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RESUMEN

Con el objetivo de innovar y evaluar cualitativamente y cuantitativamente la produccion de cacao criollo (Theobroma
cacao L) con manejo organico, se establecio en el 2006, una escuela en el rancho el Carmelo, Rancheria Rio Seco,
Cunduacan Tabasco, México, para capacitar en un plan de manejo organico, considerando: insumos y tecnologia local:
innovacion del manejo del cacao criollo variedad Carmelo, empleo de especies fijadoras de nitrdgeno para sombra,
coberteras vegetales para abonado del suelo, siembra de arboles maderables en perimetros, control manual de malezas,
empleo de compostay vermicomposta; fertilizacion foliar con lixiviado de lombrices, uso moderado de caldo bordelés para
control de mancha negra (Phytophthora palmivora) y moniliasis (Moniliophthora roreri). Durante ocho afios de registro de
rendimientos, se calculd que para el afio diez (2017) el rendimiento serd de 1.3 t ha~!. Del ario siete al ocho, el rendimiento
vari6 de 0.923 tha~ta 1 tha™, resultando superior en el rendimiento respecto al cacao tradicional. Respecto al valor de

venta, el precio fue de $11 USD por kg, mientras que el de origen organico oscilo entre $2 y $3 USD kg de cacao seco.

Palabras claves: cacao criollo, organico, rendimiento, produccion.

ABSTRACT

With the objective of innovating and evaluating qualitatively and quantitatively the production of Creole cacao (Theobroma
cacao L) with organic management, a school was established in 2006 at the El Carmelo ranch, Rancheria Rio Seco,
Cunduacan Tabasco, México, in order to train in an organic management plan, taking into consideration: local inputs and
technology; innovation in the management of Creole cacao Carmelo variety; use of nitrogen-fixing species for

shade; plant coverage for soil fertilizing; planting timber-yielding trees on the perimeters; manual weed

control; use of compost and vermicompost; leaf fertilization with earthworm leaching; moderate use
of Bordeaux mixture to control bud-rot (Phytophthora palmivora) and moniliasis (Moniliophthora
roreri). Out of eight years of yield records, it was calculated that by year ten (2017) the yield will
be 1.3 tha™". From year seven to eight, the yield varied from 0.923 t ha='to1tha™, resulting
in a higher yield compared to traditional cacao. Concerning the value of the sale, the price
was $11 USD per kg, while that of organic origin ranged between $2 and $3 USD kg of

