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TITULO: MANUAL DE PRODUCCION DE CACAO FINO DE
AROMA A TRAVES DE MANEJO ECOLOGICO

RESUMEN

En la época entre los 80 y 90 el cacao en el Ecuador fue un
cultivo de importancia econdmica y social siendo este en
épocas de independencia uno de las principales fuentes de
financiamiento convirtiéndose en soporte econdémico de gran
parte de poblacion de la costa ya sea de manera directa o

indirectamente como generador de trabajo.

En la actualidad el cacao tiene gran importancia econémica,
social y ambiental en el Ecuador, constituyéndose en una
especie primordial de los sistemas productivos de los

campesinos de muchas regiones.

Pero hasta ahora sabemos que mayormente en nuestro pais
este cultivo se ha llevado de forma convencional en el cual se
utiliza muchos insumos de origen quimico y consientes de lo
gue el consumo de estos productos puede implicar a largo
plazo, no solo en la salud humana sino los dafnos causados al

medio ambiente. Se propone la realizacion de este manual
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por el cual se propone como una alternativa el desarrollo de

una agricultura limpia y amigable con el medio ambiente.

En el presente trabajo se propone una alternativa para los
agricultores para mejorar sus vidas mediante una agricultura
sostenible en la cual se propone la disminucion del uso de
agrotoxicos sustituyéndolos por abonos organicos tales como
el bocashi y el compost los cuales son muy utilizados por
agricultores cacaoteros y también el uso extractos vegetales,
asi como el manejo ecoldgico del suelo por medio de uso de
coberturas muertas y vivas, es uso de barreras rompevientos
y obras de conservacion para mantener su fertilidad y
asegurar una produccion sostenible del cultivo de cacao que
es fuente de ingreso economico de muchas familias

ecuatorianas.

Palabras claves: cacao, bocashi, compost, extractos

vegetales, fertilidad, sostenible, biodiversidad.
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l. INTRODUCCION.

El cacao es una planta nativa de Ameérica tropical, con su
centro de origen probablemente situado al noreste de

Sudameérica. Su historia se remonta al tercer milenio antes de

Cristo. nE|I C @ ceaemnoterm{ndsh lgotamicos) m

pertenece a la familia de las esterculidceas cuya
caracteristica principal es la de producir sus flores y frutos en
el tallo y ramas viejas. La palabra Theobroma en griego

significa al i ment o de Dioses. o0(14)

Hay una teoria que sostiene que antes de los mayas y los
aztecas fueron los olmecas una civilizacion mesoamericana
mas antigua, los primeros en sembrar cacao en las zonas

tropicales del Golfo de México. (15)

Después siendo los espafioles los primeros en llevar cacao a
Europa y promoviendo el cultivo del cacao en América, desde
ahi en adelante se sembrd cacao en muchas de las regiones
tropicales de Sudameérica, convirtiéndose asi en un cultivo de
vital importancia econdmica para muchos zonas de

Sudameérica.(15)
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En los principios del 1600 ya habian plantaciones pequefias
de cacao a orillas del rio Guayas que posteriormente se
expandieron a orillas de sus afluentes el Daule y el
Babahoyo, rio arriba, por lo cual se origino el nombre de
cacao de arriba. La variedad que dio origen a este tipo
especifico de cacao es el denominado Nacional (Forastero
amazonico), siendo esta muy conocido por su aroma floral.
(14)

Las areas donde mayormente se sembro cacao fueron en los
cantones de Vinces, Babahoyo, Palenque, Baba Pueblo
Viejo, Catamara y Ventanas de la provincia de los Rios; en
Naranjal, Balao y Tenguel en la Provincia del Guayas y en

Machala y Santa rosa en la Provincia de El Oro. (14)

Inicialmente en el Ecuador se cultivo cacao Nacional el cual
pertenecia al tipo Forastero amelonado, posteriormente se
introdujo desde Venezuela y Trinidad el cacao Trinitario de
color amarillo y morado, dando lugar a un cruzamiento natural
entre la variedad local y la introducida, formandose asi el

complejo Nacional-Trinitario. (15)
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En la época entre los 80 y 90 el cacao en el Ecuador fue un
cultivo de importancia econdmica y social siendo este en
épocas de independencia uno de las principales fuentes de
financiamiento convirtiendose en soporte econdémico de gran
parte de poblacion de la costa ya sea de manera directa o

indirectamente como generador de trabajo. (8)

En la actualidad el cacao tiene gran importancia econdmica,
social y ambiental en el Ecuador, constituyéndose en una
especie primordial de los sistemas productivos de los

campesinos de muchas regiones. (8)

. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Contribuir a una produccion sustentable de cacao fino de
aroma y la conservacion de la biodiversidad de la finca
mediante la elaboraciéon de un manual de manejo ecoldgico

del cultivo del cacao fino de aroma.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

91 Proporcionar a los agricultores alternativas que
disminuyan la dependencia de insumos agrotoxicos para
el manejo del cultivo de cacao fino de aroma.

