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Prologo

La Compania Nacional de Chocolates presenta con orgullo esta nueva
edicién del Manual para el Cultivo del Cacao.

Es un aporte méas de nuestra Compaiiia, patrimonio de los colombianos,
en beneficio del campo y del desarrollo del cultivo del cacao.

Un gran nimero de familias derivan su sustento de esta actividad y muchos
empleos indirectos genera la misma. Todo esto significa progreso para nuestro
pais. Este libro es una contribucion a Colombia que ojala instruya al agricultor,
muchas veces olvidado como si fuera un ciudadano de segunda categoria,
cuando precisamente es a él a quien debemos toda clase de consideracion y
apoyo.

Esta publicacion como las demas que sistematicamente distribuimos, tratan
los temas en forma didactica y llenaré los vacios que sobre el cultivo del grano
pueda haber en determinadas regiones con vocacién para la siembra y
desarrollo de cacao.



Introduccion

La produccién de cacao en Colombia experimentd un aumento considera-
ble en el dltimo quinquenio (1983-1987), aumento que muestra el
esfuerzo realizado por todo el sector cacaotero en la ampliacion de la frontera
de cultivo y en el incremento de la productividad. Es cierto que se ha mejorado
la eficacia en el manejo de las principales plagas y enfermedades. Sin embargo.
las practicas aconsejadas aun estan lejos de ser acometidas por la mayor parte
de los pequefios agricultores cuyas explotaciones representan el grueso de la
produccién nacional.

El Pais definitivamente consolido su produccion y rubricé la garantia de su
abastecimiento interno. Ya empezaron a generarse algunos excedentes que
han sido colocados en el mercado internacional aunque con resultados no
muy satisfactorios a causa de la mala fermentacion del grano. No obstante, las
perspectivas siguen siendo alentadoras porque si a la buena calidad intrinseca
de nuestros cacaos se logra incorporar el grado de fermentacion ideal.
estaremos en inmejorables condiciones para ofrecer nuestro producto en un
mercado por competido que sea.

El panorama refleja la necesidad de poner a disposicion de técnicos,
agricultores e inversionistas una informacion actualizada que reuna las mejores
experiencias de los principales paises productores y las logradas internamente
en Colombia. Estas experiencias nos serviran para llevar al campo las practicas
de mayor rendimiento econémico y para obtener como resultado el desarrollo
social que reclaman nuestras comunidades. Este es el propésito que se ha
fijado la COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES S.A. al publicar la
presente tercera edicion corregida del MANUAL PARA EL CULTIVO DEL
CACAO.

Y si todo el sector cacaotero se beneficia del esfuerzo realizado por
accionistas, directivos, empleados vy trabajadores al entregar esta tercera
edicion, la COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES S.A. habra cumplido

con su mision, indeclinable, por el progreso del cacaotero colombiano.
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Capitulo 1

Generalidades

El descubrimiento del Nuevo Mundo marcé en la historia de la humanidad
uno de los acontecimientos mas destacados, y sorprendié al viejo continente
con todo un caudal de riquezas minerales, animales y vegetales. Entre ellas
el cacao, que por su sabor, aroma y propiedades alimenticias es una de las
especies mas apetecidas del planeta (Figura 1).

Antes de la conquista, los agricultores Mayas y Aztecas fueron los primeros
en cultivar la planta de cacao. Esas civilizaciones usaron el cacao como
alimento y para sus castas era simbolo de riqueza y poder. En efecto los indios
no sélo preparaban una bebida especial sino que el grano lo utilizaban,
también, como moneda y para pagar sus tributos.

No es posible precisar la forma como los aborigenes cultivaban el cacao.
Se presume que ellos se limitaban a sembrar las semillas directamente en
terrenos libres de inundaciones y en areas ligeramente desboscadas, pues las
experiencias les habia enseflado que en esas condiciones la planta prosperaba
bien.

rerigen y clasificacion botanica

El cacao es una planta nativa de América tropical, con su centro de origen
probablemente situado al noroeste de Suramérica en los bosques ecuatoriales
de la region amazonica.

El nombre botanico del cacao es Theobroma cacao y pertenece a la familia
de las esterculiaceas cuya caracteristica principal es la de producir sus flores
y, por consiguiente sus frutos, en el tallo y ramas (Figura 2).
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El nombre Theo-
broma significa alimento
de los dioses, por las
propiedades divinas que
los indigenas le atribuian
a esta planta.

l aises produc-

tores y con-
sumidores

Después de que los
espafioles se acostumbra-
ron al consumo del ca-
cao, el chocolate se con-
virti6 en la bebida de
moda de las cortes euro-
peas.

Para abastecer la cre-
ciente demanda de este
producto, los espafioles
se vieron obligados a
expandir el area de siem-
bra y lo llevaron primero
a Trinidad en el afio
1525. Luego, se extendio
por todo el trépico ame-
ricano y pasé al Asia,
FIGURA 1. El cacao, especie vegetal muy apetecida por su sabor, Oceania v finalmente al
aroma y propiedades alimenticias. continente africano. Ac-
tualmente es un cultivo
muy popular.

La produccién mundial prevista para el afio cacaotero 1987/88 es de
2.052.000 toneladas. La participacién de los cinco paises productores mas
importantes, responsables del 72% de la produccién, tiene el siguiente orden:

Pais No.de Toneladas
Costa de Marfil 585.000
Brasil 393.000
Ghana 210.000
Malasia 180.000
Camertin 125.000
TOTAL 1.493.000

14



GENERALIDADES

El consumo mundial
en 1987 fue de
1.900.000 toneladas. Los
principales paises proce-
sadores del grano son
entre otros: Brasil, Esta-
dos Unidos, Alemania
Federal, Holanda, Ru-
sia, Reino Unido, Costa
de Marfil, Ecuador, Fran-
cia, ltalia, Espana vy Beél-
gica. Las moliendas del
Brasil, Costa de Marfil y
Ecuador son en gran
parte destinadas al co-
mercio internacional.

Al final de cada afio
se hace un balance entre
la produccién y el con-
sumo mundial originan-
dose situaciones de ex-
cedentes o de déficits. Y
es el abastecimiento o
desabastecimiento de ca-
cao en el mercado inter-
nacional lo que deter-
mina, en buena parte,
la tendencia del precio
externo.

FIGURA 2. El cacao produce sus flores v frutos en el tallo y ramas.

’_El cacao en Colombia

Hasta 1920 Colombia fue exportador de cacao en grano. De alli en adelante
el pafs se convirtié en importador para abastecer sus necesidades cada afio
mas grandes. Gracias a los esfuerzos de los agricultores, instituciones del
Gobierno y especialmente de la industria procesadora, el pais recuperé su
condicion de autosuficiencia y en el afio 1985 empez6 a colocar algunos
excedentes en el mercado internacional.

La produccién del pais en el afio 1986 fue de 45.615 toneladas.

El departamento de Santander participé con el 29% de la produccién
nacional. Otros departamentos de importancia son Narifio, Huila, Antioquia,

15
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Norte de Santander, Intendencia de Arauca, Meta, Tolima, Caldas vy
Cundinamarca que en conjunto aportaron el 61% de la produccién (Figura 3).

El area de cacao establecida en Colombia en 1986 fue de 107.000
hectareas y la superficie cosechada estimada igualé las 89.000 hectéreas.

El rendimiento promedio nacional por hectarea, considerando el area
cosechada, fue de 512 kilogramos.

Los municipios que por su alta produccién de cacao se destacan en el
concierto nacional son entre otros los siguientes: San Vicente de Chucuri, El
Carmen, Landéazuri, Cimitarra y Rionegro en el departamento de Santander;
Tumaco en el departamento de Narifio; Garzon, Gigante y Rivera en el
departamento del Huila; Apartadé, Tamesis y Valparaiso en el departamento
de Antioquia; Chaparral y Fresno en el departamento del Tolima; Granada,
Acacias y El Castillo en el departamento del Meta; Palestina, Samana y La
Victoria en el departamento de Caldas.

16



GENERALIDADES

FIGURA 3. Departamentos v municipios de mayor produccion de
cacao en Colombia en el afio de 1986.
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Capitulo 2

Medio ambiente

¢Tendra el lugar de siembra el medio ambiente apropiado para la
produccion del cacao? La respuesta se dara al estudiar los principales
componentes del ambiente que son el CLIMA y el SUELO vy las relaciones
que existen entre los dos.

El clima favorable para el crecimiento estable del cacao es el calido htimedo.
En aquellos lugares donde se presentan sequias durante algunos meses del
afno o que tengan temporadas frias, el cacao presenta un crecimiento
interrumpido. En el primer caso los arboles gozan de una fructificacion mas
temprana.

LLos maximos de cosecha estan claramente relacionados con la distribucién
de las lluvias. En igual forma se conoce que el modelo de produccion depende
de las lluvias caidas cinco meses atras y que existe una relacion muy estrecha
entre el tamafno del grano y las lluvias ocurridas durante la etapa de
crecimiento de los frutos.

El clima influye, también, en los métodos de secado. Cuando las cosechas
suceden en época seca, el secado del grano facilmente se realiza al sol y
constituye una gran ventaja para el agricultor. Sin embargo, en algunas zonas
cacaoteras de Colombia las épocas de cosecha coinciden con periodos de
fuerte invierno y para secar el grano se debe disponer de equipos de secado
artificial. Es el caso de la intendencia de Arauca, Chocé y Norte de Santander
donde es obligatorio utilizar silos o estufas para secar gran parte de las cosechas
si se quiere producir cacao de buena calidad.

Las condiciones climaticas deseables del lugar donde se va a cultivar cacao
se pueden resumir asi:

19



MANUAL PARA EL CULTIVO DEL. CACAO

1. Lluvia: Preferiblemente entre 1.500 - 2.000 milimetros y
bien repartidos en los doce meses del afio.

2. Temperatura 23 - 25 grados centigrados.
media anual:

3. Humedad relativa: Deseable que no caiga por debajo del 70% en la
estacion de verano.

4. Viento: Libre de huracanes o

vientos fuertes persistentes.

Es el resultado de la mezcla y transformacién de la materia orgénica e
inorganica bajo los efectos del medio ambiente a través del tiempo. El medio
ambiente se compone no solo del clima sino, también, de la topografia y de
los seres vivos animales y vegetales.

Segin la naturaleza del material original vy las modificaciones que este
material sufra por accién del medio ambiente, se encuentran suelos con
diferentes propiedades fisicas y quimicas.

Las propiedades fisicas proporcionan las condiciones adecuadas para que
el sistema radicular de la planta se desarrolle sin limitaciones. Son
practicamente inmodificables y por eso revisten la mayor importancia.

Las propiedades quimicas se refieren al estado nutritivo del suelo y pueden
ser acondicionadas de acuerdo con las necesidades del cultivo.

Entre las propiedades fisicas merecen especial atencion las siguientes:

| l rofundidad del suelo

Se refiere al espacio efectivo que tiene el suelo para el libre crecimiento de
las raices. La profundidad deseable debe ser de un metro con cincuenta
centimetros. Sin embargo cuando las lluvias estan bien repartidas v el suelo
posee buena retencidén de humedad es admisible una menor profundidad.

Testura |

Se refiere al tamano de las particulas que forman el suelo y a su
composicion. Estas particulas son arenas gruesas y finas, limos y arcillas. Las

20



MEDIO AMBIENTE

FIGURA 4. Suelo profundo de textura media y fértil, ideal para el
cultivo de cacao.

particulas de arena son
las de mayor tamafio,
Sus espacios porosos son
mas grandes, drenan li-
bremente y no absorben
agua. En cambio las
particulas de arcilla tie-
nen espacios porosos
mas pequeios, pueden
absorber humedad y no
drenan facilmente.

Los suelos arenosos
tienen buena aireacién
y simultdneamente muy
baja retencién de hume-
dad. Los suelos arcillo-
sos absorben bien la hu-
medad pero sus condi-
ciones de aireacién son
muy deficientes.

Bajo un clima cam-
biante, el cacao necesita
un suelo con buen dre-
naje durante el invierno
y con buena retencién
de humedad en el ve-
rano (Figura 4). Estos
requisitos se cumplen en
los suelos de textura me-
diana: franco-arenoso,
franco limoso, franco ar -
cilloso, etc.

No son recomendables los suelos con capas compactas o bancos
pedregosos o rocosos a poca profundidad (Figura 5).

|_Materia organica |

Llamada también ‘“capa vegetal” o ‘‘capote’” es un componente
importante del suelo. Ayuda a retener la humedad, los elementos nutritivos,

v mejora los agregados de las particulas del suelo.
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FIGURA 5. Suelo con bancos rocosos superficiales. No son recomendables para cacao.

Se considera que un suelo tiene bajo contenido de materia organica cuando
en el analisis de laboratorio da menos del 3%.

Los colores oscuros generalmente estén asociados con altos contenidos de
materia orgénica en el suelo.

|_Eatado nutritivo |

Depende en gran parte del contenido de materia orgénica y de la naturaleza
del material original (llamado material parental). Los datos de laboratorio que
mejor ayudan a determinar el estado nutritivo del suelo son el pH, contenido
de materia orgénica, capacidad de intercambio cati6nico, relacion Carbono/
Nitrégeno (C/N) y el porcentaje de saturacion de bases.

Guia de los requisitos de suelo:

Profundidad de suelo : minimo 1.50 metros
Textura : mediana

pH Sl ST SR S

Relacion Carbono /Nitrégeno (C/N) : minimo 9

Capacidad de intercambio catiénico : mas de 12 miliequivalentes

por 100 grs. de suelo

22
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Saturacion de bases : més del 35%

Niveles adecuados de nutrientes individuales:

Calcio : 8 miliequivalentes por 100 grs. de suelo
Magnesio : 2 miliequivalentes por 100 grs. de suelo
Potasio : 0.24 miliequivalentes por 100 grs. de suelo
Fosforo disponible : 40 ppm (80 kilogramos / hectarea)

Estos requisitos deben considerarse tinicamente como guia pues la lluvia,
su distribucién y otros factores climaticos influyen en ellos.

En relacion con el estado nutritivo de los suelos, el contenido de materia
organica es importante pues generalmente estd asociado con adecuados
niveles de Calcio, Magnesio y Potasio. Sin embargo, cuando el porcentaje de
materia organica y los niveles de nutrientes son bajos sélo es posible alcanzar
altos rendimientos si se aplican dosis adecuadas de fertilizantes.

A manera de ejemplo, se anotan a continuacién los datos del analisis
quimico de los primeros 20 centimetros de suelo de algunas zonas productoras
de cacao importantes de Colombia.

Municipio Textura pH % ppm Miliequivalentes /100 grs. de suelo
Materia Fésforo
organica Al Ca Mg K Na CIC
Cimitarra  Arcillo- .
(Sant.) arenoso 6.3 68 6.0 - 11.2 2 014 013
Rivera Franco-
(Huila) arenoso 6.6 24 158 - 6.4 0.6 008 006 716
Guamal Franco-
(Meta) arenoso 43 3.1 239 4.2 1.4 0.3 010 006 615
Apartadé  Franco-
(Ant.) arcilloso 59 20 4.0 - 320 118 1.6

23
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Capitulo 3

Material de siembra

Al establecer un cultivo, la primera pregunta que se hace el agricultor es:

¢Cual sera el material de siembra?

Efectivamente, este es el punto de partida para el éxito de la nueva

explotacién. El material de siembra debe estar compuesto por arboles que
tengan las siguientes caracteristicas deseables:

1. Altos rendimientos.

2. Produccién temprana.

3. Que cumpla con las condiciones comerciales requeridas por los fabricantes,
como son: peso minimo 105 gramos/ 100 granos de cacao seco; granos
de tamafio relativamente uniforme con un contenido de cascarilla no
mayor al 12% y la almendra con un contenido minimo del 55% de manteca
de cacao.

4. Namero bajo de mazorcas por kilogramo de cacao seco (menos de 20).

5. Tolerancia a plagas y enfermedades.

6. Capacidad para soportar sequias severas, inundaciones, vientos fuertes y
acidez del suelo.

| l adres sobresalientes

Gracias a los estudios realizados por el doctor Pound en el Colegio Imperial

de Agricultura Tropical de Trinidad, fue posible desarrollar los cacaos hibridos
modernos a partir del cruzamiento de padres sobresalientes escogidos en
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FIGURA 6. Arbol del Clon ICS 1 usado como progenitor en la produccion de semilla hibrida.

diversos lugares de América tropical. Entre estos materiales selectos se deben
mencionar las series denominadas asi:

ICS: Originarios de Trinidad, escogidos por alto rendimiento y buena
calidad. Entre los méas importantes se destacan: ICS 1 (Figura 6), ICS
6, ICS 8, ICS 39, ICS 40, ICS 60.

IMC: De origen amazénico. Selecciones resistentes a las enfermedades
“escoba de bruja” y “mal del machete”. Se destaca el IMC 67
(Figura 7) que en Colombia ha mostrado un buen grado de tolerancia
a la “moniliasis” de la mazorca.

NA: De origen amazénico. Tolerantes a escoba de bruja y mal del machete.
Se destacan NA 31, NA 32 y NA 33.

