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El Sistema de Investigación, Desarrollo Tecnológico e Investigación (SENNO-
VA) tiene el propósito de fortalecer los estándares de calidad y pertinencia, en 
las áreas de investigación, desarrollo tecnológico e innovación, de la forma-
ción profesional impartida en el Servicio Nacional de Aprendizaje-SENA.

La investigación aplicada es una herramienta formativa que desarrolla SENNOVA a tra-
vés de diferentes proyectos de formación. Permite al aprendiz interactuar  y participar 
activamente de los diferentes canales de investigación, innovación y desarrollo tecnoló-
gico de cada centro de formación.

La región del Occidente Antioqueño se posiciona y visiona un liderazgo creciente de la 
producción de cacao, (Theobroma cacao),  favorecido por las condiciones de agroclimá-
ticas de la zona. Requiriéndose la incorporación de procesos tecnológicos adecuados y 
de recursos humanos preparados para afrontar los desafíos del sector. Como medida 
prioritaria para dar solución a los retos; desde la formación profesional integral, solici-
tudes de la comunidad,  tendencias del sector productivo y empresarial. El Complejo 
Tecnológico Turístico y Agroindustrial del Occidente Antioqueño, ha creado, desde el 
2012, GIDOCA (Grupo de Investigación y desarrollo del Occidente Antioqueño, Código 
asignado por Colciencias: COL01495292014021088). Con el finalidad de ejecutar  y de-
sarrollar proyectos de innovación, desarrollo e investigación aplicada, buscando entregar 
herramientas técnicas y soluciones  tecnológicas a toda la cadena productiva. 

El presente documento fue realizado en áreas de influencia del complejo Tecnológico 
Turístico y Agroindustrial del Occidente Antioqueño, con el objetivo principal de actuali-
zar las prácticas y actividades culturales, realizadas al cultivo. Con la intencionalidad de 
Identificar tecnologías apropiadas que se puedan aplicar en el cultivo de cacao, buscan-
do el desarrollo de productos innovadores, utilización de subproductos y derivados de la 
actividad productiva, logrando su transformación agroindustrial.

Presentación
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A nivel mundial las mayores áreas cultivadas en cacao se encuentran en Áfri-
ca y en países asiáticos como Indonesia. En porcentaje de producción de 
grano, Costa de Marfil aporta 35%, seguido de Ghana con 19%, Camerún 
con un 7% y Nigeria con un 5%, (Federación Nacional de Cacaoteros, 2014) 

(Cámara de Comercio Medellín, 2012). En América se destacan países como Brasil, 
Ecuador, Colombia y México (Ariza, Cabrera, & Garzón, 2014).

Específicamente en Colombia los mayores productores de cacao son los departamentos 
de Santander, Arauca, Norte de Santander y, en cuarto lugar, Antioquia produciendo el 
12.8% de cacao en grano del país. En este último departamento, existen 4.227 cacao-
cultores en 33 municipios, con un total de 11.319 de hectáreas sembradas en cacao, la 
producción de cacao es de 3.478 toneladas que en precio corriente se refleja en 18.000 
millones de pesos, generando  21.740 empleos directos en la región.  Se visiona que 
para el futuro haya 85.000 hectáreas potenciales para establecimiento de cacao (Cama-
ra de Comercio Medellin, 2015).

A nivel departamental, Urabá, Bajo Cauca, Magdalena Medio y Nordeste, se perfilan 
como las subregiones más productivas; representando el 92% de la producción de grano 
y el 80% de hectáreas sembradas en Antioquia, al tiempo que cuentan con asociaciones, 
transformadoras y exportadoras logrando posicionarse como referentes en la agroindus-
tria del cacao en el territorio nacional. 

El contenido de la presente publicación, se refiere al proceso primario y secundario de 
la producción de cacao, en donde se muestran los pasos de siembra, labores culturales, 
manejo y métodos de fertilización, plagas y enfermedades, cosecha y poscosecha. De 
igual forma se da a conocer los subproductos que se pueden obtener, la transformación 
y su proceso.

Este documento se elaboró en el Complejo Tecnológico Turístico y Agroindustrial del 
Occidente Antioqueño bajo el marco de la ejecución del proyecto “Cacao fino y de Aroma 
del Occidente Antioqueño”, red de conocimiento Agrícola, línea de investigación agroin-
dustria. Grupo de investigación y desarrollo del occidente antioqueño – GIDOCA.

Introducción
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cacaoHistoria del1.

Los indígenas pensaban que el 
cacao era un fruto espiritual y 
divino. Además el científico y 
botánico Carlos Linneo le dio 
el nombre de Theobroma, al 

cacao que significa el fruto de los Dioses 
este nombre se conserva hoy en día (Ba-
tista, 2010).