1 Elaborar una guia rapida de consulta sobre el desarrollo

y aplicacion de técnicas de produccion ecologicas.

lIl.  REVISION DE LITERATURA

3.1. Morfologia y taxonomia de cacao

Taxonomia del cacao:

Reino: Vegetal

Tipo: Espermatofita
Subtipo: Angiosperma
Clase: Dicotiledoneas
Subclase: Dialipetalas
Orden: Malvales
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Familia: Esterculiacea
Tribu: Buettneriea
Genero: Theobroma
Especie: cacao(l)

El cacao es una planta perenne, posee 20 cromosomas y su
polinizacion es cruzada (alogama), su reproduccion puede ser

de forma sexual (semillas) o asexual (ramas). (1)

Tallo.

La planta proviene de semilla que produce un tallo erecto el
cual puede llegar a medir de 1m a 1,50m de altura, de este
emergen las ramas en numero de 3 a 5 con un crecimiento
horizontal formando el llamado abanico o horqueta. Una vez
formado la horqueta la yema terminal se elimina, y el
siguiente crecimiento vertical ocurre por un chupén que sale

de la parte inferior de la horqueta y asciende para luego
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repetir de la misma manera unos centimetros mas arriba, la

ramificacion del tallo principal y forma un segundo estrato. (1)

Ramas.
El cacao tiene dos tipos de ramas:

a.n EI t i p o chupdm),tincluyendlo el(e@ principal de
las plantas producidas por las semillas, tiene hojas
alternas en espiral de 3/8 y es limitado en su crecimiento
ya que tarde o temprano siempre da origen a un
abanicoter mi nal . 0 (1)

b.n E | tipo de abanico gue tiene
creciendo indefinidamente y dando origen a ramas

lat er al es de su mismo tipo.o (1)

Raiz.
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El cacao tiene una raiz principal pivotante muy profunda que
puede llegar a medir hasta 1m de profundidad. Si se siembra
las plantas con la raiz torcida el arbol se desarrollara de
manera anormal y su produccion sera baja y a futuro tendra
gue cambiar la planta. En las plantas de propagaciéon clonal
no hay raiz pivotante sino varias raices principales y
proliferan cerca de la superficie formando asi una cabellera
compacta que fija la planta al suelo por tal motivo no se debe

dejar descubierto el pie de los arboles.(11)(1)

Hojas

Cuando el arbol es adulto, las hojas son de color verde
obscuro y delgado, de tamafio mediano y son de textura
firme, se encuentran unidas a las ramas por el peciolo. El
peciolo tiene una hinchazon llamado yema de donde se

origina ramas que se usan para los injertos. (11)

Flores.
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El cacao es cauliforo quiere decir que las flores y los frutos
brotan en las partes mas viejas de la planta como tronco y
ramas desprovistas de hojas. Las flores salen donde antes
habian hojas y siempre brotan en el mismo lugar, por tal
motivo hay que tratar de no dafnar la base de los cojines

florales para asi mantener buena produccion. (11)(1)

Las flores del cacao son hermafroditas es decir posee ambos

sexos, nsu f ormul a es S5, P5,

cinco sépalos, cinco pétalos, diez estambres en dos gripos o
verticilos de los cuales solo uno es fértil y un ovario supero de

cinco carpelos fundidos. (1)

Fotografia Nro. 1. Flor del cacao

Fuente: Bernardo Navarrete. 2009

Fruto.

