros bibliogré&ficos, complementado con observaciones directas,
provénientes de la experiencia desarrollada durante un laﬁso de 7 afins de-

trabajos de campo sobre el cultivo del cacao en el estado de Tabasco,

ITI.- OBJETIVOS
- CONOCER LAS TECNICAS ACTUALES EN LA EXPLOTACION DEL CULTIVO DEL CA-

CAO0, QUE COADYUVEN EN EL INCREMENTO DE LA PRODUCCION 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.

III.- REVISION DE LITERATURA

III.1. HISTORIA DEL CACAO

Los agricultores mayas fueron los primeros en cultivar, raciocnalmente
el cacao en la América Central y México, desafartunadamente desconocemos -
los detalles al respectao, por el contrario la cultura Azteca, nos confirma
que, desde el sigla XIV, el cacao se ha cultivado en M8xico y que la siem-

bra, la plantacifn y la cosecha, fueron motivo de ceremonias religiosas.

Cuando en 1519 Hernén Cortés desembarca en las cosfas de_Tgbasco, se-
interesf en el cacao, el cual se usaba como moneda de uso corriente en tos-
das las provincias de México, las cuales pagaban el pesado tributo a Mocte
zuma en forma de habas de cacao.

Los Aztecas ya habfan desarrollado una técnica para utilizar el cacao
como alimento. E1 grano era secado al sol vy tustado en o0llas de barro para
desarrollar el aroma, siendo después molido en los tradicionales metates.-

Posteriormente se le agregaba mafiz molido hirviendose en agua,  afadiendole
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.otros ingredientes como chile, vainilla y miel, sirviendmsg en reciplentes
o jicafas. A esta bebida le llamaban “"Xocolatl" y el afiadirle especies y -
excitantes no éra simplemente para mejorar su sabor sino para conferirle -
cierta cualidad afrodisisca. Al hervir el cacao molido, la grasa o manteca
flufa a la superficie en forma de espuma, la que era recogida para emplear
se como mediciﬁa para curar heridas y enfermedades de la piel.

Posteriormente cuando Hernn Cortés, conocid el poder fortaleciente -
del "Xocolatl" empleado por los aztecas, notificd en una carta a Carlos V,
que bastaba una taza de esa bebida ind{gena para sostener las fuerzas de -
un soldads durante todo el dfa de marcha.

En 1580 1os espafioles mandaron el cacso a Espafia, donde se me jord con
la adicidén de substancias aromiticas, generalizandose su uso después de -
combinarse con azucar. Mantuvieron su secreto por largo tiempo y gquienes -
lo importaban sin autorizacién eran castigados. En 1600 el cacao fué intro
ducido en Italia, y posteriormente al norte de Europa. En 1720 Linneo dif-
el noere de Theobroma, alimento de los dioses, el cual hace causa comin -
con el nombre con gue los aztecas lo denominaban "Cacahoaguahuitl®.

El cacaoc fué reencontrsdo por los espafioles en otros paises al avan -

zar en sus caonguistas por el interior del continente americano, pero cons-

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

gque América del Sur, sea la cuna de los cacaos forasteros y México y Cen

troamérica la de los cacaos Criollos de una mejor calidad. Los espafioles

fueron los primeros en hacer plantaciones en las zonas tropicales de Cen
tro y Sudaméfica 9 en muchas islas del Caribe. Espaﬁples, Holandeses y Por
tugueses llevaron el cacao a las islas del golfo de Guinea en el siglo XVI
Holandeses y Espafioles al-Sudeste Asidtico en los siglos -XVI y XVII, mien-
tras que los alemanes lo 1levarbn a Somoa y Nueva Guinea en el paci{fico sur
en el siglo XVIII. A africa fué llevado a fines del siglo XIX a través de-

las islas espafiolas y Portuguesas en el golfo de Guinea. Venezuela tras ha-
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‘ber suplantado a Méxicn, se convierte en el mds importante exportador de -

cacao y las pl?ntacinnes se desarrollan ripidamente en Trinidad, Jamaica,-
Hait{ y luego en la Martinica donde el cultivo se inicia al ser llevado -~
por los Franceses en 1660. No es sino hasta el siglo XIX, cuando el culti-
vo p£agresa realmente mientras gue la industria del cheocolate se desarro -
113 en Europa. En América aparecen los nuevos productores,.EcuadDr y Br; -
sil, en éste Oltimo pais el cultivo se ha extendido rhpidamente después de
su introduccifn en el estado de Bah{a, En Africa solo es cultivado a prin-
cipios del siglo XIX en las islas de Fernando Poo y Santo Tomé., Nuevas im-
portaciones fueron hechas en Santo Tomé en 1886 y el cultivo prospera répi
damente en GAana desde fines del siglo XIX. E1 cacao es introduciao igual-~
mente por ésta época en Nigeria, en el Camerin y Costa de Marfil. En 1926,
estos paises se convirtieron en los principales productores del mundo, con
trolando actualmente el 65% de la produccién mundial.

El impulso dado al cultivo del cacao en el siglo XIX, estd ligado al-
de las industrias, grandes firmas nacen en ésta época, pero sobre todo se-
progresa en lsa inqustria. En 1828 se registra una patente para la fabrica-
cién del chocolate en polvo mediante la extraccién de manteca del cacao, -
pronto se descubre que al mezclar la manteca del cacao con una pasta del -
mismo y de azucar, se puede .preparar un artfculo delicioso. gue_se_puede mo
ler. E1 bhocolate ha nacido y es puesto en venta por primera vez en el afio
de 1847,

En México, durante las conquista espafiola se mantuvo el cultivo peroc -
no se le fomentd, hecho que junto con el descuido de las plantaciones en -
la etapa que va de la guerra de independencia hasta la Revolucibn de—1910,
fren6-1la produccibn y la hizo descender. Fue hasta. 1930 cuando se intentf-

reactivar el cultiva, por.lo gue se introdujo el cacao=de tipo "forastero®

més resistente a plagas y enfermedades, -pero de menor_calidad al de tipo -



HE I N I D B B B O =

"]

5

:“criollm" sur tradicisnalmente se habie producide. Sin cmbargo los frutos-
no foeec.n 1ns énperacns, por lo gue la produccién velvid a caer, teniendo-
que importar cacao a fines de los afios 40 y principios de los 50. Para 15960
el cacan es uno de los principales cultivos de los estados de Tabasco y -
Chiapas, y aunque se aumenta la produccifn, prevalecen las técnicas rudi -
mentarias de cultivo y beneficio. Ya en la cdécads de 1370, el cacac obtie-
ne un nuevo auge debido a las altas cotizaciones en el mercado Internacio-
nal y a la atencidn que el gobierno Federal le confiere creando una Comi -
sidn Nacional para el cultivo del Cacao ( CONADECA ). (20)
I1T1.2. TAXONOMIA

Desde el punto de vista de su clasificacifn boténica, podemos ubicar-

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

Sub~-reino Embriophyta

Division Magnoliophyta (Angiospermas)
Clase Magnoliopsida (Dicotiledbnea)
Orden Malvales

Familia Sterculidcea o

Tribu Bitneribcea

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

tribucibn de diferentes tipos se puede decir que constituye un problema,

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

de cacac descrita como tal.

JII1.3. MORFOLODGIA
Las diversas clases de cacao difieren poco en su habito general de -

crecimiento, todos son Arboles de talla regular que alcanzan una altura de

A
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. 9 metvos y con pocas excepciones itndos ellos tlenen un mado pnco corn(n de

ranificarse.

La planta proveniente de semilla produce un tallo principal erecto,-
de 1.5 metros de altura aproximadamente, que luego se divide en tree,;cua
tro'u cinco ramas principales, casi horizontales, que forman el llamado a
banico u horgueta. Al formarse la horgueta la yema terminél sg elimina y-
el siguiente crecimiento vertical ocurre por medio de un chupbn que sale-
ﬁur lo general de la parte inmediata inferior de la horqueta, y asciende-
entre las ramas para repetir aﬁroximadamenté 1 metro mis arriba la ramifi

cacifn del tallo principal y formar un segundo estrato u horqueta. Un &r-

.

bol sin podar puede agregar una tercera y alin una cuarta serie de ramas,-

alcanzando su méximo desarrollo a la edad de 9 a 10 afos. (17)

RAIZ.- Después de que germina la semilla, la rafz tiene un crecimiento -
vertical répido en el suelo, a la vez que en la base del hipocotilo empig
zan a brotar rafces laterales dispuestas en seis series verticales, que -
se empiezan a desarrollar en forma horizontal al tiempo que la rafz prin-
cipal se alarga. En los primeros meses (4 6§ 5), la raiz principal puede -
llegar a alcanzar de 40 a 50 cm. y al cabo de cinco o seis afios alcanza -
generalmente unos 80 cms, .de profundidad, y es cuando se divide en varias
rafces. La rafz primaria alcanza su m8ximo desarrollo a los 9 & 10 afios - -
alcanzando una profundidad de 2 a 2.5 mts. dando lugar,a raices laterales -
las cuales se desarrollan abundantemente en los primeros 50 cms.-pcr_débal
jo del cuello de la rafz, presentando grén némeroc de 4rboles de cacao en-
estado adulto,” la-carascteristica de termer 1a rafz principal desprouista -
de rafices laterales en todo su tronco inferior. (14) ]
Lésﬂraicés,laterales“son abundantes en el cacao joven y estén‘rgpar_
tidas en-la capa superficial del suelo,  de estas-raices,-varias tomaﬁ un="
desarrollao progresivo magoruy se extienden en la capa superficial, ramifi-

candose mucho, emitiendo por extremidades un gran niméro de raicillas fi-
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. brosas que faorman una cabellera abundante gue penetra en el mantillo de -~

los restos de M.0. gque cubre el suelo. (fig. 2)

TRONCO.- En su inicio el trunco:gs erecto y de corteza lisa de color ver-
de obscuro hasta el afio y medio.d\é\edad° Conforme va creciendo se va en -
gruéando, continuando la corteza lisa, adn cuando se descascara a tiras,;
tomando un color pardo rojizo. A los tres afios la curteza.tuma un color -
més obscura, con superficié fina, empezando a aparecer relieves pronuncia
dos donde anteriormente hubo hojas. Con el tiempo, el tronco alcanza un -
disdmetro de 20 a 30 cms. la corteza se hace mis gruesa y gris, siendo més
numeraosas las cicatrices de hojas viejas que cayeron, de chupones podados
y de mazorcas cosechadas, adquiriendo el tronco una forma mas irregular,-

gue aumenta con las costras de algunos liguenes. (17)

TIPOS DE RAMAS.- Hay 2 tipos de ramas, el tipo vertical (chup6n) incluyen
do el eje principal de las plantas producidas por semilla, y el tipo de a
banico, Ambos tipos producen flores y frutos, pero difieren en varios as-
pectos. E1 tipo de rama vertical o chupln, tiene las hojas alternas en es
piral de 3/8 y es limitada en su crecimiento, ya gque 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-—-ori
ginan en el verticilio u horgueta, y los gbanicos proéucen abanicos, sin-
embargo existe cierta flexibilidad en las fommas de ramificacifn, pues -
alin cuando es raro gue un chupfn produzca un abanico mis abajo de la har-

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 estipulas son conspicuas en las hojas tiernas, des -
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. desprendieﬁduse normalmente pronto, pero pueden persistir cuando existen-
ciertas enfermedades.

El pecioio presenta un pulvinus o hinchazfn bien marcado en cada uno
.de sus extremos, el cusl facilita posiblemente el movimiento de laé-hajas
~ en respuesta a est{mulos fototrdpicos. Las ramas de abanico crecen en bro
" taciones repenfinas y la lonquitud de las entrenudos aumenta gradualmente
desde el comienzo del crecimiento hasta alcanzar un punto méximo y luega,
disminuye nuevamente a medida que la yema retorna a un estado de reposo.

Las estfpulas de las (ltimas hojas formadas en un brote nuevo, por -
la cercan{a de unas con otras, dejan cicatrices caracter{sticas en la ra-
ma cuando se reanuda el crecimiento, de tal forma gque lo largo de los bro
tes sucesivos se aprecia facilmente, las hojas persisten durante dos bro-
taciones y caen a partir del tercer brote hacia atras contando de la yema
terminal, por tal razfn normalmente hay hojes de tres edades diferentes -

en cada rama.(l7)

FLOR.- E1 cacao es "Caulifloro®, 1lao que significa gque las flores y los =
frutos se producen en las partes mis_viejas del tronco y de las ramas des
provistas de.hajas. Las partes en donde aparecen cada afio las inflorecen-
cias,’son"visibleslsobrE*los &rboles, donde forman -prominencias llamadas-
- "cojines floralss"-el cual puede ‘traer.numerosas flores al mismo tiempd.-
La primera- floracifn.se-puede producir a la edad de 2 afios en variedades-
precoces,” pera generalmenter aparecen- del tercero al éuartu afo. Puede fla
recer durante todo el afio, sin ehbargu’la Teparticidn de las épocas de -
floracibn depende de las condiciones climéticas, siendo favorecida por -

temperatures-mediss elevadas y lluvias -abundantes.

En_Tabasco, el pico de-la floracidm-es al-inicioc de-las 1lluvias-( ju -

nio-julio ).:-

La. flor: es. hermafrodita;.detalla peguefa (0.5.a 1 cm.).y estd soste
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nida por un pedicelo de 1 a 3 cm. Tiene cinco sépalos soldados en la base
de color blanco o rosado. Cinco pétalos alternos con los sépalos, de for-

ma caracteristica; estrechos en la base gue se ensanchan y se hacen cbnca

. vos formando un peguefio capuchdn de color blanco con rayas violetas, con-

- una abertura orientada hacia el eje de la flor y cuya parte suyperior es =~

trecha, se pralonga en una ligula que la enlaza con el limbo del pétalo,-
m&s ancho, de color gmarillento, completamente orientado hacia el exterior
de la flor. E1 ovario, sipero, comprende cinco cavidades cada una de ells
con seis a diez 6Bvulpos dispuestos alrrededor del eje central del ovario.-
El estilo es tubular, terminado en cinco estigmas. E1 androceo estéd com -
puesto por cinco estambres que alternan con cinco estaminddios estériles.
Estambres y estaminodios estin scldados por su base para farmar un tubo -
muyy corto, mientras que los estaminodios, de color pardo violaceo, son er
guidos y rodean al estilo, los. estambres estén recurvados hacia el exte -
rior, hacia los pétalos, los cuales estén opuestos, encontrindose las an-
teras alojadas en el interior de las cogullas de cada uno de los pétalas-
correspondientes. (fig 1) Cada estambre es doble, proviniendn de la fu -
sifn de otros dos estambres, portando las anteras cuatro sacos polinicoes.
El B8otbn floral empieza a abrir por la tarde y se completa con las prime-
ras horas de la mafiana. La dehiscencia de-las.anteras aparece al abrirse-

la flor y-el polen es funcicnel inmediatamente. Su viabilidad es de corta

duracifn y no sobrepass las 48 horas en condiciones normales. (17)

POLINIZACION.- Debido a la murfdlogia de la flor,. la cual no facilita la-
autopolinizacibn, la polinizacibn es esencialmente entom6fila, - realizada-
por pequeifias mosquitas entre las cuazles han sido identificadas varias es-

pecies- del .género-Farcipomya-(Sunders 13968)% .

FRUTO.- Boténicamente es una baya o mazorca, que por” lo'general-tontiene-
de. 20”2 4O semillas, de 25°'a 30 cms. de lsrgo 'y de.10.3 13 . cms. . de grosor

en sy madurez el color de las mazorcas va desce =1 verde clare, hasta el-
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. amarillo y rojo, dependienqo del tipo de cacao de gue se trate, cinco o-

diez surcos marcan mAs o menos profundamente la mazorca de punta a punta.
* La mazorca esté sostenida por un pedunculo lefioso gue procede de engrosa
.mientu del pedicelo de la flor. La duracibn del desarrollo del frutn, de

-pendlendo de la espec1e que se trate, desde la fecundacifin hasta la madu

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

SEMILLA.- La semilla comunmente llamada "almendra" o grano de cacao, tie
ne diversas formas o tamafos de acuerdo con la variedad, presentando tam
bien diferencias dentro de la mazorca, pues la de los extrémos gon mis -
pequefios y aplastados y deformes, suelen tener 2 cms. de largo, 0.7 cms.
de espesar y 1 cm. de ancha en el caso de los tipos forasteros. La semi-

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

snumsRpuInnn ,

JEN /D)

g )
J

¢
W

a. estilo d copulla | .
b. estambre e. limbo } pétalo
{. sépalo

¢. estaminodio

Fiog, -1 = Dimgrama floral.y esguema de una flor cortada.a lmvlargc;de Jheo .

broma-£acao. L.
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 IIl.b4. 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 lsg semilla.

Durante cientos de afios el cacao ha sido cultivado en América y to-
dos los tipos gque se encuentran hoy en cultivo, no son sino variedsdes o
cultivares de los que apenas es posible conocer su origen y su historia.

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

intervenido numerosos cruzamientos naturales.
Es posible sin embargo, dentro de los tipos basicos de cacao exis -
|

tentes en el pafs, de acuerdo a su calidad y tipo de mazorcas, clasifi -

carlas en tres grandes grupos. (&) (11) (26)

Centroamericano

l.- Criollo :
Sudamericano
Angoleta
Cundeamor

2.~ Forastero: .
Amelonado
Calabacillo

3.~ Trinitgrios (Forastero-amazfnico X criollo)

=

Cacao Criolle

En Tabasco son contadas las plantas de cacao criclloc gque se han en-

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

tituyen la masa de la poblacibn cacactera de nuestro pais, por esta ra -
z26n, la pureza de éstos pocos Arboles localizados es muy dudosa.
Existen dos tipos de cacao Criollo: el Centroamericano y el Sudame-

ricano, cuyas referencias se refieren solamente a algunas caracterfsti -

cas de la forma de la mazorca, pero no a las almendras, gue en los dos -
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tipos son iguales y de calidad superior a la de los forasteros.
Caracter{sticas Principales de los Cacaos Criollﬁs : \

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

- E1 color de los granos es blanco, con 1; periferia violeta élara -
en algunos casos, pero con el centro. blanco.

- La SUpérficie de las mazorcas tiene 10 surcos, de los cuales 5 son
més profundos que laos otros 5 que alternan con ellos, las protube-
rancias que salen entre surcos, son rugosas e irregulares, pero la
textura de la cAscara de la mazorca es mAs suave y f4cil de cortar.’

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

cias en los mercados Internacionales.

Cacao Forastero

Tanto en Tabasco como en todos los pafises productores, los tipos de-
cacao forastero, constituyen la mayor parte de los cacaos cultivados, en-
los cuales existen muchos subtipos.

Es dificil hacer una clasificacifn fija para los farasteros, porque-
encontramos sus caracteristicas, combinadas en distintas formas, no se sa
be si la mezcla de estas caracter{sticas, ha sido resultado de siglos de-
hibridaciones o de mutaciones, o si ha sido resultado de las condiciones-
ambientales han.inf}piqgtﬂpero-jés mezclas que se han producido son resul
tado de hibridaciones de cacao tipo Criollo y Forastero.

Como resultado de lo antes expuesto, se puede sefialar que los princi
pales subtipog de forasteros no estén definitivamente.separadas uno de =~
los otros, sino gue forman una serie gradual que empieza por forasteros -
angoleta qbe es parecido al Criollo en algunos aspectos y continda con el
Cundeamor{;hasta tipos lisos como Calabacillos.

Las}Cafép@gristicas de los Subtipos Forastera san:

FORASTERD ABGDLETA.- Su caracter{stica principal es el de ser frutos gran
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., des con largos surcos profundos, céscara gruesa y superficie rugosa (en -

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

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

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

- dad dentro de los forasteros es superior.

FORASTERO CUNDEAMOR.~ Se caracteriza por la estrangulaciﬁn-n cuello de bo
tella en la base de la fruta, los surcos en la céscara no son profundos,-
la chscara es gruesa pers no muy rugosa, aungue hay tipos de cacaos cun -
deamor con almendras parecidas a las del angoleta, en su mayor{a presen -
tan almendras algo aplastadas y de color més obscuro gue las de dicho sub

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

FORASTERD AMELONADO.- Este subtipo de forastero presenta muchas diferen -

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

cortos, de forma parecida a la del melbn de agua. La chscara es general

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

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

dad es similar a las del cundeamor. °

FDRASTERO CALABACILLD.- Este subtipo es considerado como los forasteros

menos deseables, aungue se pueden encaontrar en todos los paises cacaoteros -

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

intencionalmente pues la calidad del producto no es muy aceptable.