dry cacao.
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INTRODUCCION

(Theobroma cacao L), legado de culturas pre-
El Ca Ca O colombinas, fue usado en la época prehispanica
como; balsamo, ofrenda, tributo, objeto ritual, alimento y bebida. En la ac-
tualidad es una rigueza nutricional y cosmetologica (Ogata, 2011; Attolini,
2011; Quirarte, 2013). Los Olmecas lo cultivaron bajo la sombra de las selvas
tropicales, tuvieron la habilidad y capacidad de manejar ecosistemas diversi-
ficados asociados al cultivo del cacao (Ogata, 2011). Los Mayas, lo domesti-
carony cultivaron en pequenas superficies de los microclimas de los cenotes
sagrados de Yucatan. Su cultivo y manejo estuvo intercalado y asociado a
especies de fabaceaes (antes lequminosas), frutales y maderables (Gomez et
al, 1990). De las semillas del cacao los Mayas elaboraron el chocolate (Hall et
al, 1990). En algunos casos usaban: miel, vainilla (Vanilla planifolia) y achiote
(Bixa orellana) en su preparacion (Aliphat y Caso, 2012). El cultivo y transfor-
macion del cacao permitio a los pobladores mesoamericanos desarrollar
sabiduria, social, politica y tecnoldgica. Algunos procesos estuvieron rela-
cionados a la biotecnologia prehispanica focalizada al fermentado y secado
del cacao y de los procesos de elaboracion del chocolate (Attolini, 2011).
Hace 800 a.C, los chontales de Tabasco, México, establecieron sus poblados
y plantaciones de cacao en las cuencas de los rios Grijalva y Usumacinta
(Gutierrez, 1985). En la actualidad, la produccion mundial de cacao es de
4,230,000 t, y Africa aporta 72.5% al mercado internacional. América contri-
buyo con 18% vy Asia y Oceania con 9.5% (ICCO 2016). México es el unico pais
productor del bloque econdmico de Norteamerica. En el ambito nacional,
Tabasco ocupa el primer lugar y representa 67% de la superficie (40,782.70
ha) con 68% de los productores (25,233) y 80% (18,550.64 t) de la produccion
de cacao seco (SIIAP-SAGARPA, 2015; Leon, 2016). En México, por su manejo
agroecologico, el cultivo del cacao tiene potencial para certificarse como
sistema de agricultura organica, gue le permitiria maximizar los recursos de la
fincay reducir el uso de recursos externos, evitando exceso de productos de
origen quimico-inorganico, tales como fertilizantes y manejo de plagas (Ca-
macho et al, 2015; FAO, 2014; Gomez et al, 2002), y recomienda insumaos
ecoldgicos tales como las compostas, sustancias vegetales (Camacho et al,
2015). Las practicas de manejo, control y organizacion para la produccion y
comercializacion y consumo de productos organicos es regulada por la Fe-
deracion Internacional del Movimiento de Agricultura Organica (IFOAM), que
tuvo su origen en Francia en 1972 (Quispe 2007). Suiza, Dinamarca, Alemania,
Estados Unidos y otros paises Europeos han desarrollado estrategias de ex-
tensionismo rural para la produccion de alimentos organicos certificados, y
han creado leyes y normas para la certificacion y comercializacion en el mer-
cado nacional e internacional (Gomez et al., 2002). México, en el 2013 decre-
td normas para la produccion y certificacion de productos organicos (DOF,
2013). En México, existen 326,486 ha en agricultura organica, de las cuales
50% son de café (Coffea arabica L) y 4% de cacao (Theobroma cacao L.). El
movimiento organico de cacao en Tabasco inicio en el 2002 con 2394 ha y
para el 2004 se reportaron 10982 ha en proceso de reconversion (Cordova
et al. 2004). El crecimiento y certificacion de su produccion organica estuvo
relacionado con las politicas de apoyo del gobierno estatal y federal, y con
las actuales politicas del gobierno del estado de Tabasco la meta fue, lograr
en el 2016 la denominacion de origen del cacao de Tabasco (Ledn, 2016).
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Sin embargo, los rendimientos del
cacao convencional son afectados
por la edad de las plantaciones,
altura de lo arboles, regulacion de
sombra y manejo de humedad del
suelo; estos, propician la presen-
cia de la moniliasis (Moniliophtho-
ra roreri), y otras enfermedades en
la temporada de lluvias y frentes
frios (nortes) (Ramirez et al, 2009).
Cuando a estas plantaciones no se
les aplica rehabilitacion y manejo in-
tegral, la moniliasis reduce la cose-
cha entre 50% y 80% (Duran, 2011).
En Tabasco existe un cacao criollo
mejorado, gue por su altura y tama-
Ao de copa y manejo (Avendafio,
2010), la enfermedad de moniliasis
merma la produccion de 3% a 5%,
su rendimiento es superior al siste-
ma de cacao tradicional. La mayor
produccion del cacao criollo, varie-
dad Carmelo (70%), es en los me-
ses de menor precipitacion y mayor
radiacion solar. Con el objetivo de
innovar y evaluar cualitativamente y
cuantitativamente la produccion de
cacao criollo con manejo organico,
variedad Carmelo. Se establecio en
el 2006, un modulo escuela en el
rancho el Carmelo, Rancheria Rio
Seco, Cunduacan Tabasco, México.