Pag:16
Tema: Manual de produccién de cacao fino de aroma a través de manejo
ecoldgico
Autor: Luis Andrés Torres Gutiérrez. -2012-

ES



PR (- —

AD OE CUEN

UNIVERSIDAD DE CUENCA * & ™ FAC. CIENCIAS AGROPECUARIAS

v

El fruto es una baya, tiene diferentes tamanos, colores y
formas segun la variedad. Tiene un tamafo aproximado de 30
cm de largo y 10 cm de ancho, por lo general contiene de
veinte a cuarenta semillas y estan rodeadas por una pulpa

gue se forma del integumento externo del ovulo. (11)

Las mazorcas maduras no se abren solas para esparcir asi
las semillas, ni se desprenden del arbol por lo cual muchas
veces se pueden en el mismo arbol dificultando asi la
diseminacion natural, solo puede realizarse la diseminacion

por medio de animales. (1)

Fotografia Nro. 2. Fruto del cacao

Fuente: Bioquimica de los alimentos. Miguel Carbo. 2007

Semilla
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Estas se encuentran dentro del fruto. El numero, tamafo y
forma de las semillas dependera de la variedad. Las semillas
son de forma aplanada o redonda de 2 cm a 4 cm de tamaino,

estan ubicadas en cinco hileras dentro del fruto. (1)

fLa semilla esta rodeada de una envoltura arilar blancuzca y
azucarada. El arilo esta compuesto por parénquima. La testa
es gruesa y coriacea con la cuticula dura. EI embrién se
forma de dos grandes cotiledones que encierra una pluma
pequefia. Las sustancias que se encuentran en los
cotiledones son las que constituyen el producto comercial.
Las mas abundantes son las grasas, que forman el 20 al 50%
de la semilla. Entre ella se hallan granos de aleurona y
almidoén. En los tejidos del parénquima de los cotiledones se
hallan los principios estimulantes, teobromina y cafeina en
porcentajes de 1 a 0,5% respectivamente. Las semillas
contienen también apreciables cantidades de proteinas 10 a

12% del peso, flbras, agua y otras sustanci é

Fotografia Nro. 3. Semillas de cacao
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Fuente: Theobroma cacao. Wikipedia. 2012

3.2. Condiciones Edafoclimaticas del cultivo de

cacao fino de aroma.

El desarrollo de la planta de cacao y su rendimiento esta
intimamente relacionado con las condiciones medio
ambientales del lugar donde se va a cultivar. Debido a eso,
los factores climaticos influyen en la produccion de la
plantacion, por tal motivo las condiciones térmicas, de
humedad y luminosidad deben ser las Optimas para el cultivo.
La época de floracion, brotacion y cosecha estan regulados
por el clima. Debido a estos factores es importante
implementar calendarios agroclimaticos para un o6ptimo

desarrollo del cultivo. (1)(9)
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3.2.1. Precipitacion

La planta de cacao es muy sensible a la escasez de agua asi
como al encharcamiento, un adecuado suministro y manejo
del agua es esencial para que la planta efectuara sus
procesos metabdlicos. En general la lluvia es el factor
climatico mas variable durante el aino y es diferente de una
region a otra siendo este un factor que determina diferencias

en el manejo del cultivo. (1)(15)

La precipitacion Optima para el cultivo del cacao es de 1600 a
2500 mm de lluvia en las zonas mas calidas y 1200 a 1500
mm de lluvia en las zonas mas frescas y valles altos. En
lugares donde los periodos de sequia son extensos se
recomienda realizar riego para asi mantener la produccion.
(15)

3.2.2. Temperatura.

El cacao tuvo su origen en zonas tropicales, por esta razon la

temperatura es un factor que tiene mucha importancia debido
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a su relacion con el desarrollo, floracion y fructificacion. La
temperatura media Optima para un buen desarrollo del cultivo
fluctia entre los 23 grados centigrados y 25 grados

centigrados. (15)

Las bajas temperaturas en el cultivo de cacao inciden en la
velocidad del crecimiento vegetativo, el desarrollo del fruto y
el grado de intensidad de la floracion; cuando la temperatura
es menor a los 21 grados centigrados la floracion es menor,
pero cuando alcanza los 25 grados centigrados la floracion es
abundante. Asi mismo las bajas temperaturas influyen en la
actividad radicular, temperaturas menores a 15 grados
centigrados la absorcion de agua y nutrientes disminuyendo

la produccion. (1)(9)

Temperaturas que bordean los 30 grados C afectan las raices

superficiales limitando su capacidad de absorcion. (15)

3.2.3. Viento

Vientos continuos pueden provocar desecamiento, caida de

hojas e incluso la muerte de la planta, este factor también
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determina la velocidad de la evapotranspiracion del agua en
la superficie del suelo. En plantaciones en donde la velocidad
del viento es de 4 m/seg y tiene escasa sombra hay

defoliaciones muy fuertes. (1)(15)(10)