De todos los forasteros, los Calabacillos producen mazorcas més core-
tas y de céscara mas lisa, con surcos poco profundos, los granos son pe -
guenos, bastante aplastados, de color plrpura obscu}o y Mmuy amargos. 5e -

necesitan alrrededor de 35-40 mazorcas para lograr un Kg. de Cacao secO.:-

Cacao. Trinitario (hibrida)
La denominacidn Trinitario, estd reservada a las formas hibridas de-

forastero amazbnico con los Criollos cultivados en-México, América Central
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, Trinidad, Colombia, Venezuela.

Actualmente prOporcicnah del 10% al 15% de la produccibn mundial de-
cacao, Su calidad es intermedia entre los Criollos (cacaos finos) y los -
 Forasteros (cacaos corrientes), la cual es muy variable, como son varia -
A.bles.de por si todos los caracteres de los Trinitarios, cuya heterogenei-.
dad esté ligadé a su naturaleza hibrida.

Debido a esta heterogeneidad, constituyen un material excepcional pa
ra el seleccionador, gue puede escoger entre las diversas combinaciones -
halladas, aquellas que asocian el mayor nimero de cafacteres interesantes
las que se podrén multiplicar solamente por via vegétativa.

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

cultivados, debemos mencionar otra especie de Theobroma tambien cultivada.

Cacao Lagarto

En México, Guatemala y Nicaragua se cultiva tambien la especie T. pen-
tagona Bern. Debido a que la céscara de la mazorca tiene muchas protube -
rancias y arrugas irregulares gque se asemejan a ls piel del cocodrilo, -
se le llama vulgasrmente a esta especie "Cacac 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 sclamen
te cinco surcos en ves de los diez del J. cacao, en otros aspectos son -~
muy parecidos a los del cacac criollo, 1la cés;ara es -delgada, verde cuan-
do estén tiernos y verdes claro cuando estén maduros, los granos son de -

color blanco o violeta p&lido.

Nuevos Tipos de Cacan Me jorado

El incremento del cultivo del cacao en las &reas favorecidas con cli-

mas y suelds- adecuados;-han impulsado la realizacibn de investigaciones -

para lograr.nuevos tipos de cacao que no solo tengan un alto rendimiento-—

en granos_de buena calidad, sino que ademas sean de fructificacién.precoz .
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,con el objeto de que no haya que esperar los cinco 0 seis sfios que demo-

ran los tipos de cacaos tradicionales en producir.

Cacaos Clonales

Se llama "C16n", al material de propagacidn aghmica, geneticamente-

" uniforme, derivado de un sola individuo o planta madre selecta, en el =~

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

dios vegetativos. Estos clones llevan en general el nombre de los orga -
nismos o centros de investigacién donde han sido seleccionadas y el nime
ro de su ficha de control, ejemplo: RIM bh, UF 613, ICS 18, etc.

En México, unicamente en el céntro de investigaciones en cultivos -
tropicales de Rosario Izapa en Chiapas, se realiza investigacibn en pros
pecciéh de Clones de los que se han obtenido gran nimero de ellos, pero-
que debido a la diferenciacifn climatolégica de Chiapas y Tsbasco, los -
clones introducidos en el estédo (Tabasco) despues de varios afios de ob-
servacifn en el campo, han fracasado, mencionandose a continuacién algu-
nos de los gue se han comportado favorablemente tanto en adasptabilidad -

como en produccibn.

Ficha del Clé6n RIM 41

Origen.- Seleccién de la poblacifn cacactera del Sur del estado de-
Chiapas Méxicao (Soconuéco).:
Procedencia.- Campos de la extacifin expeiimental de cultivos tropi-
cales de Rosario Izapa, Mpio. de Tuxtla Chico Chis. México
Descripcifn: Tipo de Cacao Criollo (hibrido blancao)
Tipo de Mazorca Cundeamor
Extremo apical de-

la mazorca Semirrugosa

... Color . -de la mazorca Verde Blangquisco.

'PrudUEsiégibromedio anual del &rbol madre 5,939 Kgs.
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Indice de Mazorca : ' 16.78

Promedio de granos por mazorca 33°bb

% de granos con color blanco de la mazorca. 6.67%

% de granos con color morado de la mazorca 40.00%
"% de granos con color pOrpura de la mazorca | 53.33%

% de peso'perdidn en el secado del grano 56.71%
Compaiibilidad.é Este clfn es autocompatible. | EICUELA DE ACRIRA TURY
RISLIOTECA
Ficha del Cl6n RIM 71

Tipo de cacao Criollo (hibrido blanco)

Tipo de Mazorca Angoleta

Extremo apical de la mazorca Con punta

Superficie de la mazorca Semirrugosa

Color de la mazorca Verde Rojizo

Praduccidn Promedic anual del &rbol madre 6.481 Kg.

Promedio de granos por Mainrca 37.79

Indice de Mazorca : 15,44

% de granas de calor blanco de la mazorca 8.33%

% de granos de color morédo'de la mazorca 51.66%

% de granos.de calor plrpura dé la mazorca L40.01%

% de peso perdido en el secadg;dei grano LB8.36%

Ficha del Cl8n RIM 10

Origen.- Seleccidn. de la poblacidn cacaotera del Sur del Estado de - - °
Chiapas Méx. (Soconusco).
Procedencia.- Plantaciones de la estacidn experimental de Rosario I-
zapa Chis. Méx.
.Tipn:déiﬁécan_ Criollo (hibrido blanco)

Angolets

Verde Blangquizco.

Extremolapiégl de-la mazarca Con punta -
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Superficie de la Mazorca Semirrugosa
Promedioc anual del &rbaol madre 7.566 Kg.

Compatibilidad.- C16n autocompatible

- Ficha del Cl6n RIM 19

Tipo de cacao Criollo (hibrido blanco)
Tipo de Mazorca ' Cundeamor .

Color de la mazorca Verde Blanguizco
Extremo apical de la mazorca Con punta

Superficle de la mazorca Rugosa

Produccidn promedic anual del &rbol madre
Indice de mazorca

Promedio de granos por mazorca

% de granos con color blanco de la mazorca
% de granos con color pdrpura de la mazorca

% de granos con color morado de la mazorca

% de peso perdido en el secado del grano

Ficha del C16n RIM 117 .

Tipo de cacao Criollo (hibfino blanco)
Tipo de Mazorca - Angoleta

Color-de la mazorca Blanco:rojizqu“
Extremo apical de la mazorca Con punta '

- Superficie de la mazorca Semirrugosa
Produccitn promedio anual del &rbol madre 9,244 Kg.
Indice de mazorca 15.50
Promedic de granos por mazorca 36.33

- %~de_granos con color blanco de la mazorca - --5.83% - - -

Tanas con color morado de la mazorca. -40.00% -

s con color pirpura de la mazorca 54.17%
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:III.5 FACTORES EDAFDLDGICOS Y CLIMATDLDGICDS EN EL CULTIVO DEL CACAO -

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

los podemos englobar en dos principales que son:

I111.5.1. Edafolégicos

£l arigen de los suelos Optimos para el cultivo del cacao en el esta~
do de Tabasco,'son sedimentos aluviales correspondientes al Cuaternario re
ciente (Lbpez 1980). E1l proceso de sedimgntaciﬁn,‘que atn continla, es pro
ducto de la erpsifin y arrastre de materiales desde ias cuencas de los rios |

los cuales descargan sua_sediméntus en las partes més bajas, rellenando -

* los espacios entre los lomerfos preexistentes, a grado tal gque en la actus

lidad los han sepultadn, excepto aguellos més prominentes gue aln se alzan

sobre el nivel genersl, pero gue ya han perdido toda conexifin, por lo gue-

X

se distribuyen aisladamentel Los Suelos son Aluviales, diferenciandose e

clases: Los de Vega y>los Hidromérficos.

Perfil Clésico de los Suelos de Vega

Horizonte Profundidad  Caracter{sticas SeUe o .
R 0 - 15 Café, Franco, 3% M.D. pH 5.5 ."Uéflcq .
FC 15 - 200 Café claro, Franco, 1% M.0. pH 6.0

Fuente: Centro Regional.Tfopical'Puyacatengo (1979)/ . 4‘_._ o

EstUS'Suglos;tienen drenaje vertidbl~y‘Huriznntai relativamente. efi =~ -

ciente, a pesar de inundarse par.encontrarse a la arilla de los rios, es -

tas.inundaciones no.:duran mucho tiempo.

Perfil Cl4sica de un Suelo Hidromdrfico

‘Horizonte  Profundidad Caracteristicas
A- : 0 -15 - . Gaﬁé~ohscuro,;Franco-Arcillea,,S%;M.U,
pH:SSG,T | |
Cv 15414502? ArciileufconQQran.cantidad:de;moteadurasu

:i::jff'w color gris azulado y rojo 1% M.0 pH 6.0 °

[,

Fuente:. Centro Regional-Tropicel Puyacatengao (1979)
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Estos Suelos presentan un drenaje superficial e interno bastante defi

ciente, derivado de su canstitucifn arcillosa y de una paosiciln topogréfi-

ca baja.

Caracter{sticas Generales de los Suelos para Cacac.~ Tomando en cuen-

ta la morfologf{a de la rafz del &rbol de cacac (80% de las rafces se encuen

tran entre 0-1 ht. de profundidad y una raiz pivotante de 1.5 mt. de lon -
guitud), los suelps Bptimos para el desarrollo del sultivo son, los gue re
unen las siguientes caracteristicés:
- Textura: Deberdn tener una buena granulacifn y porosidad, o sea sue
lo arcillo-arenoso o arenc-arcillaosa. '
- pH: No deberé ser menor de 5.5 ni mayor de 7, estando el rango Opti
mo entre 6 y 6.5
- Topograf{a: La pendiente méxima favorable para mecanizacibn es de -

10° (22%)

~ Drenaje: Estos suelos deberén tenmer un buen drenaje externo e inter

no. ~

-

El desarrollo y productividad del cacao, estd estrechamente relaciona
do con la ecologia del lugar donde se encuentra. Los elementos climiticos-
que concurren en una plantacifn e inleyen importantemente en la produccidn
son: Precipitacifin, Temperatura, Humedad y el Viento. X

Las zonas productoras de cacao en el estado de Tabasco, presentan una
variacifn climéitica de acuerdc al Sistema de Clasificacién de KDEPPEN, mo-
dificado por Enrriqueta Garc{a en una forma minima, con exceﬁcién de la io
na montafiosa de la parte Sur del estado, 1la cual colinda con Chiapas.,

En cuanto al Clima, en la porcifin Nu, presenta un ligero cambio en di
reccifin SN, en virtud de gue al alejarse de la sierra Norte de Chiapas, se
va tornandqmmés seco y estacional, a la vez gue se va haciendo impercepti-

blemente mAs caluroso.
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Lat. 177331y

Lang. 929571y

msnm Temp. media Precipitaci6n Nomenclatura
anual DC total mm.

CARDENAS 14 26 1 868.9 Am(fHun(i')g
Lat. 18°01'N
Long. 93“22'w
COMALCALCO 12 25,9 1 904,9 AmCFW" (i)
tat. 18%16'N

ong. 93%131y

UNDUACAN 10 26,1 1 8363 AmCFwe(it)g

at. 18°04N

ang. 93°11'y
HUIMANGUILLO 20 26.3 2 121 Am(FW"(it)g
Lat. 17%04N
Long. 93%24 1y
JALPA 10 2604 1 780.4 am(fHw"(it)g
Lat. 179s0'N
Long. 92°%u8tY
PARAISD 8 26.5 1 787 Am(FHW"(itdg
Lat. 18°26'y

Long. 93013'm

TEAPA 60 26.1 3 682,9 Af(it)g

Esta nomenclatura puede interpretarse de la siguiente manera:

Clima Célido himedo con lluvias en verann, porciento de lluvia inver
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nal mayor de 10.2%, época seca marcada en invierno y otra corta en verano

(canicula) con poca oscilacidn térmica y el més més caliente del afic an -

tes de junio

Haciendo un anflisis de los valores anteriormente sefialados de tempe

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

cao deberén

tener las siguientes cargcteristicas:

Temperatura

La media anual no debe ser menor de 21°C

La minima diaria no debe ser menor de lSnﬁ

La temperatura media absoluta no debe ser menor de 10%

Para que haya una abundante floracifn y formacion de frutos,-
la temperatura del aire no debe de bajar de 22

Para que haya una reventazon regular, pero no excesiva de ye-
mas y de haces foliares, la temperatura maxima no debe subir-

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

Précipitacibn

Debe existir un promedio minimo de lluvia de 1 500 mm. siendo
importante que dicho volumen tenga una distribucidn adecuada-
durante todo el afio, con una precipitacifn mayor de 100 mm. -

mensual.

Humedad relativa .- : ’

Altitud

En una plantacifn de cacao, la humedad relativa debe ser alta

0 saturada durante la noche, y paor el dia raramente inferior-

a 60%.

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

peratura es bastante baja y la humedad relativa bastantealta.
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QKIII.B, CRIZIZAnICN DEL CADAD zE
Li pron _=cidm, es la fToina r2diants be suesl rorocs modlipiicer, me-
jorar v circuinar les especies, En 8l cesc ¢ ) ceoec gE LCsoe reslizar por

>< Asexyal (estsca, injerto)
111.6.1. Propzgacidn Sexuval ﬂ‘““Gan
.IBLIQ Tige
TECa.

=

/ En forms generel, la prosagscibn Sexusl puede denordinarse propat®ocidn

0

e

por semilla, la cuzal es el resulitsoo finzl de estudiss vegeisiivos v repro

¢ de la plenta v oug son =

o
N

[

ductivos consecutivos, del procesc de srecimien
de repeticidn anual en les plantss perznnes. Y

En el pais sctualmente por problemas técnicos y polit os, no se ha -
inicisdo una investigscidn seriz en el ares del mejoramien o genético del-
tacasno, por lo tahtu, el productor Tshasguefio sl realizsr la propscacitn -
por semills, no toms en cuenta, si la planta de la cusl se cbtuvo esta, es
producto delorecimiento de fenotipos mejores v gue por ser-un hibrido cu -~
yas conbinaciones genéticas se manifiestan de muy diversas formas, dan lu-
gar & mbltiples fenotipos, nunca se conseguiré conservar integramente los-
caridcteres de la planta madre. Esta es la razdn de la gran heterogeneidad-
de tipos de cacao en las plantaciones del estado, gue repercute en forma -
desfavorable en el manejo de las plantaciones, en el bensficioc vy comzrcie-
lizacidn del producto.

Otra udesventaja de las planias reproducidaes por semills; es gue comien
zan a fructificar mas tarde, que las gue se propsgan por esiscas G paor in-
Jjerio.

Por consecuencia, con lo antes gescrito, actuslmente ls propsgacifn -
por semilla, &0n cuando se realizs en gran cantided &n el estasda, no es re

comendable,

is.
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III.6.2« Fropsoaciln Asexual 2
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rante la division celular tieme lugar une duplicscidn

~

cromosOmico. Sin embargo, los Teziorzs como el clima, tipp de swslo o 8id

que de emfermedsdes, pueden modificar la spariencia de

Jot

¢ plania, 2 les-
flores o de lDS(frUtDS producidos, de modo que aparezcen diferenciss aun-
gue no hays habido cambio genético. (12)

La existencia de variedades valiosas, depende de gue puesdan SBT pPro-
pagadas zsexualmente. Las variedades se perderian psra siempre si se pro-
pagaran por semilla, pues no se producirian lazs mismas variedades desea =~
das.

El cocac es de los grboles cultivedos en el Tropico, de los que tie-

L . ¥l - 7 [ 4 - \ —
nen mas baja {acultad de propagacion agamica, pero s pesar de esto, pue

den ser utilizados eficazmente los métodos de propagacidn asexual (esta

cas, injertos), siempre gue se iomen las debidas precauciones.

1

PROPAGACION PDR ESTACAS.- Es aguella en gue una parie del tallo o ramas

1

es caortada de la planta prngenitora.y puesia en condiciones amhientales
favorables, induciendola a formar raices y ramas,lproduciendo una planta-
nueva can c;racteristicas genéticas identicas a la planta coriginal.

Para el enraizamiento de estacas,son necesarios propagadores, acli -
matadores, endurecedores, sustancias hormoneles y ctros medias.

Para obtener una esiaca de cacab, es necesario seleccionar plantas -
con buenos rendimientos, calidad y gue muestren resistencia al stague de-
plagas y/o emfermedades. De ésta planta se cortan las ramas terminales, -
de donde se seleccionarén estacas con una longitud de 25 a 30 cm. con 4 -
6_5 hojas, que no tengan atague de plagas y/o enfermedades, cortandole la

mitad de las hojas, caon la finalidad de disminuir la pérdida de aguas por-

e h o e e e e

e . o




transpirariln, esnseguide we fooregnsn en le bsse cor uwie ho z (ecicec vz
ta indolputirico, &cicdo inmi. "=0ftico) og Uien. cong O0bjeic coil wler el -
desarrollo de las raices. F. {nicc infolbutirico (mczole en (odvo)} a con -

cenireciones de 0.6 & 1%, & 20 jos mejores »isuliEson B OG0T

Cespues se inseian e L:o@ros0ores, en 0onoes pEimend
de desarrollo de 25 a 3C ¢
arena fTina, cascarilla ce caf&), hssta el deszrrolio fplico ¢z las ralicee-
de la estaca. Durante el enraizamiento de los propzsredores, hay g2 mante-
ner un perfecto control de los factores gus intervienen en el proceso de -
enraizsmiento de la estscs, estos factores son:

~ Luminpsidad.- 10 al 12% de luz directa

- Temperatura.- 26 al BDDC

- Humedad relativa.- 95 a 100%

- Humedad del medic 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 dias, las estaces enraizadss, se trasplanta-
en bolsas de polietileno gue se colocarénAen un aclimatador durante una se
mana, con el fin de g las estaces desarrollen un sistema radicular ade -
cuado y owe se adapten a un ambiente seco, después de haber permerecido en
la atmAsfera himeda del propagador. Posteriormente se trasladan al viverao-
donde permanecerén de 3 a & meses, donde se desarrollaran completamente pa
ra plantarse en el lugar defiﬁitiva.){

lLas ventajas y desventajes de éste método de propagacibn en el estaco
de Tabasco son:

~ VENTAJAS.- Se caonservan las csracteristicas genéticas gue deseamos~
perpetuar, ademfs dz2 gue comienzan a producir m3s pronto.

- DESVENTAJAS.- 5e requiere de mucho material vegetativo, construccic

nes especiales de reducida capacidad, productos hormonsles, sistemas



voiantee.

PROPGAGACION PDR INJERTO.- Injerier &

‘ Id

¢e maners tel, gue se unan y conviniai

Alin cuando existen diversos tipos ce injertos, en el c©

Vg auE nc cesany

recimiento coro

e

hY

de yema, con prendimientos aceptebles (B0%), con el méindo

X o s R
~.da.y el procedimiente es el sigulente:
Primeramente se construirin vivergs, donds se desarraol

de cacao gue nos servirén como patron portsinjerts, con scaillas

~d

m

&£

ce zrbo -

les de cacao forastera (cundeamor, amelonado), adepiados 8 las condiciones

edaficas y climaticas de la zona y &l atague de plapgas y/o enfermedades. U

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

tienen un difdmetro aproximado de 1 cm. de porcederad s injertarlos con mate

rial vegetative (yemas) provenientes de &rboles de alta produccidn y cali-

dad aceptable (cacaos clonales). Rproximadamente a 10 cm. de la base del -

tallo del patrdn, se verificard el injerto de "U" invertida, con el aobjeto

de gue si llegase a fTallar el primer injerto, se puedan verificar don in -

jertos més en el mismo patron. Se vendara el injerta, usando tela parafina

da o venda de plastico. (14)

A los 16 & 18 dias se destapa el injerto, ochbservando el prendimiento-

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

de la venda a1 tallo del patrdm, y quince dias después del destape, se re-

visarén nuevamente por posibles Tallos posteriores 2l destape, de no haber

los, se procederd a cortar la parte &pical del patrdn, con el fin de propi

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

a 15 cm. de lomgitud, secorta el resto del tslle del patrdn, cubriendo con

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

definitivo.
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I1II.7. ESTABLECIMIENTO DE UNA PLANTACION DE CACAD

Para el establecimiento.de una plantacifn de cacac, debe de fundamen
tarse en el estudioc de lpos factores climiticos (ver anexo climatologia -
del cacan)ﬁ en especial de los datos de temperatura y pluviosidad, con
fin de delimitar regiones ecologicamente mds favorables.