SCA: De origen amazénico. En Trinidad se comportan resistentes a la
enfermedad escoba de bruja, no asi en Colombia ni en Ecuador.
Poseen un tamaiio de grano pequefio. Se destacan el SCA 6 y SCA
12

P: De origen amazénico. Selecciones resistentes a escoba de bruja y mal
del machete. Se destacan P 7, P 12y P 18.
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FIGURA 7. Clon IMC 67 de origen amazénico.

PA:

EET:

SC:

SPA:

TSH

De origen amazénico. Selecciones tolerantes a escoba de bruja y de
alta produccién. Se destacan PA 46, PA 121.

De origen ecuatoriano. Selecciones por produccion y tolerancia a
algunas enfermedades. Se destacan EET 62, EET 96 y EET 400.

De origen colombiano. Selecciones por produccién y calidad.
Susceptibles a las enfermedades moniliasis y escoba de bruja. Se
destaca el SC 6 el cual fue seleccionado pr el doctor Enrique Llano
Gomez (Figura 8).

De origen colombiano. Selecciones por producciéon y tolerancia al mal
del machete. Se destacan SPA 9 y SPA 12.

Selecciones hibridas realizadas en Trinidad de cruzamientos entre

y TSA: materiales trinitarios por amazénicos. Se caracterizan por su vigor,

precocidad y bajo niimero de mazorcas por kilogramo de cacao seco.
Resistentes a escoba de bruja y mal del machete. Se destacan TSH
565, TSH 792, TSH 812, TSA 654.
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FIGURA 8. Arbol del clon SC 6 seleccionado por su alta produccién
v calidad,

l libridos

modernos

Se caracterizan por tener
un desarrollo més répido
que las antiguas varieda-
des locales y por eso son
de facil establecimiento.
Su produccién comienza
al tercer afio después de
la siembra y su mayor
vigor permite la for-
macion de una copa mas
rapida y frondosa (Fi-
gura 9).

La copa tiene un gran
poder de regeneracion
cuando es afectada por
plagas, enfermedades y
dafios mecanicos. En la
mayoria de los paises,
las plantaciones adultas
de hibridos tienen un
rendimiento del orden
de 2.000 kilogramos por
hectarea/ano mediante
las practicas de cultivo
apropiadas como son
sombrio adecuado, con-
trol de plagas y enferme-
dades y uso de fertilizan-
tes.

Para evitar el fendmeno de improductividad que se presenta con algunos
hibridos cuando se siembran en forma individual, se acostumbra entregar a
los agricultores una mezcla de semilla hibrida. Con esta mezcla se asegura,
también, que los granos tengan un sabor promedio aceptable para los

fabricantes.

En Colombia, los hibridos se introdujeron en la década del 60 y la expansion
que ha tenido el cultivo obedece, en gran parte, a la aceptacion que ha tenido
esta semilla entre los agricultores. Rendimientos de 1.000 - 2.400 kilos de
cacao por hectarea se han obtenido con los materiales hibridos en San Vicente
de Chucuri y Lebrija (Santander) y en Palestina (Caldas). En cambio, en
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FIGURA 9. Hibrido de cuatro afios de edad. Obsérvese el vigor y precocidad,

Tumaco (Narifio) y en algunas areas del Chocé los hibridos no han mostrado
buen comportamiento.

Las empresas productoras de semilla hibrida se han acogido a las normas
impartidas por el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA) en lo referente a
método de polinizacién y cruzamientos mas aconsejables para las distintas
zonas de cultivo. Estas Empresas son: Compafia Nacional de Chocolates
S.A., Chocolateria Luker, Instituto Colombiano Agropecuario y otros.

Entre los hibridos que han sobresalido en Colombia por comportamiento,
produccién y tolerancia a algunas enfermedades se pueden mencionar los
siguientes:

PA 46 X IMC 67 ICS I x SCA 12
ICS 6 X IMC 67 ICS 6 x TSA 654
ICS 60 X SCA 12 P7 X ICS 6
IMC 67 X EET 62 TSH 812 «x IMC 67
EET 400 X ICS 1 EET 400 x ICS 6
ICS 95 X IMC 67 ICS 8 x IMC 67

TSH 792 X IMC 67 P 7 x ICS 1
IMC 67 X ICS 6 ICS 48 x IMC 67

El hibrido PA 46 x IMC 67 presenta alta resistencia a la enfermedad
conocida como “‘mal de machete’” y se aconseja para lugares especialmente
afectados por esta dolencia.
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Capitulo 4

Propagacion

Por facilidad y economia el cacao normalmente se siembra por semilla.
Para evitar las desventajas que tienen las semillas “‘comunes’” o ‘‘regiona-
les”, se aconseja utilizar la mezcla de hibridos que se producen en granjas
especialmente acondicionadas para ese propésito. Aunque entre los hibridos
existe cierto grado de variabilidad, no significa riesgo alguno para el agricultor
porque esa variacion esta dentro de los limites de aceptacion.

Cuando se necesita o desea reproducir fielmente un arbol, se acude a la
propagacion vegetativa. Esta propagacion se hace por injertos, acodos o por
estacas enraizadas. Son métodos que requieren habilidad, son dispendiosos
y, en consecuencia, costosos. Se emplean, casi exclusivamente en los jardines
de semillas para propagar los arboles padres que dan origen a descendencias
de valor agronémico vy comercial. Los arboles propagados vegetativamente
constituyen lo que se conoce como CLONES.

J ardines de semillas

Se establecen con el fin de producir semillas de origen y comportamiento
conocidos. Se conocen dos formas para producir semilla hibrida garantizada:
polinizacion manual y polinizacion abierta. En el primer caso los botones
florales de la planta madre se seleccionan y se tapan en la tarde, visperas de
su abertura, vy en la mafnana del dia siguiente se polinizan con las flores de los
arboles padres. No es necesario tapar de nuevo las flores polinizadas. Los
frutos resultantes son de polinizacién manual (Figuras 10 y 11).

El éxito de la polinizacion manual depende de la pericia del operario. Un
polinizador experto esta en capacidad de hacer 350-400 polinizaciones diarias
que originan 250-300 mazorcas. Sin embargo, el rendimiento efectivo en
mazorcas, esta sujeto a variaciones que resultan de los ritmos de brotacion y
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FIGURA 10. Botén floral entubado para polinizacién manual.

floracién, estado del tiempo, propensiéon de los arboles a ser fecundados en
determinadas épocas e incidencia de plagas y enfermedades.

Antes y después de comenzada la polinizacién manual, se aconseja eliminar
todos los frutos originados por polinizacién natural. En esta forma se evita la
competencia ocasionada por estos ltimos frutos y se estimula la floracién.

Para la polinizacion abierta se debe tener en cuenta el grado de
autoincompatibilidad de los padres (arboles que no fructifican al polinizarse
con su propio polen). Esto es necesario para disefar la disposicion de los
arboles en el campo. Con ambos padres autoincompatibles, todas las
mazorcas que se forman proceden de polinizacion cruzada y no hay diferencias
aparentes entre un cruzamiento y su reciproco. En tal caso se siembra igual
nimero de surcos de cada parte, generalmente en surcos dobles y alternos.

Cuando uno de los padres es autocompatible (fructifica al polinizarse con
su propio polen), la semilla se recolecta tinicamente del padre autoincompati-
ble y en ese caso los arboles se sembraran en la proporcién de un surco de
arboles machos por cinco surcos de arboles hembras.

Una gran desventaja de la polinizacién abierta, es la diferencia de vigor
entre los padres, diferencia que retarda el crecimiento del mas débil y se
traduce en ecasa floraciéon y baja produccion de frutos y semillas. De ahi que
se recomienda la polinizacién manual.
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I ransporte de la

La semilla de cacao
no tiene periodo de re-
poso y la germinacion
se inicia cuando los gra-
nos se sacan de la ma-
zorca.

El tiempo entre la pre-
paracion y siembra de
la semilla no debe pro-
longarse por méas de 7 a
8 dias puesto que en ese
lapso la longitud de la
raiz es tan grande que
se revienta con el mani-
puleo y asi la semilla se
pierde.

b 4
biveroo

Semillero en
Bolsas.

Las semillas de cacao
FIGURA 11. Fruto formado por polinizacién manual. tienen una germinacién
minima del 90% y el
proceso germinativo se
completa en 15 dfas.

La experiencia indica que es mejor sembrar las semillas directamente en
bolsas plasticas en lugar de ponerlas a germinar en alméacigos para luego
pasarlas a bolsas. El tamafio de la bolsa es importante, segtin el tiempo que
el arbolito vaya a permanecer en el semillero. En Malasia acostumbran bolsas
de 25 cm. de largo por 18 cm. de ancho, cuando la planta se va a trasplantar
de 3 a 4 meses de edad. En Colombia, ha dado buenos resultados la bolsa
plastica transparente, de 25 cm. de largo por 22 cm. de ancho y con 20 huecos
regularmente espaciados en la bolsa para plantulas que permaneceran 3
meses en el vivero.

El mejor suelo para llenar las bolsas es el de la capa superficial que por lo
general tiene una textura media. Si es mas fina, se puede mezclar con arena
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hasta en un 40-50%. De este modo se favorece la germinacién y el crecimiento
de las plantulas.

El vivero debe construirse en un terreno preferiblemente plano pero no
inundable, cercano al sitio definitivo y con disponibilidad de agua para hacer
riegos cuando se necesiten.

Debe estar provisto de sombra para lo cual se construye un umbraculo o
ramada (Figura 12) o, también, se puede localizar debajo de arboles que
provean la sombra adecuada. Inicialmente la sombra debe ser fuerte, pero
después que las plantulas tengan las primeras hojas bien desarrolladas la
sombra se va mermando para que cuando los arbolitos estén de trasplantar,
reciban el mismo grado de sombrio que encontraran en el sitio definitivo.

Cuando el suelo es fértil no es necesario aplicar fertilizantes a los arbolitos
que se encuentran en el vivero. Pero donde el suelo es pobre y acido se
aconseja agregar 15 gramos de Cal Agricola por bolsa. Si el crecimiento es
defectuoso y el color de las hojas se observa anormal, es beneficioso aplicar
0.5-2 gramos de urea o 1-3 gramos de fertilizante compuesto, comenzando
con la dosis menor dos meses después de la siembra.

El semillero debe hacerse teniendo en cuenta que el trasplante de los
arbolitos al sitio definitivo coincida con la época de lluvias. En Colombia, los

FIGURA 12. Vivero o semillero bajo umbrdiculo o ramada.
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semilleros se hacen en
el primer semestre en
aquellasregiones que tie-
nen una temporada seca
en los tres primeros me-
ses del afio (Santander)
y en noviembre-diciem-
bre y mayo-junic en re-
giones con dos tempora-
das secas (zona marginal
cafetera baja de Caldas).

Las semillas se siem-
bran acostadas, a una
profundidad no mayor
de 1 cm. (Figura 13).

El vivero se debe re-
gar con una frecuencia
determinada por las con-
diciones de lluvia y el
grado de retencién de
humedad del suelo.

Evitese el exceso de
agua en las bolsas pues
de lo contrario se propi-
cia la presencia de hon-
gos que atacan el tallo y
pudren la punta de la

FIGURA 13. Las semillas se siembran acostadas para evitar o
malformaciones. raiz.

Se debe tener la precaucién de aislar los arbolitos enfermos y eliminar los
muertos. Cuando se observen dafios de insectos o se note la aparicion de
enfermedades, es aconsejable asperjar los arbolitos con productos quimicos.
La seleccién de los productos dependera del problema que se presente. Las
bolsas se deben separar entre si dos meses después de la siembra para evitar
la competencia entre los arbolitos y propiciar su crecimiento uniforme.

| i ropagacion vegetativa.

Es la tnica forma de conservar las caracteristicas de los arboles que se han
seleccionado v evitar la variacién que ocurre con la propagacién por semillas.
La propagacién vegetativa se puede hacer por injertos, acodos y estacas
enraizadas. En este manual se trataran los dos primeros métodos.

35



MANUAL PARA EL CULTIVO DEL CACAO

Tiene la ventaja de que permite el mayor aprovechamiento del material
que se desea propagar. El método consta de dos elementos basicos: el patrén
y la vareta porta-yemas (Figuras 14 y 15).

El patrén sera un arbol originado por semilla, sano y vigoroso, generalmente
de 4-5 meses de edad. Las varetas porta-yemas se recolectan preferiblemente
de ramas cuyos cogollos no estén tiernos. Son mas aconsejables las varetas
procedentes de chupones que las varetas recolectadas propiamente de ramas,
porque dan lugar a arboles menos exigentes en podas v atencién.

La técnica de la injertacion comprende los siguientes pasos:

1. A 4 centimetros por debajo de la cicatriz que dejan los cotiledones del
patrén, se hace un corte horizontal de 1 centimetro de ancho.

2. A partir de los extremos del corte horizontal y en sentido vertical, se hacen
sendas incisiones que lleguen casi al nivel de la cicatriz cotiledonar.

3. Con la punta de la navaja se levanta la lenglieta y el patron queda listo
para recibir la yema.

FIGURA 14, Arbolito originado por semilla que se usa como patrén.
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4. Se €orta la yema de
un famano ligera-
mente(menor al del
parche que quedé en
el patrén-y se inserta
debajode la lenglieta,
procurando: que las
superficies entren en
intimo contacto.

5. Con una cinta de po-
lietileno transparente
de 1.5 centimetros
de ancho, se en-
vuelve el injerto co-
menzando desde la
parte inferior hasta 3
centimetros por en-
cima del injerto en la
parte superior. Seama-
rra ajustando bien.

6. 10 dias después de
realizado el injerto, se
quita la cinta y se
corta la lengiieta. El
injerto prendio, si el
parche aparece de co-

FIGURA 15. Rama seleccionada como vareta porta-yemas para lor verde al rasparle

injertar.
la corteza.

7. Unos 10 dias después, el patrén se quiebra en sentido contrario a la
posicion de la yema, a unos 10 centimetros para estimular la emergencia
del brote.

8. Cuando el brote se desarrolla normalmente y el primer par de hojas se ha
endurecido, se corta el patrén 2 centimetros por encima del parche y de
alll en adelante se prodigaran todos los cuidados que necesita el nuevo
arbolito.

En las figuras 16, 17, 18 y 19 se observan los principales pasos de la
injertacion.
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FIGURA 16. Corte en el patron.

FIGURA 17. Parche con la vema
«3‘% para injertar.
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FIGURA 19. Brote originado por
injerto.

FIGURA 18. Injerto envuelto con la
cinta de injertar.
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Asie

Se usa cuando es necesario propagar arboles valiosos pero muy viejos.

De una rama se remueve un anillo de corteza de 7 centimetros de ancho
aproximadamente. A la superficie expuesta se le aplica hormona para
enraizamiento. Esta parte se recubre bien con aserrin de madera o musgo
himedo, el cual se envuelve con lamina pléstica transparente (Figura 20).
Una vez que las raices se han formado, se corta la rama y se trasplanta a bolsa
plastica en donde permanece el tiempo que sea necesario para luego llevar
el arbolito al campo.

FIGURA 20. Acodo.
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Capitulo 5

Establecimiento

El terreno donde se va a sembrar la fuiura plantacion de cacao puede estar
ocupado con un bosque primario o con bosque secundario, praderas, cafetales
o cocoteros. Segtin su ocupacion, el procedimiento para establecer el cacao
tendré sus propios pasos.

rBosqne Primario. I

En Colombia, el establecimiento del cacao a partir del bosque primario se
ha hecho cumpliendo con las siguientes etapas:

1. Se socola o cortan las malezas, bejucos, especies arbustivas y se dejan los
arboles de gran porte.

2. Se hacen las zanjas de desagiie, cuando se requiera, carreteables y se traza,
ahoya y siembra el platano como sombrio temporal.

3. Se derriban o cortan los arboles de bosque.

4. Cuando comienza la emergencia del platano, se limpia bien una faja de
un metro a lado y lado del surco de siembra. Al mismo tiempo, se hace
un repique de la palizada con el fin de preparar el terreno para las
operaciones de siembras del cacao y sombrio permanente.

En Africa Occidental y Asia el establecimiento de cacao a gran escala
comprende las siguientes etapas:
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1. Socola y limpieza.

Construccion de drenajes y carreteras.

Derriba del bosque.

Division de los troncos de arboles gruesos (destronque).

Amontonamiento y quema de madera.

& o B e I

Trazo y siembra del sombrio. Esta operacion debe hacerse inmediatamente
después de la quema de la madera.

7. Siembra del cacao cuando el sombrio provea suficiente sombra.

La practica de quemar el bosque ha sido muy discutida en base a que
destruye la materia organica, provoca desbalances de nutrientes por
acumulacion de ceniza y expone el suelo a la accion directa del sol y la lluvia,
propiciando el fenémeno de la erosiéon. Sin embargo, las ventajas de la quema
sobre el proceso natural de descomposicion de la madera radica en la facilidad
y economia de las operaciones que siguen al establecimiento y mantenimiento
de la futura plantacion de cacao. Es preciso tener en cuenta que la presencia
de grandes cantidades de madera en el terreno dificulta enormemente las
operaciones de trazado, ahoyado, siembra, desyerbas y cualquier otra labor,
situacién que puede prolongarse por varios afnos.