Es preciso utilizar cortinas cortavientos para asi evitar dafios,
se puede hacer esto utilizando especies frutales o
maderables y se las dispone alrededor del cultivo de cacao,
sin embargo se debe tomar en cuenta que es necesario que
corran ligeras brisas entre las plantas de cacao para asi
renovar masas de aire para un mejor aprovechamiento de
CO2 y también para reducir los excesos de humedad que en
muchos casos son la causa de enfermedades fungosas que
atacan al fruto. (15)(9)

3.2.4. Altitud.

El cacao se cultiva desde el nivel del mar hasta los 800

msnm, sin embargo, plantaciones cerca de la linea del
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ecuador se desarrolla de manera normal en altitudes mayores
a los 1000 msnm hasta los 1400 msnm; siendo por estas
razones la altitud un factor no determinante para un desarrollo

optimo del cultivo. (15)

3.2.5. Luminosidad.

La intensidad de la luz es otro factor determinante en el
cultivo del cacao, especialmente porque influye en la
fotosintesis. En etapas de establecimiento del cultivo se
recomienda la siembra de otras plantas para proporcionar
sombra ya que las plantas de cacao en estas etapas son muy

susceptibles a la accion directa de los rayos solares.

Se considera que una intensidad luminica menor al 50% del
total de la luz, limita los rendimientos, mientras cuando es

mayor al 50% los aumenta. (1)

3.3. Requerimientos de suelo para el cultivo de

cacao

Los suelos para el cultivo de cacao deben ser

preferentemente planos, con una ligera inclinacion ya que
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esta clase de terrenos son muy fertiles y la erosion lo
perjudica mucho cuando se realiza un buen manejo. El suelo
debe ser suelto y profundo para que las raices se puedan
distribuir sin dificultad y asi la raiz principal pueda penetrar

facilmente hasta 1,50 m de profundidad. (15)

Los suelos mas apropiados para un optimo desarrollo son los
suelos aluviales, los francos y profundos con subsuelo
permeable. Los suelos de color negruzco son generalmente

los mejores ya que estos estan menos lixiviados. (15)

fLos nutrientes en el suelo son de vital importancia para un
normal desarrollo del cultivo, los principales nutrientes que
debe tener el suelo para que prospere el cultivo de cacao

son: nitrégeno, fosforo,pot asi o y el cal ci o.

Cuadro Nro. 1. Cantidad de nutrientes extraidos por cosecha

de 1000 kilos de cacao/afo.

Estados de Nutrientes
desarrollode N P K C Mg M Z
la planta a n n
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Vivero 13 1 15 11 47 3, O,
6 4 1 3 9 5
Primer aio 21 2 32 14 71 7, O,
2 3 1 0 1 9
Produccion 43 4 63 37 12 6, 1,

8 8 3 3 9 1 5
Fuente: Programa de capacitacion en la cadena del cacao.
Quiroz, J., Agama, J. 2006

3.3.1. Drenaje

Estad determinado por las condiciones climaticas del lugar, la
topografia, la susceptibilidad a sufrir inundaciones y la
capacidad del suelo a mantener una adecuada retencion de

la humedad y disponer de una adecuada aireacion. (15)

Generalmente existen problemas de drenaje interno por la
disposicion de los perfiles del suelo, por ejemplo cuando hay
texturas arcillosas, el agua se mueve muy lento provocando
un aumento en la humedad y causando la aparicion de
enfermedades en los frutos del cacao, por eso la importancia
de un adecuado manejo del agua en lugares donde las

precipitaciones son intensas. (10)

Pag:25
Tema: Manual de produccién de cacao fino de aroma a través de manejo
ecoldgico
Autor: Luis Andrés Torres Gutiérrez. -2012-



UNIVERSIDAD DE CUENCA B FAC. CIENCIAS AGROPECUARIAS

3.3.2. pHdel suelo.

El pH en el suelo es una de las caracteristicas mas
importantes ya que este es un factor que determina la
velocidad de descomposicion de la materia organica, asi

como la disponibilidad de los elementos nutritivos. (1)

Los suelos cuya acidez o pH se encuentra entre los 6,0 a 7,0
son los mas optimos para el cacao, pero también se puede
adaptar a rangos extremos muy acidos hasta los muy

alcalinos (4,57 8,5) aungque su rendimiento es deficiente. (15)

3.3.3. Materia organica

La materia organica favorece a la nutricion del suelo a la
planta, para tener un mantener un cultivo organico de cacao
se requiere mantener y aumentar la materia organica en el
suelo, la materia organica contribuye a mejorar la estructura
del suelo, evita la desintegracion de los granulos del suelo por

efecto de la lluvia, mejora la circulacion del agua y del aire en
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el suelo, asi como soluciona problemas de fertilidad de los
suelos y mantiene la vida microbiana encargada de la

descomposicion de la materia organica. (15)(9)