I1I.7.1. Seleccifn del Terreno

En la seleccifin del terreno pueden existir varios tipnsAde suelos en
las regiungs asi delimitadas, originando en el pasado en el estado de Ta-
basco, la plantéciﬁn de cacao en suelos no aptos, por lo que en la actua-
lidad se buscan dentro de estas zonas, el terreno para la plantacifn gue-
presente las caracteristicas mis adecuadas en cuanto al tipo de suelo (ver
anexo suelos para cacao) se refiere, realizando a la vez los an8lisis fi-
sico-quimicos que nos permitan una mayor evaluacifn del mismo. Otro fac -
tor importante es contar con vias de comUnicacién cercanas, Que Nos permi

tan una facil transportacién de la produccidn.

)(III.?.Z. Preparacifn del Terreno.

Varia en cuanto al tipo d: terreno en donde se piensa instalar dicho
cacantal, ya sea suelo ocupado por Selva Alta, o suelo desforestado y ocu
pado por cultivos anuales o pastosﬂx
X SUELO DOCUPADO POR SELVA ALTA.- éste caso es el més generalizado en -

Tabasco y también en més favorable, donde habri mis posibilidades de crear

buenas condiciones a la plantacifn de cacao. El1 costo, naturaleza y méto<

dos de plantacién dependen del tipo de selva, edad y constitucibn de la -
misma, pues sera mas costoso, cuanto més antiguos y corpulentos sean los-

édrboles que ls componen. Antes de iniciar los trabajos, se deberd 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, ademés de gque existen especies

de adrboles de valor comercial (maderas preciosas), que pueden venderse p8
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ra costear parte del trabajo de desmonte. Las operaciones de preparacion se
ran, la limpieza de malezas y 8rboles pequefios, eliminando parte de los &r-
boles grandes, ﬂejandn un nimero suficiente de ellos, de rafices profundas -
ﬁue no sean incompatibles con el cultivo y que puedsn dar sombra suficiente
a la plantacibn.

~/_ SUELD DESFORESTADD Y OCUPADO POR CULTIVGS ANUALES O FASTOS.- La ﬁlanta

. cibn en estos suelos dard buenos resultadas, si se toman buenas precaucio -
nes para restablecer una cubierta vegetal conveniente para regenerar el sue
lo; cuyas propiedades f{sico-quimicas han sido aminoradas por cosechas suce
sivés, por la erosidn o por una larga exposicibn directa al sol. AlOn asi, -
se puede en algunos casos emprender el cultive del cacao, si estos suelos -
presentan cualidades excepcionales de extructura, profundidad y contenido -
de materia orgénica. 5in embargo en estos casos la base del éxito reside en
la plantacibn previa de un sombraje suficiente.
II1.7.3. E1 Sombraje

El cacao es una planta gue necesita de la proteccidn de los &rboles de
sombre durante todo su ciclo de vida y esencialmente en la etapa de su esta
blecimientao.

Temporal

Se distinguen dos tipos de Sombraje:
' Permanente

TEMPORAL .- Sombraje destinado a abrigar- al cacao durante los primeros-~
afins de la plantacibn, utilizando plantas que nos reditien algin beneficia-
durante los primeros afios del terreno dedicado a la plantacién./(lh) En Ta-.

/

basco se pueden utilizar como sombre temporal, plantas de crecimiento rapi-

do como:
PLATANO Mussa paradisiaca
YUCA Manihoty esculenta

~//Las cuales se eliminarén cuando la sombra permanente se encuentre debi

damente desarragllado.
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. PERMANENTE U DEFINITIVD.- Constituye le sombra de la plantscifn edul
ta, y debe de reunir las siguientes caracteristicas:

- Ser de Répido crecimiento'y larga duracifn.

- Pageer Made;a dura vy resistente.a los vientas (flexible).

- Ser una leguminosa, que aparte (N) al suelc y materia orgénica en -
forma de hojas, flores y frutns;

- No perder las Hojas simulténeamente y de ser posible lo haga durante
la época lluviasa.

- Tener Raices profundas gue no compitan con el cacao.

- Que Ramifique a wna altura no inferior a los 6 m. y presente una co-
pa basténte amplia y no densa, por lo gue deben tener Hojas o folio-
los de pequefias dimensiones.

- Ser resistentes a plagas y enfermedades, no hospederos de plagas da-
filnas 81 cacao.

- Ser Utiles como Madera, forraje frutos Etce.

Normalmente los arboles de sombra, se siembran alineadeos con los 4rbo-
les de cacap y las distgnpiaggdependerén de la eSpecie y Naturaleza de su -
fnllaje.//

Es Generalizado en ésta parte del sureste, el uso del Moté o madre --
del cacao (Eritrina glauca), como snhbfa permanente, el cual presenta pro-
blemas por el ataque de un barrenador de la base del tallo (10), que esté o
cacionando la muerte .del sombraje de las plaﬁtaciones en el estado, se uti-

lizan ademas de éste &rbol otras especies de Eritrinas y algunas especies -

maderables,
SAMAN Pythecelobium samén COCOHITE Gliricidia sepium Lo
CHIPILIN Diphisa robinoides MOTE ESPINOSO Eritryna vellutinas

i% 1I11.7.4. Transplante y Plantacién

En el Establecimiento de plantaciones, es de vital importancia adop -

tar el mejor sistema de alinescibn y distancia entre plantas, con el fin -

PN
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de obtener el mayor rendimiento superficial de cosechas, conservacidn del

suelo y una adecusda ventilacidn de la plantacifn.

El Sistemé de plantacibdn (alineacifin) adecuado, dependerad del creci-~
miento de los Arboles de cacao y de las dimensiocnes gue alcancen. Este -
crecimiento, depende del tipo o clén de cacao plantado, del clima y de la
fertilidad del éuelo.

Los sistemas principales para la plantacibn del cacao son:

- Sistema Marco Real o Cuadrado.
~ Sistema Tresbolillo,

SISTEMA MARCO REAL O CUADRADO.- Consiste en trazar en el terrena ya-
limpio, lineas horizontales y verticales, formando as{ cuadros en los que
en cada uno de los vértices se establece un Arbol. Este es un sistema prac
tico y mas facil de trazar gue el tresbolillo, pero tiene la desventaja -
de que caben menos arboles por unidad de superficie. Con este sistema, la
distancia entre plantas y entre hileras son iguales.

SISTEMA TRESBOLILLO.- Consiste en trazar en el terreno, una serie de
trifngulos equilbteros, ccupando cada planta el vértice de los mismos, de
tal forma que las plantas queden a igual distancia entre si. El1 sistema -
por su forma de trazo, nos proporciona un 15% mas de cupo de &rboles por-
he;térea gue el enterior (marco real) y nos permite una méjor ventilaci6n
de la plantacifn, ademés de gue nos ayuda en el mejor aprovechamiento y -
conservacifn del suelo. .

Al realizar el trazo con este sistema, debe de tenerse en cuenta gue
la distancia entre arboles, no es igual a la distancia entre hileras (se-
rd menor), ya gue ésta representa la altura del triangulo, por lo que de-
pendienda de la separacifn entre &rboles que se desee implantar, deberan-
‘hacerse las operaciones aritméticas necesarias para determinar la separa-

cién entre hileras.

DISTANCIA ENTRE ARBOLES.- La distancia entre Arboles es variable de-

‘:{‘
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mendiendo del tipo de planta utilizado, pie franco (por semilla) o injer-
to. Siendo las més utilizadas las siguientes:

l Lm X 4m = 625 plantas por hectarea.

g

t
4
1

4L,5m X 4.5m = 500 plantas por hectérea.
: -sm X 5m = 500 plantas por hectérea.
>< Por lo gue respects al transplente, se deberan observar los linea -
mientos técnicos elementales como son:

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

La hoyadura deberd hacerse con un més de antelacifn al transplante

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

fin de no maltratar las raicillas del arbolito.

- Aplicar fertilizantes y materia orgénica al momento del transplante

Tratar de que el cuello del tallo quede a raz de la superficie.)Xi

En Tabasco, el sistema de plantacidn mis usado, es el de marco real,

vez un 4rbol de sombra como el moté o madre del cacao (E.glauca), por ca-
da &rbol de cacao, lo cual significa una poblacién total por hectarea de-
1,250 plantas.

Tradicional Actual

625 Cacao -~ 4 X &4 625

Cacao 4L X 4

]

30

It

Sombra & X &4 625 Sombra ZQ X 20

Total &rboles/ha. 1 250 Total Arboles/ha. 655

Es también comin entre los productores, el plantar arboles de pie -
franco seleccionados en forma empirica y sin ningfin sistema de trazo pre-
concebido, resultando con ello, plantaciones con sombraje inadecuado o ex
cesivo, dificultando el manejo del cacaotal.

A continuacidn se detallan graficamente los dos sistemas de planta -

cidén de cacaon, con sombra temporal y permanente.

I con una distancia entre &rboles generalmente de 4m X 4m plantando a la -

. e o e e e e
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S/ I11.8. MANTENIMIENTD DE LA PLANTACIDN DE CACAO

El cacao como cualquier otro cultivo, para producir mejores rendimien
tos, requiere apdemfs de los factores edafolfgicos y climatolfgicos adecua-
dos, una serie de cuidados desde la siembra hasta la cosecha y durante to-
do 21 cicle de vida del cultivo.><\

En este zona del sureste (Tabasco), se encuentran las mejores condi -
ciones de suelo y clima para £l cultivo del cacao, que por diversas razo -
nes no se han aprovechado las ventajas gue nos ofrece la ecologfa y natura
leza de esta parte del pafs, 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
casa interés, en bajos rendimientos por &rbol y por plantacifin.

X\ Los trabajos que deben realizarse para un buen mantenimiento de la -
plantacidn y lograr mayores baneficios econfimicos son:
I11.8.1. Resiembra

Consiste en la sustitucién de Arboles que murieron posteriormente de-
haber sido plantados, o bien en las plantaciones viejas donde existen &rhbo
les dafiados por plagas y/o enfermedades, de precaria produccifn, eliminar-
los y sustituirlos por nuevos.

Antes de efectuar la resiembra, debemos asegurarnos de que el &rbol -
que se elimiﬁﬁ, no haya muerto por causas de atagque de hongos a la rafz -
(Armillaria y Rossellinia) pues en tal caso deberén hacerse los trabajos -
fitosanitarios adecuados. .

I111.8.2. Regulacibfin del Sombraje

En 1las plantacionés de cacao en produccifn, los &rboles de sombra se-

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

demfs de un medio propicio_para la proliferacifn de algunas plégas y de en

fermedades, en su mayorfa fungosas.
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La poda de los Arboles de sombra es una practica necesaria para incre
mentar la produccidn del cultivo, para lo cual se siguen los mismos princi
pios técnicos establecidos para la poda del cacao..(ver anexo poda del ca-
can)e.
. Esta regulacifin del sombraje debe realizarse antes de podar el cacao-

y despues de la recoleccifn de la cosecha principal, ya que si aiin hubiese

' produccifin, podrfan desprenderse los frutos, perdiendose muchos de ellos -

e

ademfs de que EIipESU de las mazorcas es un factor gque facilita la ruptura
de las ramas. En cuanto al porcentaje de sombra adecuado para una planta -
cifn, es dificil establecerlo, porgue la cantidad de luz/sombra, estd rela
cionada con gran nimero de factores especificos de las zonas donde se desa
rrolla el cultivo, oscilando por lo tanto entre el 30% y 4O¥% de sombre.

Es comin en ésta zona, plantaciones con exceso de sombraje o bien sin
ella, no preocupandose el productor por regularla o reponerla.
I111.8.3. Poda del Cacao

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

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

en un frbol de cacao, conservando a la vez su equilibrio fisiolfgico y mor -

folfgico.
Sus objetivos principales son:
- Dar fﬁrma al Arbol con un crecimiento erecto.
- Renovar o rehabilitar el &rbol. =~ -
~ Equilibrar el desarrollo vegetativo, con el desarrollo productivo, -
estimulando el cuajasmiento de flores, frutos y buen desarrollo del-
follajee. .
- Abrir la copa del &rbol aumentando la aereacibn y entrada de luz, -
reduciendo la humedad relativa y los riesgos de incidencia de plaga

vy enfermedades.

- Estimular al Arbol para que produzca la mixima cantidad de mazorcas
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haciendo més efectiva la aplicacibn de fertilizantés, insecticidas,
funguicidas etc. faciiitando'a la vez la recoleccibn.

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

- Poda de Formacifn

- Poda de Mantenimiento o Produccibn

- Poda de Rehabilitacifn o Rejuvenecimiento

PODA DE FDORMACIDN.- Se realiza en plantas jbvenes (12 a 24 meses) dejando-
un tallo erecto con un verticilio o molinete con tres.o cuatro ramas (can-
deleros) principales. La poda de formacifin varia segin se trate de afboles
de pie franco (por semilla) o de &rboles de injerto o por estaca. )(:

- Arboles de Pie Franco: En éste caso incluye la eliminacifin de todos
los chupones baseles tan pronto como aparecen, con el fin de dejar-
un solo piso y en cuanto se ha formado la horgueta (verticilio o mo
linete) se decidird el nimero de ramas que deberén dejarse. Esta po
da deberi hacerse en forma sistem&tica y reqgular, pues una poda ex-
cesiva puede estimular el desarrollo de numerosos chupones basales,
retrasando a la vez su pronta fructificacién.

- Arboles de Injerto o por Estaca:; Se deben ir eliminando las ramas -
entrecruzadas y mal formadas, tratando de dejar siempre el nimero -
suficiente de ramas (las més grueéas) las cuales conserven en el r
bol una posicifn en tal.fnrma que lo equilibren en forma erecta.

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

la poda de formacibn, observandose deformaciones del talln principal por e
fectos de cortes no dirigidos y arboles abandonados despues de plantados, -
creciendo a su libre albedrio, limpiandolos ocasionalmente, mostrando inte
rés por.ellns, solo cuando empiezan a fructificar.

X PODA DE MANTENIMIENTC O PRODUCCION.- Tanto en &rboles de pie franco, injer

to o estaca, éste tipo de poda se realiza de tiempo en.tiempo,_manteniendo

los Arboles en buen estado, £liminando ramas enfermas, muertas, mal forma-
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das y entrecruzadas, ademis de los nuevos brotes gue se forman o brotan -
en el tronco y ramas principales dedicadas a la fructificacibn, mantenien
¢ dola completamente limpia facilitando una buena aereac{ﬁn. Tambien deben-
™ eliminarse las plantas epifitas y parésitas, guemando las ramas enfermas-
gue fueron cortadas al érbol con el fin de reducir la incidencia de pla -
gas y enfermedades. Esta préctica debe efec£uarse despues de la cosecha -
prin;ipal y su intensidad y frecuencias depende de circunstancias locales-
tales como: rapidéz de crecimiento, distancia de sombra, incidencia de -

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

- E1 deschupone o desmamone es parte de la poda de mantenimiento y -
debe realizarse todas las veces que sea necesario, antes de la fruc

tificaci6n y despues de la cosecha.

En ésta zdna productora es poco comin la poda de mantenimiento, en -
contrandose exceso de ramas delgadas y entrecruzamientos de las mismas, -
alin cuando llega a efectuarse no se siguen los principios técnicos, reali
zando cortes desordenados gue le dan formas caprichosas a los Arboles. a-
demés de que no se sellan los cortes hechos, favoreciendo la penetracifn-
de plagas y enfermedades.

7. PODA DE REHABILITACION O REJUVENECIMIENTO.- Consiste en una poda de los -
drboles demasiado altos vy viejus,_a fin de gstimularles el crecimiento de
chupones basales vigorosos, ya sea para fue sirvan de armazbn al nuevo ar
bol o para usarlu‘cumo patrdn (porta-injerto) para injerto.

Cuando se realiza cualguiera de estos tres tipos de poda, se hacen -
cortes que deberén proteguerse con pintura de aceite, alguitrén vegetal o
pasta bordelesa, con el fin de evitar la pudrici6n de los cortes y la pe-
netracidn de plagas y enfermedades.

)Q\ I1I.8.4. Control de Malezas

una de las labores més impnrtantes‘en el mantenimiento de 1a planta-

A
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cifn, 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, ademads como tienmen rafces -

profundas y bien distribufdas, compiten por el agua y los nutrientes del-
suelo. El1 deserrollo de las malezas estd condicionado por varios factores
como el clima, tipo de sombra existente, edad y estado de la plantacibn,-
tipo de suelo, topografia de terreno y porcentaje de luz gque llega sl sue
lo. (1l4) La labor mas econfmica en el control de malezas, es regular ade-
cuadamente la sombra, permitiendo unicamente el paso de luz necesaria pa-
ra el cultiveo.

Existen tres métodos de control de malezas

»/ MANUAL.- Una de las practicas mis comunes en el productor d& cacao, -

en el control de malezas, es la "jilea" a machete, alomando en el centro-
de 1a hilera de &rboles y no en la forma técnica recomendable, gue consis
te en jilear y dejar tendida en forma uwniforme la maleza.

Anfélisis cumparafivo entre los dos métodos

Alomado

Secamiento acelerado del suelo.

Erosin del suelo por el goteo de la lluvia.

Mayor incidencia de malezas.

1

Diseminaci6n més répida de la pudricién negra (P, palmivora)

Tendida

L

- Conserva la humedad en tiempo de sequia.

Evita la erosifin del suelo por el efecto del golpeo de la lluvia.

Menor incidencia de malezas.

La barrera fisica de M.0. retrasa la diseminacibn de pudricifin ne-
QI‘B. 1
.- MECANICA.- Debido a la escases de mano de ohra, &ste método estd ad-

quiriendo gran aceptacidn en plantaciones bien trazadas, usandose chapea-

Eee . o
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doras adaptables con el fin de evitar lastimaduras a las raices superfi -
ciales.

- QUIMICO.- Aungue ésta forma de control ofrece muchas ventajas, por -
ser répido y eficiente, no alterar en nada la extructura fisica del suelo
y de poca utilizacifn de manolde obra, es poco ﬁfilizadb por el escaso co
nocimiento sobre herbicidas empleados en cada caso especifico.

Independientemente del tipo de control que se lleve a cabo, las lim-
pias o jileas deberan realizarse al inicio de las lluvias (junio—juiio) -
que coincide con la época de floracifén y al final de la cosecha principal.
El ndmero de jileas es variable para cada plantaciﬁn; reali;andnse todas-
las que sean necesarias para mantenerlas libre de malezas.

111.8.5. Drenaje

Para el buen desarrollo de las plantaciones de cacao, es necesario -
gue estas tengan presente una serie de factores gue favorecen al cultivo,
un factor elemental que no debemos descuidar es la humedad hresente en el
suelo. En el estado dg Tabasco se presentan las condiciones lptimas de -

precipitacifn, pero no las condiciones bptimas de humedad en las rafces -

. de los &rhboles, causadas por un deficiente drenaje que ocasionan mermas-

en la produccibn.

Con el fin de regular la humedad presente en el suelo, es necesario-
realizar una serie de trabajos comﬁ son: zanjas y canales de desagng_(dre“
naje pércelario) que desalojen el agua de la plantacibn, despues de una -
lluvia excesiva y prolongada, la cual nos causaria problemas de inunda -
cibn en el cultivo.

una limitante en el estado de Tabasco, es que al realizar éste tipo-
de drenaje parcelario, el agua desalojada no encuentra salida adecuada -

per drenes de alivio, gque eliminen los excedentes de humedad de toda una-

area de cultivo.
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>4\III.8.6. Control Fitosanitario

El mantenimiento de una,plantacibtn adulta en produccifin, precisa ade
mis de los cuidados culturales habituales, tratamientos fitosanitarios de

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

.existentes dentro de un cacaotal. Para el control de plagas y enfermeda -
I .

des, ver anexo plagas y enfermedades del cacao y su control.

