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Resumen

Con la finalidad de describir morfolégicamente frutos y almendras de ca-
cao (Theobroma cacao L.) con caracteristicas de criollo, se seleccionaron 32 plan-
tas en los estados Tachira, Zulia y Mérida del Proyecto Agenda Cacao, evaluan-
do 34 caracteres, usando la metodologia de los descriptores morfolégicos del
CATIE. Los datos se procesaron utilizando la técnica de analisis de componen-
tes principales, obteniendo como resultado la reduccion a 17 descriptores, con
un 63% de la explicacién de la variabilidad, asi como la conformacion de tres
grupos de criollos: uno con porcelana y los otros dos por materiales diferencia-
dos entre si, conformando indicadores para la discriminacién de caracteres
morfologicos de plantas de cacao criollo con amplia variabilidad de los materia-
les ubicados en diferentes pisos altitudinales.
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Abstract

With the purpose of describing morphologically fruits and almonds of ca-
cao (Theobroma cacao L.) with creole characteristics, 32 plants were selected in
the states Tachira, Zulia and Mérida of the Project Agenda Cacao, by evaluating
34 characters, through the use of the morphologic describers of the methodology
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of CATIE. Data was processed by using the analysis of principal components,
obtaining the reduction to 17 descriptors, with 63 % of the variability
explanation, as well as the conformation of three groups of creoles: one with
porcelain and the other two for differentiated materials between themselves,
by conforming indicators for the morphologic characters discrimination of plants
of creoles cocoa with wide variability of the materials located in different

altitudinal floors.

Key words: Characterization, morphological descriptors, Creole cocoa.

Introduccién

El cacao, Theobroma cacao L. es
de origen americano, es un arbol na-
tivo de regiones huiimedas tropicales
del norte de Sur América y de acuer-
do a algunos reportes del América
Central, esta clasificado en tres gru-
pos morfogeograficos: criollo, foraste-
ro y trinitario (3, 6), que presentan
una gran variabilidad en cuanto a
color, dimensiones y forma de las di-
ferentes partes de flores, frutos y las
semillas (5). En Venezuela, hasta
principios del siglo XIX, el cacao pro-
ducido en la totalidad de las planta-
ciones era criollo, que fue suplantado
por la produccién de los hibridos na-
turales originados por los cruces en-
tre éstos y los cacaos forasteros, da-
das las ventajas agronémicas que se
trasmiten a la descendencia; sin em-
bargo, es uno de los pocos paises don-
de se encuentran algunos de los legi-
timos cacaos criollos en peligro de ex-
tincién (3).

Comercialmente, la producciéon
de cacao en el pais, se concentra en
tres regiones: Regién Oriental con
24.396 Ha y una produccion de 6.904
TN, Regién Norte-Central Costera
con 19.540 Ha y una produccién de
4.064 TN y la Sur Occidental con
7.790 Ha y una produccién de 3.583
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TN (2). Esta ultima zona, ocupa el
tercer lugar de produccién, conside-
rada como la de mayor potencialidad,
conformada por los estados Tachira,
Mérida, Zulia, Barinas, Portuguesa y
Trujillo, donde existen plantas de
plantas de cacao criollo como el Por-
celana, Guasare, Criollos Andinos e
hibridos de alta calidad en sabor y
aroma, de gran demanda por los pai-
ses productores de chocolate como Ita-
lia, Suiza, Francia, estados Unidos,
entre otros. El presente trabajo, se
realizo en los estados Zulia, Tachira
y Mérida conocida como Sur del Lago
de Maracaibo, posible nicho ecolégico
del origen del cacao criollo, represen-
tado hoy dia por el cacao Porcelana,
en sus colores blancos-verdosos, ver-
des oscuros, rosados y rojos de textu-
ra lisa, cacao Pentdagona, de pericarpio
rugoso y sin surcos, Criollos Andinos
de frutos rugosos de Zea, Estanques,
Novilleros, Hernandez, entre otros,
todo lo cual confirma una
biodiversidad tnica en el mundo (5).