3.3.4. Topografia

La topografia es importante para el establecer la plantacion,
ya que cuando la topografia es accidentada, dificulta la
mecanizacion y la aplicacion de técnicas modernas, ademas
estas zonas son susceptibles a efectos climaticos como la
lluvia la cual puede afectar la capa arable provocando perdida
de esta. Para evitar este y otros problemas que puedan
ocurrir en estos terrenos, se debe realizar practicas de
conservacion de suelos, utilizar coberturas vegetales,
barreras vivas o0 muertas y realizar siembras en curvas de
nivel. (15)(9)

NnSe ha podido obser varmomliassesl a i nc«

menor en terrenos con pdndientes

3.4. Propagacion del cacao fino de aroma.
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El Cultivo de cacao se puede propagar de dos maneras: la
una de manera sexual o sea por semilla y la otra de manera

asexual es decir por estacas, acodos e injertos.

3.4.1. Propagaciéon sexual

Este método utiliza la semilla botanica para la propagacion.
Cuando se va a propagar de esta manera es necesario
conocer el biotipo y las caracteristicas de la planta productora
de semillas para que asi esta reciba un adecuado

tratamiento. (1)

Se recomienda obtener las semillas de campos oficiales, pero
el caso de no contar con campos productores de semillas
oficiales, se debe realizar una buena seleccion de plantas
madres de donde se obtendran las semillas. Los pasos para

la obtencion de semilla son los siguientes: (1)

Fotografia Nro. 4. Planta propagada de forma sexual
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Fuente: Plantaciones organicas. Maquita Cushunchic. 2006

Seleccion de plantas madres

Las enfermedades son el principal factor para que un cultivo
de cacao tenga o no un buen rendimiento y produccion. Con
la finalidad de controlar y reducir el efecto de las
enfermedades se ha encontrado en la tolerancia varietal una
solucion muy eficiente y se han desarrollado muchos métodos

para seleccionar e identificar el material local tolerante. (1)
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ALas plantas madres de semill a vy

seleccionadas e identificadas teniendo en cuenta los

siguientes criterios:

91 Tolerancia a plagas y enfermedades: observar arboles
con escasa incidencia de moniliasis y escobas de
bruja.(1)

1 Buena produccion: al momento de realizar la evaluacion
el arbol debe contar con mas de 50 frutos sanos o

producir mas de 100 fr@tos sano

nE/ rango calificativo de | as pl ¢

gue sigue:

Mala: menor de 50 frutos/afo.

Regular: de 51 a 100 frutos/afio.

Buena: 101 a 200 frutos/ano.

Muy buena: superior a los 200 frutos/afo.
Tener como minimo 5 anos de produccion.

Ser representativa del tipo o clon.

=4 =2 A4 A A4 A4

Poseer buena estructura (desarrollo y conformaci - n) . 0

(1)
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Seleccion del fruto y semillas.

Se debe escoger mazorcas fisiolégicamente maduras y se
deben desechar las mazorcas pequefias, deformadas. Se
escogera mazorcas del tronco de las ramas primarias, ya que
en estas mazorcas tienen semillas uniformes y mas vigorosas
las que deben ser manipulados con mucho cuidado evitando

el contacto con mazorcas enfermas y evitando fuertes golpes.
(1)(9)

Una vez abierta la mazorca escogida, se debera escoger los
granos mas vigorosos y estos siempre se localizan en la parte
central de la mazorca, se debe desechar las semillas de los
extremos de la columna placentaria ya que estos

frecuentemente son pequefios y adolecen de defectos. (1)

Conservacion de la semilla.

Se quita la pulpa de las semillas mediante frotacién con cal,
arena o aserrin. Luego se deja secar durante 8 horas para
posteriormente desinfectarlas y colocarlas en capas delgadas
de aserrin. (1)

Pag31
Tema: Manual de produccién de cacao fino de aroma a través de manejo

ecoldgico
Autor: Luis Andrés Torres Gutiérrez. -2012-



UNIVERSIDAD DE CUENCA B FAC. CIENCIAS AGROPECUARIAS

3.4.2. Propagacion asexual

Este tipo de propagacion consiste en la utilizacion de partes
vegetativas de la planta seleccionada, este método es muy
utilizado ya que todas las caracteristicas de la planta madre la
tendra la nueva planta, esto implica que no hay cambio en la

constitucion geneética de la nueva planta. (1)