En el caso de fuentes de contaminacifn, deberin eliminarse los chili
llos y mazorcas enfermos dejados después de la cosecha en el suelo o en -
el &rbol, sacandolos de la plantacifn. Los guebraderos (iugar donde se a-
montonan las céscaras de cacac) constituyen una fuente inagotable de con-
taminacifén, los cuales se desinfectarén asperjandolos con alguna substan-
cia funguicida (caldo bordelés) o en el Gltimo de los casos con cal.
III.9. FERTILIZACION DEL CACAO

La utilizacién de fertilizantes en el cultivo del cacao a sido siem-
pre muy limitado, pues las investigaciones efectuadas, no han proporciona
do més que resultados desfavorables, que no han permitido apreciar una -

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

. fecto de los fertilizantes sobre la produccibn del cacao depende de las -

condiciones del sombraje a que estd sometido, pues en plantaciones muy -
sombreadas no es significativa la respuesta a los fertilizantes. En caso
cuntrario es indispensable en plantacicnes sin sombraje.

Alvim (1975). sefiala, que el Arbol de sombra tiene como funcidn prin-

cipal neutralizar factores ecolégicos desfavorables tales como son:

- Baja fertilidad del suelo, aportando (NZ) yva gue el Arbol de som -
bra recomendable, por ser una leguminosa tiene la facultad‘de asi-~
milar el nitrbgeno del aire.

- Reguladora de transpiracibfn excesiva, ya que al regular la lumino-
sidad regula la velocidad del proceso fotosintético, lo gque reper-

cute en una extraccidn (normal) menor de nutrientes del suelo.

- e e e e e e
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EXIGENCIAS Y DEFICIENCIAS NUTRICIONALES DEL CACAO

Nitrbgeno ;

Es de suma importancia para el desarrollo vegetativo del cacao, asi -
como para la capacidad de floracidn, fructificacibn vy calidéd de las mazor
cas. Las necesidades de Nitrfgeno 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.0. Por otra parte el cacao a la sombra tiene un desarraollo vege
tativo més limitado y un nivel de produccién més reducido que el cacao al-
sol. Las necesidades de Nitrfgeno alcanzan su nivel més aito durante la -
temporada de las lluvias, cuando no solo se estln desarrollando los frutos
sino tambien se estén formando las nuevas ramas y hojas.(1ll)

La deficiencia de Nitrfigeno en él cacao se traduce, en un color verde
palido de las hojas. Se ha podido apreciar que la cérencia de éste elemen-

to es 1la causg determinante del poco crecimiento de la planta y tambien de

la disminucién de la cosecha, la floracifn no es abundante. Tembién se ob-
serva una apreciable reduccifn del tamafio y del nimero de hojas. A medida-
que la deficiencia se hace mis aguda, la clorosis de las hojas se torna -
mis intensa y la parte &pical de las hojas m#s viejas presentan necrosis 9
caen.
-~ Fbsforo .
Las plantas jbvenes de cacao son las que mejor reaccicnan a la aplica
cifn del fﬁs?oru. El cacao en produccifn responde significativamente a las
aplicaciones de Fésforo, porque posee un sistema radicular bien desarrolla
do, lo que le permite absorber la cantidad de fAsforo necesaria de; suelg-
con mas facilidad. El cacao adulto necesita del fbsforo fundamentalmente -~
para la formacifny maduracidn del fruto. En cacao joven estimula el répido
desarrollo de las raices. (11)

El déficit de fbsforo provoca una reduccibén de la hoja, la cual es -

mas pronunciada en el ancho que en el largo, con respecto al tamafio normal.
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Cuando la deficiencia es severa, las hojas mAs viejas se tornan claras -

con pigmentacibn rojiza, generalmente més notoria en el 4pice de la hoja.

Se puede presentar una defoliacibn, observandose primerg manchas amari -
llas y castafias en la mitad de la hoja y més tarde estas manchas se ex -
tienden a tada la haja y caen. (14) |

N/ Potasio

Las necesidades de Potasio son elevadas, y mucho més durante la for
macibn y desarrollc del fruto. S5irve comg regulador de la solucifn acuo-
sa de la planta. |

Las cantidades de Potasio que se encuentran en las partes vegetati-.
va y en los frutos, nos sirven como indicadores de la importancia de és-
te elemento en la produccifin del cacao. Las demandas de potasio aumentan
con la edad de la planta de cacaa.

Las deficiencias de Potasio se manifiestan con una clorosis que se-
inicia por el 4pice de las hojas m&s viejas y se extiendé hacia laos con-
tornos de la l&mina. Las zonas clordticas pueden necrozarse y ocurrir u-
na defoliacifn continua de las hojas més viejas. En la hoja los nervios-
principales y las éreas a su alrrededor, toman al principio un color ver
de claro o amarillo que gradualmente se hace castafin. Los reﬁdimientos -
disminuyen cuanda occurre una deficiencia de Potasio.(1l4)

Aungue el Nitrégeno, FOsforo y Potasio, son los principales nutrien
tes necesariﬁs al cacao, no resulta menaos imbbrtanté y nééeéario en los-

' programas de fertilizacién, la adicién. de Calcio, Magnesio, Azufre y al-

gunos micronutrientes como el Boro, zinc, Hierro y Manganeso.

FORMULAS Y DOSIS DE FERTILIZANTES

Casi siempre las flrmulas y dbsis de fertilizantes son establecidas
en relacifn con las cantidades de elementos extrafidos por la cosecha, to
mando en cuenta a la vez el anilisis fi{sico-guimico del suelo, cantidad-

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

aproximadamente se extraen del suelo:

32 kps. de N
12 kgse. de PZDS
38 Kos. de HZU __

En Tabasco no se ha seguido un procedimiento técniﬁo organizado sino
més bien anfrguico en lo que a fertilizacifn se refiere, pues existen -
plantaciones con serias anomalias que se deben correguir antes de aplicar
un tratamiento "normal® de fertilizacién.

Por otra parte cabe sefialar que el pfnductar tabasquefic que fertili-
za, lo hace en forma foliar y esporédica, utilizando en ocasiones fungui-
cidas (sulfato de cobre) como fertiiizantes, debido al desconocimiento en

la materia.

Los fertilizantes foliares més usados en la zona son:

Gro-Greem Floren
Krescal Nutrafer
Urea

Los fertilizantes foliares como todos los demAs insumos que se apli-
can, lﬁs usan como alternativa més ficil para asumentar la produccibn, no-
haciendo una evaluacifin real de sus efectos individuales sobre el incre -
mento de la productividad, ni los costos efectuados.

Debido a los factnrgs anteriormente analizados, las plantaciones de-
cacao en las diversas zonas del estado, requieren de diferentes cantidades
de macro y micro-nutrientes durente las diferentes fases de desarrollo, -
por lo tante se hace necesario desarrollar y complementar las necesidades
del cultivo, utilizando férmulas de fertilizacifin que més se acerduen a -
cubrir las necesidades de nutrientes en el suelo para el cacao.

Ya que las investigaciones éohre fertilizacifn del cacao en Tabasco,

no ha sido realizada, y como se requiere de una directriz adecuada e inme
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diate en el rubro fertilizacifn. Hardy (1960) haciendo generalizaciones,
sefiala algunas variantes de fertilizacidn en cacao para la regifn de Ba-
hia en‘Brasil, y tomando en cuenta los factores analizados, céntidad de-
sombra, edad ﬂe'lavplantaciﬁn y dado que los ndlisis de suelos realizado
nos reportan algunos aspectos generales aplicables a las condiciones del
Estado de Tabasco, se adoptf la proposiciﬁn.de Hardy como un programa de
fértilizaciﬁn "medio" en los requerimientos generales del cultivo y sus-
necesidades en el estado.

Las cantidades de fertilizacifn propuestas por Hardy son:

(NHQ)ZSDQ 300 kg. N 60 kg/ha./afio
Superfosfata simple 300 kg. PZDS 55 ka/ha./afio
KZSDh 200 kge. HZU 100 kg/ha./afo

Estas cantidades carresponden a la Férmula 15-15-25 la cual se debe

aportar al suela en daos aplicaciones, la 1/2 al inicio de las lluvias, vy

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

micronutrientes y urea foliar repartidas durante la época seca.

- I11.10. PLAGAS Y ENFERMEDADES DEL CACAOQ Y SU EUNTﬁDL

. En todos los pafises en gue se cultiva el cacao, éste se encuentra -
sometido a numerosos riesgos debido al parasitismo animal (insectos), o-
vegetal (enfermedades criptogémicas), e incluso a la presencia de virus-
capaces de provocar gravisimas enfermedades.

La naturaleza de los parésitos o de los virus, puede variar de un -
continente a otro y aln de una regifn a otra de cultivo, influido esto -
por las diferentes condiciones ecollgicas de cada Qna de ellas (Braudeau
1970)<

Cabe hacer notar que uno de los brincipales objetivos de éste traba
jo, es el de conocer las plagas y enfermedades m%s comunes gue atacan al
cultivo en el estado de Tabasco y dar una orientacidn general para su a-

decuado control fitosanmitario.

- -~y B  Sebeeme S b oaas e L o L L e o e ol
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II1.10.1. Plagas

Las principales plagas del cacao en Tabasco y su control

TRIPS ‘ | Selenotrips rubrocintrus G. THYSANOPTERA
PULGON NEGRD Toxoptera aurantii B. de F. HDOMOPTERA
BARRENADOR DEL TRONCO Xyleborus spp COLEOPTERA
SALIVAZO Clastoptera globosa | HOMOPTERA
ARANA ROJA Tetranichus mexicanus ACARINA
LAGARTA Stenoma spp ~ LEPIDOPTERA
CURJACABEZAR Trigona nigerrina HIMENOPTERA
COMEJEN DE TIERRA Nasutitermes corniger ISODPTERA
MINADODRES DEL FRUTO ~ Marmara sp LEPIDOPTERA

TRIPS (Selenotrips rubrocintrus)

Existen varias especies de trips que atacan al cacas en el pais ta-
les como Frankliniella parvula y Heliotrips haemorrhoidalis, pero la gque
se presenta con mayor abundancia y distribucifén es Selenctrips rubrocin-
trus, la que précticameﬁte estid presente en todas las freas cacacteras -
de México, siendo uno de las principaleé enemigos del cacaag.

Biologfa y HAbitos.~ Diminuto insecto de apenas lmm. de longuitud, que -

causa dafios 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 huevecilles son insertadaos ge

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

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

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

30 dias, 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 ms intensidad en
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la época de sequia sebido a gue los Arboles de sombra en estabépuca preci
samente guedan desprovistos dg parte de sus hojas, por lo qué el &rbol de
cacao queda expuesto al sol y entonces se presenta el momento ideal para-
el atague del trips. Cuando viene nuevamente la época de 1luvia, los trips
caen al suelo y desaparecen, entonces el &rbol comienza a emitir hojas -
nuevas gastando sus reservas y energia hara'repunerse de la defoliacifn -
sufrida (Capriles 1579).

Los dafios mAs severos los realiza sobre el follaje el cusl se mani -
fiesta con un brillo plateado tipico de las hojas, provocando fuertes de-
foliaciaciones gue pueden ocasionar haéta la muerte del &rbol 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
lizarse 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 infestacién al gradp de -

que ésta plaga puede ocasionar la completa defoliacién de las &rboles de-

CaCale.
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Fig. 11 Ninfa y Adulto del Trips del Cacao
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PULGON NEGROD (Toxoptera aurantii)

En itodas las 4reas cacaoteras inspeccioﬁadas en el estado de Tabasco,
se encuentra ésta plaga afectando al cultivo tanto en viveros como en plan
taciones comerciales, éste insecto se encuentra en colorias, asociado con-
un grupo de hormigas gque los atienden y protegen de sus enemigos naturales
entre éstas hormigas cabe mencionar Solennpéis sp y Monasis bispinosa (Flo
res 1976).

Biologia y Habitos.- Los pulgones son peguefios insectos de 1.5 a 2 mm.,de—
longuitud, de cuerpo suave y fragil, color variable de pardo rojizo al gris
negrusco, gue se reproduce partenogenéticamente y viviparamente, en su es-
tado adulto éste insecto puede ser alado o 4ptero, siendo mucho mé&s abun -

dantes los individuos &pteros (sin alas) gue por regla general son hembras

Sus piezas bucales esté&n reducidas & una extructura como pico, cuyas lance

tas son muy largas y penetran en los tejidos de la planta para chupara sus
juges, presentando ademis todas las formas biolbgicas de ésta plaga, un -
par de eestructuras tubulares llamadas “cornicules", gue nacen de la parte
posterior y dorsal del asbdomen, a través del cual, él insecto secreta un -
liquido aceitoso y dulce, gue sirve de alimento a las hormigas gue los pro
teguen. La hembra adulta deposita las crias en las hojas tiernas, en los -
brotes jovenes y en los pedinculos florales asi como en los chilillos de -
diferentes tamafios, en donde chupan durante toda su vida los jugﬁs del té-

jido vegetal, causando un enrrollamiento caracteristico de las hojas y la-
P & =

marchitez de las flores y los chilillos. (6)

Fig. 12 Pulgon Negro alado y aptero

4
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ARANA ROJA (Tetranichus mexicanus)

Este Acarec ademds de atacar plantas de cacao en vivero y plantaciones

jbvenes, afecta gran diversidad de cultivos en el estado de Tabasco, gue -
dificilmente es observada a simple vista, pero con ayuda de lente se apre-
cian en el envéz de las hojas, peguefas arafas de color blanco verdoso al-
amarillento y rojizo clara.
Biologia y HAbitos.- Se les encuentra debajo de una telilla sedosa, a mane
ra de telarafia en distintas fases de desarrollo. Los huevecillos son depo-
tados en toda la superficie inferior de la hoja y de elluébemergen las nin
fas gue empiezan a alimentarse chupando los jugos de las hojas y contindan
haciendolo durante todo su ciclo de vida. E1 dafio ocasionado por éste in -
secto es detectado con manchas en el haz de las hojas, de color verde pali
do hasta el blanco amarillento, posteriormente se vuelven amarillas y céen
prematuramente, presentandose una defoliacidn que origina un desarrpllo re
tardado de la planta. (10)

Los atagues mads severos se han observado en condiciones ambientales -
secas y calurosas, gue favorecen la reproduccién ininte£rdﬁﬁida-de ésta -

plaga si no es controlada con la debida oportunidad.

®i8L10TECA

Fig. 13 Arafa Roja afectando follaje

BARRENADDR DEL TRONCD (Xyleborus spp)

El nombre comin del barrenador del tallc es dado 2 un grupo de variocs
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especies cel género Xyleborus, el cual ec imporiante econbmicsmente en ls
explotecién del cacao, per la estrecha relacibn cue guerca con los honpos

nocivos, especialmente Ceratosistis fimbrizte causente del "mal de Mache-

te" en el cacao. La especie més importesnte de éste género es Xylehorus {e
rroginsus el cual es considerado como principal vectior del hongo.

Biologis y Habitos.~ El insecio es un COLEDPYERD gue pasa por les formes
bioléigicas de huevo, larva, pupa v finalmente adulto, los cuales son de -
un tamafic poco mayor de 1 mm. de longuitvd que pueden distinguirse facil-
mente entre la madera del tsllo y de las ramas por el color obscuro de -
los adultos y el blanguecino de las formas inmadures. E1 atague lo incian
las hembras taladrande hacia el centro del tronco o ramas gruesas del ca-
cao en direccifn perpendicular, ensanchando la galeria hacia el Fcnda, en
donde deposita varios huevecillos y ya en su estapa larvaria en lugar de -
hacer galerias para alimentarse de serrfn, se nutren de los hongos (C.fim
briata) que tapizan la galeria y son cultivados por la hembra (Capriles -

]
i
{
{

etal 1979).
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Fig. 14 Barrenador del Tranco
SALIVAZO (Clastoptera globosa)
£l término de "salivazo" y el de "espuma” han sido empleadns.por los
productores de cacao para referirse a una plaga>insectil gue afects a éste

cultivo en plantaciones en produccidn.

Biologia y HAbitos.- Es un insecto gue pasa por las formas biolGgicas de-
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huevecillo, ninfa y adulto. Generalmente al insecto se le reconoce como -
ninfa, ya gue a partir de su emergencia del huevecillo se rodea de una se
crecidn con apariencia de saliva, dentro de la cual transcurre todo su de
sarrollo hasta alcanzar la forms adulta. £1 adulio puede ser reconocido -
por su tamafio de sproximadamznie de 3 a & mm, de longuitud, de color café
amarillento y provisto de aslss, sus piezas bucales estan reducidas a un -
caracteristico pico con lancetas, asimismo esté provisto de patas poste -
riores modificadas para saltar, que le permiten brincar agilmente cuando-~
se les trata de capturar, las hembras previa fecundacién depositan sus -~
huevecillos en los pedinculos ya sea de las flores o los chililles (mazar
cas peguefas), de los que emergen las ninfas, gue de inmediato empiezan a
alimentarse chupando los jugos de los tejidos vegetales, guedando prote -
guidos durante todo su desarrollo por la espuma antes mencionadas. Al alcan -
zar su méximo crecimiento deja de secretar éste 1liquido antes de transfor
marse en adulto. (22)

Como consecuencia del atague sobre todo de la ninfa, pﬁede observar-
se una marchitez generalizads en las flores y los chilillos infestados, -

sin posibilidades de recuperacifn, por lo gque éste insecto esté siendo -~

#\

Fig. 15 Salivazo (Clastoptera glohosa)

LAGARTA (Stenoma spp)

Biologia y H&bitos.- La lagarta o gusano medidor, en su estado zdulto es u

'f
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na merinoss nocturna. Ls laive se aliments ode la ({sze. 3 del tronco y les

ramas 0zl cacsotern, slacsndo eclemfs el periceipio or la werorsae A osY
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vez atsca ramas nuevas ssi como Lroncos 00sts <00 CIEVLE predileccion pco

las bifu-csciones de las remes. Lgs larves son noclunnias o or Jusculeres-

y trsbajan debajo de una capa protectors foumeds por rasiduos de slimen -

tus nue unidos por valios hilos ce seda, &lcanza uns suyperficie oes var
8] 5

te

oS

cent{netros. Como dafia el pericerpio de la mazoits, facilita la entradas -

de ciertos hongos. (Flores 1876)

En Brasil se le conoce como "Oruga del Cacse® y cuando ataca los chi
1illos son completamenie destrozados, en Cgs0 de ataoue de la mazorca, el
pericarpic a los largo de la mazorca, Bs profundsmente excavado.

En Tabasco se han registrado dafios hasta el 30% en la pérdida de fruc

tificaciones. (Flores 1976)

(A
Fig. 16 Lagarta “Druga del Cacac" Stenoma spp
COMEJEN DE TIERRA (Nasutitermes corhiger)

*Biologfa y Hébitos.- Los comejenes son insectos fototrbpicos negativos y-
estan conformados en castas cuyos individuos difieren en forma, tamafic y-
en la funcifn gue desempefian dentro del grupo. Los adulios estén dividi -
dos en dos categorias: a la primera pertenecen los reproductores, dividi-
dos a8 su vez en sexuales alados, encargados de formacibn de nuevas casas,
vy los sexusles &pteros encargados de la reproduccion dentro de los nidos.
A la segunda categoria pertenecen los individuos estériles que son los en
cargados del trabajo y defensa de la colonias. Los individuos sexuales ala
dos aparecen una vez al afio, generalmente al inicio de las lluvias y se€ 2

parean para formar nuevas colonias. La mayoria de los comejenes son Fitb-
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En los ceceotales oel estado de Tsbzsco, Je wspecie mas comln es el -

ul

N. cornioer, los cuales forman cesas muy volininrses, pessdas y de forma -

redondeada en el fronco o en les rames de los &rboles, localizandose prefe

o

rentemente en la horgueta o vértice de las Qlantas de las cuales parten g
lerias superficisles por donde salen en busce d= alimsrnto. Internamente -
presentan numerosas galerfias distribufdss em tode la estructurs por donde-
transitan diches insectos. Los dafios se deben especialmente al efecto mecé
nico por el peso de las casas y ademfs porque afectan la produccién al cu-
brir los cojines florales en 2l Area donde se ubics 1ls vivienda. Cuando -
1és galerias son numerosas, tambien pueden impedir el desarrollo normal de
cojines florales, lo que_incide negativamente en la floracibn y fructifica

ci6n del cacso. En &rboles jfvenes los atagues son menos frecuentes aunque

de planta.