Cuando los españoles conquistaron Amé-
rica las tribus indígenas mayas ya cultiva-
ban el cacao de igual manera implementan 
bebidas y medicinas a base de la semilla 
de cacao además que el cacao es origina-
rio de Sudamérica y lo comparten ciertos 
países como Brasil, Colombia, Ecuador y 
Perú, donde se han identificado múltiples 
variedades.

Desde sus principios estas variedades se 
dispersaron y evolucionaron en dos clases 
de árboles de cacao que fueron criollo y 
forastero de igual forma resulta otra clase 
de árbol de cacao debido al cruzamiento 

espontáneos del cacao Criollo con el Fo-
rastero, al cual se da como resultado un 
predominante árbol denominado Cacao 
Trinitario (Batista, 2010). En 1544 el cacao 
arriba a Europa y es mostrado a Felipe II 
quien se negó y se guardó la existencia de 
tal fruto por más de cien años. Después de 
los años el fruto se dio a conocer pausada-
mente por todo el viejo continente europeo 
además, el cacao también llega al África 
donde hoy en día se sigue cultivando el 
fruto de cacao (Ramirez, 2005).

Según los orígenes de la palabra “cacao” 
y “chocolate” se derivan de las dos pala-
bras mayas “kaj” y kab” que su significa-
do es “amargo” y “jugo” respectivamente 
y su otra combinación es “kajkab” que es 
“agua” u “liquido”
El origen de la palabra “chocolate” es dis-
tinto ya que se deriva del “chacau” que es 
“alguna cosa caliente” según el diccionario 
maya español (Frederick, 1961).
 

Los primeros árboles del cacao surgieron en américa 
del sur y crecían de forma natural en las selvas tropi-
cales del Amazonas y del Orinoco hace ya unos 4000 
años. El grano de cacao era utilizado como moneda, 
ya que con unos cuantos granos se compraba un co-
nejo; de igual forma con una cantidad mayor de gra-
nos podían adquirir un esclavo. Tales trueques eran 
utilizados  por las tribus maya, azteca e inca (Ramírez, 
2005) (Batista, 2010).
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cacao

Tallo

Taxonomía del

(Theobroma cacao)1.1

1.2

13

El cacao se cultiva en países que geo-
gráficamente se ubican en la franja 
tropical de la tierra, es una especie 
de origen americano y sin embargo 
la mayor producción de este cultivo 
se encuentra en África, continente 
que cuenta con tres grandes países 
productores que son: Costa de Marfil, 
Ghana y Nigeria, en Asía y Oceanía se 
encuentran como principales produc-

Figura 1. Fruto de cacao (Theobroma cacao) Fuente: Autores

tores Indonesia, Nueva Guínea y Malasia 
y en América se destacan Brasil, Ecuador, 
Colombia y México. La Figura 1, muestra 
el fruto de cacao, de una de las variedades 
cultivadas en el Occidente Antioqueño.

Según estudios (Torres, 2012) el cacao 
proviene de la semilla que produce un tallo 
recto alcanzan una altura de 1m. a 1,5 m. 

por lo tanto empiezan a brotar ramas con 
un crecimiento horizontal que lleva forma 
de un abanico u horqueta.

Reino: Vegetal
Tipo: Espermatofita
Subtipo: Angiosperma

Clase: Dicotiledoneas
Subclase: Dialipetalas
Orden: Malvales

Familia: Esterculiacea
Tribu: Buettneriea
Especie: Theobroma cacao
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Raíz

Hoja 

Flor

1.3

1.4

1.5

El sistema radical se forma de una raíz 
principal que en circunstancias logran 
penetrar hasta 1 m. de profundidad favo-
reciendo la toma de los nutrientes y un 

Las hojas del árbol de cacao son de color 
verde oscuro que alcanzan a medir unos 
20 cm además estas hojas se encuentran 
situadas en dos filas que es una a cada 
lado de las ramas (Ramírez, 2005). Las 
hojas son grandes, simples, enteras y col-
gantes de forma ancha y alargada de 20 a 
30 cm de largo y ancho de unos 4 a 15 cm 
y son de punta larga.

La flor de cacao brota en los tejidos o en 
las partes más maduras del árbol como en 
el tronco y ramas donde no hayan brotado 
hojas ya que la flor siempre vuelven a bro-
tar en los mismos lugares por tal razón se 
debe evitar dañar los cojines florales para 
poder tener una gran cantidad de produc-
ción  (Torres, 2012), las flores de cacao 
son hermafroditas ya que contiene los dos 
sexo.

gran alcance del sistema superficial de las 
raíces que se encuentran a unos 15 cm. 
de profundidad. Además si una planta es 
sembrada con una raíz torcida el árbol se 
desarrollara de manera anormal y la pro-
ducción será afectada a futuro. Los árbo-
les de propagación clonal no hay una raíz 
principal sí no que hay múltiples raíces 
principales ya que estas se multiplican de 
forma de una cabellera que hacen aferrar-
se cerca de la superficie (Torres, 2012). 