El trabajo tiene como objetivo la
caracterizacion morfologica de frutos
y almendras de cacaos criollos e
hibridos de la regién Sur Occidental
de Venezuela (estados Zulia, Tachira
y Las Adjuntas de Mérida).
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Materiales y métodos

Se utilizaron 32 plantas de ca-
cao con caracteristicas de criollo: for-
ma y rugosidad del fruto, presencia
de pilosidad en los brotes, color de
hojas jévenes y almendras, marcadas
en las diferentes rutas establecidas en
el Proyecto de la Agenda Cacao, ubi-
cadas en los estados Zulia, Mcpo Co-
16n, sectores Km. 41, CORPOZULIA-
CIyD de Cacaos Criollos Estaciéon
Chama, (CHA) 001, 002, 003, 005,
007, 008, 009, 010, Uvito (UVI) 001,
003, 004, 005, 006, 013, Canio Blanco
(CBL) 002, 003, 004, 005, 006, Los
Manguitos (GAB) 006, En Téachira, el
Mcpo Bolivar, Novillero (NOV) 005,
010, Mcpo Coérdoba, Santa Ana (SAN
004), Mcpo San Cristébal, Macanillo
(MAC) 020, 21, 022, 23, Mcpo
Lobatera, Lobatera (LOB) 017, Mcpo
Ayacucho, Caliche (CAL) 001, Mcpo
Samuel Dario Maldonado, Los Canos
(LCA) 001 y en Mérida, Mcpo Alberto
Adriani, Las Adjuntas (ADJ) 002, 007,
correspondiendo a dos zonas de vida
bosque humedo tropical y bosque hu-
medo premontano con altitudes de 0,5
a 1100 msnm, temperaturas de 24 a
28 °C y precipitaciéon promedio de
1200 mm anuales respectivamente.
Los suelos son profundos a excepcion
de Novillero que son lechos rocosos y
con pH de 4,6 a 6.0, se evaluaron 34
caracteres morfolégicos cualitativos
(mediante escalas establecidas en la
metodologia) y cuantitativos de fru-
tos y almendras segtin la metodolo-
gia del CATIE (1). Se consideré a ni-
vel de fruto 20 mazorcas por arbol,
para determinar el peso en gr (Peso);

longitud en cm (lonf); ancho en cm
(Ancho); relacién longitud ancho (L/
A); profundidad de los surcos prima-
rios (psp) y secundarios (pss) en mm;
grosor del surco primario (gsp), secun-
dario (gss) y del lomo (gl) en mm; nt-
mero de almendras por fruto (nalm);
tipo de apice (Apice); forma del fruto
(forf); dureza del mesocarpio (Durez);
textura (textu); pigmentaciéon del lomo
(Plomo); constricciéon basal de la ma-
zorca (Cbasal); antocianina en fruto
maduro (Afm) y peso de las almendras
en gr (palm); relacién ntmero de
6vulos sobre almendras (o/a). Respec-
to al nivel de almendras se evaluaron
100 por planta, seleccionando 5 al-
mendras por fruto, al azar del grupo
predominante, se evalué longitud en
cm (lonalm); ancho en cm (ancho); re-
lacién longitud ancho (lo/an); espesor
(espesor); relacién ancho espesor (a/
e); forma (foral); peso fresco de 5 al-
mendras por fruto en gr(pft); peso seco
con testa en gr (psgr); peso seco sin
testa en gr (psstgr); porcentaje del
peso seco sin testa (psstp); peso de la
testa por diferencia de las anteriores
mediciones en gr (ptgr); indice de al-
mendra (ia); peso seco con testa en
porcentaje (psporc), peso seco testa en
porcentaje (ptpore); necrosis
(necrosis). En las dimensiones se uti-
lizo un vernier digital y balanza
digital. Las observaciones fueron pro-
cesadas en SPSS versién 11, se reali-
zaron las estadisticas descriptivas
univariantes y el SPAD version 9.0,
que se utilizé para el analisis de com-
ponentes principales (ACP).
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Resultados y discusion

La evaluacion de las 32 plantas,
permiti6 identificar las diferentes ca-
racteristicas de frutos y almendras
que agrupan los cacaos tipo criollo lo-
calizados en diferentes zonas de los
estados Zulia, Tachira y las Adjuntas
de Mérida. El andlisis de componen-
tes principales (ACP) con todas las
variables estudiadas, presento en los
dos primeros ejes un porcentaje de
varianza de 34,00; sin embargo, se
descartaron, aquellas que su contri-
bucién a la formacién de los ejes fue-
se menor del 5%. Se uso esta cota ya
que la maxima contribucién que se
encontrod fue de 11% y en igualdad de
condiciones todas contribuirian en un
2%, obteniendo una varianza acumu-
lada para el primer plano factorial del
63,23%, al reducir de 34 a 17 las va-
riables, por lo tanto se puede caracte-
rizar diferentes plantas de cacao, usa-
do dos nuevas variables
(descriptoras), las cuales son combi-
nacién lineal de las 17 variables ori-
ginales (figura 1). Los resultados ob-
tenidos son similares a los reportados
previamente en caracterizaciéon de
cacaos criollos ubicados en el Occiden-
te del pais (4). El color de la semilla
es uno de los principales descriptores,
que en este estudio no se incluyé de-
bido a que las plantas evaluadas pre-
sentan el 80% de almendras blancas.