Fig. 17 Comejen de Tierra N. corniger)

MINADORES DEL FRUTD (M&rmara spp)
Biologfa y HAbitos.- Son microlepidbpteros de género Marmara, cuyas espe -
cies aln no han sido identificados. El dafio es causado por las larvas gue-

son muy aplanadas y constituyen gslerias sinuosas de color pardo en la epi

l ultimamente la plaga es5td adguiriendo difusidn e importancia en éste tipo-
ll e R I NS e TR ek
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dermis de la mazorca. S5e distinguen fécilmente por la transparencia del te

" jido afectado. Por lo general atacan frutos de mediana edad y mazorcas pro

ximas a la cosecha, los dafios no tienen importancia econfmica debido a gue
las galerias no afectan al fruto, al cual le cambian el aspecto ocasionan-
do pérdidas leves debido a que impiden apreciar la maduracibn de las mazor
cas.
En 1 estado de Tabasco estos insectos no han alcanzado grandes pro -
= ' »
porciones, por ser destruidos por sus enemigos naturales.

CUAJAGABEZA (Trigona nigerrina)

Se han observado dafios de Trigona sob;e la corteza de chilillos muy -
tiernos y mazorcas, a los cuales les causaé-roeduras generalizadas al remo
ver pequefias trozas de ciscara para su alimentacifn. Los chilillos muy da-
'ﬁados generalmente mueren y las mazorcas roidas presentan deformaciones vy

desarrollo raquitico.

~/ CONTROL DE PLAGAS : )

—PARATHION METILICO 50% 200 cc./100 1lt. agua

TRIPS
PULGON NEGRD;;:Efifsggéi?f:GUSATIDN METILICO E. 25% 200 cc./100 lt. agua
SALIUAZDf///:iif;;E;Zé;:ttkSEUIN POLVD H. 80% 200 grs./100 lt. agua

MALATION £E. 50% 350 cc./100 1t. agua

LAGARTA

CUAJACABEZA~ THIODAN E. 35% 200 cc./100 1lt. agua

NUVACRON 50% 150-250 cc./100 1t. agua

ARANA RCJA

BARRENADOR DEL TRONC METASIXTOX 150-250 cc./160 1t. agua

MINADORES DEL FRUTL

COMEJEN DE TIERRA Se Recomienda tumbar y quemar los nidos.

Cabe hacer notar que en el estado de Tsbasco, se aplican insecticidas

!
sin ninguna base técnica ni dosificaciones adecuadas, por lo fue es necesa

ric recalcar en la importancia gue reviste gue al aplicar productos quimi-
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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 gque nos ayuden en el control hiolégico de 'las plagas que nos &

fecten al cultivo.

I11.10.2. Enfermedades

Uno de los factores que més influyen en la produccibn del cacao, son
los causados por enfermedades criptogémicas y virosas, los cuales afectan
tanto en su desarrollo como en la produccidn durante todo su ciclo produc

tivo.

Dentro de las enfermedades gue atacan al cultivo del cacao en el Edo.

de Tabasco, las mAs importantes son:

PUDRICIDN NEGRA Phytophthora palmivora

MAL DE MACHETE Ceratasystis fimbriata

ANTRACNGSIS Colletotrichum gloesporioides

BUBAS DEL EACAD Lalonectria rigidiuscula (fase imperf.)
LLAGA NEGRA DE LA RAIZ Rossellinia pepo

PUDRICION NEGRA (Phytophthora palmivora)

Es considerada como la més destructiva por producir las mayores pér-
didas de las ﬁpsechas 3 nivel mundial,.

La pudricidn negra de las mazorcas, es una de las méas antiguas den -
tro de las enfermedades del cultivo del cacad gque se conocen y Sse encuen-
tra presente en todas las &reas productoras de cacao en el mundo. En Méxi
co, en las &reas productoras se le considera como la enfermedad mis impor
tante, pues es la gue ocasiona, debido a las condiciones climiticas preva
lecientes, las mayores pérdidas al cultivo. Ataca ademfs de la mazorca, -
el tronco (céncer) y.cojinetes florales, necrosa flores y chilillos, mar-

chitez de los chupones y dafios en las raices superficiales.
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Sintomatologia

El hongo manifiesta sus dafios en diferentes Grganos de la planta.

- En las mazorcas la infeccifn se inicie con 1la presencia de una man-
cha de color.pafdu que se obscurece con la edad, la cual puede producirse-
en cualquier parte de la mazorca y a cualguier edad, haciendose aparente a
los 3 6 4 dfas después de la infeccifin. La ﬁancha se desarrolla rapidamen-
te y bajo condiciones favorables se recubre de un micelio blanco, aéreo es
pon josa, andé se observan masas de esporangios, Igualmente se produce una
necrosis que alcanza las almendras, aungue el desarrollpo interno del hongo
es lento, por ello mazorcas gue se enferman cercanas a la madurez, pueden-
ser aprovechadas.

| Al tacto las mazorcas enfermas por pudricién por P. palmivora, es -
blanda. Las mazorcas enfermas constituyen el substrato donde el hongo for-
ma los esporangios.

- Cojines Florales.- Hifas procedenfes de mazorcas enfermas pueden pa
sar al cojin floral produciendo el "cancer de los cojines", de los cuales-
se origina una infecciﬁnrsiéteméEiEa a,fldres y chilillos, gue motiva gran
des descensos en la produccifn. Los chilillos enfermos sé secan, presentan
do un aspecto deprimidoc y permanecen adheridos sl &rbol por largo tiempo.

- Marchitez de los Chupones.- E1 hongo puede afecéar los tejidos jove
nes, presentando la planta una "quemazin® de los brotes o chupones.

- Raiceé.- S5e nota un atrofiamiento en el desarrolloc, con una necro -
sis y pudricibn himeda gque origina una marchitez general y hasta la muerte
del &rbol.

~ Tronco.- Produce el "cancer del tronco", severa manifestacifin del -
patbgeno. E1 sintoma inicial es una méncha obscura y himeda gque en fases -
méAs avanzadazs aparece algo hundida y en la cual acontece la extravasacifin-
de un liquido. Internamente la lesibn 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 lefio al descubierto, apareciendo en ciertas &reas un exudado gomo
SOy rpjizn. 51 las condiciones no son favorables al hongo, las manchas se
aislaﬁ 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 vy
producir la muerte del &rbol. (5)

Eondiciones Predisponentes

La precipitacifin pluvial es el factor méds estrechamente relacionado -
con la incidencia de la enfermedad. En una humedad relativa alta, las espo
r6foros emergén de las mazorcas, dando Drigen_a las zoosporas, las cuaies-
Qerminan Y] sé movilizan a través del agua para infectar otras mazorcas.Asi
mismo la temperatura juega un papel importante al determinar la condensa -
cién del vapor del agua que forma una pelicula de agua en la superficie de
las mazorcas.-Igualmente al descender la temperatura entre 18° v ZDDC, se
sucede la mayor produccifin de zoosporas, prolongando el periodo de laten -
cia de la enfermedad. (5)

Epidemiologia

Todos los reservorios 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 infeccidn, aunque los dos primeros sitios juegan
el principal papel para el inicio de la epidemia, ellos actdan en forma -
conjunta al inicio de las lluvias bien sea a través del agua de salpigue O
por la que éscurfe a través del tronco transportsndo las esporas del hongo
para reiniciar infecciones.

En principio la infeccifn es horizontal peroc al svanzar la temporada-
de 1luvias, se origina la dispersifin vertical, ya sea a través del viento-
o por los insectos.

CONTROL

Una serie de medidas tendientes a disminuir la incidencia de la enfer

medad, serfan las siguientes:

- Regular la humedad y sombrio dentro de la plantacifn.
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~ Recolectar y quemar antes de las lluviés la totalidad de frutos en
fermos.
- Desinfectar los quebradercs de mazorcas con aigln funguicida o cal
~ Proteguer las mazorcas con funguicidas (koccide, Cupravit, Sulfato
de cobre) siguiendo un plan o aspersiones. ¥
 MAL DE MACHETE (Ceratosystis fimbriata)

Asi se denomina a una enfermedad o marchitez que sufreﬁ las plantas-
del cacao, la cual generalmente motiva su muerte total o parcial.

lLLa enfermedad se le conoce con 21 nombre de Eerafnstamella, Marchi -
tez, Necrosis del tronco, mal de machete, muerte siibita y complejo Cerato
systis-Xyleborus. Existe en casi todos los paises productores, ocasionan-
do la muerte de miles de Arholes vy bajas en la produccidn, la enfermedad-
es muy severa y su aparicifn a motivado el abandono o sustitucifn del cul
tivo en muchas Areas cacaoteras.
Sintomatologia

.El sintoma externo comin, incluye una marchitez repentina de las he-.
jas, seguida de la muerte de laé.ramas o del &rbol entero. En pocos dias,
las hojas se tornan pendulesas, amarillentas, se enrrollan longuitudinal-
mente y se secan, permaneciendo adheridas a las ramas, por varias semanas
En el tallo, en las raices y en un Area por debajo de donde se presenta -
la merchitez, se puede localizar un ennegrecimiento de la cortezs gue in-
teriurmente'muesfra manchas de color pardo o gris. Esta zona de la corte-
za estd fuertemente atacada por insectos perforadores, facilmente detecta
bles por las numerosas perfﬁraciones gue realizan, dejando un finisimo a-
serrin al pie de los arboles. Las infecciones localizadas en el tronco ba

sal o en las rafces causan la muerte de todo el é&rbol, mientras gue los a

tagues en las ramas solo causan la muerte de éstes. En méxico la mayoria-

de las infecciones ocurren en el talle, antes de la bifurcacibn de las ra

mas. (15)

La manifestaci6n de los sintomas en su forma grave, es brutal de sh{
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el nombre de "muerte s(ibita". E1 periodo de incubacibn es muy variable, de
pendiendo de las condiciones genéticas del material, se han presentado sin
tomas‘entre los 6 dfas y los 14 meses, lo cual complica el control de la -
enfermedad, &rboles aparentemente sanos pueden estar enfermos.

El pat6genc puede traslocarse a través de los haces vasculares, apare
ciendo manchas necrfticas a diferentes altﬁras de la planta, sin conexibn-
aparente entre ellas. E1 marchitamiento de las hojas aparece mé&s rapidamen
te distante del sitio de infeccidn, lo cual puede ser debido a tmxinashprn
ducidas por el hongo o a una obsturacifin vascular. E1 desarrollo dei hango
en hojas y mazorcas es muy dificil alin haciendo heridas e inoculando en -
forma dirigida tales Organos. (5)La enfermedad puede producirse en plantas

de cualguier 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
min, mientras gue Malaguti (1953) encuentra mayor incidencia después de pe
riodos lluviosos. MDncéyb reporta mayor mortalidad en plantaciones altsas, -
y Orellana (1955) la encontrf a bajas elevaciones.

Saunders (1964) considera gue condiciones adversas al desarrollo de -
la planta favorecen la implantacifn y desarrollo del hongo y relaciona el-
nimero de Xyleborus que atacan a las plantas con el contenido de humedad -
del tronco.

Epidemiologia

La infeccibn se inicia con la deposicifn de las esporas en la planta-
el hongo es un parasito de las heridas, a las cuales llegan las esporas -
diseminadas por el viento, los implehentms de trabsja, los insectos o el -
hombre. Lné insectos pueden ser efectivos agentes de dispersidn, al adherir
se a sus cuerpos las masas mucilaginosas de esporas presentes en los peri-

tecios. Los coleopteros asociados a la enfermedad son "micetéfégos", habien
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do sido aisladas esporas viables del hongo, en las galerias, en los resi -
duos de madera, en los cuerpos de lps insectps vy en sus excrementuos.

Se han reconocido alrrededor de unas £0 especies de coleblpteros aso -
cizdos con el ﬁultivn, la mayoria de las cuazles son secundarias, siendo -
las especies Xylebprus ferrogineus y Xyleborus posticus las primarias, al-
atacar &rboles aparentemente sanos. .

Control

Se han realizado varios trabajos por las vias bioguimicas, genética,-
cultural y»quimica, tendientes a lograr el control de la enfermedad. An&li
sis bioguimicos realizad. 3 por Capriles (1968) sobre variedades suscepti -
bles y resistentes a la enfermedad, atribuyen la resistencia a la presen -
Eia de una fenolamina.

En cuante a la aplicacibn de practicas culturales, ambos mienbfos del
comple jo Ceratosystis-Xyleborus deben ser tomados en cuenta. Los &rboles -
muertos y los enfermos atacados por coledptercs deben se cortados y guema-
dos, pues en ellos, adem3s 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 (tiles de -
trabajn, como medidas tendientes a proteger las plantas.

En cuanto a’la utilizacibén de guimicos, resultados per  alentadores -
se han Dbteﬁido con la splicacibn de funguicidas de contat , sin embargo-
los sistémicos se muestran promisorios. -

A fin de proteger las plantas de la accifn de los perforadores, se de
ben tratar durante el versno con insecticidss de efecto residual o sistémi
co.

ANTRACNOSIS (Colletoirichum gloesporioides )

Esta enfermedad se conoce en la mayoria de los palses csceoieros desde

hace muchos afios y afecta tento al follsje y ramas; como a les (,utos en -
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todas sus edades. Sus.daﬁas kien sea en ramas o en los frubos, trastornan-
el proceso de la produccifn, causando sensibles bajas en los rendimientoes.
En algunas plantaciones se han encontrado hasta el 50% de los chilillos -

perdidos a causa de &ste hongo.

Sintomatologia

- En el follaje, se presentan los ataqﬁas sobre todo en hojas tiernas
las cuales son las més susceptibles. E1 sintoms comienza con manchas de co
lor café obscuro, visibles por el envés, que avanzan generalmente por el &
pice y por la nervadura central, hasta alcanzar 1/3 de las hojas enrrollan
dose en forma caracteristica. Todos los brutes.de una planta pueden apare-~
cer afectados.

Una vez necrosadas las hojas, se produce la infeccidn cel peciolo y -
el desprendimiento de les hojas. La enfermedad llcga a las ramas, las cua-~
les se mueren en forma regresiva, disminuyendo sensiblemente la sccién fo-
tosintética de 1a planta.

- Frutos jbvenes.- Aparecen afectados por numerosos puntos localiza -
gos vy cbscuros a partir de los cuales se desarrolla el'hbngm;_fnternamen-
te la npecrosis progresa e invade los tejidos corticales y las almendras, -
deteniendo el crecimiento de frutos. Los chilillos asf{ afectados, son fla-
cidos y permanecen adheridos al &rbol por largo tiempo. Esta es una forme-
muy agresiva del‘patégeno gue diezma las cosechas.

- Frutﬁs grandes.- L8 severidad de los dsfios disminuve & medida gue -
los frutos avanzan en edad. Mszarcas de mediano desarrollo o de cusecha, -
presentan una o varias manchas asisladas y hundideas las cuslus se pueden ha
cer confluentes. Generalmente las manchas son superficiales, sin ocasionar
graves dafios @ las almendras {granos), observandose en el centro de estas-

manchas, la presencia de manchas pulverulentas de color sslmdn que corres-

ponden a las fructificaciones del hongo.
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Condiclones Predisponentes

Las sltas temperaturas motiven lzs brotsciones, y en planiaciones muy
expuesﬁas 2 la luz, se forman las %4ejicdos tiernos preferidos por el hongo,
vy s8i no hay la debids suplencia de nutrientes, se crea un deseguilibrio en
la pianta que facilite la implantaciln cel pstbgeno.
Epidemiclogia

Debido a la presencis de masas de conidias sobre las ramas y frutos -

infestados, el agua de lluvia, los insectos y el viento, Jjuegan un papel -

importante en la diseminpacién de las enfermedades.

Control

La aplicacibn de practicas fitosanitarias de poda y recoleccidn de -
frutos y ramas enfermas, es necesario con el fin de reducir el inbculo po-
tencial. La regulacidn el sombrio y la aplicacifn de nutrientes, determi-
na una respuesta favorable de la planta.

Aplicacidn de productos guimicos (funguicidas) Koccide, Cupravit, Man
zate, Sulfate de Cobre, dando-2 a 3 aplicaciones cuando los frutos estén -
peqguefios.

BUBAS DEL CACAQ (Czlonetria rigidiuscula) fase inperfecia

Bajo la denominascifn de Bubas, Agallas o Verrugas, Se agTupan una se-
rie de hipertrofias que se presentan en el tronco y ramas de plantas de ca
cao. Esta enfermedad existe en casi todos los palses caczoteros, siendo di
ficil evaluar los dafios ocasionados por le enfermedad, ya gue se encuentra
gran variabilidad en el coﬁpurtamiento de los diferzntes tipos de cacao en

las diferentes &reas con respecto a ellas.
Existen cinco tipos de Bubas gue son:

- La de puntos verdes

La floral

La de abanico

La de perilla
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- La lobular

Sintomatologia

- Las Bubas de "puntos verdes", se presenta como tumcrasciones globo-
sas que nacen a cualquier sltura del tallo o de las ramss, més cominmente
en los cojines florales. Estén formadss por numercsas yemas oue no se de-
sarrollan y gue permanecen compactas, con una apariencia de céliflor, eg-
tando adheridas a las plenias por un pedinculs central corto y lefioso.
las agallas varian de tamafio pudiendo alcanzar de 10 a 12 cms. de diame -
tro generalmente en las ramas son més numerosas y peguefies gue en el ta -
1lo, permaneciendo verdes durante unos 4 8 5 meses, 81 cabo de loe cuales
toman una coloracidn marrfn, se secan y se desintegran. Hansen (1963) su-
giere gue el hongo puede producir substancias que interfieren con el mets
bolismo de la planta.

-~ La Bubas "florales".- Aparecen como ramilletes de flores en coji -
nes florales, con una dinBmica formacidn de flares, las cusles mueren per
maneciendo masivamente en el cojin durante cierto tiempo. De acuerdo con-
Soria (1960), las flores son normales pero no fructifican guizés por fa -~
llas en la polinizacibn natural. La sintomatulog{a ES muy grave pues los-
&rboles se hacen improductivos.

- Las Bubas de "perilla".- 5Son nudosidades o abultamientos lefiosos vy
duros, de sgperficie lisa y de color marrbn, se forman en el tallo o en ~
las ramas, aungue con mayor frecusncia aparecen por debajo de los vertici
lios foliares. Pueden alcanzar hasta 6 cms. de difémetro y persisten por -
largo tiempo en los &rboles.

- Las Bubas de "abanico".- DOcasionalmente sparecen sohbre los cojines
florales como tallitos muy ramificados, con ‘internudos cortos sobre los -
cuales pueden nacer algunas flores. La sgrupaciln de esos tallos forman u
na especie de abanico.

- Las Bubas "lobulares".- Son de color marrbn y nacen en t3llos o 13
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mas, su estructura no es compacta sino conformada por crestas 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 etapas de produccidn, al avanzar en edad, la incidencia tiende-
a8 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 luminusiﬁad, en suelos fertilizados y duran
te las épocas de menor precipitacibn. En épocas lluviosas, las bubas se-
necrosan y caen.