MATERIALES Y METODOS

El modulo escuela se ubica en el
rancho la Hacienda la Joya, hoy
rancho el Carmelo, Rancheria Rio
Seco, Primera Seccion, Cunduacan,
Tabasco; localizado entre las coor-
denadas: 18° 07" 4596 " N, y 93°
18° 09 68" O. Desde el 2006, se
establecio una hectarea de cacao
criollo mejorado en la parcela del
productor cooperante. El objetivo
fue evaluar su rendimiento con un
plan de manejo organico, basado
en los siguientes principios: uso de
insumos y tecnologia local: innova-
cion del cacao criollo variedad Car-
melo, empleo de especies fijadoras



de nitrogeno (Fabaceae) para sombra del cacao, coberteras vegetales para el
control y abonado del suelo, siembra de arboles maderables en los linderos,
control manual de malezas, empleo de composta y vermicomposta; fertiliza-
cion foliar con lixiviado de lombrices, uso moderado del caldo bordelés en el
control de la mancha negra y moniliasis; uso de energia solar para secado del
cacaoyaguaparaelriegoenlatemporadadeseca (DOF, 2013; FAO, 2014). Con
el objetivo de conocer el comportamiento de los rendimientos observados,
se ajustd un modelo de crecimiento logistico para el rendimiento de cacao
criollo mejorado con manejo organico. La formula empleada fue la siguiente:

B
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3

Rendimiento =

Y una vez ajustado, los parametros, el modelo fue el siguiente:

1.44

Rendimiento = —
( ( Afio — 6.78))
l+expl—————
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RESULTADOS Y DISCUSION

El modulo escuela fue establecido en una parcela que durante 15 afos tuvo
cafla de azucar (Saccharum spp.). Los campesinos de la Chontalpa, Tabasco,
establecen plantaciones de cacao en terrenos drenados conocidos como
‘suelos altos”. En enero realizan la roza y tumba de arboles, sin quemarlos.
Evitan la incineracion para aprovechar la humedad del suelo. La especie se-
leccionada para sombra permanente fue el "chipilcoite” (Diphysa robinioides
Benteh.); localmente, 75% de los productores de cacao la usan como sombra
permanente. Del huerto de cacao de Hacienda la Joya, fueron selecciona-
dos los mejores arboles de sombra y de las mejores ramas vigorosas se cor-
taron las estacas en junio del 2006. El tamafio de las estacas fue de un metro
de largo, por 1" a 2.5 (pulgadas) de grosor. Las estacas se acomodaron hori-
zontalmente bajo la sombra natural de los arboles, se cubrieron con material
vegetativo de la region y a los ocho dias de reposo se decidio su siembra
definitiva, sin aplicar ninguna hormona de enraizamiento. El trazado y siem-
bra de estacas fue el 20 de junio, 2006. La distancia de siembra fue de 3x4
m, en total por hectarea fueron sembradas 850 esquejes. Esta distancia de
siembra fue con base a Lopez et al. (2011). Se cultivaron especies de sombra
de temporal: platano macho (Musa sp.), yuca (Manihot esculenta Grantz.),
chicharo de vaca (Vigna sp.), chaya (Cnidoscolus aconitifolius Mill.), Jamai-
ca (Hibiscus sabdafrifa L.). La actividad de diversificar la sombra permitic un
dosel de sombra en menos de un afo y a los seis meses fueron sembrados
los arbolitos de cacao. Entre los callejones se cultivo: maiz (Zea maiz L), frijol
negro (Phaseolus vulgaris L)), frijol pelon (Vigna unguiculata (L) Walp.), cala-
baza (Cucdrbita pepo L). Las plantas actuaron como cobertera vegetal para
el control de malezas e insectos y abono verde que en la agricultura organica
son elementos a considerar en el plan de manejo organico, fundamental
para la conservacion y mejoramiento del suelo a mediano y largo plazo (FAO,
2014; Quispe, 2007). La distancia de siembra fue de 3xX4 m. La siembra fue