En la figura 1, se presenta la
distribucién de las variables en la con-
tribucién de los ejes (Eje 1 y Eje 2), el
primer eje separa los cacaos, princi-
palmente por las caracteristicas de
peso, ancho y grosores de la mazorca
y todas las caracteristicas de la almen-
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dra, y el segundo eje, incluye las ca-
racteristicas como la dureza, constric-
cion basal, longitud, textura y rela-
cion largo/ancho que representan la
apariencia.

La figura 2, muestra el ordena-
miento de las plantas, observandose
tres grupos, el primero ubicado en el
lado izquierdo de la figura, represen-
tado por las caracteristicas
morfolégicas con promedios de profun-
didad de surco primario (psp)
0,32+0,02; profundidad de surco se-
cundaria (pss) 0,21+0,01; Peso del fru-
to 449,75+19,20; longitud de fruto
(lonf) 17,58+0,42; Ancho del fruto 7,68
+ 0,10; relacion largo/ancho del fruto
(L/A) 2,28+0,04; Dureza del
mesocarpio 4,21+0,18; Textura
3,75+0,27; constriccién basal (Cbasal)
1,86+0,27, representado por hibridos
con tendencia a criollo, acepcion del
criollo novillero 010. El segundo gru-
po ubicado en el centro-sur de la figu-
ra 2, caracterizados por las siguien-
tes variables con promedios de psp
0,14+0,01; pss 0,09+0,01; Peso del fru-
to 466,51+16,33; lonf 15,50+0,23; An-
cho del fruto 8,20+0,08; L/A 1,89+0,02;
Dureza 3,12+0,08; Textura 2,36+0,20;
Cbasal 0,07+0,05; indice de almendra
(1a) 1,36+0,03, conformado por los por-
celana. Entre el limite del grupo 1y
2, se presentan las plantas de ADJ
007 y SAN 004 que se acercan al gru-
po 2 por no presentar constriccidon
basal y LCA 001, NOV 005y UVI 001,
por su rugosidad. El tercer grupo ubi-
cado al lado derecho de la figura, cir-
cunscrito por los promedios de las
variables de grosor del surco prima-
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Figura 1. Distribucion de las variables morfologicas en el primer plano

de ordenamiento.

rio (gsp) 1,03+0,02; grosor de surco
secundario (gss) 1,19+ 0,03; grosor del
lomo (gl) 1,37+0,03; Peso del fruto
601,75+21,62; lonf 17,32+0,36; Ancho
8,78+0,10; L/A 1,97+0,03; Dureza

3,20+0,08; Textura 4,16+0,27; Cbasal
0,30+0,12; longitud de la almendra
(lonalm) 2,81+0,02; peso fresco de al-
mendra (pft) 19,33+0,41; peso seco
(psgr) 8,95+0,16; ia 1,79+0,03; peso
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MOh'= Moulleros
ES-BJ = Sgita Ana

= Labaera
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CBL = Cana Bane
il AC = hbacanillo
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Figura 2. Ordenamiento de las plantas de cacaos criollos con respecto
con respecto a los ejes 1 y 2 del analisisde componentes
principales.
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seco sin testa (psstgr) 8,12+0,15, re-
presentado por los criollos del Tachira
diferenciados por los mayores valores
en las variables de almendra y peso y
ancho del fruto y por plantas de ca-
cao porcelana en la parte inferior por
el grosor de la cascara del fruto. Es-
tos resultados se corresponden con los
obtenidos en la caracterizacién
morfolégicas de plantas de cacao ubi-

cadas en el estado Mérida (4), con res-
pecto a caracteristicas como longitud
y ancho de frutos y longitud e indice
de almendras para los grupos 2 y 3;
sin embargo, contrastan con los ob-
servados en el grupo 1; lo cual de-
muestra que los cacaos criollos difie-
ren en cuanto a sus caracteristicas
morfolégicas (5).

Conclusiones

Existe una amplia variabilidad
en las caracteristicas morfologicas del
fruto y de la almendra de plantas de

cacao criollo en los estados Zulia,
Téachira y Adjuntas — Mérida.
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