La propagacion asexual se puede realizar por medio de
estacas o ramillas, pero el mas usado es el de los injerto ya
gue no requiere una inversion costosa en instalaciones y
aprovecha al maximo el material vegetativo de la planta
madre. (10)

Propagacion por estacas

La propagacion por estacas consiste en tomar ramillas de un
planta madre de 5 afios de edad aproximadamente vy
sembrarlas. Las ramillas deben tener de 12 a 30 cm de

tamafio y 3 a 7 hojas, el corte de la estaca debe ser en
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angulo recto con respecto al eje longitudinal de la misma, y se

aconseja hacer el corte a ¥ de pulgada bajo el nudo. (1)

Una vez seleccionada las ramillas se debe colocar en bolsas
con un alto de 30 cm y 15 cm de anchos con perforaciones en
el tercio inferior. Los cuidados que demanda los almacigos
son desyerbos cada vez que sea necesario evitando que la
maleza gane a la planta, de igual manera se debe poner

atencion en el riego cuando el tiempo esta seco. (10)

Cuando las plantas han llegado a la altura mas o menos de
60 cm (8 meses) se procede al trasplante. Hay que evitar que
al momento del trasplante la raiz principal se doble ya que en
algunos casos puede provocar la muerte de la planta o si la
planta no muere esta se desarrolla y permanece con un

aspecto raquitico y perjudica su rendimiento. (1)

Fotografia Nro. 5. Proceso de propagacion por estacas.
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Fuente: Multiplicacion por estaca o enraizamiento de

ramillas. Garcia, M. 2009

Propagacion por injerto

El injerto es el método mas utilizado en la propagacion de la
planta de cacao, se utiliza este método cuando se quiere

fielmente obtener plantas con caracteristicas iguales a la
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planta madre, es decir sin variaciones especialmente en

produccion. (5)

Es una operacion que consiste en unir una parte de la planta
(patron) y otra parte de la planta (yema o vareta)
constituyendo asi una sola planta, en la cual la una porta el

injerto y la otra es el huésped conocido como injerto. (15)
AVent aj as del i njerto:

1 La planta producida por este meétodo, conserva las
cualidades del arbol de donde se obtuvo la yema.

1 En comparacion con otros meétodos de propagacion
vegetativa, permite un mayor aprovechamiento del
material que se desea propagar.

1 Este método permite escoger los mejores arboles de su
finca de cacao y reproducirlos a voluntad. Cada yema
sacada de un arbol seleccionado va a originar un arbol
idéntico, con sus mismas caracteristicas.

1 La planta producida por injerto, ademas, fructifica a mas

temprana edad que I8 pl ant

Formacion de patrones
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El patrén es una planta originada por semilla y proviene de
arboles sanos con una buena adaptacion al lugar donde se va
a sembrar y principalmente que sean resistentes a la
enfermedad conocida como mal de machete (Ceratosytis
fimbriata).

n E|I | NI AP r ec
variedades resistentes a esta

enfermedad como son:;

1 IMC-67

1 Pound-12

! EET-339
 EET-4000 ( 15)

Proceso de injertacion

Materiales parainjertar.

1 Alcohol o formol

1 Algododn

1 Cinta plastica o parafilm
1 Piedra de afilar

1 Navaja injertadora
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1 Tijera podadora

Fotografia Nro. 6. Materiales

de injertar.

Obtencion y preparacion de las varetas porta yemas.

1 Las varetas porta yemas deben provenir de plantas
madres que su produccion promedio por varios afios sea
alto asi como sus resistencia a enfermedades sea
buena. Preferentemente se recomienda utilizar material
selecto en colecciones de germoplasma de centros
especializados como el INIAP. (1)

1 Las varetas deben estar con la corteza integra y las
hojas de color verde obscuro denotando un buen estado
de desarrollo. Las yemas deben estar en buenas
condiciones y ademas en sus yemas en estado de
latencia. (1)

1 Las varetas se pueden cortar de la planta madre
preferiblemente el momento que se va a injertar, se

puede usar chupones o ramas jovenes como fuente de
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yemas, estas ramas deben estar ubicadas en partes que
no estén muy expuestas a los rayos del sol. (5)

1 Escoger aquellas varetas que tengan un grosor similar al
patron 0 que tengas un grosor similar al grosor de un
lapiz, se debe descartar los extremos; es decir, el tejido
mas viejo y obscuro y el tejido mas verdoso o tierno, se
conserva la parte media de la vareta el cual tiene un
color café claro y las yemas deben estar ligeramente
brotadas. (5)