Control

Hasta tanto no se conozcan las etiologias de estas anormalidades es
dificil mencionar medidas de control, debiendo realizarse revisiones pe-
rifdicas con el fin de eliminar los &rboles 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 enlla actualidad solo se encuentran plantas afectadas muy-
esporadicamente, su baja incidencia le resta importancia econfmica.
Sintomatologia

Las plantas afectadas presentan un decaimiento general donde las ho
Jas se marchitan y mueren, las nuevas hojas gque se forman son mas pegue-
fias y de un tono verde més intenso gue el normal, las ramas Se secan pro
gresivamente hasta quedar el &rbol son un follaje reducido y finalmente-

sobreviene la muerte de la planta.
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La enfermedad comienza por la extremidad de las ralces avanzando en-
forma lenta y ascendente. Al extraer la raiz, se ve una coloracifn negra-
vy a8l desprender la corteza se observan formas estrelladas blancas gue al-
canzan hasta un centimetro de dibmetro. E1 interior de la rafz aparece to
talmente descompuesto, desintegrandose TAcilmente y al presionar con los-
dedos szle una cierta cantidsd de agua. '

£1 hongo forma sobre la parte exterior de la corteza, hilos delgados
frégiles, ligeramente aplanados, de color caf& muy obscuro, que se vuel -
ven negros cuandn estén himedos. 5i la enfermedad estd 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.
Epidemiologia

Sobre los restos del material enfermo se forman los cuerpos fructife
ros del hongo, de donde se desprenden las esporas que son llevadas por el
viento, el agus y los animzles. Ademis a través del suelo se produce la -
infeccifin de plantas enfermas a ssanas.
Control

El control se dificulta porque la manifestacidn de les sintomas acon
tece cusndo la enfermedad est& en su etapa final y porgue la propagacifin-
a 5rbocles sanos se realiza a través del suela, par ello se deben sacar de
raiz y guemar las plantas enfermas y muertss, construyendo 2 su alrrede -
dor zanjas profundes, teniendo cuidado de vaciar la tierrz hacia adentro-
del &res afectada. Tal Area debe ser tretada con desinfectantes del suelo
como Vapam 0.25% o Farmol 10%. (3)
Enfermzdades Potenciales
< Las enfarmedades potenciales gue en cualgquier momento pueden influir

S

en la produccifn cacactera del estado, aln cusndo no se han detectado en-
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~_ el peis, paro gue estén przsenies en la fronizra con Mbxico (Guatemala) -
SN

son:

ESCOBA DE BRUJA Crinipellis perniciosa ataca frutos, ramas
y tronco

MONILIASIS Monilia roreri ataca frutos

LLAGA BLANCA DE LA Armillaries mellea staca raiz

RAIZ

DIFLODIA fotrvdiplodis theobromae ataca frutos, ramas
y tronco

HROTE HINCHADO VIRUS (C.5.5.V.) ataca ramas y tron-

~
i

Debido 8 la pocs sccidn lepal por parte de las autoridades correspon
ﬁientes, no se lleva en el pais un efectivo control fitosanitarioc, permi-
tiendo 1lg entrada de material vegetativo (mazorcas de cacan) externo, en-
las &reas productoras del estado, gue en cualguier momento pueden--ocasio-
nar, como en el caso de otiros cultivos (Royz del Cafeto), fuertes epifi -
tias locales,

£l productor, por lo gue respecta al control de las enfermedades gue
actualmente afectan al cultiveo en el estado, acostumbra realizar précti -
cas culturasles y quimicas de control de las mismas, hasta que las planta-
cion2s se encuentran gravemenie enfermas y con bajos rendimientos en la -
produccidn, observandose en Torma generalizada, cscaotales viejas, mal a-
tendidué v fuertemente infestados.

Cuando se realiian aplicaciones esporidicas de funguicidas de contac
to (sulfeato de caobre, Hdccide, Cupravit) lo hacen en forma empirica, oca-

sionsndo - 1un=s veces dafios (quemaduras) 8 las planisciones.

—
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~{ II1.11. COSECHA Y BENEFICIO

I11.11.1. Cosecha

Consiste en recolectar y abrir las mazorcas maduras, sacar las almen-
dras o granos de cacan, lavarlios y secarlos (cacao lavado-secado), o trans
portarlos a las cajass de Tezwentscifn pars su beneficio (cacao fermentado)9<

En el estado de Tabzsco, hay cuatro cooeches gue tbman nombres carac-
terfsticos relecionados con la estacifin o el velumen cosechado.

ALEGRON 15 Sept. 15 Nov. (25% de la_prod. aprox.)

INVERNADA 15 Nov. 15 Feb. (4O% de la prod. aprox.)

COSECHA - 15 Feb. 30 Jun. (30% de la prod. aprox.)

VENTURERD 1.OCO 30 Jun. 15 Sept. ( 5% de ls prod. aprox.)

Esto significa que la cosecha varfa en su volumen vy que practicamente

dura todo el aio.

)( El rendimiento de mazorcas por &rbol es muy variable, el promedio en-

&rbol), con puntos maximos de 3.2 kgs. (80-90 mazorcas) siendo las causas-
principales de ésta variascifin en el rendimientﬁ;";i_és£;ahnaé>aband0no de-
algunas plantaciones.

La cdsecha.debe hacerse fruto por fruto, sin lastimar la planta, cor-
tando‘solamente las mazorcas maduras, las cuales estén adheridas al &rbal-
por medio de un pedinculo. Cuando se colecta el ffutu, la parte basal de -
éste pedﬁncﬁln gueda adherida al &rbol y contribuye a la formacién del co-
jin fleoral dnﬁde se forman y aparecen nuevamente las flores para la si -
guiente cosecha. Por ésta razﬁﬁ, al cosechar las mazorcas debe procurarse-
ﬁn dafiar esa parte del pedinculao.

Para ohtener un grano homogéneo, gue fermente bien, es importante que
los frutos recoleciados téngan un grado de madurez uniforme y seleccionar-
los por tipos anies de quebrarlas, X

Comp todes las plantaciones muestran una gran heterogeneidad en cuan-

I esta zona es de 500 grs. de cacao seco por arbol/afio (13-15 mazorcas por -
1
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to 8 tipos de cscao (crioclles y forasteros) y las mazorcas no maduran al-
mismo tiempo, el productor tsbasquefio al efectuar la cosecha, recolecta -
mazorcas de diversos tipos vy grados de madurez, propiciando con ello un -
producto final mal fermentacdo v de bajs calidad.
I11.11.2. Bepeficio

Despues de nuebradas las mazorcas y extraidas de ellas los granos de
ben pasar por un proceso ge beneficip, gue consiste en la fermentscifin vy
secado del grano, limpieza y clasificacifn, gque convertirén el cacao en -
un producto con buenas cuaslidades de sabor y sroma gue permitan sﬁ adecua
da utilizacidn en la industria para la fabricacidon de chocolstes, grasas-
y productos fermaceuticus..

){ Cecao Lavado-Secadn.- Consiste en lavar los granos una vez extraldos
de las mazorcas y secarlos sin pasar por el proceso de la fermentacibn.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 fabricacidn de chocolate de calidad, utilizandose-
generalmente para la extra&éiﬁE dé“ia grasé o mantecay Este tipo de cacao
tiene poca demanda en los mercadus Internécinnales )]

>L\ Cacao Fermentado.- Se obtienen a ralz de un proceso de fermentacifin,
el cual tiene como principal sbjetivo causar la muerte del embrifn y de -
los tejidos vivos de la almendra, sin afectar las enzimas, réalizando los
pToCEesos biﬁquimicms que dan el sabor, aroma y color caracteristicos del-
cacao fermentado. |

i ermentacién del Grano (Proceso).- £l procesc de Fermentacifn del -
grano es imparfante que se realice correcta, regular y rapidamente, para-
que se efectiien las transformsciones provocadas por enzimas, mutacifn qui
mica interna d2 los cotiledones, pérdida de algunos componentes por osmo-
sis-(sudadu), y finalmente camhios en las caracteristicas morfolégicas -

(color, sspecia) y Urganulépticés (olor, sabor) de los. cotiledones.
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Los granos y la pulpa del cacao estén estériles en el momento de a -
brir la mazorca, pero répidamgnte se contaminan con una gran variedad de mi
croorganismos al contacto con la céscara de la mazorca, el medio ambiente,-
las manos de los operarios, las vasijas utilizadas para llevar el grano al-
lugar de fermentacidn y los insectos gque se posan en los granos. La natura-
leza quimica y fisica de la pulpa hace de &sta un medio ideal para el desa-
rrollo de las levaduras y los hongos. Esta misma composicibn quimica varia,
con el grado de maduracifn, con las condiciones climatolbgicas de la época,
con el desarrollo de la mazorca, asi como las caracteristicas del suel&.(h)

Composicion Promedio de la pulpa del Cacao

Agua 80% -~ 90%

Albuminoides 0.5% - 0.7%

Glucosa y Fructuosa 7.5% =~ 8.5%

Pectosa 2% - 3%

Sacargosa D% - 1.0%

en

Acidos no volatiles 0.2% - D.4% (5Acido tartarico)
Sales Minerales 0.4% - 0.45%

Fermenté;iﬁn AlcohGlica (19 etapa).- La fermentacibn se inicia al mo-
mento de cnrtarﬂla mazorca y la primera reaccifin que se verifica es una -
vFermentacifn alcohflica", provocada por una levadura Saccharomices cerevi
siae, la cual actia energicamente durante las primeras 36 horas, verifican
dose una ligera elevacifn de la temperatura, la pulpa se descompone, el mu
cilago empieza a degradarse (hidrdlisis) tomando unz consistencia siempre-
més scuosa. La masa "desagua" un liguido muy delgado, el cual se elimina -
por salirse de la cuticula del grano de cacao (cafeina).

La reaccifn quimica principal de €ste fenfimeno es la transformacifn -
de la glucosa en alcohol etilice y eliminacidn de anhidrido carbfnica (gas

I 4 - ’ » -
carbonico) segun el siguiente esguema.
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_ ZYMASA * )
CGHIQDG y 2 CH4CH, OH + &CD2

Glucosa Alcohol eti 4+ Anhidrido carbfnico

lico

* ZYMASA = enzima gue favorece la accifin de las levaduras en esta reaccifn.

Esta reaccifin es acompafiada por un ligero desarrollc de calor, adn -~
cuando esta primera etapa es anaerfbica, lo‘que significa gue se realiza -
sin necesidad de oxigeno, es necesario gue durante las primeras 24 horas -~
se realice una remosidn con el fin de evitar una fermentacifn "butirica® -
durante la primera etapa. |

Los locales donde se encuentran lps recipientes (cajas) de fermenta -
cifn no deben ser ventilados, de preferencia bien cerrades, pues asi desde
el punto de vista de la fermentacidn, es mejor el desarrocllo de calor den-
tro de la masa. En este caso las paredes del local deberadn tener unas aber

turas al nivel del piso para que el gas carbdnico gue se desarrolla, pueda

salir del ambiente sin afectar a los obreros gue trabajan en ésta Area, ya

que el pas carbbnico es mas pesado gue el sire.

Fermentacidn AcéticaAE2életépa).- Con la cnnvérsién del azucar en al-
cohaol, el cantenido de azucar en la masa se reduce y el porcentaje de alco
hol va en aumanto, a la vez gue 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 nutrienté v lo oxidan para formar &Acido acéticao.

Para gue éste proceso se realice, se necesita penetracifn de aire y -
segln (Ransen) por sccidn de la bacteria Acetobacter aceti mis osigeno se-

transforma el glcohel en écico acético, segin el siguiente esguema.

+ 0 CH

CH3 CHZ aH 3 COaH HZD

Acetobacter aceti
- Acidao acético

Alcohol etilico

Al ocurrir estas reacciones se desarrolla una gran cantidad de calor-

y es a causa de estas reacciones guimicas gue sube la temperaturs de la ma
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sa del cacap en las cajas de ferhentacién (en una %ermentacién bien hecha
ls temperatura puede slcanzar los SDOC.) con lp cual se incrementa la pe-
netracifn del aire porgue el calor de la masa facilita la subida y escape
del aire caliente entre los granos, entonces entra mas aire fresco por -
las perforeciones del fondo de la caja de Fe;mentacién regulando la tempe

ratura de la masa.

Temperaturas ideales durante el proceso de fermentacifn

DIA 7 AWM. B ALM. 1 P.M. 7 P.M. t
Remocidn
1 30% NG 32-365 35-38°C
2 38-40% 51 4345 Le-Le°c
3 u6-48°¢ 51 43-45°¢ 47-45°
A Le-49°C 51 Lk-16°0 47-48%
5 Le-49°0 51 Ll-46°C 47-45°¢
6 LB-50" 51 Lt 467 47-49%;
7 t8-50°C 51 kLog"r 47-43°C

Para aumentar ain més la penetracibn de oxigenc entre los granos, se
recomiendzs rembver la masa pasandole de una caja a oire csda 24 horas con
el fin de aumentsr un més smplio coniacio con el oxigeno d=2l =sire, v gue-

parte cde €1 puede suspendido o emulsionado en ls masa, eliminandose el «

gas cerbbnico. Estaz operaciln svudas & gue se conssrve la temperatura dan-
tro de los valore2s necesarics pars ous lg Termenizcidn se verifigue e2n el

mencT tizmpd vy en el mayor volumen, vys gus si no s2 aerearz (removiera) -

1s mese — P Y i e O /4 - ~ — - = Tz
& mz2se, 22 VETIAT1CaTisn C0s Tendme2nes ngclivas g la VeTMENLaCl10n.
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sicibn de los cotileconss c21 grano, originando malos olores y mal
szbor en 1la masa del greno.

Dursnte esta segunda eilspa de ls fermentzcidn, el mucilsgo continda-

su modificacifn hidrolitice, v por lograr una viscosidad wmés haja, asi co

=&

mo un estedo fisico més liguida, escurre m&s de las cajones. Al término -
del proceso, el volumen de le wzsa se ha Tesucido sipnificativemente.
100 kg. cacao fresco sin fermentar = 40-L2 kg. cacan s2Co

Para obtener los mejores resultados en el proceso, debe darsele al -
cacao 144 horas de fermeniscibn (cacaﬁs forasteros) bien distribuidos en-
6 etapas o remociones cada 24 horss, observando que se cumplan todos los-
factores gue intervienen en ella.

FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA FERMENTACTON

Durscifin.- Este factor variz ampliamente entre los diversos paises -
donde se cultiva cacaao, incluso para cacsos de tipo semejante, Duthie (19
.37) suguirié gue la duracifn de la fermentacibn se relaciona con la canti

dad de pigmentos color plrpura presentes en los granas frescos y que, cuan

to mis obscuros, més larga es la fermentecibn.

Es ya tradicional que los cacaos criollos poco o nada pigmentados

(blancos), Termenten mucho més rapido que los tipos forasteros de color

plirpura, pero no se sabe hasta gue punto influye el coler en la duracifin

de la fermentacifn.

L TIPO L FERMENTACION
CRIOLLOS {blances) 24 - LB horas
FORASTEROS (morados) 72 - lt4 hiwcas

Seglin Bellofraid (1935) el tamafio del grano influye en el tiempo que-
dura lz Termentacibn. Palma (1351), omina gue la durscitn de la fermenta -

'

grano de gue se trate, de la variacifn del -~

{1}

cifn depznc: de la mntidad :

mismo (coler) y de la Epoca del afio en gue la fermentscidn ocurra.
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Si la fermentacifn se prolonga demasiado se corre el riesgo de gue se
produzca pérdida de sabor a cacao, gue se originen malos sabores y se re -

produzcan hongos externos.

Existen 6 formas de determinar cuando hay gue detener la fermentacién

Fijacién del tiempo.- E1 proceso se normaliza para obtener iguales-
resultados en un tiempo determinado.
~ Muestreo del granc para examinar su color interno.

Examen del color de la parte externa de la céscara del grano.

Examen del olor de la masa fermentante.

Observacifn del descenso de la temperatura.

Observacifn del hinchamiento de los granos.

Maénitud, Remocifn y Ventilacidn

Estos tres factores dependen uno del otro en gran medida y tienen con-
siderable influencia en la duracibn de la fermentacifn.

La magnitud méxima y minima de la masa fermentante deberd ser tal, que
permita una penetracién de aire en la masa, proporcional a la ventilacifin -
superficial, con el fin de lograr un incremento en la velocidad de ferménta
ci6n en toda la masa y una mayor uniformidad. (1&4)

La Remocidn tiene como finalidad aumentar la ventilacifin y la uniformi
dad de fermentacifn en toda la masa. Hay varios métodos para remover la ma-
sa, usandose actualhente la remocibn de una caja de fermentacibn a otra su-
cesivamente aada 24 horas hasta el fin de la fermentacién.(lh)

La Ventilacidn es necesaria en ias cajas de fermentacifin para desalo -
jar en anhidrido carbfnico que se acumula en ls masa, pues en presencia de-
éste gas no se forman las substancias precursoras del sabor. Por lo tanto -
se puede incrementar la ventilacifin en las cajas de fermentacifin al sumentar
el nimero de orificios de desaghe en el fondo de dichas cajas, y de ser ne-

cesario en los costados de las mismas.

I11.11.3. Secado
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II71.11.3. Secado

Al final de la fermentacitn 1; humedad del cacao es aproximadamente de 60%
ésta humedad debe reducirse-a menos del 8% antes del almacenamiento para -
su venta. Cuando la humedad se reduce demasiado, la clscara se vuelve dema
siado quebradiza, y cuando no se le reduce lo suficiente, existe el peli -
gro d? gue se desarrollen mohos durante el élmacenamientn posterior.

Se puede desecar el cacao al sol (natural) o en secadoras de fosa ti-
po "samoa" o de "cilindro" (artificial).

.

- Secado al Spl (natural).- Unicamente se utiliza cuando las lluvias-
lo permiten y se realiza sobre cestas, tapetes, costales b sobre pisos de-.
cemento con el fin de evitar contaminaciones del grano, el tiempo de seca-
do con &ste sistema es de 3 a 6 dias.

- Secadoras de tipo Samoa o de Cilindro (artificial).- Se seca el §gra
no por medio de corrientes de aire caliente, cuidando de no contaminar el-s
grano con malos olores. Con éste tipo de secado el tiempe utilizade varia-
de 18 a 24 horgs.

-En Tabasco existe una capacidad instalada de plantas fermentadoras pa
ra el B0% de la produccifn total, la cual por una falta de capacitacifn a-
decuada del personal de las mismas, no se realiza en forma Gptima, bcasio-
nando pérdidas en el proceso y precios bajos en el mercado Nacional e In -
terngcional.

No existe sénidad dentro de los establecimientos, no se checan adecua
damente las variaciones de temperatura, ni homogeneidad en el proceso de -
fermentacibn de ia masa, se mezclan cacaos de diferentes tipos y gradoz de
mpdurez 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 pérdidas por peso del mismo y problemas

de guebrado y descascarillado del grano durante su transporte.
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TI1.12. At{MACENAMIENTCG Y CONSERVACION DEL GRANC

£l cacao fermentado y secado es un producto delicado cuya calidad pue
de maloorarse répidamente a causa de males condiciones de almacenamiento.

Por ser Bsta semilla rica en materia grasa, puede fijar Tacilmente o-
lores extrafins y adguirir asf un ssbor desagradable gue no puede hacer de-
séparecer rninglr tratamiente posierior. Una.humedad relativa elevada del -
lugar ¢z simacenamiento es suficiente para Elevar_el contenido de agua en-
el greno. Un porcentaje mayor del 8% Tavorece el desarrollo interno de hon
gos v el atague de insectns..

Debido 8 gueel producior antes de entregar su Cacao a las recepciona-
doras (asociscidn) almacena en sus haciendas donde no dispone de ninguna -
iﬁstalaciﬁn adecuada, el grano se contamina de malos olores y se incremen-
ta el porcentsje de humedad, con lo que la calidad del producto es bajae.

Les granos almacenados durante largos periodos de tiempo, aiin cuando-
se observen las medidas espec{ficas de conservacifn de granos, corren el -
riesgo de ser atacados por insectos gue se alimentan y se reproducen en el
cacao almacenada, siendo los més comunes los sig: (22)

- Broca del Café (araecerus fasciculatus) parasita el cacao mal seca-

do en una atmosfera de humedad relativa superior al 80%.

- Polilla de los Depositos (Cadrs cautella) deprecia considerablemen-
fe el cecao con sus deyecciones y produccifn de una seda con detri-
tus, la oruga es de 12 a 1& mm. de longuitud.

— Pequefio Coleopterc (Lasioderms serricorne) parésito del cacao vy al

gunas especias.

Cuando se ocbserven alias poblsciones de insectos, se debe limpiar cui
dadossmente el almacen y aplicar insecticidad (Malathifn) como medida pre-

ventive sobre peredes, pisas, madsras etic.

e

En ceso de granod o cacao que requiersn tratamientos curativos, pue -

3]

den usazrse geses tOxicos como bromuro de metilo o int=cticidas a base de -
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piretro. Les pivetrinas son de Drigeﬁ vepetal smplismente acepiables por -~
su efecio spbre insectos vy bajos riesgos para el hombre. En cuanto al bro-
muro de metilo se presentan inconvenientes en el uso, toxicidad y residuos
gue pusdan persistir en la grasa del grano de cacao. (3)

El mal scondicionamiento de los almacenes y el contenido de humedad -
del grano superior al 8%; son medios prnpicius para la proliferacifin de al
puncs hongos.

