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ABSTRACT

Creole cacao (Theobroma cacao L)) is recognized for its high quality and for presenting grains with white cotyledons.
The "Lacandon” clone is a Mexican Creole cacao, product of the clone selection from Creole variants from the genetic
improvement program in Mexico, and it is characterized by presenting good yield, quality and renovation alternative for
commercial plantations, particularly with the interest of obtaining higher quality for the gourmet chocolate industry.
Among its attributes there is grain quality and adaptation to agroclimate conditions of the cultivation zones in Chiapas

and Tabasco, Mexico.
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RESUMEN

El cacao criollo (Theobroma cacao L.) se reconoce por su alta calidad, y presentar granos con cotiledones blancos. El
clon “Lacandon” un cacao criollo mexicano, producto de la seleccion de clones de variantes criollos del programa de
mejoramiento genético en México, y se caracteriza por presentar buen rendimiento, calidad, por lo tanto representa
una alternativa de renovacion para las plantaciones comerciales, sobre todo, con interés de obtener calidad superior
para la industria chocolatera gourmet. Dentro de sus atributos, estan la calidad del grano y adaptacion a condiciones

agroclimaticas de zonas de cultivo de Chiapas y Tabasco, México.

Palabras clave: Calidad, chocolate, criollos de almendra blanca.

Agroproductividad: Vol. 11, Num. 9, septiembre. 2018. pp: 169-171.
Recibido: mayo, 2018. Aceptado: julio, 2018.

VA‘ = PROQC@IDAD | 169


mailto:avendano.carlos@inifap.gob.mx

Agro productividad 11 (9): 169-171. 2018

INTRODUCCION
| cacao (Theobroma cacao
L.) (Malvaceae) es un cultivo
de gran importancia eco-
nomica, al ser cultivado por
mas de dos millones de producto-
res, en mas de 50 paises. En Méxi-
co se cultiva en Chiapas, Tabasco
y Guerrero principalmente (Aven-
dafio-Arrazate et al, 2011); el area
establecida con cacao es de 61,397
ha con una produccion a nivel na-
cional de 28,006 t para el afo 2015;
con un rendimiento promedio por
hectarea de 470 kg y un valor de
la produccion de $1,034,792,000
(SIAP, 2016). El cacao se cultivo
exclusivamente en el continente
americano hasta 1890, cuando se
envio a Africa (Ogata, 2006); y en
la actualidad, los paises africanos
obtienen los mayores volumenes
de produccion. Las variantes de T.
cacao, se han clasificado en los
grupos morfogeograficos: Foras-
tero, Criollo y Trinitario (Chees-
man, 1944). Las poblaciones de ca-
cao provenientes de la cuenca del
Amazonas pertenecen al grupo Fo-
rastero, las cuales, a su vez, pueden
ser subdivididas en grupo Forastero
de la region superior del Amazonas
y grupo Forastero de la region infe-
rior del Amazonas. El grupo Criollo
registra poblaciones desde Centro
Ameérica hasta el Norte de Vene-
zuela y Colombia, mientras que el
grupo Trinitario se considera como
un grupo de materiales hibridos en-
tre Forastero y Criollo. El tipo Crio-
llo se caracteriza por presentar un
fruto con frecuencia alargado, con
punta pronunciada, doblada y agu-
da. La superficie es generalmente
rugosa, de color verde y frecuen-
temente con salpicaduras de rojo a
purpura, las almendras son grandes
y de color blanco, de este material
se obtiene el chocolate de la mas
alta calidad (Ogata, 2003). Ademas,
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se trata de un caco muy aromatico
utilizado en la fabricacion de cho-
colateria fina. El cacao criollo se
conoce por su alta calidad, el cual
presenta granos grandes de coti-
ledones blancos, que desarrollan
una adecuada intensidad aroma-
tica durante el beneficio y torre-
faccion, debido al alto contenido
de compuestos que originan a los
precursores del aroma y sabor a
chocolate. Sin embargo, estos ma-
teriales tienen bajo rendimiento vy
son susceptibles a enfermedades.
Por estas razones, el cacao criollo
ha sido desplazado por varieda-
des mas productivas y resistentes
a enfermedades, pero de menor
calidad (Avendafo-Arrazate et al,
2011). En México existe una amplia
diversidad de cacaos criollos que
aun no han sido explotados, debido
principalmente al desconocimiento
de su calidad, por falta de estudios
sistematicos (Avendafio-Arrazate et
al., 2010). Algunos reportes indican
que los genotipos predominantes
son Forastero y Trinitario, y en me-
nor porcentaje el tipo Criollo nativo
(Avendano et al.,, 2011). En Tabasco,
Mexico, la principal variante cultiva-
da es el Forastero (conocida como
Guayaquil), sequida del Trinitario
(Ceylan) y el Criollo (Gonzalez,
2005). La calidad aromatica y los
descriptores aromaticos estan en
funcion de la variante, su origen y
los dias de fermentacion (Frauen-
dorfer y Schieberle, 2008). En el
programa de mejoramiento genéti-
co en cacao del Instituto Nacional
de Investigaciones Forestales, Agri-
colas y Pecuarias (INIFAP) se reali-
zan diferentes estrategias de me-
joramiento (seleccion, hibridacion,
mutagenesis) resaltando la accion
participativa de productores, con el
fin de generar, o seleccionar mate-
riales de cacao que respondan a las
necesidades del consumidor, pro-