A pesar de que en Nigeria encontraron que la produccién de los cuatro
primeros afios era mayor en el terreno quemado que en el né quemado, en
beneficio de la naturaleza se debe evitar en lo posible la acciéon de la quema.

’_Bosqe secundario. |

Es un sistema ampliamente usado en el Brasil. Consiste en la eliminacion
de la vegetacion mas baja del bosque y el entresaque de los arboles superiores
para dejar una poblacién de 25-30 arboles de tamafio mediano por hectarea
los cuales, mas tarde, se dejaran a una distancia de 20-25 metros.

En aquellos lugares donde el sombrio escasea, se siembra platano. El cacao
se trasplanta cuando las condiciones de sombrio lo permiten y 4-5 meses
después se deshierba y se hace un entresaque de sombrio. Un poco antes de
que los arbolitos de cacao formen sus primeras ramas, se hace un segundo
entresaque del sombrio con el fin de prevenir danos mecanicos ocasionados
por la caida de las ramas de los arboles que quedan muy juntos. De aqui en
adelante se haran los ajustes de la sombra cada vez que sea necesario (Figura
21).
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FIGURA 21. Siembra de cacao a partir de bosque secundario.

| l raderas. |

Los terrenos ocupados con praderas generalmente se endurecen por el
pisoteo del ganado. Por lo tanto es aconsejable roturar el suelo para romper
la compactacién y propiciar condiciones adecuadas de aireacién e infiltracion
del agua. Luego se siembra alguna leguminosa como crotalaria, guandul o
kudzd, que se incorpora como abono verde para mejorar el contenido de
materia orgéanica del suelo.

| eafetales |

En las zonas marginales bajas cafeteras de Colombia, se ha despertado un
creciente interés por reemplazar cafetales en decadencia con cacao. El método
mas generalizado consiste en desbrazar los cafetos, cortar y amontonar los
tallos, entresacar los arboles de sombrio y suplementar la sombra segtin las
necesidades. Inmediatamente después de regulado el sombrio se procede a
la siembra del cacao (Figura 22).

Sin embargo, Soleibe en 1982 probé una variante de este método que ha
permitido explotar el café por lo menos durante 18 meses, y que, ademés,
disminuye los costos de establecimiento.
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FIGURA 22. Renovacién de café por cacao en la zona marginal baja cafetera de Caldas por medio de la
eliminacidn total del café.

La variante comprende las siguientes etapas (Figura 23).

1. Desyerba y regulacion del sombrio.

2. Siembra de sombrio permanente nuevo con el fin de cambiar aquellos
arboles enfermos y de edad avanzada, propensos a desaparecer.

3. Trazado y ahoyada para cacao.

4. Eliminacién de los arboles de café que estén a cincuenta centimetros o
menos del surco de cacao.

5. Trasplante del cacao al sitio definitivo.

6. Ocho meses después del trasplante del cacao, se elimina el 30% de los
arboles de café existentes comenzando por los que estén més proximos al
cacao.

7. Doce meses después de la primera eliminacion de café, se hace la segunda
que consiste en entresacar un 40% maéas de los arboles de café que
quedaron.
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8. Entre los 24 y 30
meses de edad del
cacao se completa la
eliminacion del café.

rCocoteros.

La asociacién coco-
cacao es una practica
antigua en Papua Nueva
Guinea y recientemente
se extendié a Malasia,
Indonesia y Filipinas (Fi-
gura 24). Esto puede
hacerse  solamente
cuando los terrenos dis-
ponen de suelos apro-
piados para cacao.

El método de sembrar
cacao bajo sombrio de
cocoteros es sumamente
atractivo porque el costo
de establecimiento es
bajo y con la producciéon
del cacao se aumentan
los ingresos de la finca y

se reducen los gastos de
FIGURA 23. Renovacién de café por cacao en la zona marginal baja  mantenimiento del coco-
cafetera de Caldas mediante la eliminacién gradual del café. borer

En Papua Nueva Guinea los cocoteros se siembran a 9 metros y el cacao
a 4.5 metros entre y dentro de los surcos de palmeras. Se tiene asi una
poblacién de 120 palmeras de coco y 350 arboles de cacao por hectarea.

En Malasia los cocoteros se siembran a 8-9 metros equivalentes a 150-120
palmas por hectérea, y por las calles se siembran dos surcos de cacao a una
distancia variable pero que permita una poblacién de 1.040 arboles por
hectérea. No se acostumbra sembrar cacao dentro de los surcos de coco para
evitar interferencias con las operaciones de cosecha del coco.

En Colombia la asociacién coco-cacao es comin en Tumaco, departamento
de Narifio. Sin embargo, no se conocen estudios econémicos que permitan
evaluar la bondad de la asociacion a pesar de que promete ser una buena
alternativa para mejorar los ingresos de sus pobladores.
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Siembra.

Existe una distancia
de siembra 6ptima y es
aquélla que dara los ma-
ximos rendimientos
econémicos por hecta-
rea en un lapso de
tiempo determinado. La
distancia de siembra esta
regulada por distintos fac-
tores como son el vigor
de los arboles, material
de siembra, condiciones
de sombrio, suelo, clima
y problemas sanitarios.

Cada pais ha adop-
tado cierta distancia que
con el tiempo se volvid
tradicional. Por ejemplo,
en Papua Nueva Guinea
la distancia original es 5
X 5 metros; en Centro
Ameérica, Republica Do-
minicana y Colombia es
4 x 4 metros y en Brasil

FIGURA 24. Cacao intercalado entre los surcos de cocotero en =
Filipinas. es 3 x4 6 3 x3 metros.

Foto: Doctor Ramiro Jaramillo Sossa.

Se ha comprobado experimentalmente que las distancias cortas producen
en los primeros afios mayores rendimientos. Sin embargo, cuando las copas
de los arboles se juntan y el suelo llega a ser totalmente aprovechado, las
diferencias entre las distancias cortas y largas se reducen.

Los estudios sobre distancias de siembra realizados en Ghana, Papua Nueva
Guinea y Malasia indican que producciones mas altas se alcanzan a distancias
de siembras comprendidas entre 3.0 x 3.0 metros y 2.30 x 2.30 metros.

A estas distancias la cobertura foliar de los arboles se forma rapidamente,
se restringe la poblacién de malezas y las pérdidas por algunas enfermedades
parecen ser menores.
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Para plantaciones mecanizables, 3.0 x 3.0 metros eq;runa distancia
apropiada. Si se desea una distancia menor, 3.0 x 2.4 metros podria dar
mayores rendimientos permitiendo la mecanizacién en un solo senhdo

Bajo condiciones htimedas donde se presentan pérdidas por enfér_medades
de las mazorcas, 3.7 x 2.4 metros podria ser una distancia recomendable'

En Colombia, las siembras de cacao a distancias cortas (2.0 x 2.0 metros)
impulsadas por PRODESARROLLO en la zona marginal cafetera baja del
departamento de Caldas, han registrado producciones superiores a 1.700
kilogramos de cacao por hectarea/afio en plantaciones de 48 a 60 meses de
edad. Superiores rendimientos se han alcanzado en cultivos de Lebrija,
Santander (Figuras 25 y 26).

. — _ : En una siembra semi-
e "“l: fl 3 .. gl o § comercial de hibridos alto

amazénicos con cinco
distancias de siembra, la
Chocolateria Luker en-
contré después de 24
anos de registros acumu-
lados que la distancia
3.0 x 2.5 metros produjo
mas de 2.300 kilos por
hectéarea/ano casi do-
blando la produccioén de
4.0 x 4.0 metros.

De acuerdo con las
experiencias menciona-
das, en forma general
se recomienda la distan-
cia 3 x 3 metros. Cuando
la siembra se va a reali-
zar a 1.000 - 1.200 me-
tros de altura sobre el
nivel del mar, la distan-
cia de 3 x 2 metros es
una de las mas adecua-
das.

Trasplante.
FIGURA 25. Hibridos de 40 meses en la finca “Baranoa’ Lebrija, En suelos de textura
Santander. liviana (franco-arenosos,
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FIGURA 26. Hibridos de 48 meses en la finca *'La Mefia'"" Lebrija, Santander.

por ejemplo), los hoyos para trasplantar los arbolitos de cacao se pueden hacer
ligeramente mas grandes que el tamano del pilén de tierra que acompana al
arbolito. Sin embargo, en suelos pedregosos o pesados es aconsejable hacer
los huecos mas grandes (30 x 30 x 30 centimetros) con un mes de anticipacion,
como minimo, y separando los pedruzcos de la tierra que se utilizara para el
trasplante.

El trasplante de los arbolitos de cacao se hace retirando la bolsa plastica y
colocando el pilén en el centro del hueco (Figura 27). Para que la superficie
del pilén quede un poquito por encima del nivel del terreno, se pone tierra
de capote debajo del pilon y después se va rellenando por los lados,
presionando fuerte para que no queden espacios vacios (Figura 28).

Después del trasplante los arbolitos deben recibir los maximos cuidados: el
plato debe permanecer limpio de malezas y cuando aparezcan plagas como
hormiga arriera o grillos se deben adoptar medidas de control.

Es conveniente advertir que en algunos lugares abunda la chiza o mojojoy.
Para evitar los dafios que estos gusanos causan a las raices de los arbolitos,
se aconseja mezclar la tierra que se usa en el trasplante con un insecticida
efectivo del tipo Chlorpyrifos o Isazofos, con lo cual se logra controlar la plaga.



ESTABLECIMIENTO

FIGURA 27. Antes de transplantar
se retira la bolsa.
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Capitulo 6

Sombrio y nutricion

Existe una estrecha relacion entre los efectos de la luz y el grado de nutricion
del cacao. Por lo tanto, la practica de la fertilizacion dara los mejores resultados
cuando se tiene en cuenta el grado de sombreamiento.

|_Smnbrio de arboles jovenes y adultos.

Es virtualmente improbable establecer cacao si a los arbolitos no se les
proporciona sombra durante los tres primeros afios (Figura 29). El sombrio
protege de la radiacién solar, regula las condiciones del ambiente que rodea
las plantas y evita que éstas sean sometidas a deficiencias extremas de
humedad en épocas de sequia.

A medida que los arboles crecen y sus copas se agrandan, las necesidades
de sombrio merman y los rendimientos aumentan siempre y cuando exista
en el suelo un adecuado suministro de nutrientes.

Aunque bajo condiciones especiales se ha demostrado que es posible
cultivar cacao a pleno sol (algunas regiones de Ecuador y Brasil), sin embargo,
la disposicion de un sombrio moderado constituye el método maés seguro y
econémico para neutralizar los factores adversos al cultivo en aquellas regiones
que tienen limitaciones de suelos y agua (P. de T. Alvim).

El exceso de sombra se debe evitar porque disminuye el rendimiento y,
ademas, favorece el ataque de algunas plagas y enfermedades.

‘—Smnbrio temporal y permanente.

Inicialmente los arbolitos de cacao necesitan entre 75 y 50% de sombra.
Cuando llegan al estado adulto las exigencias se reducen a sélo un 25% que
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FIGURA 29. El cacao joven necesita sombrio para crecer lozano v vigoroso.

se consigue dejando entre 25 y 30 arboles de sombrio por hectarea (Figura
30).

Las caracteristicas de sombrio ideal que debe reunir un arbol se pueden
resumir ast:

1. Facil de establecer.
2. Que suministre buena sombra durante la época seca.

3. De raices profundas para que no establezca fuerte competencia con las
raices del cacao por humedad y nutrientes.

4. Facil de eliminar cuando sea necesario sin que su eliminacién ocasione
dafios a la plantaciéon de cacao.

5. Que no albergue plagas ni sea susceptible a enfermedades que afecten al
cacao.

6. Si es posible que tenga valor comercial.

Se debe tener en cuenta que es dificil reunir todas estas cualidades en un
arbol de sombrio y que la adaptabilidad varfa de una regién a otra. Por lo
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FIGURA 30. Sombrio permanente en una plantacion de cacao.

tanto, se deben escoger aquellas especies que tienen buen comportamiento
local.

Mientras que las especies usadas como sombrio permanente alcanzan el
desarrollo deseado, se debe recurrir a otras plantas de sombrio de rapido
crecimiento o cultivos de cobertura especialmente durante la fase de
establecimiento del cacao. Lo mejor seria utilizar una mezcla de especies que
rapidamente suministren el sombrio adecuado a los arbolitos de cacao
pequeno y que se pueda remover facilmente a medida que se desarrolla el
sombrio permanente y el cacao.

’__50mbﬁo temporal.

Los arbolitos de cacao necesitan de un buen sombrio hasta el momento
en que sus copas estén bien cerradas. El fin de este sombrio no sélo es
disminuir la intensidad de luz sino, también, proteger del viento. Entre las
especies mas utilizadas como sombrio temporal merecen citarse el platano y
banano, matarratén, yuca e higuerilla.

Hay veces que por alguna causa el sombrio temporal no proporciona la
sombra apropiada, y es necesario recurrir a la siembra de especies de rapido
crecimiento como la crotalaria, guandul y doranceé, entre otros.
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FIGURA 31. Platano de & meses de edad.

Platano v banano:
en Colombia se conside-
ran buenas especies de
sombrio no sélo por su
crecimiento rapido, sino
también por su valor
comercial, Se acostum-
bra sembrarlos a la
misma distancia del ca-
cao. A los 6-9 meses de
plantados ya proveen
sombra (Figura 31).

Cuando el platano y
banano tienen valor co-
mercial, el agricultor se
resiste a tumbarlos opor-
tunamente y eso per-
turba el crecimiento nor-
mal de los arboles de
cacao.

Matarraton (Figura
32): se usa también
como sombrio perma-
nente en mezcla con
otras especies. Se siem-
bra por medio de estacas
de 1 metro de largo y
enterradas en el suelo
15-20 cms. Su estableci-
miento es relativamente

facil pero a veces se dificulta en suelos muy arcillosos. Crece rapidamente y

su follaje es ralo.

Como sombrio permanente se siembra a 12 x 6 metros y como temporal
a la misma distancia del cacao pero sometido a un raleo progresivo a medida

que el cacao se desarrolla.

| Sombrio permanente.

Se establece en el campo al mismo tiempo que se siembra el platano o
banano, cuando éstos se usan como sombrio temporal. El semillero de los
arboles de sombrio permanente se hace 4-5 meses antes de la fecha sefialada
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FIGURA 32. El matarratén es una especie ampliamente usada como sombrio temporal v permanente.

para la siembra del platano y se le debe prodigar los mismos cuidados que se
tienen con el cacao.

Las principales especies utilizadas en Colombia son las siguientes:

Buacaro, cambulo, cantagallo o ciicuta (Figura 33): de hojas
redondeadas v flores amarillas. Su desarrollo es rapido y tiene una copa
compacta y baja. Se adapta bien a las zonas hiimedas. No se debe sembrar
a menos de 18 metros. Prospera bien en las vegas de los rios.

Cachimbo, bucare o anaco (Figura 34): de flores rojas y porte alto en
forma de candelabro. Se reproduce facilmente por estaca o semilla.
Generalmente se siembra a una distancia de 12 x 12 metros y bajo estas
condiciones proporciona un 30% de luminosidad.

No resiste ventarrones fuertes y sus ramas son quebradizas. Su comporta-
miento es mejor en tierras escurridas y secas. Predomina en los departamentos
de Huila, Tolima, Valle y Santander.

Cedro amarillo, nauno o igua (Figura 35): de hojas pequenias,
ramificacion equilibrada y alta. Su madera tiene valor comercial. Prospera en
ambientes secos y suelos fértiles (San Jerénimo, departamento de Antioquia).
Su propagacion es por semilla.
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FIGURA 33. Biicaro, sombrio permanente de buen comportamiento en zonas cdlidas himedas.

FIGURA 34. Cachimbo, sombrio permanente de tierras escurridas v fértiles.
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FIGURA 35. Cedro amanillo o igud: sombrio permanente de ambientes cdlidos v secos v suelos fértiles.

FIGURA 36. Pisquin o carbonero: sombrio muy comun en zonas cafeteras de Antioguia.
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Pisquin, carbonero, galapo o bayeto antioqueiio (Figura 36): de
configuracién ideal para sombrio. De porte muy alto; prospera bien en zonas
con temperaturas entre 20 y 24°C. Es propenso a ser atacado por algunas
plagas y fragil a los vientos fuertes, especialmente cuando los arboles tienen
muchos afos. Se propaga por semilla. Es una de las especies de sombrio
predominantes en algunas zonas cafeteras del departamento de Antioquia.