realizada en enero del 2007, cuando
la sombra tenia seis meses de edad.
El portainjerto fue cacao Guayaquil,
sembrados directamente al suelo. A
cada cepa de siembra se agrego un
kilogramo de vermicomposta gra-
nulada hecha de cachaza de cafa
(Sanchez et al,, 2006). Al concluir la
siembra de arbolitos, se procedio al
injerto con yemas de “arboles cam-
peones” de cacao criollo Carmelo
grano blanco (Quiroz y Amores,
2012). El porcentaje de sobreviven-
cia de los arbolitos de cacao injerta-
do fue de 88%. Del 2007 al 2016, los
arboles de cacao criollo mejorado,
alcanzaron una altura de 3.8 a 4.8
m, datos similares a los reportados
por INIFAP en el 2011 por Avenda-
Ao et al. (2011). En total se presen-
taron 25 especies de malezas, el
cual se controlaron manualmente.
En la agricultura organica los her-
bicidas quimicos estan prohibidos
(Camacho et al, 2015; FAO, 2014).
Las malezas controladas fueron;
arrocillo, cola de zorra, cotumbul,
bejuguito de campanita, hoja de
arafa, malva de vainillita, hojita de
ensalmo, golondrinita, enredadera,
malva de puerco, dormilona, rabo
de mico, poleo silvestre, siempre
viva, cacahuatillo, frijolito silvestre,
zacate mula, lengua de vaca, ver-
dologa, tomatillo, aficillo, canchin,
zacate jhonson. En el primer y se-
gundo ano de establecimiento de la
sombray cacao se realizaron cuatro
controles manuales de maleza. La
agricultura organica permite el con-
trol manual, mecanico y biologico
(Quispe, 2007). El primero en enero,
el segundo control fue en junio, el
tercero en septiembre y el ultimo en
diciembre. Los controles de maleza
fue limpieza de callejones, limpieza
de linderos y ladeo de los surcos.
Del tercer afio al noveno (2015), el
control de malezas se redujo a dos.
La maleza predominante fue lengua
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de vaca (Dieffenbachia seguine). En el estiaje el produc-
tor usa la lengua de vaca deja como cobertera vegetal.
En los meses de sequia (abril y mayo), no las elimina para
reducir la pérdida de humedad del suelo. Las plantacio-
nes mayores de 15 afios tienen poca maleza debido a la
sombra. Los arboles de cacao fueron podados para la
formacion de copa. Los brotes emergidos del portainjer-
to y de las ramas, fueron eliminados en el mes de junio y
julio. Tradicionalmente los productores realizan la poda,
cuando la fase lunar esta en menguante. En este periodo
los productores aseguran que los arboles se deshidratan
menos vy los brotes tienen menor crecimiento (Produc-
tora de 79 afios). Técni-

camente con la poda de 16
aclareo en la copa del 14
arbol, se permite la pe-
netracion del aire y sol,
que ayuda a disminuir
la incidencia de enfer-
medades (Lopez et al,

2011). Con fines preven- 0.2 ,_././'/

0.8

Rendimiento (t ha™

Rendimiento observado

10 —@- Rendimiento estimado y explorado /
1

0.6

04 /

lombriz, 2.5 litros de agua oxigenada preparados en 200
litros de agua. La composicion del producto es asperja-
da en el follaje del cacao por la mafiana. Los insumos
usados en el manejo organico fueron los especificados
en los lineamientos de las normas nacionales e interna-
cionales y son principios basicos a considerar en el plan
de manejo (FAO, 2014; Camacho et al,, 2015).

Elrendimiento por hectarea del médulo de cacao criollo
ha aumentado en el afio 7 y afo 8, pasando de 0.923 a
1tha™ El rendimiento tiende a incrementarse en 1.3 t
ha~"! de cacao seco para el afio 10 (Figura 1).