91 La vareta debe tener una longitud de 25 a 40 cm, en la
cual se puede contener alrededor de 7 a 10 yemas
adecuadas para hacer la injertacion. A estas varetas se
les corta las hojas con una tijera de podar, dejando una
parte de peciolo. (5)

1 Una vez cortadas las varetas, es recomendable
envolverlas en una tela humedecida o periddico humedo
para evitar la desecacion de las varetas, en caso de que
las varetas tenga que ser transportadas a lugares

distantes, se recomienda parafinar los extremos. (1)(15)
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1 Injertar la vareta en lo posible el mismo, debido a que la
viabilidad de una vareta de cacao puede durar maximo 3
dias. (15)

Fotografia Nro. 7. Vareta ideal y varetas con yemas

Fuente: El injerto en la produccion de cacao organico. Jorge
Echeverri. 2006

Pasos previos a la injertacion

1 Un dia antes a la injertacion, se recomienda cortar una
tercera parte de la copa del patréon, reduciendo asi su
desarrollo foliar y beneficiando al injerto con la
acumulacion de fluidos en el tallo incrementando la

probabilidad de prendimiento. (15)
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1 Las plantas patrones deben estar bajo cubierta por lo

menos 8 dias antes de la injertacion para que la
humedad en las fundas sea minima y no provogue un
microclima que posteriormente afecte al injerto,
especialmente en los primeros dias de la cicatrizacion.
(5)

Desinfectar la navaja de injertar con un algodon
humedecido con alcohol, limpiar el sitio del patron donde
se realizara el injerto con un algodon humedecido con

agua. (15)

Fotografia Nro. 8. Plantas patron bajo cubierta previo a la

injertacion
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Fuente: Aprendiendo a injertar. IPADE. 2007.

Procedimiento de injertacion de yema por parche.

En el patrén previamente preparado, empleando una navaja
de injertar se realiza tres cortes, dos verticales y uno
horizontal formando una U invertida, con la punta de la navaja
se levanta la parte de la corteza que forma una especie de

lengleta. (1)

En la vareta porta yemas, se procede a realizar el corte de un
parche, para lo cual se realizara cuatro cortes, dos verticales
y dos horizontales, los cortes deben ser profundos para asi
poder retirar la yema sin dificultad, el parche debe ser similar
o ligeramente menos a la ventana abierta en el patron.
(15)(10)

Una vez que se obtiene la yema, se procede a colocar sobre
el corte del patron. Una vez colocada la yema en el patron, se
elimina una seccion de la corteza que forma la lengiieta en el

patron, debajo del punto donde se introduce la yema, dejando
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una porcion de la corteza del patrén cubriendo el parche,

dejando libre la yema. (15)

Realizado el injerto, se procedera a fijar la yema con el patron
utilizando cinta de injertar o parafilm. A los 14 dias se debe
retirar la cinta con la que se realizo el amarre, el injerto debe
haber soldado, se conocerd por el color verdoso, si esta
ennegrecida o al rasparla no aparece el color verde, significa

qgue la yema no ha soldado. (1)

fLa Edad del patron de cuatro a cinco meses; variedad del patron
el IMC-67 o el EET-194; edad de la yema de 12 semanas y con
una intensidad de luz del 30 por ciento, es la combinacion éptima
para obtener buenos porcentajes de prendimientos en injertos,

determinado por el Método de Taguchi. 6 ( 7))

Fotografia Nro. 9. Proceso de injerto por parche o yema.
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Fuente: Aprendiendo a injertar. IPADE. 2007.
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Procedimiento de injertacion por pua lateral

Se prepara con anterioridad la vareta, esta debe tener entre 3
a 4 yemas funcionales, en la que se efectua un corte a cada
lado de 1 a 1,5 cm, tratando de formar una cuna con un lado

mas largo que el otro. (10)

Después de preparado el patron, se realiza con la navaja de
injertar una incision bajo la cicatriz cotiledénea de

aproximadamente 35 grados. (15)

Realizada la incision, se procede a colocar la pua en el
patron, dejando el lado mas corto hacia adentro para un

mejor anclaje. Se realiza el amarre con cinta parafilm

o cinta de injertar apretando el injerto de manera que haya un

mejor contacto entre el injerto y el patrén. (15)

Una vez realizado el amarre, se protege las yemas con una
funda o cinta plastica por un lapso de 19 a 20 dias, con lo que
se logra mantener la humedad y temperatura adecuada para

la brotacion de yemas. (15)