Guamo santafereiio o rabo de mono (Figura 37): de crecimiento
relativamente répido y ramificacién alta. Tiene hojas grandes y de facil
descomposicion. Se comporta muy bien en la zona marginal cafetera baja y
junto con el pisquin o carbonero constituyen los sombrios tipicos de las zonas
cafeteras del pais. Recientemente se ha encontrado que es un hospedante de
la enfermedad de las raices del cacao conocida como “llaga estrellada™ vy
por eso no se aconseja utilizarlo como sombrio en lugares donde esta dolencia
se presenta con cierta intensidad. Su propagacién es por semilla. La madera
tiene valor como combustible doméstico.

Pinon de oreja, orejero, dormilon o carito (Figura 38): de gran
porte, ramificacion alta y hojas menudas. Prospera bien en ambientes secos
y terrenos altos. Su propagacién es por semilla. Los frutos son muy apetecidos
por el ganado debido a que tienen una pulpa dulce.

Saman o campano (Figura 39): de gran porte, ramificacién alta y hoja
menuda. Se parece al cedro amarillo pero su desarrollo es mayor. De

FIGURA 37. Guamo santaferefio o rabo de mono: sombrio de zonas cafeteras bajas.

i
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FIGURA 38. Pinén de oreja o dormildn: sombrio de ambientes medios v cdlidos secos v terrenos altos.

FIGURA 39. Saman o campano, sombrio de gran porte y ramificacién alta.
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crecimiento un poco lento. Prospera bien en ambientes calientes, hiimedos y
secos sobre terrenos fértiles. Por el gran desarrollo de la copa se debe sembrar
minimo a una distancia de 24 x 24 metros. Su propagacion es por semilla.

Es conveniente advertir que se deben sembrar por lo menos dos especies
de arboles de sombrio permanente a una distancia que debe estar de acuerdo
con la frondosidad de sus copas. Por lo general el espaciamiento usado para
el sombrio es un muiltiplo de la distancia de siembra del cacao.

Las especies de sombrio del orden de las leguminosas (con frutos dentro
de una vaina) tienen las ventaja de enriquecer el contenido de nitrégeno del
suelo de tal manera que la fertilizacion nitrogenada serd menor cuando estas
especies constituyen el sombrio permanente de la plantacion.

| Iqutriciﬁn. |

Exigencias nutricionales: el cacao es una planta exigente en nutrientes, si
se compara con otros cultivos tropicales de ciclo vegetativo largo. Sin embargo,
los requerimientos de nutrientes varian de acuerdo al material de siembra y a
las condiciones de cultivo, especialmente al grado de sombreamiento. La
maxima produccién de cacao resultara de la combinacién de un sombrio
moderado con un suelo de fertilidad natural alta o adecuadamente fertilizado.
En suelos de baja fertilidad la sombra opera como un regulador de la actividad
metabdlica de la planta, disminuyendo el consumo de nutrientes y atenuando
el empobrecimiento del suelo. *

Es posible entonces utilizar para cacao suelos de baja fertilidad, sin
restricciones fisicas, pero complementados con el uso de correctivos y
fertilizantes.

La decision de aplicar fertilizantes y correctivos depende fundamentalmente
del estado en que se encuentre el cultivo, especialmente de las practicas de
manejo, grado de sombrio, profundidad y drenaje del suelo y finalmente del
nivel de productividad.

Para fertilizar, el agricultor debe tener en cuenta los tres principios generales
que se enumeran a continuacion:

1. El suelo es un recurso natural no renovable. Su conservacion requiere del
manejo adecuado de sus propiedades y la reposicion de los nutrientes
extraidos por las cosechas.

2. Para que la fertilizacion produzca sus méaximos efectos es necesario que la
plantacion esté al dia en todas las labores de cultivo.
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3. Las férmulas y dosis de fertilizacion deben proporcionar maxima
rentabilidad y el minimo riesgo posible.

Analisis quimico del suelo: las recomendaciones de fertilizaciéon se basan
en los resultados del anélisis quimico del suelo. Estudios hechos en el Brasil
indican que en suelos de mediana a alta fertilidad es posible cultivar el cacao
los primeros cinco afios sin agregar fertilizantes ni correctivos. En suelos de
baja fertilidad, la fertilizacion depende de los niveles criticos de nutrientes,
especialmente del fésforo (P) y potasio (K).

Recomendaciones de fertilizacion:

La fertilizacion se basa en la disponibilidad de nutrientes del suelo. Para
cacao en produccién y en suelos con bajos contenidos de fésforo, se
recomienda aplicar 90 kilos de fésforo en forma de P,O, por hectarea y por
ano. Aquellos que tienen contenidos medios recibiran 45 kilos y los que tienen
altos contenidos no necesitan adiciones de fésforo.

En el caso del potasio, la recomendacién es similar a la del f6sforo. Cultivos
en suelos con bajos contenidos de este elemento recibiran 90 kilos de potasio
en forma de 6xido de potasio mientras que aquéllos con contenidos medios
la dosis recomendada es de 45 kilos y los que tienen altos contenidos no
requieren potasio adicional.

Cuando se trata de plantaciones con sombrio de leguminosas (matarratén,
igua, guamo, saman, etc.) no es indispensable aplicar fertilizantes nitrogena-
dos. Pero si el sombrio esta compuesto de otra clase de arboles, es aconsejable
aplicar minimo 30 kilos de nitrégeno por hectarea y por afio.

Localizacion del fertilizante: en arboles jovenes, los fertilizantes se
distribuyen en bandas alrededor de los arboles. El ancho de las bandas
depende de la edad de los érboles. Tratandose de cultivos adultos en
produccion, la fertilizacion se puede hacer al voleo sobre la superficie del suelo
y se obtiene la misma eficiencia que cuando se practica en forma localizada
(Figuras 40 y 41).

Epocas de fertilizacion: cacaos en crecimiento se fertilizan en pequenas
dosis unas tres veces al afio. Cacaos adultos se fertilizan dos veces al ano: al
comienzo de las lluvias, cuando ocurre la floracién y fructificacion, y 4-5 meses
después.
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12 - 24 y 30 meses
después del
trasplante.

Del 3er. afio en
adelante.

2 - 12 meses
después del
trasplante.

FIGURA 40. Localizacién v distribucion del fertilizante en cultivos de cacao de diferentes edades {(adaptado
de CEPEC, 1978).

Resultados de pruebas de fertilizacion:

Respuesta al fosforo: en Nigeria se han encontrado respuestas al
fosforo en suelos que contienen menos de 12 ppm (parte por millén) en los
primeros 15 cms. del suelo. Si el contenido de fésforo esta entre 7 y 12 ppm
se considera moderadamente deficiente y con menos de 7 ppm el suelo es
muy deficiente.

Respuesta al nitrogeno: depende del grado de sombrio vy de la
disponibilidad del fésforo. Cacaos poco sombreados en suelos pobres de
fésforo no dieron respuesta al nitrégeno a menos que se aplicara también
fésforo. El contenido de nitrogeno en el suelo no es un dato muy util para
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estimar la respuesta que
se tendra con la fertili-
zacion nitrogenada. En
cambio las concentracio-
nes de nitroégeno en las
hojas si son de mucha
ayuda pues en Nigeria,
por ejemplo, se ha lo-
grado una gran respuesta
cuando el nitrégeno de
las hojas esta por debajo
del 1.8%.

Respuesta al pota-
sio: en Ghanase encon-
traron deficiencias de po-
tasio en las plantas
cuando los suelos con-
tenian menos de 0.2
miliequivalentes por 100
gramos, considerando los
primeros 15 cms. de
suelo. En Brasil, suelos
con un contenido de
potasio inferior a 0.1
miliequivalentes se consi-
deran muy deficientes.

FIGURA 41. Aplicacién de fertilizante en una plantacién de cacao
adulta.

Analisis foliar:

Sirve para evaluar el estado nutritivo de la planta a partir de las cantidades
de nutrientes existentes en las hojas. Sin embargo, en cacao el analisis foliar
ofrece algunas dificultades de muestreo pues la composicion nutricional de la
hoja puede ser enmascarada por los efectos de la edad y su grado de
exposicion a la luz en tal forma que no refleja realmente la cantidad de
nutrientes disponibles en el suelo y aprovechados por la planta.

En el cuadro No. 1 aparecen las concentraciones de nutrientes establecidas
por Murray para hojas de cacao normales y deficientes muestreadas a una
edad de 5-10 semanas.

63



MANUAL PARA EL CULTIVO DEL CACAO

Cuadro No. 1. Concentraciones de nutrientes en hojas de cacao
segiun Murray (Wood & Lass).

Nutriente Concentracion en % de materia seca
Normal Bajo Deficiente
Nitrogeno Mayor que 2.0 1.8-2.0 Menor que 1.8
Fosforo Mayor que 0.2 0.13-0.2 Menor que 0.13
Potasio Mayor que 2.0 1.2-2.0 Menor que 1.2
Calcio Mavyor que 0.4 0.3-0.4 Menor que 0.3
Magnesio Mayor que 0.45 0.2-0.45 Menor que 0.2

Abonos organicos: conservan la humedad del suelo, mitigan las temperatu-
ras del suelo, mantienen y mejoran las propiedades fisicas y quimicas del suelo
especialmente en cacaos expuestos al sol.

Sin embargo, por los volimenes de aplicacién y su costo actual es
aconsejable usarlos en fincas que dispongan de explotaciones de animales
en forma complementaria (aves, cerdos o vacunos).
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Capitulo 7

Labores de cultivo

El sostenimiento de una plantacién de cacao en buenas condiciones de
produccion implica un conjunto de operaciones cuya ejecucion obedece a
un calendario previamente elaborado. Esas operaciones son fundamental-
mente las limpiezas o desyerbas, podas, regulacién de sombrio, control de
plagas y enfermedades y la fertilizacion. En algunas regiones pueden ser
importantes, también, los drenajes y el riego suplementario.

’_l.aimpiezas o desyerbas.

Cuando se logra establecer una plantacién equilibrada con sus copas
formando un dosel de hojas continuo, a semejanza de paraguas tocandose
por sus ribetes, las limpiezas se reducen a eliminar las malezas que se
encuentran sobre los bordes de los lotes y en aquellos sitios donde por
diferentes causas penetra la luz del sol. Desafortunadamente, se encuentran
numerosas plantaciones que no reunen esas caracteristicas y en ellas las
limpiezas representan una operacién periédica y costosa.

Las limpiezas en cacao se pueden hacer con machete o con herbicidas. El
machete es la herramienta mas utilizada en Colombia para las limpiezas pero
tiene el inconveniente de que con facilidad se ocasiona heridas en los arboles,
provocando dafios directos o propiciando el ataque de algunas enfermedades
graves como las llamadas “mal del machete” y el “‘cancer del tronco™ o
“llaga roja’’.

En general se deben hacer 3-4 rondas de limpiezas en el afo. El costo esta
entre 20-30 jornales por hectarea.

Los herbicidas han recuperado importancia como método de control de
malezas de cacao, especialmente con la aparicion en el mercado del
GLIPHOSATO, producto registrado con la marca Roundup. Las aplicaciones
de Gliphosato sobre cacao en produccién han sido todo un éxito en Costa
de Marfil, Brasil y Malasia. En Colombia, las experiencias de la Compaiiia
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Nacional de Chocolates S.A. con este producto para las limpiezas tanto del
cacao en crecimiento como en producciéon han arrojado buenos resultados.
En el primer caso se recomienda el uso de una pantalla acoplada a la boquilla
para evitar efectos de deriva del herbicida sobre el cacao joven.

El Gliphosato es un producto costoso y. por consiguiente, su aplicacién se
debe hacer bajo una supervision estricta. Se debe tener en cuenta que el
producto necesita 4 horas de tiempo seco después de su aplicacion para que
su eficiencia sea total. Ademas, para emplear la minima cantidad de producto
se recomienda hacer una limpieza previa con machete de tal manera que las
aplicaciones se hagan sobre los rebrotes pequenos. La dosis del producto
comercial es de 0.5 litros por 100 litros de agua utilizando una aspersora de
presion constante y una boquilla teejet. Se ha observado que con la adicion
de 250 gramos de Urea por cada 100 litros de Roundup + agua, mejoran los
efectos del herbicida.

El PARAQUAT soélo
o en mezcla con DIU-
RON, también ha obrado
como herbicida eficaz en
cacao. La dosis de Para-
quat es de 0.25 kilos por
hectarea cuando se usa
solo o 0.2 kilos cuando

se usa en mezcla con 2.5
kilos de DIURON.

)
i odas.

En general se cono-
cen dos tipos de podas:
de formacién y de man-
tenimiento.

En arboles jovenes la
poda de formacion se
reduce exclusivamente a
eliminar todos los brotes
que salen por debajo del
primer verticilo de ramas
o molinillo y a despuntar
las ramas que tienen el
habito de agobiarse (Fi-
gura 42). Esta dltima
FIGURA 42. Poda de formacion en un darbol de cacao joven. operaciéon ayuda a que
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el &rbol forme su copa a una altura apropiada v facilita las labores de cosecha
y otras labores de cultivo.

La poda de mantenimiento (Figura 43), consiste en suprimir todas las ramas
innecesarias (chupones), secas, enfermas y desgarradas; plantas parasitas,
epifitas y trepadoras; nidos de hormigas y comejenes; frutos enfermos,
danados por animales y sobremaduros que se encuentran en los arboles en
produccién. La poda de mantenimiento se acostumbra hacerla después de
que termina la temporada de cosecha no soélo por la mano de obra que exige
esta operacion sino, también, porque se evitan dafios a las flores, frutos
pequenios (pepinos) y frutos adultos. La eliminacion de chupones conviene
hacerla todo el tiempo para lo cual se aprovechan las rondas de cosecha.

La poda de mantenimiento deber ser lo mas ligera posible pues de lo
contrario hay una reduccion en el follaje y en la produccion, ademas de que
se aumentan los gastos por limpiezas como resultado de la penetracion de la
luz del sol en el suelo. Solamente en algunos casos, cuando existen problemas
de enfermedades como fitoftora, moniliasis y escoba de bruja entre otras, es
necesario intervenir un poco mas la copa con el fin de aumentar la visibilidad
en la parte superior del arbol y asi poder retirar todos los frutos y érganos
enfermos que generalmente constituyen poderosas fuentes de infeccion.

FIGURA 43. Poda de mantenimiento en drboles de cacao en produccién.
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|_Regulaci6'n de Sombrio.

Con el tiempo, el sombrio de los arboles de cacao puede volverse excesivo
o insuficiente.

Cuando el sombrio se torna excesivo se debe hacer una reduccién, para
lo cual es muy aconsejable el uso de arboricidas quimicos como el 2,4-D y el
2,45-T. Un producto comercial que ha dado buenos resultados es el
TORDON 101 en una concentracién del 50% aplicado con un inyector
comercial alrededor del tallo en trayectos de 10 centimetros. La ventaja que
tienen los arboricidas es la de que los arboles tratados van soltando las ramas
sin causar danos de consideracion.

Cuando el sombrio es insuficiente se hace necesario reponer los arboles
faltantes. Para ello se aprovechan los espacios vacios mas grandes y alli se
siembran especies de rapido crecimiento a distancias cortas. El matarratén es

una especie que en Colombia y Brasil se ha utilizado exitosamente con esa
finalidad.

’—Conirol de plagas y enfermedades.

Existen plagas de importancia local o regional cuyo control es indispensable
para lograr una buena sanidad de los arboles y cosechas. LLas medidas de
control estardn de acuerdo con el tipo de problema presente y deben ser
efectuadas oportunamente. En Colombia, el grajo amarillo o monalonion
constituye la plaga de mayor incidencia en las zonas célidas frescas; la
moniliasis y la escoba de bruja son enfermedades fungosas de amplia
distribucién y eSpecialmente severas en los climas calidos himedos como los
Llamos Orientales y Uraba en el departamento de Antioquia.

‘ i ertilizacion.

Después de tener al dia las labores de cultivo antes enumeradas, la
fertilizacion se convierte en un factor clave de produccion. Se debe tener en
cuenta la disponibilidad de nutrientes del suelo, el grado de sombreamiento,
la férmula, dosis y época de aplicacién del fertilizante.
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‘—Brenaies y riegos.

El cacao no soporta periodos de encharcamiento largo porque la falta de
aire en el suelo interrumpe todo tipo de formacién y crecimiento de érganos
y crea condiciones favorables para el ataque de algunas enfermedades entre
las cuales es comin el cancer del tronco o llaga roja (causada por el hongo
Phytophthora spp.).

En algunas partes, la construccion de zanjas de desagiie representan una
obra fundamental para habilitar los terrenos destinados a la produccion de
cacao y, por consiguiente, el sostenimiento de estas zanjas es una labor que
se debe realizar regularmente si se quieren mantener en 6ptimas condiciones
de funcionamiento (Figura 44).

Otros lugares se caracterizan por presentar temporadas secas largas (tres
meses 0 mas) y el cacao no recibe los 120-140 milimetros de lluvia al mes
que requiere el cultivo para su produccién normal. En tales situaciones se
debe disponer de un sistema de riego que suplemente las necesidades de la
planta.

FIGURA 44, Las zanjas de desagiie se deben mantener en buenas condiciones de funcionarmiento.
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Capitulo 8

Insectos

El cacao es una planta propensa al ataque de insectos dafiinos llamados
PLAGAS. Sin embargo, también hay insectos BENEFICOS. Intervienen en
la produccién y defensa del arbol (polinizan las plantas y devoran insectos
dafiinos).