Figura 2. Hoja del cultivo de cacao         Fuente: Autores

Figura 3. Flor de cacao   Fuente: Autores
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Fruto

Semilla

1.6

1.7

La fruta del cacao es en forma de baya 
y, tiene estructuras y colores variables ya 
que algunos poseen un tamaño de 30 cm 
de largo y 10 cm de ancho (Torres, 2012), 
también el número de grano que contiene 
una baya es de 20 a 40 y estas están cu-
biertas por una cáscara gruesa y dura y a 
la vez suave.

Las semillas de cacao se encuentran den-
tro de la mazorca o baya cuyo tamaño, 
cantidad y las formas de la semilla de-
penden de la variedad de cacao (Torres, 
2012). Estas semillas son aplanadas o 
redondas de 2 cm a 4cm de grande y se 
encuentran en filas dentro de la mazorca. 

Figura 5. Semilla de cacao       
Fuente: Autores

Figura 4. Fruto árbol de cacao  Fuente: Autores
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1.8

1.9

El cacao es una especie de polinización cruzada. Por medio del constante intercambio 
genético. Se clasifican en tres grandes grupos: Criollos, Forasteros y trinitario que es una 
mezcla  de ellos.

del cacao

Criollo

Variedades

1.10 Forastero
Cacao

El cacao que tuvo su origen en américa y se fue dispersando hacia centro américa. Se 
ha cultivado y adaptado en diferentes lugares, además es un árbol suave y de poca pro-
ducción y es susceptible a enfermedades (INTA, 2010).
Se puede distinguir por la estructura de un árbol frágil, hojas grandes y oscuras, los 
brotes nuevos son verde pálido, el tipo de mazorca es rústica de cáscara delgada y de 
forma rugosa. 

Es un tipo de cacao que proviene de la 
Cuenca del Amazonas, son árboles ro-
bustos y grandes cantidades de frutos, 
hojas pequeñas, mazorcas tipo amelo-
nado, duro de cáscara, grueso y liso, 
almendras aplanadas y pigmentadas, 
tolerantes a plagas y se adaptan muy 
bien a diversos ambientes. El sabor de 
las almendras es muy ordinario y amar-
go (INTA, 2010). Es considerada una 
variedad de cacao ordinario y nativo de 
los países como Brasil, Colombia, Perú 
y Bolivia. Esta variedad es cultivada en 
áfrica (Ramirez, 2005).Figura 6. Fruto de Cacao criollo  Fuente: Autores

Cacao
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1.11
Es la variedad que más se cultiva en Amé-
rica. Se le considera como un híbrido na-
tural proveniente de los cruces del cacao 
criollo y cacao forastero. Por esta razón 
presentan una gran variabilidad y es don-
de han surgido excelentes genotipos de 
gran robustecida (INTA, 2010), resisten-
cias a plagas y mayor rendimiento. Trini-
tarios viene de Trinidad, Isla de las Antillas 
Menores. 

Este cacao viene de todos los tamaños 
formas, texturas y colores, esta variedad 
es de buena calidad aroma y es de buen 
rendimiento y tiene buena resistencia a las 
enfermedades (Ramirez, 2005).

trinitario
Cacao

Figura 7. Cacao forastero  Fuente: Autores

Figura 8. Fruto de cacao trinitario Fuente: Autores



18

Climáticos
Requerimientos2.

2.1

2.2

2.3

Clima y altitud

Precipitación

Temperatura

El crecimiento y el buen rendimiento del 
árbol de cacao son íntimamente relaciona-
dos a las condiciones medio ambientales 
y del lugar donde se va a cultivar (Rami-
rez, 2005). Debido a los factores climáti-
cos contribuye a la producción del cultivo 
por tal motivo las condiciones térmicas y 
humedad deben ser adecuadas para las 
plantas ya que su ciclo de vida es muy lar-
go, el tiempo de floración y brotamiento y 

El desarrollo del cultivo de cacao se hace 
en zonas que se sitúen en precipitaciones 
por encima de los 1200 mm y máximo has-
ta los 4000 mm por lo tanto en la mayor 
cantidad de lluvias; es preferible la canti-
dad de agua para el cultivo  durante todo 
el año. Ya que las plantas de cacao son 
sensibles a la escasez de agua. Las plan-
tas de cacao necesitan un adecuado y un 
buen manejo de suministro de agua para 

La temperatura es un factor de mucha 
importancia debido a su relación con el 
desarrollo, floración y fructificación del 

cosecha están reguladas por el clima.
 