A A | diss d& lRaber realizado el injerto de yemas, 20 dias

en caso del injerto de pua y habiendo considerado que fueron
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manejados con riego dirigido a la funda a partir del tercer dia

de la injertacion, se procede a retirarelparafi | m. 0 ( 15)

Fotografia Nro. 10. Proceso de injerto por pua lateral

Fuente: Plantaciones organicas. Maquita Cushunchic. 2006

3.5. Instalacion y mantenimiento de viveros

nE| vivero es una 8r ea de t el

seleccionada, bien ubicada y con facilidades de acceso,
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donde se concentraran todas las actividades e infraestructura

paralaproducci - n de pl 8ntul aso (15)

La construccion del vivero tiene como objetivo facilitar el
normal desarrollo inicial de las plantas de cacao,
proporcionando las mejores condiciones de temperatura,

humedad, sombra, para la planta de cacao. (10)

Ademas se puede controlar y mejorar el porcentaje de
germinacion de las semillas, producir grandes cantidades de
plantulas, permitir trabajos comunitarios y seleccionar
plantulas por tamafio y vigor para de esta manera programar
las mejores épocas de siembra, también se puede controlar
de manera mas efectiva el aparecimiento de plagas y

enfermedades. (1)

Al planificar un vivero debemos preguntarnos siempre:

ACuantas manzanas vamos a sembirar.
ACuantas plantas necesitamos.
ACon cuanta mano de obra contamos.

AQué materiales y recursos tenemos. (11)

3.5.1. Ubicacioén
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La ubicacion del vivero es de vital importancia ya que asi se
facilita el manejo de las labores culturales y control
fitosanitario. Se debe ubicar el vivero en lugares de facil

acceso y gque cuente con agua para riego. (10)

3.5.2. Limpiezay Nivelacidon de terreno

Antes de realizar la instalacion del vivero, se debe eliminar
todas las malezas del area donde se va a ubicar el vivero. El
area donde se va a ubicar el terreno debe ser plano o en su
defecto debe tener una ligera inclinacion para facilitar el

drenaje. Si el terreno es irregular se debe proceder a nivelar.

(1)

3.5.3. Construccion del vivero.

ALas ddneseaa griopagador van de acuerdo con las
necesidades del material a propagar y de la disponibilidad de
recursos del finquero, teniendo presente que en 1 m? de

camarase puedemanejarde 60 a 80 pl antas. o
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Para economizar la construccion del vivero, es recomendable
utilizar materiales disponibles en la finca, los postes deben
medir 2,50 metros de longitud de esa manera se entierra los
postes y quedan libres 2 metros desde el suelo hasta el
techo, los postes deben estar distanciados a 3 metros el uno
del otro, los postes pueden ser de cafa guadua o madera,
para el techo podemos utilizar hojas de palmera o hojas de
bijao muy comunes en zonas calientes, el techo debe permitir
un 75% a 80% de sombra inicial, ya que este es el porcentaje

optimo de sombra para la germinacion de la semilla. (1)(15)
Los componentes de un vivero son:

Cercas: La cerca facilita la vigilancia y ayuda a independizar
el area del vivero del resto de la finca, de esta manera se
evita el acceso de animales que puedan estropear las

plantas. (15)

Cortinas rompevientos: Se ubican alrededor del vivero para
evitar que los excesivos vientos estropeen las plantas,
muchas veces se utilizan las mismas especies que se

producen en el vivero. (15)
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Eras de germinacion o germinador: Es el lugar donde
germinan las semillas. Su largo es variable de 10 a 20 m y su
ancho de 1 m, la separacion entre separadores debe ser de

minimo 40 cm para facilitar el paso del operario. (15)

Caminos: Ubicados de manera estratégica para permitir el

libre paso. (15)

Sistema de irrigacion: Para la germinacion el tamafo de las
gotas deben ser finas para no estropear las semillas y para el
crecimiento (areas de fundas) se necesita gotas mas

grandes. (15)

Umbraculos: consiste en cobertizos hechos de diferentes
materiales, su finalidad es proteger del sol y la lluvia excesiva

gue produce encharcamiento de la tierra. (15)

Fotografia Nro. 11. Viveros de cacao
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Fuente: Viveros de cacao. Vivero Ceiba. 2011

llustracion Nro. 1. Vivero de cacao
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Fuente: Programa capacitacion de cacao. Quiroz, J., Agama,
J. 2006
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