’_lnsectos Plagas. |

Algunas especies de insectos ocasionan dafios directos a la planta. Son ellos
el monalonion, los trips, el picudo de los frutos y retofios tiernos, loritos verdes
y hormigas arrieras. Otras actGan como transmisoras o estan de alguna manera
asociadas con enfermedades de importancia como las chinches harinosas de
Africa Occidental y los escolitidos o pasadores del tronco en Latinoamérica.

Monalonion: llamado, también, chupanga, quema o grajo amarillo. En
Colombia se han reportado varias especies pero especialmente dos de ellas
se han encontrado ocasionando severos dafios: Monalonion dissimulatum
(Figura 45) y Monalonion annulipes (Figura 46).

M. dissimulatum: ataca exclusivamente los frutos y puede ocasionar grandes
pérdidas en las cosechas si no se controla a tiempo. Prospera en ambientes
himedos y sombreados, por lo tanto, las poblaciones del insecto son
favorecidas por las lluvias, el exceso de sombra y la falta de poda de los arboles
de cacao.

Control: para bajar la poblaciéon del insecto y atenuar los dafios se
recomienda regular el sombrio y podar los arboles. Si la plaga persiste es
necesario atacarla directamente ya sea aplastando los insectos con la mano,
quemandolos con una tea encendida o aplicando insecticidas Gnicamente en
los sitios donde estan asentados. Los insecticidas que mejor han obrado son
Nuvan 50, Malathion 57%, Dipterex y productos equivalentes.
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FIGURA 45 M. dissimulatum:
insecto vy dafios en los frutos.

Las aplicaciones se pueden programar a intervalos de 15 dias, previa
inspeccion del campo y detecciéon de nuevas generaciones del insecto.

M. annulipes: ataca los frutos pero su principal dano lo produce en los
brotes nuevos. Se presenta cuando hay excesiva luminosidad.

Control: reponer la sombra faltante sembrando estacas largas de matarraton
o sembrando platano o banano. En caso de emergencia aplicar los mismos
insecticidas, dosis e intervalos de aplicacion utilizados para el M. dissimulatum.

Trips o bichos de candela: desde el punto de vista econémico, es una de
las plagas mas serias que se presentan en la zona cacaotera del estado de
Bahia, Brasil.
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FIGURA 46. Monalonion
annulipes: insecto v dafio
il en los frutos.

En Colombia, ya se han reportado casos en que se ha tenido que recurrir
al control quimico.

El dafio es provocado por los estados juveniles (Figura 47) y adultos del
insecto. El ataque se localiza en el envés de las hojas causando fuerte
defoliacion. En los frutos producen una coloracion herrumbrosa que impide
conocer el momento de maduracién confundiendo a los operarios en las
cosechas.

Los principales factores que favorecen las poblaciones de trips son las
temperaturas altas, falta de sombra, verano y presencia de frutos y hojas en
estado medio de madurez.

Control: se debe procurar el mantenimiento del sombrio temporal por el
mayor tiempo que sea posible y evitar el establecimiento de cultivos con
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SRS S e 2

FIGURA 47. Trips: colonias del insecto sobre frutos.

sombra permanente escasa o a pleno sol. Igualmente se deben eliminar
aquellas especies de plantas que sean hospederas de la plaga.

La decision de aplicar insecticidas debe estar auxiliada por una medida de
la poblacién del insecto. Para el estado de Bahia, Brasil, CEPLAC recomienda
hacer aplicaciones cuando se encuentran 2-3 insectos por hoja o 10% de frutos
con colonias de trips.

Entre los insecticidas mas utilizados para el control quimico de los trips se
encuentran el Dipterex, Malathion y Basudin.

Picudo de los frutos y retofios tiernos: es un pequefo cucarron provisto de
un pico fuerte, de color oscuro o negro con sendas manchas blancas en cada
ala (Figura 48). El dafio es ocasionado por el insecto adulto que al alimentarse
con su pico perfora frutos de cualquier tamafio y brotes tiernos (Figura 49).

Los cogollos atacados se secan, estimulando la emisién de brotes que al ser
consecutivamente afectados desarticulan el crecimiento normal del arbol y
originan, también, una fuerte reduccién del area foliar.

El insecto suele presentarse en plantaciones que no han llegado a su plena
madurez y expuestas a altas condiciones de luminosidad. Algunos casos serios
fueron reportados en la zona de Uraba departamento de Antioquia, que
ameritaron la adopcién de medidas de control.
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FIGURA 48. Estado adulto del picudo de los frutos y retorios tiemos del cacao.

Control: si el sombrio permanente atin no prodiga una buena sombra, se
debe prolongar la vida del sombrio temporal todo el tiempo que sea posible.
En los sitios poco sombreados, sembrar estacas largas de matarratén a
distancias cortas.

Saltahojas o loritos verdes: el dafo es ocasionado por los estados juveniles
o ninfas y adultos del insecto que se localiza en el envés de las hojas tiernas
con el fin de alimentarse. Provocan enrollamiento de las hojas, defoliacion y
retardo en el crecimiento. Su presencia es mas notoria en las épocas secas y
en cultivos poco sombreados.

Control: evitar siembras de cacao a pleno sol o con escasez de sombrio y
suministrar riego en épocas de sequia. Si las poblaciones del insecto son altas,
aplicar Gnicamente en donde se presentan los focos, productos sistémicos
como Roxién, Diostop, Dimecrén o productos similares.

Hormiga arriera: ataca principalmente las hojas de la planta, pero, también,
corta flores, frutos pequenos (‘‘pepinos’’) y corteza de frutos adultos.
Construye extensos nidos subterraneos donde cultiva un hongo que le sirve
de alimento.

Control: no es facil pero si se emprende una camparfia general y permanente
para tratar los arrierales, los resultados seran efectivos.
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FIGURA 49. Daiio del picudo en los brotes tiemos del cacao.

Para tratar la hormiga
arriera se aconseja usar
productos que no ten-
gan efectos dafiinos so-
bre el medio ambiente.
Actualmente se esta apli-
cando Lorsban 2.5% en
polvo insuflado en los
nidos.

Chinches harinosas:
son muy frecuentes en
cacaos de Africa y se
conocen por ser transmi-
soras de enfermedades
virosas. Generalmente vi-
ven asociadas con hor-
migas de distintos géne-
ros. En Ameérica se han
reportado algunas espe-
cies de chinches harino-
sas pero no se conoce
la presencia del virus.

Escolitidos o pasado-
res del tronco (Figura
50): atacan el tronco y
las ramas de cacao pro-
vocando el secamiento
de las partes atacadas y
llegando hasta ocasionar
la muerte de la planta.

Cuando los pasadores interesan el tronco, la planta muestra sintomas de
amarillamiento general de las hojas hasta que quedan totalmente secas (Figura
51). Un corte transversal en el tronco revela la enorme cantidad de galerias
construidas por los insectos (Figura 52). La muerte del arbol se produce por
la penetracion de hongos, como el del mal del machete o mancha azul, a
través de los orificios abiertos por los insectos o porque ellos mismos se han
encargado de transmitirlos. Un claro indicio del ataque de pasadores es la

presencia de aserrin en ramas y troncos.

Los pasadores generalmente se presentan en cultivos establecidos en suelos
pobres y acidos, sometidos a una inadecuada nutricion o bajo condiciones
que causan su debilitamiento. La deficiencia de humedad es el factor que mas
favorece el ataque y colonizacién de la planta por el insecto.
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FIGURA 50. Pasadores del
tronco y ramas del cacao.

5

FIGURA 51. Sintomas extermos de
un drbol de cacao atacado
por pasadores.
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FIGURA 52. Parte intema de un tronco de cacao atacado por pasadores.

Control: corregir la acides del suelo, fertilizar y evitar deficiencias hidricas.
Podar ramas debilitadas v enfermas y quemarlas. Eliminar arboles que no
tengan posibilidades de recuperacion.

’_lnsectos beneéficos.

En el sistema natural de una plantacién de cacao existen algunos insectos
que actian como agentes polinizadores. Otros ayudan a mantener las
poblaciones de insectos plagas en unos niveles que no representan danos
econdémicos para la produccién. Estas especies que favorecen al cacao se
llaman insectos benéficos.

Polinizadores: son mosquitas del tamafio de un “jején’”’. Son responsables
de la polinizacién de las flores del cacao y, por consiguiente de su produccién.
Abundan en las épocas hiimedas y se crian en una variedad de sustratos en
putrefaccién, especialmente cascaras de frutos de cacao, frutos pequenos
secos, hojas secas de cacao y tallos de platano y banano.

Parésitos y depredadores: compuestos por avispas, chinches, cucarrones,
algunas hormigas y moscas que parasitan y devoran estados inmaduros y
adultos de insectos dafinos. Las “‘rezanderas”, ‘“‘mariapalitos’, v avispas
conocidas como ‘‘chepas” (Figura 53) son ejemplos de insectos que se deben
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FIGURA 53. Las avispas conocidas como ‘'chepas” son benéficas por el papel que juegan contra las
plagas.

proteger porque son enemigos naturales de los insectos plagas v hacen parte
de lo que se conoce como control biolégico.

rem animales benéficos.

Los lagartijos, sapos y pajaros son voraces comedores de insectos daninos.
Se deben proteger y evitar el deterioro de su ambiente natural.

No se podria terminar el capitulo sin hacer una clara advertencia sobre el
peligro que se corre ante el uso indiscriminado e inconsulto de los productos
quimicos conocidos como INSECTICIDAS. Estos productos son toxicos para
el hombre y animales de sangre caliente de tal manera que su utilizacién debe
estar restringida a los casos estrictamente necesarios y bajo la receta de un
técnico idéneo.

Al manipular los insecticidas se deben tomar precauciones con el fin de
evitar riesgos para la salud del operario y prevenir la contaminacion del medio
ambiente. Se deben poner en practica las siguientes recomendaciones:

1. Leer y seguir rigurosamente las indicaciones que aparecen en los rotulos
y etiquetas de los envases de los productos.
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10.

1l

1Y
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Preparar los productos siempre al aire libre.

Evitar el contacto directo con los productos y usar guantes, botas,
maéscaras, pantalones y camisas de mangas largas.

Lavar las manos o las partes del cuerpo que entran en contacto con los
productos con jabén y abundante agua.

Nunca destapar con la boca vélvulas, boquillas y piezas de las bombas
de aspersion.

Enterrar o quemar los envases desocupados.

Evitar aplicaciones contra el viento o muy debajo de los arboles.

No dejar arrimar nifios u otras personas ni animales domésticos durante
las aplicaciones.

No fumar ni comer cuando se esté aplicando el producto.

Lavar la ropa, mascara y botas después de cada jornada y banarse con
bastante agua y jabon.

Guardar los productos en los envases originales y en sitios exclusivamente
destinados a ellos y que estén fuera del alcance de los nifos y animales
domeésticos.

Destruir cualguier producto cuya naturaleza se desconozca.
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Capitulo 9

Enfermedades

Son diversas las enfermedades que afectan al cacao y su importancia varia
entre regiones, paises y continentes segin la intensidad con que ellas se
presentan. Hay enfermedades de distribucion mundial como la ‘“‘mancha
negra de la mazorca’’ pero oftras estdn menos diseminadas y su presencia se
halla confinada a unos pocos paises verbi gratia, la moniliasis y la escoba de
bruja.

En este capitulo se trataran exclusivamente aquellas enfermedades que en
Colombia son causantes de cuantiosas pérdidas y otras que tienen importancia
potencial especialmente en areas en donde se adelantan programas de
siembras nuevas.

(causada por el hongo Moniliophthora roreri)

Es una enfermedad exclusivamente del fruto. Se conoce, también, como
ceniza, pasmo o hielo.

La dnica zona del pais que se encontraba libre de esta enfermedad era la
de los Llanos Orientales pero, a finales de 1987, fue reportada en el municipio
de Cubarral, departamento del Meta, convirtiéendose en un factor mas que
amenaza los rendimientos del cacao en esos contornos.

Sintomas v signos, condiciones favorables y diseminacion: los sintomas
varian de acuerdo con la edad del fruto. Cuando el fruto esta afectado antes
de los tres meses de edad, se deforma y al cabo de 20-25 dias toma una
coloracion café (Figuras 54 y 55). En frutos mayores de tres meses el sintoma
caracteristico es una serie de puntos oscuros bajo la epidermis (Figura 56),
que maés tarde dan origen a una mancha de color marrén o café. Después de
7-10 dias todos los frutos enfermos, con el sintoma de coloracion café, se
cubren con una capa algodonosa, primero blanca y después cremosa, que
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4 FIGURA 54. Deformacién producida
por la moniliasis en frutos menores
de tres meses de edad.

FIGURA 55. Mancha café en un
fruto de menos de tres meses
de edad atacado por moniliasis.
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corresponde a las estruc-
turas del hongo. La parte
cremosa esta confor-
mada por las esporas del
hongo que son sus es-
tructuras de multipli-
cacién y que al ser dise-
minadas por el viento
provocan la enfermedad
en una extension de 20-
30 metros a partir de la
fuente de infeccion.

Se ha dicho que la
enfermedad es favore-
cida por las lluvias y
condiciones hiimedas de
la plantacién. Sin em-
bargo, su presencia a
niveles epidémicos en
areas tan secas como el
Alto Magdalena en el
departamento del Huila
y zona bananera del Mag-
dalena, hacen presumir
que el factor climatico
que probablemente pro-
picia maés el desenvolvi-
miento de la moniliasis
es la temperatura.

FIGURA 56. Puntos oscuros bajo la epidermis, resultado de la
infeccion por maniliasis en frutos de tres meses o mas de edad.

Control: la presencia permanente de frutos enfermos cubiertos de esporas
(Figura 57) dentro de la plantacién, explica los continuos y altos indices de
infeccién que se registran en las cosechas de cacao. Por lo tanto, el control
de la enfermedad se reduce a bajar rigurosamente de los arboles los frutos
que se encuentran enfermos a intervalos de una semana. En esa forma se
evita que el hongo forme sus estructuras de propagacién. Los frutos enfermos
se pueden dejar en el suelo sin someterse a ningtin tratamientosespecial, pues
experiencias de la Compafiia Nacional de Chocolates S.A.indican que
epidemiologicamente, estas fuentes de infeccién no tienen mucha lmportan(:la
como fuentes de contagio. -

La practica de remover los frutos enfermos debe estar complementada con
otras labores de cultivo, especialmente con la poda que ayuda a mejorar la
visibilidad de la copa de los arboles y facilita la deteccién de los® frutos
enfermos.
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FIGURA 57. Esporas o estructuras de multiplicacion del hongo que
causa la moniliasis.

Se dispone de algu-
nas evidencias que pare-
cen indicar que el clon
IMC-67 posee cierto tipo
de tolerancia a la moni-
liasis. Su confirmacion
definitiva permitiria abri-
gar esperanzas sobre el
futuro de este material
como fuente de resisten-
cia en la bidsqueda de
hibridos menos suscepti-
bles.

‘—‘Escoba de bruja

(causada por el hongo
Crinipellis pemiciosa).

Junto con la monilia-
sis ha sido un verdadero
flagelo del cacao en Co-
lombia y Ecuador. Es
dificil estimar las pérdi-
das que causa porque
no sélo afecta al fruto
sino, también, las inflo-
rescencias, yemas pro-
ductoras de ramas vy
pulvinulos de las hojas.
Los frutos atacados, es-
pecialmente cuando es-
tan jovenes, se pierden
totalmente.

Sintomas v signos, condiciones favorables vy diseminacion: los sintomas son
variados segun el 6rgano y edad en que éste es infectado. En las figuras 58,
59, 60, 61 y 62 se muestran los principales sintomas que permiten definir en
qué momento el cacao ha sido atacado por la escoba de bruja.

Es importante destacar que el hongo responsable de la escoba de bruja
s6lo ataca tejidos nuevos en crecimiento y es por eso que la enfermedad
prolifera en las épocas de floracion y emision de rebrotes.

Las estructuras de fructificacion del hongo se forman Gnicamente sobre las
escobas secas 3-4 meses después de que ellas estan completamente muertas.
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FIGURA 58. Inflorescencia de cacao infectada por escaba de bruja.

FIGURA 59. Brote formado a partir de yema vegetativa atacada por escoba de bruja.
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FIGURA 60. Fruto pequerio
deformado por escoba
| de bruja.

FIGURA 61. Fruto adulto con
mancha negra y dura resultado
del ataque de escoba de bruja.
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FIGURA 62. Sintomatologia de un darbol de cacao deteriorado por escoba de bruja.

Estas estructuras se llaman basidiocarpos (Figura 63), vulgarmente paragtiitas,
y dentro de ellas se albergan las esporas que son las responsables directas de
las nuevas infecciones.

Por su ubicacién, las escobas localizadas en la parte superior del arbol son
las que tienen mayor importancia como fuentes de infeccion. Las esporas se
liberan en las horas de la noche y son transportadas por el viento hacia los
tejidos sanos para causar nuevas infecciones.