Las diferentes interpretaciones que hay 
entre el medio ambiente y el árbol de cacao 
son muy difíciles de comprender (Ramirez, 
2005). Además el cacao es de estancias 
húmedas y son cultivadas en ambientes 
de latitud 15° N y 15° S del ecuador en 
pocas situaciones son localizadas en una 
latitud subtropicales de 23° y 25°S . 

poder efectuar sus en ceciales procesos 
metabólicos.
Además en distintas regiones varían cons-
tantemente los factores climáticos como 
son las lluvias durante el año estos facto-
res definen los distintos manejos para el 
cultivo (Ramirez, 2005). La óptima preci-
pitación para el cultivo de cacao es de los 
1600 a 2500 mm distribuidos durante todo 
el periodo del año. 

cultivo de cacao. La temperatura media 
anual debe ser alrededor de los 25°C. Las 
consecuencias de temperaturas bajas es 
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2.4

2.5

2.6

Vientos

Altitud

Luminosidad

Los vientos son la causa que determina la 
velocidad de pérdida del agua y humedad 
de la planta y la superficie del suelo por 
medio de la evapotranspiración (Pareces, 
2003) En las plantaciones expuestas con-
tinuamente a vientos fuertes se produce la 
defoliación o caída prematura de hojas.

El cacao es una planta que se desarrolla me-
jor en las zonas tropicales donde se siembra 
desde el nivel del mar hasta los 800 metros 
de altitud. Sin embargo, en latitudes cerca-
nas al ecuador los cultivos son desarrollados 
normalmente en otras altitudes mayores que 
van desde 1.000 a 1.400 msnm.

La luz es otro de los factores ambientales de importancia para el desarrollo del cacao es-
pecialmente para la fotosíntesis, la cual ocurre a baja intensidad aun cuando la planta esté 

En cultivos donde la velocidad del vien-
to es del orden de 4 m/s y con muy poca 
sombra, es frecuente observar defoliacio-
nes fuertes. Comparativamente, en regio-
nes con velocidades de viento del 1 a 2 
m/s no se observa dicho problema.

Según, (Pareces, 2003) La altitud no es un 
factor determinante como lo son los facto-
res climáticos y edafológicos en una plan-
tación de cacao. Observándose valores 
normales de fertilidad, temperatura, hume-
dad, precipitación, viento y energía solar, 
la altitud constituye un factor secundario. 

que es muy difícil de cultivar el cacao ya 
que afecta el crecimiento de la planta, y 
el desarrollo de los fruto y en gran parte 
la magnitud  de floración. La temperatura 
para el cultivo de cacao debe estar entre 
los siguientes valores: mínima de 23°C 
Máxima de 32°C y Óptima de 25°C. Las 
temperaturas extremas definen los límites 
de altitud y latitud para el cultivo de cacao.
La absorción del agua y de los nutrientes 
por las raíces de la planta del cacao está 
regulada por la temperatura. Una forma es 
comprender que a temperaturas menores 

de 15°C la actividad de las raíces reduce. 
También altas temperaturas pueden cau-
sar a las raíces superficiales de la planta 
del cacao reducir su capacidad de absor-
ción, por lo tanto es mejor cubrir el suelo 
con las mismas hojas que se encuentren 
en el cultivo.

Del mismo modo según (Pareces, 2003), 
la rápida descomposición de la materia or-
gánica en el suelo a través de la oxidación 
y en presencia de la humedad está deter-
minada por la temperatura. 
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a plena exposición solar. En la etapa de es-
tablecimiento del cultivo de cacao es reco-
mendable la siembra de otras plantas para 
hacer sombra, debido a que las plantacio-
nes jóvenes de cacao son afectadas por la 
acción directa de los rayos solares.

Para plantaciones ya establecidas, se consi-
dera que una intensidad lumínica menor del 
50% del total de luz limita los rendimientos, 
mientras que una intensidad superior al 50% 
del total de luz los aumenta (Pareces, 2003)

2.7

2.8

Sombrío

de suelos

El objetivo del sombrío es reducir la canti-
dad de radiación que llega al cultivo para 
reducir la actividad de la planta y proteger 
al cultivo de los vientos que la puedan per-
judicar (Ramirez, 2005). Cuando el cultivo 
se halla establecido se podrá reducir el 

Para el desarrollo y producción del cultivo 
de cacao no solo se necesitan condiciones 
químicas y físicas que se encuentren en 
una profundidad de 30 cm de la superficie 

porcentaje de sombreo hasta un 25 o 30 
%. La luminosidad deberá estar compren-
dida más o menos al 50 % durante los pri-
meros 4 años de vida de las plantas, para 
que estas alcancen un buen desarrollo y 
limiten el crecimiento de las malas hierbas. 

donde están la mayor cantidad de raíces 
que se encargan de tomar la mayor parte 
de nutrientes y agua. Además las condi-
ciones físicas y químicas que están dentro 