ductor e industria, tales como los
clones de cacao de alto rendimien-
to, calidad y aroma.

El clon de cacao "Lacandon” es el
producto de la seleccion de clones
de variantes criollos que se caracte-
rizan por presentar buen rendimien-
to y calidad. Este clon ha sido selec-
cionado y evaluado en la region del
Soconusco, Chiapas, y se considera
una alternativa de renovacion para
las plantaciones comerciales, sobre
todo, con interés de obtener cali-
dad superior del grano. Actualmen-
te cuenta con el Titulo de Obtentor
No. 1800 del Servicio Nacional de
Inspeccion y Certificacion de Semi-
llas (SNICS).

Dentro de sus atributos, es la adap-
tacion a condiciones agroclimaticas
de zonas de cultivo de Chiapas vy
Tabasco; sin embargo, la respuesta
en rendimiento es mayor en con-
diciones de riego. Se cuenta con
un jardin clonal con capacidad
para producir mas de 6,000 yemas
anuales. El método para conservar
la identidad del clon "Lacandon’, es
mediante reproduccion asexual uti-
lizando yemas vegetativas. El tipo de
injerto recomendado es el de par-
che. Rendimiento: El indice de ma-
zorca es de 25 (mazorcas kg'1 de
grano seco) y un indice de semilla
de 1.36 g. El rendimiento estimado
con una densidad de plantacion de
1,111 plantas ha™*, es de 500 kg de
grano seco ha ™.

Descripcién del clon de cacao
Lacanddn

Hojas: Presenta hojas grandes (39.0
cm), coriadceas con la base del limbo
obtusa y apice apiculado, intensidad
de color verde claro cuando joven
y verde medio cuando alcanzan su
madurez. Flor: Se caracteriza por
una pigmentacion antocianica del



pedicelo, ausente o debil y moderado en el sépalo. El
color de la ligula es amarilla y en el estaminodio presenta
pigmentacion antocianica media. La longitud media del
sépalo es de 6.36 mm y 1.89 mm de ancho promedio.
Fruto: Es ovado, con apice agudo y sin constriccion ba-
sal, con superficie moderadamente rugosa y profundi-
dad media entre surcos, el color del fruto inmaduro es
verde, y amarillo cuando madura. Pulpa de color blanco
y dulzura media. Tiene en promedio 30 semillas por fru-
to, con una longitud media de 14.9 cm, 7.3 cm de dia-
metro, y 18.64 mm de grosor de la cascara del fruto. Se-
milla: Es eliptica, el color del cotiledon es predominan-
temente blanco, con una longitud media de 22.5 mm,
anchura de 14.0 mm y un grosor de 10.0 mm (Figura 1).
Este clon registra valores medios de 50.64% de grasa y
1.32 de acidez.
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Figura 1. Caracteristicas del clon de cacao (Theobroma cacao L.) "Lacandén’. a) Planta de cacao; b) Hoja madura; c) Hoja joven; d) Flor. 1.
Pedicelo. 2. Sépalo. 3. Ligula 4. Estaminodio; e) Fruto maduro; f) Exocarpo; g) Semillas con pulpa; h) Semillas.
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