Control: la eliminacién de las escobas y frutos enfermos es hasta el
momento, el tnico método de control eficaz. Para la regién de Uraba,
Antioquia, se recomienda hacer una poda sanitaria en los tres primeros meses
del afio y una segunda poda 5-6 meses después. Para las condiciones de los
Llanos Orientales, la primera remocién de escobas debe hacerse en abril-mayo
y la segunda en agosto-septiembre. Todos los 6rganos eliminados se pueden
dejar en el suelo, cubiertos con hojarasca cuando la béveda foliar del cultivo
presenta aberturas, y cuando la boveda foliar esté cerrada, basta dejarlos
encima del terreno.

Es conveniente eliminar los arboles muy susceptibles y mantener en
completa observacion aquellos que presentan cierto grado de incidencia.

Es posible recuperar plantaciones que fueron abandonadas por los altos
niveles de escoba de bruja registrados en ellas. El método aconsejado es
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FIGURA 63. Basidiocarpos o paragiiitas: estructuras donde se
forman las esporas infecciosas de la escoba de bruja.

someter los arboles afec-
tados a una poda fuerte,
elirninando total o par-
cialmente las ramas en-
fermas, segiin el grado
de severidad, y seleccio-
nando periédicamente
los brotes nuevos que
conformaran la parte aé-
rea nueva. Cada 5-6
meses se hard una poda
sanitaria de las escobas
que aparezcan en los
arboles bajo tratamiento
y al cabo de dos afios
se tendran arboles sanos
y productivos (Figura
64).

Para evitar la ex-
pansion de la escoba de
bruja hacia aquellas re-
giones que aln se en-
cuentran libres, es con-
veniente mantener una
campafia educativa con
el fin de ensefiar al agri-
cultor la forma de reco-
nocer la enfermedad y
las medidas que se de-
ben tomar en caso de
que se presente.

I i itoftora o mancha negra de la mazorca

(causada por Phytophthora spp.).

En general las pérdidas causadas por esta enfermedad en Colombia son
relativamente bajas aunque en algunas areas y bajo ciertas condiciones

pueden llegar a tener gran importancia.

Se ha observado con algtin grado de intensidad en la zona marginal cafetera
baja del pais, valle del rio Catatumbo, zona de Arauca (islas del Charo y
Gaviotas) y parte alta de la zona de Uraba. En las vegas de los rios expuestos
a inundaciones, se registran también brotes de notable consideracion.
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Sintomas v condicio-
nes favorables: se pre-
senta en frutos de cual-
quier edad aunque es
mas frecuente en aqué-
llos que estan préoximos
a su madurez (Figuras
65 y 66). El sintcma
caracteristico es la pre-
sencia de una mancha
de color pardo que mas
tarde se oscurece y
agranda hasta cubrir todo
el fruto.

La infeccion puede ocu-
rrir, también, en chupo-
nes, hojas y pelos absor-
bentes. En vivero y bajo
condiciones de alta hu-
medad se han registrado
pérdidas de arbolitos
hasta en un 70%.

Los frutos enfermos
que permanecen colga-
dos de los arboles, cés-
caras en descomposicion
y galerias construidas
por hormigas con suelo
y residuos vegetales so-
bre el tronco y frutos,
constituyen fuentes de
infeccion de importancia variable. Recientemente se sospecha que los pelos
absorbentes o raices adventicias pueden llegar a ser un foco primario de
infeccion de Phytophthora.

FIGURA 64. Arboles de cacao rehabilitados después de dos arios
de haberse sometido a una renovacion de la copa.

La lluvia se considera como el factor climatico de mayor importancia para
la ocurrencia de la enfermedad pues no sélo proporciona condiciones
favorables sino que contribuye a la diseminacion del agente causal.

Control: la enfermedad se puede restringir en parte mediante la reduccién
del sombrio, limpiezas regulares, desagiies, y poda de los arboles de cacao
complementado con la eliminacion de musgos, plantas epifitas, chupones y
destruccién de hormigueros presentes en el tronco, ramas y frutos. Se debe
evitar el amontonamiento de los residuos de cosechas alrededor de los arboles
de cacao. La remocion semanal de frutos enfermos es una préactica que ayuda
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FIGURA 65. Fruto pequerio afectado por mancha negra.

FIGURA 66. Fruto préximo a la madurez atacado por mancha negra.
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a disminuir los focos de infeccion de mazorca negra y permite el
aprovechamiento de gran parte de los granos antes de que sean contaminados
por el hongo.

Aplicaciones de fungicidas a base de cobre (50% de cobre) en la proporcién
de 4.8 kilos por hectarea, constituye un método efectivo de control. El
momento e intervalo de aplicacién deben ser determinados localmente. Sin
embargo, en forma general se recomienda iniciar las aplicaciones cuando se
intensifican las lluvias y baja la temperatura, antes de que los niveles de la
enfermedad alcancen la tasa del 1%. En la Granja La Nacional municipio de
Tamesis en el departamento de Antioquia, se han efectuado tres aplicaciones
de cipricos a intervalos de un mes con resultados econémicamente
aconsejables.

rCincer del tronco o llaga roja
(causado por Phytophthora spp.).

Menos frecuente que la mancha negra de la mazorca, el cancer del tronco
se ha presentado especialmente en cacaos sembrados en terrenos de clima
medio o en suelos de clima célido sujetos a inundaciones frecuentes o
prolongadas. Es una enfermedad de importancia potencial y de caracteristicas
graves porque termina con la muerte del arbol afectado.

Sintomas v dispersion: en su fase inicial, se observa en el tronco o en las
ramas rastros de una supuracién o chorreadura que ha ocurrido sobre la
corteza (Figura 67). Al extirpar corteza y lefio de la parte supuestamente
afectada se descubre una mancha rojiza en la madera con bordes bien
definidos (Figura 68) desde la cual brota un liquido de color vino tinto.

Se ha comprobado que el hongo causante del céncer se desarrolla
especialmente a partir de frutos infectados de mancha negra que permanecen
adheridos al tallo o ramas durante largo tiempo.

En Colombia, muchos casos de cancer estan asociados con insectos como
el tornero menor, frecuente en el departamento del Huila, y con escolitidos o
pasadores. Alta pluviosidad y humedad relativa son condiciones que
predisponen a la enfermedad.

Control: mantener la plantacién en buenas condiciones de limpieza, regular
sombra y proporcionar a los arboles una buena nutricién. Evitar heridas con
herramientas cortantes y ejercer un control eficaz de los insectos que con
frecuencia se encuentran asociados.
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FIGURA 67. Rastros de la supuracién que ha corrido sobre la corteza a causa del cancer del tronco.

Descartar para siembras nuevas terrenos que sean propensos a inundarse.

Cuando las medidas de prevencién resultan inefectivas se recurre al control
quimico. Un producto que ha probado tener caracteristicas curativas es el
METALAXYL al 0.25%. Con una brocha o hisopo se aplica la suspensién del
producto en agua, previo raspado superficial de la corteza del area lesionada,
y cubriendo un poco mas de la parte enferma. Cada 2-3 meses se debe estar
revisando la plantaciéon para tratar aquellos arboles que aparezcan enfermos.

,_MErosado o brasa

(causada por el hongo Corticium salmonicolor)

No es facil estimar las pérdidas causadas por el mal rosado porque los dafios
generalmente son indirectos. El ataque se localiza en las ramas de abanico y
en el tallo principal por debajo del molinillo u horqueta (Figura 69). El
desarrollo de la enfermedad en arboles menores de dos afios normalmente
provoca su muerte a menos que ellos sean tratados oportunamente.

En Colombia se ha registrado la enfermedad especialmente en el Suroeste
vy Uraba Antioquefios v en la zona de la Esmeralda en el departamento de
Caldas.
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FIGURA 68. Mancha rojiza descubierta en la madera a causa del atague del cancer del tallo.

Sintomas y condiciones favorables: al recorrer el campo se observan algunas
ramas secas en los arboles y al examinar la corteza de estas ramas lesionadas
se encuentran incrustaciones de aspecto pulverulento. Ellas corresponden a
las estructuras reproductivas del agente causal. El hongo invade toda la corteza
y produce la muerte de la rama afectada.

La enfermedad es ciclica y se presenta en las épocas mas lluviosas y frias
del ano.

Control: evitar condiciones de excesiva humedad dentro de la plantacion,
Para ello se aconseja establecer un buen drenaje superficial acompaniado de
un sombrio adecuado y podas de los arboles de cacao.

Las ramas enfermas se deben cortar y retirar de la plantacion.

En el Brasil, el control quimico ha proporcionado una eficiencia del 90%
con los fungicidas sistémicos BAS 40100 F y PROPICONAZOLE*, COBRE
SANDOZ y PEPROSAN** tuvieron una efectividad del 97% y 93%
respectivamente.

* PROPICONAZOLE: nombre genérico de los productos comerciales TILT, DESMEL v RADAR,
** PEPROSAN: mezcla de oxicloruro de cobre, maneb (10%) v zineb (10%)
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En la zona de La
Esmeralda, departa-
mento de Caldas, el mal
rosado se ha controlado
exitosamente con una
pasta preparada con tres
partes de Cal macilla,
una parte de oxicloruro
de cobre y agua hasta
lograr una consistencia
de pintura. La pasta se
aplica con hisopo o bro-
cha sobre las partes afec-
tadas.

Md del Machete

(causado por Cera-
tocystis fimbriata).

Esta enfermedad se
encuentra casi siempre
asociada con pequenos
cucarrones denominados
“pasadores”, con heri-
das de machetes o cortes
de podas. El arbol muere
a consecuencia del ata-
que de la enfermedad.

FIGURA 69. El mal rosado-se localiza en las ramas de abanico v
en el tallo por debajo de la horqueta o molinillo,

En Colombia, la enfermedad ha sido reportada en casi todas las regiones
cacaoteras y las pérdidas mas graves se han presentado en cultivos de criollos
o descendientes de criollos que son los materiales mas susceptibles.

Sintomas y condiciones favorables: en las ramas y tallos atacados
generalmente se observan sitios donde se acumula aserrin de madera
pulverizado. El arbol comienza a marchitarse y rapidamente muere.

Las hojas secas permanecen pegadas a los arboles por algin tiempo (Figura
70).

Parece que las intensas sequias e inundaciones son factores que debilitan
los arboles y los sittian en condiciones propicias para el ataque de la
enfermedad.
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FIGURA 70, Sintomas del mal del machete: el arbol se muere y las hojas secas permanecen colgadas.

Control: la mejor forma de prevenir el mal del machete es evitar heridas
en los arboles durante las limpiezas y mermar los dafios ocasionados en las
podas y cosechas.

En cultivos donde la enfermedad es una reconocida molestia conviene
desinfestar las herramientas cortantes cada vez que se pase de un arbol a otro
durante las podas y deschuponamientos.

Mitigar todo lo que sea posible aquellas condiciones que tienden a debilitar
los arboles de cacao.

[_ldaga estrellada o Rosellinia

(causada por Rosellinia pepo).

Aparece reportada en Trinidad y paises del caribe como la pudricién
radicular mas comiin en los arboles de cacao.

El ataque se presenta por sectores y su dispersion es lenta.
Sin embargo, en algunas zonas del pais la llaga estrellada se esta

presentando con fuerte intensidad y se ha convertido en un problema sanitario
de importancia potencial.
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Sintomas: el arbol
afectado presentaun ama-
rillamiento del follaje y
una pérdida gradual de
las hojas dando el as-
pecto de ‘“‘paloteo’ (Fi-
gura 71). Las raicillas se
mueren y a medida que
el hongo avanza se mue-
ren, también, las raices
mas gruesas. Cuando el
hongo llega al cuello, el
arbol muere.

Entre la corteza y el
lefio de las raices en
descomposicion  se
puede apreciar los aba-
nicos blancos formados

por el micelio del hongo
(Figura 72).

Control: el aislamiento
de los focos por medio
de zanjas de 30 x 80 -
100 centimetros, cons-
truidas alrededor de los
arboles enfermos, ha sido
una préactica que ha fun-

FIGURA 71. Aspecto externo de un drbol de cacao afectado por cionado bien en diferen-
Rosellinia. tes lugares del pafs.

Sin embargo, en la regién de Santagueda en el departamento de Caldas,
esta practica no ha logrado contener el avance de la enfermedad y se ha tenido
que recurrir al arranque de los arboles enfermos procurando extraer las raices
mas gruesas que son las que constituyen un buen sustrato alimenticio para el
desarrollo del hongo. Esta medida es sumamente costosa y no seria
aconsejable para el agricultor.

La Rosellinia es una enfermedad que requiere ser estudiada en
Colombia porque su comportamiento aparentemente es mas agresivo que
en otras partes donde se conoce y no se dispone de informaciéon sobre la
biologia, diseminacién y control que permita su adecuado manejo. El Instituto
Colombiano Agropecuario y las Universidades deberian ayudar a buscar
soluciones para esta molestia que amenaza el futuro del cultivo en algunas
regiones del pafs.
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FIGURA 72. Abanicos miceliales blancos entre la corteza y el lefio de Jas raices de cacao pertenecientes a
Rosellinia.
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Capitulo 10

Beneficio

El propésito del beneficio es ofrecer al fabricante granos de cacao secos,
con una humedad entre el 6% y el 7%, libres de impurezas, con buen aspecto
externo y con sabor y aroma naturales.

El proceso de beneficio comprende una serie de operaciones que
comienzan con la cosecha y partida de las mazorcas, sigue con la fermentacion
y secado del grano y termina con la clasificacion y el almacenamiento.

mecolecdén y partida. |

Los frutos o mazorcas se recolectan cuando estan maduras: se reconocen
porque las mazorcas de color verde cambian a amarillo-naranja y las de color
rojo a rosado-naranja (Figuras 73 y 74). No es aconsejable recolectar mazorcas
aun verdes porque dan origen a granos internamente de color morado y de
sabor amargo vy astringente a pesar de que se hayan fermentado
adecuadamente.

La frecuencia de recoleccion depende del volumen de cosecha y de la
presencia de plagas, enfermedades y animales dafinos. En tiempo de escasez
la recoleccion se puede hacer cada 3 semanas mientras que en época de
cosecha es aconsejable recolectar una vez por semana o a mas tardar cada 2
semanas.

En Colombia las épocas de cosecha normalmente ocurren en los meses
de mayo-junio y octubre-enero, de acuerdo al regimen de lluvias de la zona
considerada.

La recoleccion de las mazorcas se efectia con herramientas bien afiladas:
tijeras de jardineria, machete y horquilla 0 medialuna. El corte se debe hacer
lo mas cerca posible a la base de la mazorca evitando heridas o dafios en el
sitio de donde salen los frutos y que se conoce como cojin floral.
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FIGURA 73. Estado ideal de
madurez de la mazorca
de color verde.

FIGURA 74. Estado ideal de
madurez de la mazorca
de color rojo.
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El nimero de mazorcas que un operario puede recolectar en el dfa varia
con el flujo de la cosecha. Al comienzo, se recolectan 600-800 mazorcas por
jornal mientras que en el fuerte de la cosecha el rendimiento sube a 1.500
mazorcas.

La partida de las mazorcas normalmente se efectia dentro de la misma
plantacién, en sitios donde previamente se ha determinado hacer los
montones o pilas de frutos. De esta manera el agricultor se ahorra el acarreo
de las cascaras y se facilita su distribucién en el campo devolviendo al suelo
gran parte del potasio que se ha extraido en la cosecha (Figura 75).

Antes de partir las mazorcas, se separan las sanas de las enfermas o danadas
con el fin de beneficiar por aparte los granos correspondientes a cada grupo
v evitar el deterioro de la calidad del cacao sano.

Las mazorcas se abren con un machete corto por medio de un golpe que
se da en forma sesgada sobre el fruto empujando la corteza hacia afuera
(Figura 76). Un operario diestro abre de 2.000 a 2.500 mazorcas en una
jornada diaria sin herir los granos. En algunas partes acostumbran partir las
mazorcas con un mazo hecho de madera fuerte. Debajo del sitio de partida
se pone una tela plastica o de fique, con el fin de que los granos no se mezclen
con hojas, tierra o basura. Los granos se sacan con los dedos de la mano,
deslizandolos a lo largo del corazén o placenta. Se debe sacar todo el material

FIGURA 75. Las mazorcas se abren en el campo y los cascarones se devuelven al suelo.
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FIGURA 76. Con un machete corto se abren las mazorcas sin herir los granos,

extrafio que esté envuelto con la masa de cacao fresco, con el propésito de
asegurar la limpieza del producto final.

En fincas tecnificadas de algunas zonas productoras se emplean 55 jornales
entre la recoleccion, partida, fermentacion, secado y clasificacién de 1 tonelada
de cacao seco.

Las méquinas que se han disefiado para partir las mazorcas no son
suficientemente versétiles para moverlas en el campo y no separan muy bien
los granos de las céascaras, razones por las cuales no han tenido el beneplacito
del productor.