Figura 9. Sistema de sombrío permanente para cacao.  Fuente: Autores

Requerimiento
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2.9

2.10

Drenaje

pH del suelo

El drenaje está definido por las condicio-
nes climáticas y topografía del lugar para 
así no tener problemas de encharcamien-
tos para que el suelo pueda contener una 
satisfacción de humedad y pueda tener 
una buena adecuación de aireación.
Posteriormente hay dificultades  de dre-
naje interno ya que existen distintos tipos 

El pH del suelo es una de las caracterís-
ticas más importantes ya que este es un 
factor que determina la velocidad de des-
composición de la materia orgánica, así 
como la disponibilidad de los elementos 
nutritivos. Los suelos cuya acidez o pH 

de suelo, por ejemplo cuando hay texturas 
arcillosas, el agua se mueve muy lento 
provocando un aumento en la humedad 
y causando la aparición de enfermedades 
en los frutos del cacao (Torres, 2012), por 
eso la importancia de un adecuado mane-
jo del agua en lugares donde las precipita-
ciones son intensas. 

se encuentra entre los 6,0 a 7,0 son los 
más óptimos para el cacao (Torres, 2012), 
pero también se puede adaptar a rangos 
extremos muy ácidos hasta los muy alca-
linos (4,5 – 8,5) aunque su rendimiento es 
deficiente. 

del horizonte e inferior y son las que fijan 
la planta y se desarrollan su raíz principal 
sin introversiones de tal forma que estas 
raíces pueden alcanzar una profundidad 
de 1.5 metros de profundidad. Por lo tanto 
la planta conserva la cantidad de agua que 
ella requiere.
Los suelos que son mejores para las plan-
ta de cacao son los negruzcos ya que es-
tos contienen una gran cantidad de mate-
ria orgánica, otras de las características es 
que el suelo sea de una fácil penetración 
de la raíz para que pueda llegar a tener 
una buena profundidad (Pareces, 2003). 
La profundidad del suelo es la que permi-
te almacenar la cantidad de agua y esta 
pueda ser absorbida cuando la planta la 
requiera.

En lugares donde la precipitación es ma-
yor a 3000 mm la profundidad debe ser a 
1.00 m ya que la planta se fija de manera 
segura al suelo y de igual forma permite 
absorción de agua a las raíces. En regio-
nes con tiempos de sequía es preferible un 
límite de profundidad de 1.5 m para que 
así la planta pueda tener una mayor absor-
ción de suministros y agua. 



22

2.12 Topografía
Otro elemento importante para el estable-
cimiento de plantaciones de cacao, son las 
condiciones del terreno, ya que una topo-
grafía accidentada impide la mecanización 
y la aplicación de técnicas modernas, ade-
más que estas zonas están sujetas a la 
erosión constante por efecto de las lluvias 
lo cual constituye un problema muy serio 
que ocasiona la pérdida de la capa arable 
del suelo. Con la finalidad de evitar que 
esto ocurra se deben realizar prácticas de 
conservación de suelos, como barreras 

vivas, barreras muertas, siembra a curvas 
a nivel, coberturas vegetales, entre otras.

Por lo general, en pendientes mayores al 
15% las actividades agrícolas se realizan 
manualmente; en tanto que en pendien-
tes menores se puede hacer uso de ma-
quinarias y la aplicación de tecnologías 
modernas (Ramirez, 2005). Se ha podido 
observar que la incidencia de la moniliasis 
es menor en terrenos con pendientes me-
nores al 15%. 

de cacao
Injertación3.

Es el proceso mediante el cual se multiplica una planta sin que in-
tervenga el cruzamiento sexual natural. Se realiza uniendo los te-
jidos de dos individuos de tal manera que el nuevo árbol se desa-
rrolle como uno solo. Con este procedimiento se logra que toda la 
descendencia tenga las mismas características de la planta clona-
da, es decir, que los hijos sean idénticos a la planta madre.

orgánica
La materia orgánica es la que beneficia y 
aporta  la nutrición del suelo y a través de 
ésta a la planta. Su contenido en el suelo 
actúa en las condiciones físicas y biológi-
cas de la planta. De tal forma beneficiando 
la estructura del suelo para que haya me-
nos posibilidad de que este se desmenuce 
con facilidad. Del mismo modo se evita la 

Materia2.11
desintegración de los gránulos del suelo 
por efecto de las lluvias. Además la ma-
teria orgánica forma micro elementos del 
suelo que ayudan al desarrollo del sue-
lo. También de la descomposición de la 
materia orgánica resultan nutrientes que 
contienen calcio, magnesio y potasio (Pa-
reces, 2003).
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3.1 injertación
• El injerto debe estar orientado según la 

pendiente.
• Si el árbol está dentro de un lote con 

pendiente pronunciada, deberá ubicar-
se en dirección a la ladera. Así se de-
sarrollará sin desgarres de las ramas 
debido al peso.