En Tabasco, las plan-
taciones de cacao en
promedio tienen 43. 3
anos de edad (Lopez et
al, 2014). La produccion
de frutos comienza en-
tre dos y cuatro anos;
el rendimiento aumen-

tivos de ataque de pla- 0
gas (incluye enfermeda-

des) desde el segundo Figura 1 Rendimier
afno de fructificacion se doy
aplicod caldo bordelés (1

kg sulfato de cobre+1 kg hidroxido de calcio +100 L de
agua); dos veces por afio; principalmente en la época
de lluvias y nortes. Desde la siembra del cacao (2007)
Nno se han observado insectos que ataquen las plantas
y frutos. Se ha registrado que en la temporada de fru-
tos maduros el pajaro carpintero, conocido en la region
como el 'chojo” o “chejé” (Melanerpes aurifrons), pico-
tea los frutos de cacao para extraerle el jugo. El dafio
es minimo de 5 a 20 frutos por hectarea. Pero no se
come las semillas. La infestacion de frutos por mancha
negra (Phytophthora palmivora) fue nula. Los frutos in-
fectados por la moniliasis oscilaron de 1% al 5%, durante
el afio. La presencia de frutos infectados es menor (1%)
de enero ajunio, y mayor (5%) en la lluvias y nortes. En el
cacao criollo, el 70% de la produccion es cosechada en
los meses de poca lluvia y es cuando hay mayor ener-
gia solar, razones por el cual la presencia de la monilia-
sis es menor. La nutricion desde el sembrado, fue con
vermicomposta y composta. La primera fue usada en la
siembra en el 2007. Del 2008 al 2015 se aplico por afio
un kilogramo de composta por arbol; elaborada a base
de cascarilla y hoja de cacao, estiércol seco de ganado
bovino, tierra y desperdicios domesticos. Al follaje de la
planta se le aplica por hectarea: 2.5 litros de lixiviado de

estadisticamente ajus
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ta cada afo hasta los
Afios ocho a diez afos; se es-
tabiliza, entre 11-15 afios
y se mantiene desde 16
hasta 30 afos” (CATIE,
2016). En el caso de la plantacion de cacao criollo me-
jorado la produccion por hectarea en un afio puede al-
canzarde1.3al.5tha™ siempre y cuando se mantenga
el manejo organico, usando riego de auxilio en los me-
ses de abril a mayo. Con relacion al secado del cacao,
la produccion cosechada de cacao en "baba” (60% de
humedad) fue beneficiada y secada al sol (FAO, 2014,
Quispe, 2007), usando el secadero solar tipo invernade-
ro; mientras que la comercializacion, se realizo en el aio
2014 en México. Del 2006 al 2016, el precio por kilo-
gramo ha variado de entre USDS10 a USDS11, mientras
que el cacao convencional se comercializa de 2 a 3 do-
lares el kilogramo seco. La transferencia de tecnologia
de produccion y manejo organico se ha implementado
con estrategias de capacitacion a estudiantes, técnicos y
productores. Los estudiantes de los cursos de liderazgo,
economia campesina, organizacion y Agronegocios del
Campus Tabasco Colegio de Postgraduados; durante
el 2006 y 2015 realizaron practicas con los operadores
organicos del modulo y alrededor de 155 productores
de Tabasco y Chiapas se han capacitado. En el 2013 se
capacitaron a 35 técnicos del FIRA (Fideicomisos Institui-
dos en Relacion con la Agricultura) y 29 técnicos de la
delegacion SAGARPA, Morelos, México.
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‘ Escuela de produccion organica de cacao criollo

CONCLUSIONES

a produccion de cacao criollo Variedad Carme-

o con manejo organico, sobresale por su rendi-

miento superando a los tipos de cacao que reci-

ben manejo convencional. Por su calidad y aroma
el producto ha logrado aceptacion en los mercados.
Ademas, por su valor economico, y manejo organico; el
agroecosistema cacao tiene potencial para transferirse
en las regiones cacaoteras de México.
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