B

Al salir del fruto, los granos de cacao estan envueltos por una pulpa blanca
de sabor agridulce. Al amontonarse los granos, los microbios que estan alli
presentes descomponen la pulpa y provocan una serie de cambios internos
que confieren al producto final el color marrén y el sabor y aroma tipicos del
chocolate.

El chocolate elaborado a partir de granos NO FERMENTADOS carece de
aroma y presenta una fuerte astringencia mientras que al prepararse con
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granos FERMENTADOS se mitiga la astringencia y el sabor a chocolate se
desarrolla bien.

En latinoamérica la fermentacién generalmente se realiza en cajas de
madera localizadas en lugares cubiertos y protegidos de la intemperie. Las
cajas deben quedar separadas de las paredes y del piso minimo 15 centimetros
con el fin de mantener constante la temperatura durante la fermentacién. Las
cajas deben tener orificios en el fondo para propiciar la réapida salida de los
liquidos que se liberan de la masa de granos.

Las cajas de fermentacion pueden ser usadas individualmente o acoplarse
en escaleras de 3, 4 o 5 unidades (Figuras 77 y 78).

El tamafio y nimero de las cajas de fermentacion estara de acuerdo con la
produccién de la finca en la semana de cosecha mas fuerte que normalmente
es el 10% de la produccion total del afio. En el cuadro No. 2 aparecen las
dimensiones y capacidad de las cajas de fermentacion mas frecuentemente
utilizadas.

FIGURA 77. Caja de fermentacién individual.
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FIGURA 78, Cajas de fermentacién acopladas en escalera de 3 unidades.

Cuadro No. 2. Dimensiones y capacidad de las cajas de
fermentacion mas frecuentemente usadas en las
fincas de cacao.

Centimetros Capacidad en kilogramos
Largo Ancho Alto Fresco Seco
50 40 40 54 21
100 70 60 378 144
150 80 60 648 246

Una finca que produzca 20 toneladas de cacao seco al afo, necesitara
fermentar 2 toneladas en la semana mas fuerte para lo cual debe disponer
de 15 cajas individuales de 100 x 70 x 60 centimetros o 5 escaleras de 3 cajas
cada una de estas mismas dimensiones.

El proceso de fermentacién genera calor y la temperatura de la masa de
granos alcanza niveles de 48-50 grados centigrados después de dos dias de
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su iniciacion. Menos de 100 kilos y més de 2.000 kilos de granos no fermentan
bien por los métodos normales.

La duracién de la fermentacion depende fundamentalmente de la variedad
de cacao. El cacao criollo fermenta en 2-3 dias mientras que el forastero tarda
3-7 dias. Normalmente los hibridos que se siembran en Colombia fermentan
en 5-6 dias, sin embargo, el tiempo optimo de fermentaciéon debe ser
determinado localmente.

Para que la fermentacion sea uniforme los granos se deben voltear o
remover. El volteo permite la entrada de aire a la masa de granos y permite
asf la adecuada continuidad del proceso fermentativo. Generalmente el primer
volteo de la masa de granos se hace dos dias después de comenzada la
fermentacién y se contintia con un volteo diario hasta que el proceso termina.

Las cajas no se deben llenar completamente. Se recomienda dejar un
espacio libre minimo de 10 centimetros para evitar que los granos se salgan
de la caja cuando aumenta el volumen de la masa. Después de llenas, las cajas
se cubren con hojas de platano o costales para disminuir las pérdidas de
temperatura.

La fermentacién, se puede efectuar tambien en camillas o paseras de 120
x 90 x 10 centimetros, con un fondo provisto de regletas de madera de 5
centimetros de ancho separadas por ranuras de 3 milimetros o de esterilla de
guadua (Figura 79).

Las camillas se colocan una encima de otra hasta conformar un conjunto
con un minimo de 7 camillas. Normalmente la camilla inferior se deja vacia.

Sélo después de 24 horas de iniciada la fermentacién se cubre el conjunto
de camillas con un cobertor de fique o lona para retener el calor. Con este
método la fermentacién demora 4 dias.

Una de las ventajas de la fermentacién en camillas es que la masa no
necesita removerse pues este método permite una buena aireacion de los
granos.

Pruebas realizadas en Colombia indican que la fermentacién en camillas
necesita un tiempo minimo de 5 dias cuando se realiza con cacaos hibridos
en regiones con un promedio de temperatura anual de 23-24°C.

Después de la fermentacién, los granos, se deben secar para reducir el
contenido de humedad del 60% al 6 - 7% vy asi poder almacenarlos con

105



MANUAL PARA EL. CULTIVO DEL CACAO

FIGURA 79. Camilla o pasera utilizada para fermentar y secar el cacao en pequerias fincas.

seguridad. Durante el secado, se continia y completa la fermentacion y, por
consiguiente, este proceso juega un papel determinante en la reduccion del
sabor amargo y astringente y el desarrollo del color pardo de los granos bien
fermentados.

El ritmo de secado tiene una estrecha relacién con el sabor y calidad de los
granos. Si es muy lento, se originan hongos que producen malos sabores; si
es muy rapido, se interfieren cambios internos en los granos que pueden
provocar sabores excesivamente acidos. El cacao adquiere un mejor color,
aroma y gusto cuando se seca gradualmente. Por lo tanto, el secado natural
o al sol es considerado como el mejor método de secado.

FSecado Natural.

Las principales instalaciones utilizadas en Colombia para el secado al sol
son las siguientes:

1. Esteras de guadua o cafabrava, extendidas sobre largueros de madera
sostenidos con estacones de unos 60 centimetros de altura (Figura 80), son
de amplio uso en el departamento del Huila.
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FIGURA 80. Esteras de guadua o cafabrava para el secado del cacao al sol.

FIGURA 81. Casa Elba modificada con carros corredizos para el secado al sol.
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El cacao se riega sobre la estera y en caso de lluvias se protege con tela
pléstica o se enrolla y se coloca bajo techo.

2. Casa Elba modificada con carros corredizos (Figura 81). Los carros
corredizos permiten un méaximo aprovechamiento de la construccién.

La capacidad de secado de un carro o plataforma de 3 metros de largo
por 2 metros de ancho y 10 centimetros de altura es de 60 kilogramos de
cacao seco con una capa de 5 centimetros de espesor.

Segtn la intensidad del sol, el cacao se seca en 4-7 dias. Durante el
secado los granos se deben revolver con un rastrillo o pala de madera
cada dos o tres horas para que la operacién sea lo mas uniforme posible.

3. Camillas o paseras: muy utilizadas en fincas de pequefia extensién. Se
colocan sobre largueros de guadua sostenidos por estacones de unos 60
centimetros de altura.

rSecado Artificial.

En regiones muy lluviosas o en plantaciones de gran extensién, no es
posible hacer uso del secado natural para beneficiar toda la cosecha. Se tiene
que apelar al secado artificial que consiste en hacer pasar aire caliente a través
de la masa de granos.

Las instalaciones para secado artificial mas comunes actualmente en
Colombia son los silos (Figura 82) y estufas cuya fuente de calor puede ser
carbén mineral, coque, ACPM y lefia.

Precauciones que se deben tomar en la fermentacion y el secado:

1. Las instalaciones para fermentacion y secado deben ser de madera.

2. No se deben usar patios de cemento o plataformas metalicas para secar
los granos.

3. Evitar que el cacao se moje durante el secado, especialmente en los
primeros dias.

4. Aprovechar la operacion de secado para retirar hojas, pedazos de cascaras,
placentas y cuerpos extranos y para separar los granos pegados.

5. Cada vez que se vayan a utilizar instalaciones de fermentacién y secado
debe hacerse una buena limpieza de ellas.
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FIGURA 82. Silo utilizado para el secado artificial del cacao.

Para conocer el punto de secado se procede de la siguiente forma: en la
marfiana, antes de extender el cacao al sol, se toma un punado de granos y si
al apretarlos dan la sensacion de que se revientan, quiere decir que el grano
ya alcanzo el grado de sequedad requerido.

El grano fermentado y seco tiene una apariencia externa hinchada o rolliza
y el color es canelo o café rojizo. Interiormente el grano presenta una estructura
cuarteada, es de color marrén (Figura 83), aroma agradable a chocolate y
sabor ligeramente amargo.

rClasiﬁcacién.

El cacao de calidad comercial debe reunir ciertas caracteristicas. Las mas
importantes son las siguientes:

1. Los granos deben estar fermentados y completamente secos, libres de
olores y sabores anormales o extrafios y de evidentes signos de
adulteracion.

2. Granos libres de insectos.
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3. Granos de tamafio uniforme, practicamente libres de granos quebrados y
de pedazos de céscara y otros cuerpos extrafios.

Los principales defectos que afectan la calidad del cacao y que tienen en
cuenta los consumidores para asignarle el correspondiente grado de
clasificacion son los siguientes:

Granos con hongos: al partir el grano, se observan a simple vista sus
estructuras (Figura 84). Los granos con hongos
tienen mal olor y sabor.

Granos Pizarrosos: granos sin fermentacién. Se conocen por el color
gris negruzco en mas de la mitad de la superficie
interna expuesta al cortar el grano longitudinal-
mente por todo el centro (Figura 85).

Granos infestados  granos que contienen insectos o que muestran
por insectos: evidencias del dafio que ellos causan (Figura 86).

Granos germinados:  granos que presentan un orificio como consecuen-
cia del crecimiento del germen (Figura 87).

Bien fermentado

FIGURA 83. Estructura y color intemos de un grano de cacao bien fermentado y seco.
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FIGURA 84. Hongos intemos en
- los granos de cacao.

FIGURA 85. Grano pizarroso:

sin fermentar.
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FIGURA 87. Grano germinado, propenso a ser atacado por hongos e insectos.
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FIGURA 88. Grano plancho, enjuto o arrugado: con muy poca almendra.

Granos planchos: granos que al cortarse son tan delgados que no
alcanzan a dar una superficie completa de la semilla (Figura 88).

Existen unos estandares internacionales de clasificacién que se basan en el
corte longitudinal de los granos por todo el eje central.

Para el efecto se toma una muestra de 300 granos, representativa del lote
que se pretende clasificar, y se cuentan los granos defectuosos. Se calculan
los porcentajes de defectos y se comparan con los niveles del Cuadro No. 3.
correspondientes a las cifras maximas permisibles segtin las normas.

Cuadro No. 3. Estandares internacionales de clasificacion
(1969)
(Porcentajes maximos por conteo)

Calidad % Granos % Granos % Granos con insectos,
con hongos pizarrosos germinados y planchos

Primera 3 3 3
Segunda 4 8 6

113



MANUAL PARA EL. CULTIVO DEL CACAO

Las asociaciones de comerciantes de cacao de Londres y Francia basan sus
estandares de clasificacion en el grado de fermentacion y niveles de defectos
de los granos. Cuadro No. 4.

Cuadro No. 4. Estandares de clasificacion de la Asociaciéon de
Cacao de Londres (Wood & Lass, 1985).

% Maximo de defectos

Defectos Bien fermen- Corrientemente fermen-
tado tado

Granos pizarrosos 5 10

Granos con hongos, infestados 5 10

o dafados por insectos

En Colombia, el Instituto Colombiano de Normas Técnicas (ICONTEC)
imparti6 los siguientes niveles de clasificacion para el cacao de primera clase
destinado al mercado interno (Norma 1252 para cacao en grano).

Humedad : maximo 8%

Granos mohosos : maximo 3% por conteo
Granos infestados

por insectos y

germinados : maximo 3% por conteo
Pasilla : maximo 1% por conteo
Granos pizarrosos : méaximo 5% por conteo
Granos bien

fermentados : minimo 65% por conteo

Pero, frente a la necesidad de colocar algunos excedentes en el mercado
externo, el pais se vi6é forzado a revisar la norma y acomodarla a los
estandares internacionales de clasificaciéon. Y en Julio de 1988 el Comité
convocado por el ICONTEC para este efecto, acordé establecer una
CALIDAD UNICA determinada por las siguientes caracteristicas:

Humedad : maximo 7%
Granos mohosos : maximo 3% por conteo
Granos pizarrosos : maximo 3% por conteo

Granos infestados por : maximo 2% por conteo
insectos y germinados
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Pasilla

Granos bien fermenta-
dos

Granos regularmente
fermentados

Gramaje (Gramos /100

- maximo 1% por conteo
: minimo 65% por conteo

: maximo 35% por conteo

: minimo 105

granos)

l eso del Grano.

En promedio, se espera que un grano pese minimo 1.0 - 1.2 gramos,
equivalente a 100-120 gramos por 100 granos de cacao. Cuando el nimero
de gramos es menor que 90, con seguridad que el lote de cacao tendra un
descuento en el precio. El peso del grano depende en primer término de la
variedad y en segundo término de la cosecha (Cuadro No. 5). En Colombia,
los datos del nimero de gramos por 100 granos es variable destacandose el
cacao de Santander por su buen tamano (Cuadro No. 6).

Cuadro No. 5. Namero de gramos de cacao por 100 granos de

muestra en diferentes paises productores (Wood
& Lass, 1985).

Pais Cosecha No.gramos/ 100granos
Ghana y Nigeria Principal 105 -111
Costa de Marfil Principal 95 - 108
Costa de Marfil Mitaca 76 - 83
Brasil -- 95 -117
Malasia peninsular - 80 -117
Papua Nueva Guinea - 111-133

Cuadro No. 6. Numero de gramos por 100 granos de cacao de
algunas regiones de Colombia (Compaiia Nacio-
nal de Chocolates, septiembre de 1987)

Departamento o Cosecha No. de gramos /100
Intendencia granos
Santander Mitaca 117 - 125
Norte de Santander Mitaca 96 - 98
Arauca Mitaca 90 - 106
Antioquia Mitaca 116
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FIGURA 89, Bodega para el almacenamiento del cacao,

‘Almacenamiento.

El cacao almacenado en zonas tropicales esta propenso a ser atacado por
hongos e insectos si no se toman especiales cuidados. Ademas, el
almacenamiento prolongado bajo condiciones himedas puede originar un
incremento en los niveles de acidos grasos libres, lo cual es una causa de
deterioro de la calidad.

La bodega o depésito para el almacenamiento de cacao debe tener piso
de cemento y paredes de ladrillo o bloques de concreto (Figura 89). Las
puertas y ventanas deben proveer suficiente ventilacion y si la pintura externa
del edificio es blanca o clara, las variaciones de temperatura dentro del
almacén seran minimas.

Los sacos de cacao se deben arrumar sobre estibas de 5-10 centimetros
de alto. Se deben dejar pasillos amplios entre los arrumes y las paredes para
facilitar la inspeccién de los sacos.

El cacao es un producto vegetal higroscépico y en ambientes himedos
absorbe agua hasta quedar en equilibrio con la humedad el aire. En el Cuadro
No. 7 se muestran los contenidos de humedad de los granos que guardan
equilibrio con las humedades relativas del ambiente.
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FIGURA 90. Polilla de los depésitos: estados adulto v larva.

FIGURA 91, Dario al grano causado por la polilla de los depésitos.
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Cuadro No. 7. Porcentaje de humedad de los granos en

equilibrio con la humedad relativa del aire
(Wood & Lass, 1985).

% humedad relativa % humedad del grano
del aire
71 7.15
75 7.45
81 8.65
84 9.30
S0 12.65

Los granos de cacao con mas del 8% de humedad estan en equilibrio con
una humedad relativa del aire por encima del 80%. Bajo estas condiciones los
granos son contaminados por hongos que impregnan el producto de un mal
sabor exponiéndolo a su total deterioro. Por esta razén no es aconsejable
almacenar cacao en lugares himedos.

Los insectos, también constituyen una seria amenaza para el cacao
almacenado en condiciones inadecuadas. Los mas comunes son la polilla de
los depésitos (Figuras 90 y 91) y el cucarroncito del grano (Figuras 92 y 93).

La limpieza de los almacenes y un grano bien seco, constituyen elementos
esenciales para evitar que los insectos lleguen a causar dafio. Sin embargo,
cuando los granos son atacados hay que acudir al uso de fumigantes como
BROMURO DE METILO O FOSFINA. Estos fumigantes son altamente toxicos
y deben ser aplicados por personas expertas.

Para ambos tratamientos se requiere una tela plastica que cubra los sacos
y unos pisabordes con el fin de sellar la camara y evitar la fuga de gases.

Se usan 500 gramos de BROMURO DE METILO por cada 10 toneladas o
3 tabletas de FOSFINA por 1 tonelada de cacao. Después del tratamiento, el
cacao debe dejarse airear suficientemente para asegurarse la total desaparicion
del gas.
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FIGURA 92. Cucarroncito del grano: estado adulto.

Dano de Araecerus
fasc1cu]atus

FIGURA 93. Danos del cucarroncito del grano.
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Capitulo 11
Mano de obra

La mano de obra es el componente principal en la estructura de costos de
una plantacién de cacao y se mide en términos de Namero de Dias-Hombres
o Numero de Jornales.