• Cuando la pendiente no sea considera-

ble, el injerto se podrá poner por el lado 
por donde reciba más sol.

• En el tronco se ubicará una zona sin 
protuberancias, que permita realizar 
sin dificultades los cortes, el amarre y 
el cubrimiento con la película plástica  
(Ministerio de Agricultura y Desarrollo 
Rural et al, 2012)

Una vareta es una rama de 
cacao que contiene las ye-
mas que se van a injertar, 
las cuales deben provenir 
de los clones recomendados 

y de plantas libres de enfermedades, en 
cacao se realizan varios tipos de injerto 
(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Ru-
ral & ICA, 2012). Entre ellos, el injerto de 
parche, usado con frecuencia en vivero; el 
injerto de aproximación, llamado común-
mente como pechito con pechito, practica-
do en patrones que han sido sembrados 
en campo, y el injerto lateral, se hace en 
leño viejo. 

El injerto en leño grueso es una técnica 
importante dentro de los programas de 
rehabilitación y renovación de cacaotales; 
permite cambiar las copas de árboles no 
productivos, muy susceptibles a enferme-
dades o con edades avanzadas.

A través de esta técnica, los árboles viejos 
se pueden renovar progresivamente y, a 
su vez, obtener mejores aromas en cali-
dad del grano, y mejorando la producción, 
además serán más resistentes a enferme-
dades y tendrá una facilidad de manejo. 

En esta práctica, el sistema radical adul-
to y vigoroso de la plantación antigua es 
aprovechado para que alimente eficiente-
mente a la nueva copa injertada. (Ministe-
rio de Agricultura y Desarrollo Rural et al, 
2012).

El gran aporte de este tipo de injerto con-
siste en convertir árboles de baja producti-
vidad, en árboles, que después de un año 
de injertados, producen 700 o más gramos 
y, después de tres años, su producción su-
pera el kilogramo de cacao al año.
Para realizar la injertación el tronco deberá 
de estar sano,  sin lesiones abiertas, sin 
afecciones por insectos u otras plagas. En 
general, es necesario que tenga por lo me-
nos un metro y medio con estas condicio-
nes, medido desde el suelo. (Ministerio de 
Agricultura y Desarrollo Rural et al, 2012)

Herramientas para injertar:
• Machete recortado.
• Película plástica delgada 
 (sugerido vinipel).
• Cordón de tela elástica.
• Tijera de podar de mano.
• Navaja de injertación.
• Varetas portayemas.

Proceso de 
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Figura 10. Injerto por aproximación    Fuente:  (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural et al, 2012)

3.2

3.3

de injertación

con pechito

• Se hace un raspado o limpieza en el 
tronco; luego un corte horizontal que 
debe penetrar hasta la capa brillante y 
resbalosa del leño.

• Consecutivamente, se hace un corte 
longitudinal de igual tamaño que el an-
terior formando una “T”. Con la punta 
del machete se levanta la corteza a lado 
y lado del corte y allí se introduce la va-
reta.

• Se recomienda usar segmentos de 
vareta que porten tres puntos de creci-
miento o yemas. Al cual se le hace un 
corte en bisel no inferior a dos centíme-
tros en el extremo contrario de la punta 

• Se utilizan de dos a tres yemas por in-
jerto.

• Se realiza con mayor frecuencia en pa-
trones sembrados en campo.

de la vareta. Esta área debe quedar en 
fuerte contacto con el tronco.

• Hechos los cortes y preparada la va-
reta, se introduce en el corte en forma 
de “T”. El bisel de la vareta entrará en 
contacto con las partes blancas de los 
tejidos leñosos del tronco.

• Luego, se amarra con el cordón elásti-
co, sujetando la vareta al tronco. Des-
pués del amarre se envuelve con el “vi-
nipel”, empezando unos 15 centímetros 
por debajo del injerto y terminando unos 
20 por encima, cubriendo y “sellándolo” 
totalmente.

• Se hace a una altura de 30 cm o más 
del suelo, dependiendo de la humedad 
del lote. (Ministerio de Agricultura y De-
sarrollo Rural et al, 2012)

Ejecución del injerto y tipos

Injertación de pechito 



25

3.4 aproximación
• Cortar un segmento de la vareta que 

tenga de dos a tres yemas, realizando 
dos cortes en bisel en sus extremos y 
uno longitudinal dejando descubierta la 
zona leñosa.

• Corte de corteza del patrón en la misma 

proporción de la vareta.
• Adhiera la vareta con el patrón. 4. Ama-

rre fuerte de abajo hacia arriba. 5. Suel-
te el amarre de 18 a 20 días después  
(Ministerio de Agricultura y Desarrollo 
Rural et al, 2012)

Injerto de
Figura 11. Injertación en campo   Fuente: Autores

Figura 12.  Injerto cacao encintado        Fuente: Autores

25
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4.