Los hongos que causan enmahecimiento del cacac son numerosos, los més
comunmente encontrados scn Aspergillus, entre los cuales cabe citar a A. -
glavcus, A. fumigatus, A. niger, A. tamafii, A. flavus, A. ochraceus, y di
Qersus Penicillum. (&)

Esta proliferacifn de hongos se evita almacenando granc con un conte-
nido de humedad menor al B%.

En las &reas productoras del estsdo y en los almacenes donde se alma-
cena el grano para su distribucidn posterior a ls industria, se pueden re-
ducir al minimo las pérdidas, con adecuadas medidas profilbcticas de alma-

cenamiento y buena comercializescibn, pues a nivel Nacional la industria -

‘chocolatera tiene demanda permanente y no hay razfn de gue se almacene pra

ducto par laréos periodos de tiempa.

A continuacifn se mencionan los lineamientos técnicos para un almace-
namiento adecuado‘en lzs zonas de produccibn y los almacenes centrales de-
la civdad dE~MéxiCD y Coatzacoalcos Ver. propiedad de los productores ta -

basquefios. (UNPC)

- Construir depositos modernos y capacitar personal para su manejo, -
va que se han ohservado c2s0s Os2 cscao & pranel almacenado bajo con
diciones precarizs.

- Llevar registiros de enirsdas y selidas del almscen, con el fin de -

expendzar £l oscas en orden cronaldoico.

ot

~ ELl ¢reno slinacenado Oshberd tener un contenido de humedad no mayoT -

[{m}

vl B%
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Cada gue sea nacesaric sz deberén efectuér desinfecciones, fumigan
do con breomuro de metilo o con pulverizaciones de insecticides,. de
preferencia a bsse de piretrinas.

- Se deberf evitar el almacenamienio de otros productos (petrfleo,ce
mento, alquitrsn etc.) gue contaminen el granc de cacacg

- Deberén efectuarse limpiezas peri&diéas de los almacengs.

- E1 producto (cacac) ensscado, se debe colocar sobre itarimas de ma-
dera, evitando con ellc ls abéurcién de humedsd, facilitando 2 la-
vez la aereacitn, debiendo hacer una separacidn entre pilas, vy en-
tre las piles y la pared de 60 cms. como minimo, con el fin de evi
tar obstrucciones en la . maniobra gue se realice dentro de los alma
cenes.

IIT.13. INDUSTRIALIZACION DEL CACAO

£1 cacao constituye la materia prima, fuente de una importante indus
triaz de productos semielaborados destinados a otras industrias (farmaceu-
ticas, perfumeria,:confiteria etc.) y de productos elaboradas destinadas-
rdirectamente al consumidor.

Productos semielaboradaos

- Pasta de cacao
- Cacao en polvo (cocoa)
- Mantepa de cacac
Praductbs elzborados
- thcolate en tabletas
- Choceplate en polvo
~ Confitura Tina de chocolate
Los procesos que se siguen en la obtencidn de subproductas del cacao
y productos de elaborascidn final del mismo, son los.éiguientes:
I11.1%2.1. Fasia dé Cacao (proceso)

Se inicia con la limpieza y cribzsdo del granc de cacao, la cual se -
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realiza mediante el pzsc sucesiveo por tamices de agitacifn continua, com-
binads con un fuerte aven*am;ento (corriente de aire). Para la eliminacidn
de pért{culas metflicas, se utilizan imsnes, durante todo éste proceso se
sufren pérdidas (granos gusbrados, polvp y materias extrafias) del 1 al -
1.5% en peso.

Tqrrefacciﬁn (tostadn)
£s el mhs importante de t-dos los procesos ya gues

Permite la separacidon de les almendras y el descascarillado.

- Ayuda a eliminar parte de la acidez acética del cacao.

Reduce el porcentaje de humedad del grano del 8% hasta el 2.5%.

Desarrolla el aroma caracteristico del chocolate.

£1 aroma ceracteristico @ chocolate, es fundamental para ls industris
lizacibn, por lo que se cebe regular cuidadosamente la duracifn e intensi
dad de la torrefaccibn, seglin el grosor, contenido de humedad, tipo de ca
cao y calidad del producto gue se desea obtener.

La torrefaccifn consiste en un secamiento intensa, @ una temperatura
de 100 a 150°C durente un lapso de 20 a 40 minutos, con un poéteriur en -
friamiento efectuado répidamente por ventilacibn, con el fin de conservar
el aroma y eviiar gque parte de 1s materias gresa pase a la cascarilla,

A{n cuando todavia se utilizan forrefactores de tambor o de cilindro
en la actualidad se empieza & generelizar en la torrefaccifén el uso de u-
na serie de aparatos donde el grano de cacao, desciende por gravedad 8 -
través de una corriente ascendenie de aire sobrecalentado hasta obtener -

el grado deseado. Les pérdicas en peso derante &ste proceso son del & al-

s 8 travbs e unos trituradores wven

o

Los cranos entriados, son-pass
taduzes (viento), llewszdos “cascacaans" ~uya funcidn es separar los diver-

- " - L3 ! e £ .
sos elemenios (almendrs, céscarillea, gérmenes). lLas cescarillas son aven-
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tadas, mientras que los fragmentos de granos y gérmenes son cribados en -

tamices vibrantes, posteriormente 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 difesentes fipos de ca
cap, cuando se guiere efectuar una mezcla cﬁya composicidn es un secreto-
de cada chocolatero, debe de efectuarse antes de la molienda, oue consis-
te en desmenuzar finamente los granos de cacao a una temperatura de 50 a-
7DDC, con el fin de obtener por fusifn de la manteca de cacao, una pasta-
fluida, cuya finura es condicional de la calidad final de los productos.

Antiguamente 1la molienda se efectuaba en molinos con muelas de grani
ta superpuestas, lo gue 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 gue cada véz estén -
mas juntos, para gue la pasta gue pasa sucesivamente.por todos los cilin-
dros sea cada vez mis finamente molida.

Agitado

El agitado se realiza con una elevacion de temperstura en la masa, -
para evitar gue se solidifigue, buscando ademfs el nue se elimine parte -
de la humedad y acidéz de la pasta, homogeneizandola y aumentando su vis;
cosidad.

Al prodﬁcto final de todo éste proceso, se le denomina "pasta o 1li -
cor de cacao”, la cual puede servir para lé elaboracibn de chocolate, o -
para la separacifin de sus dos subproductos: manteca de cacao y polvo de -
cacaoc (cocoa)

I1I.13.2. Manteca y Polvo de cacao (proceso)

Son varios los procedimientos utilizados en la extraccifn de la "man
teca", pero la legislacibn a nivel Internacional, autoriza para ls elabo-
racibn a chocolate, manteca y cocoa obtenidas a través de los éiguientes—

procedimientos:
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- {a manteca de cacao obtenida por presibn

- La manteca de cacao extraida por disolventes

Debido a gue mencionar cads unc de sllos se saldria de los objetivos
de éste trabajo, unicamente se2 detallaré el proceso més usual.
Manteca de cacao obtenida por presién

La pasta o licor de caecao obtenida por tostado y molido del grano, -
antes de ser enviada a la prensa comGnmente es Y“solubilizada" afadiendole
una solucifn saturada de sales alcalinas, generalmente carbonato o bicar-
bonato potésico o sbdico, El procedimiente de solubilizacién durs 24 h6 -
ras a una temperatura de lDDDC. Posteriormente se mete en granﬁes prensas
hidrédulicas donde es sometida a una presibn de 600 kg/cm? no rebasando e-
sa presibén, con el’fin de que el polvo de cacao (cocoa) conserve parte de
la manteca, un 10 a 18% es lo aceptable en el mercado Initernacionsl.

La manteca l{quide gue sale de la prensa, es neutralizada, refinads,
y si es utilizada para usns farmaceuticos es desodorizada. S5olidifica a -
los 28 = BDDC. por 1o gue se le somete a un temperasdo (enfriado) y envasa
do para su venta. i

£l otro subproducto gue se obtiene al prensar el licor de cacao, es-
la cocoa, la cual sale en forma de torias debido a la presién que fud so-
metida., Le torta de cacao se guebra y refina para su venta. E1 polvo de -
cacao ubteﬁida de pasta de cacac tratade con solubilizanites, se llsma pol
vo soluble y es utilizado en la preparacifin oe bebidas.
I11.13.3. Chocelate (proceso)

Las formulaciones pare la elaborscibn de Chocolste, como ve se men -
ciond antericrmenta son cec:etos de cedz Tabricante, por 3o que unicamen-
te se detallaré el procedimiento en la cleboraciOn de los mismos.

Mezclado

b+
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na homogenizacibn adecusda, formandose la pasta de chocolste.
Refinado

Se pasa por el molino de cilindros, para reducir el tamafio de las -
part{culas de la pasta de chocolate, dandole una textura agradable al gus
to.

Conchado

Consiste en agitar la pasta con el fin de desecar. desgasificar y de
sacidificar la masa de la pasta de chocolate y aumentar su viscosidad. 5e
ie adiciona cierta cantidad de manteca para hacer més fluida la pasta.
Moldeado

En éste paso se va vertiendo en moldes de hierro estafiado pasta de -
éhncolate previamente pesada, dandole la forma y tamafio deseado, pasando-
posteriormente a una cémara de refrigeracifn con temperatura de 7DC que a
segure la solidificacibn y consolidacidn del chocolate. Por Gltimo se en-
vasan y empacan las piezas para su venta.

Por lo gue respecta a la industrializacitn del cacao en Tabasco, e -
xiste en la ciudad de CArdenas, una planta “"Industrializadora de céé%ﬁ fa
basco"™ (INCATABSAR), la cual a pesar de tener una capacidad instalada de -
proceso de 10 D00 toneladss anuales, no rinde los beneficios deseados de-
bido a la politics de los dirigentes de la U.N.P.C. (Unidn Nac. de Froduc
tores de Cacao) en Tabasco, ya gue en los puestos claves dentro de la em-
presa, estéﬁ los compadres, parientes o amigos de dichos dirigentes, los-
cuales al no ser expertos en la materia (industrializacidn), provocan una
desorganizacidon tal dentro de la industrializadora, gue se a dado el caso
de permanecer hasta mas de 6 meses sin operacidn.

En lo gue respecta a la comercializacifn de los productos de -la in -
dustrializacién (cocoa y manteca), se realizan desfavorablemente por con-
taminacifn 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 & lez tuje &en el we:cado internscional.
Ngenés es "normal® pue cel producto procesado, todns los emplesdos cif

ves (jefes), sustraican oprandes ¢antidadss de procacios peis IE alo © ventis
y = L

w

en su provecho personal; por lo gue en la sctualidso dicha planta opera con
saldos rojos.

En.el abastecimientc de grano pars su industrializacién Se paga un so-
breprecio (20-25%) del precio de anticipo al productaor, sisnds nuevamente -
los beneficiados la élite de jefes y amigos, alin cuando éu producto ses de-

mala calidad.
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II1.14, COMERCIALIZACION DEL CACAD
La comercializscidn del cacao, se remonta 2 la cultura maya, guienes
1o usaban como moneda, el pueblo maya fué el primero que comercializd el-
cacao, ya gue a la llegada de laos espafioles, éstos se encontraron con el-
grano expendiendose en los tianguis o mercados de la Epoca.
Los espafinles a su vez 1o cnmercializafon en Europa durante mas de -

100 afias controlando su comercio, manteniendo en secreto la planta gue
producia el cacaa.

México gue habis sido durante més de 100 sfios el principal prﬁveedor
de cacao del mundo, vio mermada su pronGciﬁn por los afias veinte, a tal-
grado gue se hizo necessrio importar cacac para cubrir las necesidades del
cdnsumo Nacional, siendoc haste el afio de 18347 cuando nuestro pafs logrf a
pesar de una baja produccidn, nuevamente exportar los escasos excedentes.

El panorama de la produccidn Nacional en los {(ltimos 12 afios, arroja
un promedio de 30 000 toneladas anusles de cacao, de las cuales gproxima-

damente consume un promedio de 55% la industria Nacionzl y el sobrante -

L5% se exporia. (*)
De lo anterior se deduce la importancia que tiene para los producto-

res el mercado Nacional, el cual requiere de una comercializacifn adecua-
td.

Antiguamente la comercializacifin se realizaba & través de intermedia
rios los cuales fijaban los precios a su libre arbitrio, ocasionando con-
gsto gue se abandonaran 0 talaran las plantaciones por resuliar incostea-
bles.

En el afio de 1973 con el fin de impulsar el cultivo, por decreto pre
sidencial se creB la Comisidn Nacional del Cscao (CONADECA), la gue den -
tro de sus funciones daria? asistencia técnica en el menejo y rehshilita-
cidn de plantaciones, organizacibn y capacitacifn de los productores, su-

-

(*) Fuente Comisidn Nacional del Cacao
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pervisifin y planeecifn del beneficio e industrializacifn, comercializaci®n
Nacional e Internacional del cacao.

III.14.1. Comercializacibn Nacional

Las ventas de cecao sl mercado Nacional estén regidas por el "Comite-
de Comercializacifn", organo del consejo de Administracién de la Comisibn-
Nacional del Cacaao.

El Comité de Comercializacifn est& 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

- secretaria de Comgrcio (SECOM) -

- Comisitn Nacional del Cacao

Los objetivos del Comité, son buscar el equilibrioc entre la oferta y-
la demanda del grano, para lo cual a través del "Programa de abastecimien-
to paré el ciclo agricola vigente", se fijan cuotas anuales de abasteci -
miento a cada una dea las f&bricas chocolateras Nacionales, asignandoles -
porcentajes y cuotas individuales, tomando en cuenta pronosticos de produc
cifn Nacional de grano y la cspacidad de proceso de cada fhbrica.

Rsimismo, el Comité analiza el eumento de los costos de produccifn -
del cultiva a fin. de determinar anualmente el precio del cacao y 21 antici
po vigente para el mercado Nacional.

FPosteriormente y mediante programas mensuales de abastecimiento apro-
bados por el Comité de Comercializacibn, se procede a comunicar a las em -
presas Nacionales, la cantidad de grano de cacao gue le corresponde, a fin

de programar su entrega mensual.

I1I1.14.2. Comercializacidn Internacional

La politica de comercializacifin implementada por CONADECA, consiste -
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en abastecer prioritariamente al mercado Nacional y exportar los exceden -
tes del consumo interno, por lo gue despues de fijar les cuotas anuales de
abastecimiento a8 la industria Nacional, dependiendo de la produccibn anual
estimada de cada estado (Chiapas, Tabasco) productor de cacao, el Comité -
de Comercializacibn comunica a SECOM las cantidades excedentes que pueden-
autorizsrse para su exportacion.

Para la venta al exterior, el cacaso gueda englobado en el grupo de -
productos conocidos como "Commodities® y generalmentes se cpera bajo la in-
fluencia de los mercados a Futurns,.fijandose la cotizacidn diariameﬁte en

las bolsas de pdedctDs bAsicos, isnto en New York como de Londres.

ODentro del mercado Internacional, se cuenta con distintaos mercados co

Fl de Oferentes

El de Cansumidore:

El de Intermediariaos

Dentro del mercado de *"Dferentes®, existe una situacibn, en relacibn-
al nimero de palises prodivctores y el tonelsje producido por éstos, lo cual
hace gue la oferta en nimeros porcentuales sea controlada a su antojo, por
cinco paises productores (Ghéna, Nigeria, Brasil, Costa de Marfil, Camerdn)
que segln las estadisticas de la Drganizaciﬁn Internacional del cacao, pro
ducen el 77.79% de la produccidn mundial.

Respectb al mercado de "Consumidores™, se puzde apreciar lo sig; Que-
sin importar el pais donde se hayan efectuado las moliendas del cacao en -

grang, son siete las empresas trsnsnacionsles gue consumen el 60% de la -

produccidn mundial del grano que son:

Hershey's _ U.5.A,
Rowntree & Mackintosh Reino Unido
Casbury Scheppes Reino Unido
Mars & Co. Suiza
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Nestlé o Suiza
Suchard Alemania Occidental
Tobler Suiza

Mercado de Intermediarios.- Los mercados mundiales del cacao, no se -
encuentran controlados, ni por los paises. productores ni por los consumido
res, sino por el mercado de los "Intermediarios”.

Los Intermediarios (Dealers o Brokers) son importantes, y& gue por -
ningin motivo se puede evitar el tratar por medio de ellos (salvo excepcio
nes). Las grandes y medianas empresas chococlateras o paises consumidores, -~

compran a través de un intermediarie, ya gue estos le proporcionan cacao -

.de cualguier origen-en el momento que ellos lo deseen.

- DEALER.~- Empresa que compra y revende por cuenta de si{ misma, con -

capital propio en cualguier operacifin que realiza.

- BROKER.- Intermediario comisionista o corredor de cacao en los mer-

cados Internacionales, Este tipo de empresa no compre en nombre pro
pio, lo hace por cuenta de terceros, cobrando una comisifn del 1/2%
al 1% en grano y del 1% al 2% en productos.

Debido a gue la cantidad de cacac mexicano es peguefia (12 0800 tonela-
das), debemos utilizar Brokers, ya gue siempre estarfn interesados en ven-
der en las mejores condiciones y al mayor precio posible, pues obtendrbn -
maypres comisiones de venta.

Mecanica de la Comercializacién del Cacao del Edo. de Tabasco

El productor - entrega su grano en la asociacidn local gue le correspon
de, recibiendo un anticipo por kg. entregado y un recibo, el cual le sirve
como cumpfobante para que una vez efectuada la comerciaslizacibn reciba un-
remanente (utilidad), cuyo monto es varisble segln las condiciones en gque-
se realiza dicha operacibn.

Posteriormente la UNPC (Unién Nac. de Prod. de cacao) en Tabasco, de-

acuerdo a los porcentajes gue le corresponde de las cuotas de abastecimien

s



94
to mensusales, efectia ventas 8 la industria Nacional, debiendo eniregar el
grano, previo page del mismo, en forms cronoldpica (cacao més viejo prime-
ro) con el fin de evitar mermas en almascensmiento, no haciendolo asi con -
algunas industrias, a las cuales mediante soborno se les entrega caCao del
mas nuevo, ocasionando fuertes pérdidas anuales.

Cabe sefialar que en las ventes efectusdas a nivel Nacional no se obtie

nen remanentes, ya que el diferencial entre anticipo productor v precio -
venta Nacional, es igual e los gastos gue se ariginan de la comercializa -
cion (fletes, seguros créditos, mermas, impuestos, etc.) el cuzl fluctha -
cada afio.

Después de cubrir las cuotas nacionales, la UNPC reporta los exceden-
tes al Comité de Comercializacibn de CONADECA el gue comunics a SECOM la -
cantidad gue pueden ser autorizadas para su exportacifn por los producto -
res Tabasquefos, para gque se les proporcionen lpos permisos de exportacidn-
en 21 momenio gue lo soliciten.

Cuando 1a UNPC contrata una exportacidn vis Telex o ﬁelefonica, se es
tablece asdem&s del precio, las condiciones (CIF o LAB) fecha de embargue,-
término de la cotizacibn, puerto de embzargue y desembarque, volumen, forms
de pago, documentacidn, etc. A la firma d2l1 contraio soclsmente se corrobe-
ra si lo ssentado corresponde a 1o inicialmente pactado.

Para las ventas al exterior, como snteriormente se mencionf, lo més -
recomendable es efectuarla por medio de BROKER, pero los responsables de -
la comercializacion del cascao Tabasco, curigsamente reslizan contratos de-
venta con DEALERS, cuando el precio Internacional ss encusnirs a la bajs vy
en condiciones (CIF) desfavorables, por lo tanio los remanentes obtenidas-
por fstas ventas son minimos, 10 gue estimula en forma desfavorable la pro
duccidn cacaoiera del estado.

Los créditos uvtilizados para el psgo del anticipo por ko. de cscap re

cepcionado, & pesar de que las cosechas son escalonadas durante {odo el a-
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fino, se solicitan créditos globales para el monto total de la‘cosecha anual
originando el pago de intereses innecesarios.

Ademés de las ventas desfavorables, créditos mal planificados, los es
casos remanentes gue se obtienen de las ventas al exterior, son retenidos-
durante largos periodos de tiempo, malversando parte de los mismos.