El nimero de jornales que requiere el establecimiento y mantenimiento
de una hectérea de cacao es muy variable y depende de las labores especificas
que se deban realizar, del medio ambiente y de la habilidad o destreza de los
operarios. Conviene advertir que en muchas regiones se acostumbra emplear
mujeres y nifos para cierto tipo de tareas -beneficio, por ejemplo- y su
rendimiento laboral es inferior a un dia - hombre. Para ese caso se puede
tomar en cuenta una equivalencia de trabajo de dos tercios en ia mujer y un
tercio en el nino con respecto al hombre adulto.

En este capitulo se presentan unos modelos que indican en forma global
las necesidades de mano de obra. Sin embargo, para cada situacion particular
se debe elaborar un presupuesto que incluya en forma discriminada todas las
operaciones que hacen parte de la estructura de explotacién de cada cultivo.

Antes de analizar los requerimientos de mano de obra, es conveniente
conocer algunos indices de productividad, estimados de acuerdo con los
rendimientos de plantaciones con diferentes niveles tecnolégicos v que se
muestran en el Cuadro No. 2.
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Cuadro No. 2. Estimativos de rendimientos promedios por
hectarea correspondientes a plantaciones de cacao hibrido de
diferente edad y con una poblacion de 1.000 - 1.200 arboles
(Compania Nacional de Chocolates S.A., 1988).

Edad (aios) Grano seco
Kilos / ha.

250
500
750
1.000
1.200
1.200
1.200
1.200

oV OO A W

Necesidades de mano de obra y material de siembra para el establecimiento
de 1 hectarea de cacao a una distancia de 3x3 metros (1.100 arboles/
hectarea).

PRIMER ANO

I. Mano de obra No. Jornales
Labores

Preparacion del terreno.
1. Socola, tumba del bosque y repique de la madera 30

Siembra de los sombrios, temporal y permanente

1. Deshierba para el trazado 16

2. Trazado 6

3. Ahoyado para sombrios 10

4. Preparacion y siembra del platano y sombrio perma- 15
nente

5. Deshierbas (dos) 20

Semillero para cacao.

1. Construccién del vivero para 1.100 plantas 8
2. Preparacion de la tierra, llenado de bolsas y siembra

de las semillas de cacao. 6
3. Cuidados al almécigo: riegos, deshierbas y aspersiones 4
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4. Deshije del platano 10

Trasplante del cacao al sitio definitivo

1. Deshierba antes del trasplante 10
2. Trazado y estaquillado 10
3. Ahoyado. Huecos de 30 x 30 x 30 cm. 18
4. Trasplante del cacao 16
5. Plateo y fertilizacion quimica del cacao 10

Total Jornales Primer Ao 174

II. Materiales.

1. Colinos de platano: 1.200 unidades
2. Bolsas de polietileno: 1.200 unidades
3. Semillas de cacao: 1.200 unidades

4. Varas para trazado: 1.200 unidades
5. Sombrio definitivo: 40 arbolitos

SEGUNDO ANO
I. Mano de obra No. Jornales
Labores.

. Deshierbas (4 rondas) 4
. Deschuponamientos

. Control de plagas

. Plateos para fertilizacion

Fertilizacion quimica

. Resiembras

. Deshije del platano y arreglo del sombrio permanente 16
. Cosecha de platano 18

0010V UT A LN =
B0 RN D

Total Jornales Segundo Afio 94
II. Materiales.
1. Fertilizante quimico: 200-250 kilos
TERCER ANO
I. Mano de obra
Labores.

1. Deshierbas (4 rondas) 40
2. Podas y deschupamientos 10
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3. Plateo del cacao y fertilizacién quimica 14
4. Control de plagas 4
5. Deshije del platano y arreglo del sombrio permanente 16
6. Cosecha de platano 28
Total Mano de Obra Tercer Afio 112

II. Materiales No. Jornales

1. Fertilizante quimico: 270 a 370 kilos

CUARTO ANO
I. Mano de obra
Labores.
1. Deshierbas (4 rondas) 32
2. Podas y deschupamientos 14
3. Deshije del platano y arreglo del sombrio permanente 14
4. Control de plagas y enfermedades 8
5. Fertilizacion quimica 5
6. Beneficio de 500 kilos: cosecha, partida, fermentacion,
secado y clasificacion. 25
Total Mano de Obra Cuatro Afios 98

Il. Materiales
1. Fertilizante quimico: 270 a 370 kilos
Total Mano de Obra en Cuatro Afos 478

Necesidades de mano de obra para el mantenimiento de 1 hectarea de
cacao con una produccién de 1.200 kilos (7 afios de edad).

I. Mano de obra No. Jornales
Labores.

1. Deshierbas (4 rondas) 20

2. Podas y deschupamientos 16

3. Control de enfermedades y plagas 20
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4. Regulacion de sombrio
5. Fertilizacion quimica
6. Beneficio de 1.200 kilogramos de cacao: cosechas,

partida de frutos, fermentacion, secado y clasificacion.

Total Mano de QObra
II. Materiales

1. Fertilizantes quimicos: 350 kilos
2. Empaques de fique: 10 unidades

65
129
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Capitulo 12

Rehabilitacion y
renovacion de plantaciones

Los cultivos llamados perennes como el cacao, la palma de aceite, el
cocotero y el té, entre otros, tienen un modelo de produccién que se puede
separar en tres periodos asi: a. produccién réapida creciente; b. produccion
estable y c. produccién decreciente.

En Malasia se afirma que los maximos rendimientos del cacao se alcanzan
entre los 15 y 25 afos de edad y que la vida econémicamente productiva se
extiende hasta los 50. Igualmente indican que a partir de los 26 afios se origina
una merma gradual de la produccién y un aumento constante de los costos.

Para los brasilenios, la vida econémica del cacao en el estado de Bahia esta
alrededor de los 40 afios.

l_Rehabilitaciﬁn.

El propésito de la rehabilitaciéon es evitar el envejecimiento prematuro y
restablecer los rendimientos del cultivo por medio de la aplicacién oportuna
de buenas practicas de manejo. Es indispensable tener un diagnéstico que
permita aislar aquellos factores responsables del deterioro de la produccién.

En Colombia, para definir si se trata de un caso de rehabilitacién es
indispensable estudiar los siguientes factores.

1. Deshierbas: la demora en hacer las limpiezas deteriora el aspecto de los
arboles y merma su potencial de produccién.

2. Regulacién de sombrio: se presentan dos casos:

A. Exceso de sombra: es un factor que reduce la produccion. Ocurre
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frecuentemente en plantaciones sembradas con semilla ‘‘regional”
de los departamentos del Tolima, Huila, Santander y Cauca.

Para reducir la sombra se pueden emplear dos criterios: a) cuando el
cielo no es visible desde debajo de la copa del arbol de sombrio, eso
indica que su follaje es muy denso y hay que proceder a eliminarlo v,
b) si las copas de los arboles se superponen, se elimina el arbol que
tenga la copa mas densa.

En forma practica no es facil precisar cuantos arboles de sombrio
deben permanecer en una hectarea de cacao. Eso dependera de la
amplitud de las copas de las especies que se utilicen. Es bueno advertir
la conveniencia de usar minimo dos especies de sombrio como medida
de precaucién ante cualquier eventualidad que pueda afectar una de
las especies. Para tener idea de la densidad de sombrio deseable, se
menciona el caso del Sur de Bahia, Brasil, en donde se recomienda
disponer de 25-30 arboles de una especie de Erythrina por hectarea
de cultivo.

B. La escasez de sombra, también, es un factor negativo pues provoca
un desbalanceamiento nutritivo y origina “‘paloteo’ en los arboles
de cacao. Hay, ademas, insectos plagas que abundan maés bajo estas
condiciones.

La escasez de sombra se remedia sembrando en los espacios vacios
(“claros’™) estacas largas de matarratén o colinos de platano o banano
y entre estos Gltimos colocar arbolitos de guamo, pisquin, saman u
otro cualquiera que esté adaptado a la region.

Poda: cuando los arboles de cacao se revientan a causa de las ramas secas
que se desgajan de los sombrios, es necesario arreglarlos. Para ello se
cortan las ramas traumatizadas y se dejan algunos brotes nuevos los cuales
mas tarde ocuparan el espacio que las ramas heridas tenian. Cuando se
trata de cortar el arbol entero, se deja un tocén que al emitir chupones
permite escoger el mas vigoroso que en el futuro sera el arbol de reemplazo.

Higiene: existen varios problemas que pueden originar el abandono de
una plantaciéon. Son ellos principalmente, las enfermedades conocidas
como moniliasis y escoba de bruja y los insectos plagas llamados
Monalonion o Grajo amarillo. Las enfermedades se controlan con el retiro
oportuno y periodico de los 6rganos enfermos mientras que el Monalonion
dependera de la especie e intensidad con que se presente.

Fertilizacion: en suelos de reconocida pobreza en nutrientes se debe
adoptar un plan de fertilizacion que parta del anélisis de suelos, grado de
sombreamiento y producciéon actual del cultivo.
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6. Resiembras: se aconsejan lnicamente en aquellos espacios vacios y

amplios que permiten la entrada de luz.

Cuando la plantacion de cacao definitivamente no es susceptible de

mejorar, se debe emprender un programa de renovacién.

[_Renovacién. |

Consiste en reemplazar la antigua plantacion de cacao por una nueva.

La plantacién se puede renovar de una vez en su totalidad o por etapas.

En este tltimo caso se divide en fres o cuatro sectores y se va renovando de
a un sector por afo. El método es lento pero menos exigente en recursos
financieros y se acomoda a las condiciones del pequeno agricultor.

La renovacién se puede aplicar bajo tres modalidades:

a. Renovacion por el método de tumba total. Consiste en la eliminacion total

de los arboles de cacao y sombrio definitivo para proceder, luego, al
establecimiento de la plantacion siguiendo las operaciones convencionales.

Esta modalidad tiene el gran inconveniente de dejar al agricultor sin
ingresos por concepto de cacao.

Renovacién bajo cacaoteros viejos y siembra de sombrio permanente.
Consiste en la eliminacion total del sombrio definitivo existente y en la
siembra inmediata de la nueva sombra. Los arboles de cacao viejos se
conservan como sombrio temporal de los que se sembraran después. Es
muy usado en Brasil.

Generalmente los arboles de cacao viejos al recibir los beneficios de las
practicas de raleo de sombra, control de plagas y enfermedades y
fertilizacion, destinados a los arbolitos nuevos, aumentan su produccion.
Los ingresos asi generados ayudan a financiar la renovacién. Sin embargo,
debe advertirse la importancia de eliminar gradualmente los arboles viejos
para evitar transtornos en el crecimiento y desarrollo de los arbolitos
nuevos.

Renovacién bajo cacaoteros viejos y aprovechamiento del sombrio
existente como sombra permanente. Esta modalidad se ha utilizado con
buenos resultados en el departamento del Huila, Colombia. Su costo es
inferior al de los dos métodos anteriores pero conlleva el riesgo de que se
produzcan dafios en la nueva plantacion si no se eliminan aquellos
sombrios de avanzada edad.
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El procedimiento para la renovacion de plantaciones de cacao en

decadencia mediante este procedimiento comprende los siguientes pasos:

1.

w

3-4 meses antes de la siembra del cacao se eliminan los arboles de
sombrio viejos dejando tnicamente los que con anterioridad se
escogieron provisionalmente como sombrios.

Hechura de los almacigos de cacao y sombrio permanente.

Eliminaciéon de los arboles de cacao enfermos, improductivos o por otra
causa indeseables.

Trazado para cacao y sombrio permanente.

Transplante del sombrio permanente a las distancias previamente elegidas
y establecimiento de sombrio temporal en los espacios vacios. Se puede
usar platano o banano y matarraton entre otros.

Trasplante del cacao hibrido v corte de las raices de los arboles viejos de
cacao y sombrio que puedan estorbar a los nuevos arbolitos.

2-3 meses después del trasplante de los hibridos, se practica una poda
fuerte a los arboles de cacao viejos con el fin de facilitar la entrada de luz.

Regularmente se continta con la poda de los arboles de cacao viejos hasta
los 3-4 anos cuando ya la plantacién nueva esta completamente formada
y entrando en la etapa de produccién. En este momento se debe estar
concluyendo la total eliminacion de los arboles de cacao viejos.
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Capitulo 13

Usos del cacao

Los granos de cacao constituyen aproximadamente el 30% del peso total
del fruto y el otro 70% corresponde a la cascara y a la pulpa o miel que recubre
las almendras. Aunque estos tltimos dos componentes tienen importancia
por su relativo aprovechamiento en la alimentacién animal y preparacion
semicomercial de jaleas y jugos, sin embargo, los granos contintian siendo la
materia prima de valor industrial.

El grano de cacao limpio, tostado, descascarillado, molido y refinado da
origen al LICOR que es simplemente una suspension de particulas finisimas
en la propia grasa de cacao. La manteca o grasa de cacao se funde cuando
la temperatura sobrepasa los 32°C.

El LICOR es la base para la fabricacion de todos los productos a base de
cacao: chocolates amargos, con azticar y leche, chocolatinas, cocoas, bebidas
achocolatadas, coberturas y confites.

]_Chocolates.J

Los chocolates amargos son simplemente licor de cacao en estado sélido,
moldeado en tabletas e higiénicamente envuelto. Se preparan con agua
hirviendo o leche y aziicar o panela y se ingieren en forma de bebida. Se
consumen especialmente en Antioquia, viejo Caldas y Norte del Valle.

Los chocolates con aziicar o con aziicar y leche, llevan licor y estos altimos
ingredientes. Tienen gran demanda en el resto del pais.

Las marcas de chocolates CRUZ, CORONA, UNA CORONA, TRES
CORONAS, BOGOTANO, TESALIA vy DIANA son fabricados por la
COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES S.A. y por su sabor y aroma
han recibido el beneplacito de toda la clientela colombiana (Figura 94).
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FIGURA 94. Chocolates fabricados por la Compariia Nacional de Chocolates S.A.

El chocolate dietéetico CHOCOLYNE, de reciente aparicion en el mercado,
es un producto de la COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES S.A.
destinado a satisfacer el deseo de consumidores con restricciones caléricas
(Figura 94).

\_Cl.ocolaﬁnas.

Se preparan mediante un proceso especial en el que se mezclan licor de
cacao, azucar, leche, manteca, esencias y otros ingredientes. En Norteamérica
y Europa se ha desarrollado enormemente el consumo de chocolatinas y
confites en general merced a la gran variedad de productos y excelente calidad
que han logrado imponer los industriales.

En Colombia, la linea de chocolatinas JET de la COMPANIA NACIONAL
DE CHOCOLATES S.A., comprende un variado catélogo de chocolatinas
sélidas y recubiertas (JET No. 1, JET No. 2, JUMBO, JUMBITO, COMBI,
TRIKI, DELI, COCOJET y WAFER JET) y se han convertido en un verdadero
deleite de gentes de todas las edades (Figura 95).
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} ST e T

FIGURA 95. Linea de chocolatinas JET.

G

El licor de cacao se somete a al accion de una prensa hidraulica y da origen
a la manteca y a una pasta o torta que al molerse y pulverizarse constituye lo
que se conoce como COCOA.

Las cocoas que se usan para bebida son aquellas que contienen entre 12
y 18% de grasa. La Compariia Nacional de Chocolates S.A. tiene en el
mercado la marca COCOA SUPERIOR CORONA para prepararla como
bebida caliente (Figura 96).

[_Behidas achocolatadas. J

Contienen cocoa en algin porcentaje y otros ingredientes. EI CHOCO-
LISTO, marca registrada de la Compafiia Nacional de Chocolates S.A., es
una bebida achocolatada enriquecida con vitaminas y minerales. Se prepara
con leche o con agua y leche para tomarlo caliente o frio (Figura 97).
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FIGURA 96. COCOA SUPERIOR CORONA.

(_Coberturas.

Son productos semi-elaborados con destino a otras industrias como
reposterias, helados y confiterias.

Es una sustancia grasa que se extrae del licor de cacao por medio de prensas
o solventes. Es sélida a temperatura ambiente bajo sombra y se derrite a la
temperatura del cuerpo. Contribuye al sabor del producto terminado y tiene
excelentes propiedades de conservacion.

La manteca de cacao se usa principalmente en la elaboracion de chocolates,
chocolatinas y en una pequefa proporcién en la fabricacion de cosméticos y
productos farmacéuticos.
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FIGURA 97. CHOCOLISTO, bebida achocolatada de la COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES
S.A

Valor alimenticio del chocolate

El valor energético y nutritivo del chocolate es de reconocimiento universal.
Por su contenido de carbohidratos y grasa es una buena fuente de energia y
proporciona una satisfaccion mas prolongada que otros alimentos. Al
prepararlo con leche, aumenta el valor biolégico de su proteina y los niveles
de calcio. Por la fibra que contiene, previene algunas enfermedades del
sisterna digestivo.

El chocolate es una bebida reconfortante y estimulante gracias a su valor
nutritivo y al contenido de teobromina (2%). Por los minerales que posee
(calcio, hierro, potasio, magnesio, cobre y fésforo) es un ALIMENTO CASI
COMPLETO que da satisfaccion a todos los pueblos del mundo.
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