Lo primero que se debe tener en 
cuenta es la condición climática 
de la región, y si esta es apta, 
se procede hacer un estudio o 
análisis del suelo, para tener 

claro que valores nutricionales están a dis-
posición del cultivo que se establecerá allí 
o de qué forma adecuarlo  para que que-
de acorde a las necesidades del frutal por 
medio de fertilización.  De la misma mane-
ra otro aspecto de gran importancia es las 
técnicas que se elegirá para sembrar, ya 
que hay dos formas para hacerlo, y estas 
son las más recomendadas; al cuadrado o 
a tresbolillo según la inclinación el terreno.
Después de haber determinado la distan-
cia de siembra, se elige el tipo de trazado 
con el que se quiera trabajar, para cacao 
se recomiendan dos tres bolillos (triangu-
lo) o al cuadrado.
Cuadrado: se recomienda sembrar al cua-
drado cuando los terrenos son planos con 
pocas o ninguna pendiente (Nova & Caro, 
1991). Cuando las pendientes son mayo-
res a 5% el cultivo queda sin protección y 
es aquí donde el agua lluvia corre por los 
surcos y arrastra el suelo. Y empieza a de-
gradar el sistema por lo que se convierte 

en poco rentable. Por ende este sistema 
no se utiliza ni se recomienda en inclina-
ciones mayores a 5%.
Pasos para realizar un trazado en 
cuadrado:
• Trace una línea guía lo más larga posible 
y sobre esta mida la distancia de siembra y 
en cada punto coloque una estaca.
• Traslade una cuerda hacia uno de los la-
dos con una distancia igual a la distancia 
de siembra y sobre esta marque nueva-
mente las distancias indicadas; vera que 
se van formando los cuadros, esta opera-
ción se hace hasta completar el trazado 
en todo el lote. En el que se va a sembrar 
cacao.
Con esta fórmula. Identificamos la densi-
dad de siembra o número de plantas por 
hectárea
N = equivale al número de plantas
Ds = equivale a la distancia que hay entre 
surcos
Dp = equivale a las distancia que hay entre 
plantas

Cuadrado: N: área/Ds x Dp: N

Triángulo: este sistema consiste en sem-

La altura sobre el nivel del mar es uno de los factores 
de mayor influencia en el crecimiento y desarrollo del 
cultivo. Teniendo en cuenta lo anterior se dice que a 
la altura mínima es de 0 msnm a 1200 msnm. Siendo 
400 y 800 msnm una altura adecuada para una pro-
ducción sin problemas.

cultivo
Establecimiento
del
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brar las plantas de cacao de manera que 
ocupen  las esquinas de un triángulo de 
lados iguales (Nova & Caro, 1991). De 
esta manera incrementando la población 
o la densidad de siembra en un 15% res-
pecto al cuadrado, este se recomienda en 
pendientes fuertes y también en terrenos 
planos.

Pasos para establecer un trazado en trian-
gulo:
• Trace la línea guía de mayor longitud po-
sible, a través de la pendiente.
• si el terreno es ondulado o inclinado em-
piece por la parte más pendiente.
• Mida la distancia de siembra sobre toda 
la línea guía que trazo.
• Coja dos varas iguales a la distancia de 
siembra.
• Coloque la punta de las varas sobre dos 
puntos trazados sobre la línea guía.
• Junte los extremos libres de las varas y 
nos dará un tercer punto 
• Continúe marcando en la misma forma 
hasta marcar la segunda línea de siembra.
• Tome los puntos de la segunda línea de 
siembra y continua en el trazo hasta termi-
nar el área a sembrar en cacao.

La fórmula para hallar la densidad de 
siembra en triangulo o tres bolillos es la 
siguiente.
Triángulo: 
N= equivale al número de plantas
Ds= equivale a la distancia entre surcos
Dp= equivale a la distancia entre plantas
1.15= es una constante que solo se usa 
en la fórmula que corresponde a triangulo 

N: área/Ds x Dp x (1.15): N. 

Es de vital importancia la presencia de 
sombrío en el cultivo este se clasifica en 

dos, transitorio o permanente, en los que 
el transitorio le brindará sombra desde el 
inicio hasta los dos o tres años, y el per-
manente será después de los dos o tres 
años y lo acompañará el resto de su vida 
productiva. En transitorios se pueden uti-
lizar plátano, banano, y papaya mientras 
que en permanentes lo ideal sería made-
rable o frutal.