VARIACION DE ANTICIPOS Y PRECIC NACIONAL DEL CACAD

Fecha anticipo productor precio Nacional
Lavado S. Fermentado Lavado S. Fermentado
1973 sept. $ 9.00 ¢ 12.50
1974 Enero 10.50 14.25
1974 Mayo 11.50
1974 Agosto 13.25 16.00
1974 Noviembre o 14.00
1975 Noviembre 14.25 17.75
1976 Agbsto 15,25
1976 Sept. 20,00
1976 QOctubre 25.25
1977 Mayo 25.00 31.50
1977 Agosto 33.50 L41.50
1978 Febrero 36.00 44,00
1978 Agosto- Septiembre 41,00 54 .50
1979 Aoposto- Septiembre 50.00 62.00
1980 Septiembre 53.00 71.00
1981 Abril (*) § 60,17 g 57.17
1981 Septiembre - 66.00 66.00 % 81.50 $ 83.25

(*) E1l valor més =altn para el cacao lzvado secado en relacifn con el ca -
cao fermentado, se debe a un estimulo al mayor trabajo del productor-

gue seca su cacao.
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V.- METODOLOGIA

Pars la elaboracion del‘presenfe trabajo, se realiz0 una extense ra-
visibn bibliografica, complementada con trabajo de campoc en el &rea de es
tudio, el cual consistid en ls visila periGdica de 188 grupos y/o comuni-
dades, gue representaban el toial de les zonas productorass de cecso en el
estado.

En estas visitas se recorrieron plantaciones de los productores, ins
peccionandolas, obteniendo as{ unz parte de los datos sobre la probleméti
ca del cultivo. Al mismo tiemno se realizaran énotaciones adicionales so-~
bre las particularidades de cada‘una de las plesntaciones, gue pudieran -
ser de interfs para ls comprensifn de los resultados finsles.

El trabajoc de campo se inicid el 4 de septiembre de 1974 y se did -
por terminado el 4 de marzo de 1982, el cual tuvo una duracitn de 7.5 afios

Las visitas se realizaron en forma peribdica (guincenalmente) con el
fin de tener continuidad en los datos obtenidos, y el tiempo y horarios -
de la inspeccitn varif, por nimerc de productores por grupo y por la ex -
tensifin de hectAreas de cultivo del cacao de los mismos.

Para el trabajo de campo se empled un vehiculo (camioneta pick op),-
con el cual se llegd a las plantaciones, utilizando en ocasiones oiro ti-
po de transporte (cayuﬁo, lancha de motor, caballo o a pie) y fichas de -
control en &rboles de produccidn en las plantaciones recorridas.

Del nimero 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 plantsciones, a la relacibn y wtilizacifin de las beneficia-
doras y a su opinidn sobre la organizacidn 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 metodologia de proceso del cacao.

Por 1o gue concierne a la industrializacibn del cacao en el estadno, -

se efectufl una visita a la planta procesadora en Chrdenas Tabssco ( INCA-
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TABSA ), propiecad o2 los productores, no logréndose obtener i{odos los de-
tos regueridos sob.e el manejo y sistenas ae comercializacibn de su produc
cidn, feniendo gue recurrir a oiras fuentes de informacitn (5.1I.C.) en la-
complementacibn cz los datos.

V.- ORGANIZACION DEL GREMID CACADIERD EN £L E£D0. DE TABASCO

De acusrdo con 18 ley de Asociaciones Rgricolas, los productores de -
cacao cel estado de Tabasco, se sorupan en un principic en Asociaciones Lo
cales, como la organizacidn méas inmediata al productor, éstas Asociaciones
8 su vez, cdnstituyen las Uniones Regionales gue abascan un3g zona de mayor

influencia, y finalmente éstas se integran en una Unidn Nacional de Produc

tores de Cacao (UNPC). (*)

En la actuslidad, la UNPC, estd constituida por 3 Unicnes Regionales-

v 20 Asociacicones {ocales gue son:

1

l.~ Le Liberted (Cunduacan
2.- Cardenas No.l
3.- Adolfo Ruiz Cortinez (Chrdenas)
REBIDNAL k.- Huimanguillo
CHONTALPA 5.~ Rio Seco (Cérdenas)
| 6.- Carlos Rovirosa (Cunduacén)
7.- José Ma. Pino Suarez (Cunduacén)
8.- Plan Chontalpa (Cardenas-Huimanguilla)

9.~ Amado Gdmez (Intercambio)

l.~ Centro (Villahermasa)
UNPC REGIONAL 2.~ Jalpa de Mendez No. 17
CENTRO-SIERRA 3.~ Jalpa de Mendez No. 11
4,~ Teaps
5.~ Cunduacén
l.- Comalcalco No.l
2.~ Gregorio Mendez (Comalcalco)
REGIONAL .
3.~ Parsiso
COMALCALLCD L.- pldama (Comalcalco)
- 5.~ José Ma. Morelos (Comalcalco)

6.~ Tecolutilla (Comalcalco)

(*) UNPC mal llamada asi, agrupa solo productores tabasguefios
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Hermer.c! 1¢2 Galsana Jalpa Psociacidn H. Geleana
Eregm it [endez Jalpa Asociecibn 3. Mendez
pldame Cunduscén psociacifin Cu.aduscén
Comalce:co NO 1 Comalcalco fsociecibn Comslcelco NE 1
Paraivo RParziso Aspciecibn Parsiso

peiwés cuentan con 3 a2lmecenes con cepecided parz 30 000 toneladas, -

(Peroie Vixacruz con 10 000 ton. México D.F. 10 000 ion. v une Gerencia de

ventes, Cérdenas Tab. con 10 000 ton.) y una oficins de control de carges -

3

mzntos v oficinas generales en la ciudad de Villahermosa Taebassco sede la

la UNPC.

INCATABSA.- Industrializadara de Cacao oe Tabasco S.A. con capacidad

1

de proceso de cocoa, manteca y productos Tinales (chocoleste de mesa) de

10 000 toneladas anualese.

Con ls finalidad de "reducir®" los cestos de comercializacidn, la UNPC

.cuenta a la fecha con 16 traylers refrigerados con capacidad de 30 fonela-

das cada uno.

En el aspecto crediticio, lds créditos contratacos por la UNPC con ls
banca oficial, desde octubre de 1571 a la fecha, ascienden z 4,854 602 352
pesos .03 centavos.

Todo éste tipo de organizacifn con fundsmento en la ley de Asociecio-

nes, en lugar de constituir un beneficic para los productores, sirve como-

v

un control politico de las masas, violandose continuamente la ley de aso ~
ciaciones en vigor, provocando inceonformidad y desorganizacidn del gremio.

Las plantas fermentadoras, en su totalidad recepcionan cacao en verde
(cacao fresco) del cual solo se le paga al productior el 4O% (cantidad que-
rinde ya secado), debiendose pagar el 42 o 44% denendiendo del cacao de -
gue se trate. Al no haber control efectivo de las plantas fermentadoras y-
Asociaciones, 1los excedentes en kilaje son documentados en bereficio de -
los asdministradores en turno.

£l transporte adquirido con la finalidad de abatir costos de comercia

lizacibn, en forma inverss los a elevado, pues al transportar cacap para -



su almzoznaje o distripucidn y ventes desoe les freas productoras, son u-

tilizedos &l recreso dz loc mismos en la transportacidn de mzrcancies de-

uso particular (j=fes),; con cargo y costos a los productores.
Todo ello sunado a8 le mala tecnificecifin del cultivo, =bandono de -
las plantaciones, baje produccidon de las mismas y a la escases de mano oe

obra, est2 ocssicnando ls iala o sbandono del cultivo cel cacao en el es-

tado de TabasCO
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Vl.- CONCLUCIONES

Las regioneé nroductoras de cacao en el mundo, se situsn generalmente
entre las latitudes 20° al Norte y a2l Sur, con una mayor concentracifn en-
tre 10° arriba y abajo de ls linea del ecuador.

El clima debe ser caliente y himedo, con temperaturas medias variando
ge 23 =& 25UE, v un indice pluviométrice alrrededor de 1 300 a 2 000 mm. poT
afno sin estacicnes secas muy prolonpadzs,.

Los suelos deben ser fértiles, bien drenadas vy con profundidad efecti
vea en torno a 1 m.

Las condiciones ecolbgicas y =dafoldgicas de las zonas productoras del
estado de Tabasco, son favoragbles para el desarrollo bptimo del cultivo de
cacao, gque por diversas razones de tipo cultural y técnicas no se han apro

vechado.

Se cultivan gran variedad de tipos de cascao dentro de las plantacio -

nes, resultado de la siembra por semilla, de infinidad de cruzamientos na-

turales de cacaos»fnrasterus, gue traen como consecuencig una gran hetero-
geneidad y variacibn 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 peguefia escala en -
el estado, constituyendo alrrededor del 1% de la produccifn total.

Las cnndicionés del cultivo son deficientes, las plantaciones de ca -
cao en su mayoria son viejas, mal atendidas o abandonadas, sin sombraje a-
decuado, drenaje deficiente y fertilizacifin nula o inadecuada. No existe -
en el estado, un programa de rehabilitacibdn de plantaciones adecuado a és-
tas anomalias, obsevandose afio tras afio, una progresiva disminucién de la-
produccidén, con promedios actuales de producci6n de 300 a 650 kg./ha.

Las principales plagas son el Trips (5. rubrocintrus), el barrenador-
(Xyleborus sp) y el pulgdn (T. aurantii) realizandose su control en un 35%

de la superficie cultivada en el estado, de la cual solo el 10% estéd hien-
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atendida.

La Pudricién Negra (P. palmivora) es la enfermedad que més pérdidas -
causa a 1o0s arboles de cacao, gebido al descuido de las plantaciones, vya -
gue su atague mis severo se presenta en la temporada de lluvias gue coinci
de con la época de mayor cosecha, ocasionando pérdidas hasta de un LO%.

Como consecuencia de la hetercgeneidad de tipos y grados ce madurez -
del cacao, vy la falta de capacitacidn del personal dz las plantas fermenta
doras (cada planta utiliza sus propios métodos de fermeniacibn), no existe
en Tabasco actualmente un proceso homogéneo de fermentacidn, que trase como
resultado un fslta de normalizacifin del producte presentado en los merca -
dos Internacionales."

El secado del granec es deficiente, observandose porcentajes de hume -
dad superiores o inferiores a3l 8% que unido al deficiente almacenaje, oca-

sionan pérdides por enmohecimiento, quebrado, falta de peso y por un ine -

Se cuenta en el estado con una capacidad instalada de industriasliza -
cibn (INCATABSA) de 10 0OO tonéladas anualés, gue no es efectiva debido a-
Ofactores politicas vy a une industrializacibn y comercializacifn del produc
to (manteca, cocoa) deficiente por parte de los dirigentes, y por falta de
una capacitacitn técnica adecuade del personal que laborz en la misﬁa.

En la Comercializacibn del grano, el mercadoc Nacional consume szlrrede
dor del 55% y el mercado Internacional 45%,

Las ventas al mercado Nacional e Internscional por los productaores Ta
basguefios, no siguen un orden cronolfgico, ocasicnando fusrtes pérdidas a-
nuales por cscao almacenadao, viejo, apolillado o enmohecido.

Debido 2 gue no se lleva un control riguroso (suditorias), en.las aso
ciaciones locales, recionales y UNPC (eststal) oczsiona manejos nada hones
tos con los cargamentos y ventas.

Las exportaciones de los excedentes de la produccidn estestal del granc

-
l fectivo control de la calidad y clasificacidn del granoe.
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no han seguido una politica sdecuada, pues cuando el p:eciq cotizado esté
a la baja, se incrementan y cuande el precio cotizado estd a la alza, cu-
riosamente se reducen, por lo gue se deduce gue se efectian convenios s -
trasmano, gue benefician unicamente a los tesponszbles de efectuar dichas
ventas.

Como aproximadamente el 55 - 60% de le sroduccifn Nacional esti diri
gida haciz el mercade interno, se ha constituido éste como un mercado cau
tivo, adem3s de gque no se aproveches la demanda mundial de cacaos criollos
por falta de volOmenzs aceptables de exportacidn.

La orpanizacibn del gremio cacsotero, cuenta con 3 Uniones Regiona -
les 20 Asociaciones Locales, 15 plantas Férmentadoras-Secadoras, 16 Tray-
lers con ctapacidad de 30 toneladas cada uno, 3 orandes almacenes CoOn capa
cidad total instalzda de 30 0D0 toneladas, una plants Industrializadora vy
oficinas generales en la ciudad de Villahermosa Tah. y México D.F. Dicha-
organizacifn en lugar de robustecerce como agrupacifn de productores, lo-
grando mejores lineas crediticias, contratos de ventas favorables etc. se

le utiliza unicamente como un medio de control politico de dicho sector.
] ]




104

VII.~ RECOMENDATCIONES

Debido a gue las condicianes y técnicas'preualecientes'en el estado,
respecto al cultive, fermentacifn y comercializecibn del cacao, 'son defi-
cientes, se plantean les sipuientes recomendsciones:

- Poda de los &rboles de scmbra, regulandola & wn 40-50% y de los ar
boles de cacao, eliminando rsmas dafiadas, enfermas o mal formadss, cubrien
do con pasta bordelesa los cortes. Reposicidn de &rboles de czcap y som -
bra Faltantes. .

- Limpieze general de las plantaciones, eliminando periédicamente ma
lezas, chililles y mazoroces enfermas, desechos de podan FD;DS de infec -

cibn (quebraderos de mazorca) desinfecténdolos o ouemandolos fuera de la-

plantacidn.
LA |

- Construccidn de sistemas de drenaje eficientes, y recoleccidén opor

tuna de las mazorcas maduras.

- Fertilizacibn oportuna 2 veces al afio (inicio y final del periodo-
de lluvias) aplicando 400 gramos de la férmqla 15-15-25, ademés de 150 =
gramos de Urea, mientras se determina experimentalm&ntémccn bése en anili
sis de susles y foliar, la férmula y dosis adecuadas.

- Control efectivo de Plapas y Enfermedades, con aplicaciones adecua
das y oportunas de Insecticidas y Funguicidas (sulfato de cobre, Koccide)
en forma peribdica durante la temporadz de lluvizs con el fin de impedir-
el desarrullﬁ de honoes del fruto (P. palmivora) que causan fuertes pérdi
das anuales,

~ Imspzcciones peribdicas de las plantsciones, pars correguir cusl -
exmedatzs o deticiencias nutri

guier incidencia en el atague de plasoas, en

cionales.

~ Humogenizazidn dzl tino de cacsc en los culilveyes, utilizande ca-
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produccifn por el encarecimiento de la meno de obra.
- Capacitacifn permanente de los productores de cacao, actualizando -
los en las técnicas y manejo adecuado de las plantaciones.
_ Deberéd efectuarse un correcta fermentacifin del grano de acuerdo con -
las exigencias del mercado, gue deberd ser de la siguiente manera:
- Seleccién del grano de cacaoc en formé uniforme por tipos de cacao -

- . - . - 2
para su fermentacidn, uniformizando a la vez los sistemas de fermentacion,

en todas las plantas beneficiadoras, con el fin de presentar un producto -

final homogéneo y de calidad superior.

- E1 proceso de fermentacifin, se deberd realizar en un lapso NO mayor
de 7 dias con remociones cada 24 hurés vy elevacidn de temperatura no mayor
dé SDoc, en cajas de fermentacifn de ceoba o cedro, buscando como objetivo
principal el ssbor, aroma y color caracteristicq del buen cacaao fermentado
mediante 2 etapas de fermentaci6n. '

Fermentacitn alcohfilica (12 etapa)

Fermentacidn acética (22 etapa)

- E1 secado deberid realizarse 2l sol (natural) o en secadoras de ci

lindros o tipos Samoa (artificial), sin contaminar el granc.de malos olo

res gque afecten la calidad del grano, reduciendo el contenido de humedad

hasta el &%,

- Modernizacibn de la planta industrializadora (INCATABSA), planifi
cando sus actividades a todos los niveles (produccidgn, finanzas, comercia-
lizacifn) capacitando al personal, adems de una participacifin m&s adminis
trativa gue politica de los dirigentes.

- Control continuo (auditorias) en las Asociaciones Locales, Uniones-
Regionales, UNPC vy almacenes, evitando manejos deshonestos.

- En lo gue respecta a la comercislizacidn Internacional, efectuarla-
a través de (BROKERS) con contratos oportunos gue reditien ganacias favora

—

bles (remanentes).
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- En la comercializacién Nacional, efectuar ventas de cacaoc en un ri
gurose orden cronolbgico (cacao més viejo primero) evitandoc mesmas de al-
macenajBe.
- En la obtencifin de créditos, deberd promoverse los créditos escalo
nados, sbatiendo el pago innecesario de intereses,
- Una planeacibn efectiva de la infraeétructura, transporte y organi
zacitn cacactera (UNPC) en el estado, con dirigentes gue sean verdaderos-

productores y realmente representantes del gremip cacactierao.

FORMACION DE UN BANCD DE MATERIAL GENETICD

- Seleccionando en toda el Area de cultivo en el estado de Tsbascao, -
Clones ﬁﬁe reunan las caractéristicas de alta produccifn, calidad y resis
tencia a factores diversos. La evaluacifn de las caracteristicas se haria
con registros por &rbol por tres afios 0 mis, considerando el que los Clo-
nes no deberén reunir necesariamente las tres caracteristicas sefialadas, -
aln cuando se trataria lograr en lo posible dicho objetivo.

- Propsgacifn de los Clones con las mejores caracteristicas (calidad
pruducciﬁn,lresistencia a plagas y enfermedades) en forma vegetativa (in-
jerto, estaca) en el Area de cultivo, uniformizando con ello el tipo de -
cacao en las plantaciones del estado.

- Coleccioﬁar las especies silvesires de cacao Criollo existentes, -
pars futuros trabajos de Genética, =si como de Clones obtenidos en otros-
paises productores de cacao, bajo previes cuarsntena.

PROGRAMAS DE HIBRIDACION

- Realizar hibridesciones con material genético con las mejores carac
teristicss con gue se cuente, con el fin de lograr genotipos que nos den-
respuesta positiva en produccibn, calidad vy resistencia al medioc ambiente
donde se les desarraolle,

IMPULSC DESARROLLO Y PRODUCCION DE LBS CACADS CRICLLOS

- Debido a gue en Tabasco existen producciones de cacao tipo Criollo
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de unas 300 toneladas anualesvaprmximadamente, las cuales se consumen en
1a industria Nacional con sohreprecios irrisorios, deberén impulsarse la -
produccibn de ellos, con estimulos a la calidad que sean aceptables, incre
mentando la produccidn glohai ge los mismos. Creando a la véz Asociaciones
de productores de cacaos finas (criolles) con el prop6sito de controlar -

1os volumenes actuales de éste tipo, buscando mayores incrementos de pre -

» L s :
cio v estimulos adecuades.
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Ventas de Cacao en Grano al Mercado Nacionall
ANO COSECHA OCTUBRE,/SEPTIEMBRE
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MEXICO: PRODUCCION DE CACAO EN GRANO POR ENTIDAD FEDERATIVA POR ANO COSECHA

( toneladas )

Enrcridad | 1974 /75 1975 /76 1976 /77 1977 /78 1978/79*
Tabasco | 25,618 26, 308 20, 398 29, 339 30, 280
Chiapas’ o 6,591 6, 827 3,761 5,344 5, 402
|
. . : . ‘
Nacional N 32,209 33, 135 24, 159 .34, 683 35, 682

* C(Cifra preliminar

FUENTE: CONADECA



TABASCO: PRODUCCION DE CACAO EN GRANO POR ANO COSECHA

{ To neladas )

M e s 197475 1975 /76 1976/77 197778 197879 *
Octubre 1,340 1,222 3,396 3,160 930
Noviembre 1,388 1, 249 4,317 3,150 4,197
Diclembre 3,211 3,702 3,241 4,304 7,105
Enero 6,103 S, 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
Abil - 3,278 2,267 1,009 3,842 696
Mayo 2,849 3,007 1,560 4,308 1,094
Junio 1,438 2,065 347 2,486 947
Julio 577 649 . 191 956 801
Agosto 303 135 i 279 172
Septiembre 450 967 319 1,160
TOTAL 25,618 26, 308 29,339 30, 280 |

* Cifra Preliminar
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