En la actualidad el cacao fino y de aroma 
obtiene mejor rendimiento  a través de 
materiales de injertación recomendados 
por el ICA o FEDECACAO, en los que se 
les mejora no solo la genética si no las ca-
racterísticas del grano con lo cual se lo-
gra precocidad, uniformidad, calidad y alta 
productividad, haciéndolo más codiciado 
en mercados específicos.  La injertación 
se puede realizar en  vivero una vez pre-
parado el terreno se puede realizar el tras-
plante, o también se puede desarrollar la 
injertación en campo (Valenzuela, Jorge, 
Puerta, & Mejia, 2012). 

Según FEDECACAO para el estableci-
miento de una hectárea de cacao bien 
tecnificada tiene un costo de 13.456.000$ 
a continuación en las siguientes tablas se 
mostrará con datos precisos los insumos 
y gastos que se deben tener en cuenta 
para establecimiento y mantenimiento de 
cultivo.
 
En la Tabla 1 se observa los tiempos espe-
cíficos en los que se deben realizar cada 
labor según el crecimiento del cultivo. Esto 
lleva a tener un mejor manejo de  los re-
cursos económicos y no desperdiciarlos, 
por lo que se le debe llevar seguimiento 
una vez se comienza a establecer, para te-
ner un sistema productivo exitoso (Barón, 
2016).

27
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1 Selección del terreno (análisis físico y 

 químico del suelo) 0 

2 Limpia, trazo, ahoyado, correctivos físicos 

 y químicos del terreno 1 

3 Siembra de sombríos transitorios y permanentes 2 

4 Montaje vivero y siembra de semillas de patronaje 3 

5 Manejo plántulas de cacao en desarrollo - 

 Fertilización y riego (Vivero) 4 y 5 

6 Ahoyado y trasplanté patrones de cacao a 

 sitio definitivo 5 y 6 

7 Enjertación en campo de modelos según 

 condiciones finca/productor 8 

8 Destape de injertos 15 - 20 días de realizados y 

 re-injertación 8 

9 Raleo de hojas en el patrón costado injerto y 

 despunte del patrón 9 1

10 Des-patronaje y cicatrización de injertos que presenten 

 3 pares de hojas min. 10 y 11 2 y 3

11 Regulación de sombrío transitorio y cuidados en 

 entresaque y cosecha 12 y 13 4 y 5

12 Plateo y fertilización orgánica dirigida a gotera de 

  plantas de cacao  13 5

13 Poda de formación - selección 2 - 3 ramas 

 principales 14 y 15 6 y 7

14 Fertilización completa elementos mayores y menores 16 8

15 Refuerzo poda de formación - arquitectura de los 

 árboles de cacao (entresaque ramas y eliminación 

 de chupones) 17 y 18 9 y 10

16 Fertilización orgánica plantas de cacao 19 11

17 Eliminación floraciones prematuras, selección plumillas 

 y eliminación de chupones 20 y 22 12 y 14

18 Fertilización completa elementos mayores y menores 23 15

19 Protección formación 1era cosecha - Rondas sanitarias 

 cada 7 días 24 y 26 16 y18

Tabla 1. Tiempos puntuales para el 
desarrollo exitoso del cultivo de cacao

Nº. Secuencia de labores Mes Edad del árbol 
o injerto
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Jornales de establecimiento Unidad Cantidad Valor  Total

Mano de obra establecimiento Jornal 90 $ 3.150.000

Mano de obra mantenimiento Jornal 101 $ 3.535.000

Insumos     $ 5.521.000

Herramientas y equipos     $ 440.000

Total costos directos     $ 12.646.000

Costos indirectos      

Total costos indirectos     $ 810.000

Tabla 2. Costo, establecimiento de una hectárea 
de cacao tecnificado bajo un sistema agroforestal.

En la Tabla 3 se muestra las labores a realizar y costos de cada una de ellas a partir del 
año 2 en una hectárea. También refleja los volúmenes en producción alcanzados con 
la anterior inversión y quedando como resultado la utilidad neta por año a partir de lo 
producido del segundo año (Barón, 2016)

Costo de Establecimiento de Cacao Tecnificado
Primer Año* 

En la Tabla 2 se observa los pasos se-
cuenciales para establecer una hectárea 
de cacao en la que se describen todas las 
labores relacionadas con el inicio de un 
sistema de producción de alto rendimien-
to, a su vez describe el costo exacto de 
labores como establecimiento, manteni-
miento y costos directos e indirectos del 
cultivo, que  requiere para cada una de las 
actividades. 
Del mismo modo esta es de suma impor-
tancia ya que refleja datos concretos del 
total de costos de producción por hectárea 
de un sistema de cacao tecnificado bajo 
un sistema agroforestal, dando un esta-
do real de lo que  se debe invertir en el 
establecimiento de una hectárea (Barón, 
2016).

TOTAL DE COSTO DE ESTABLECIMIENTO AÑO 1                              $ 13.456.000

*Precios al año 2016.
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Tabla 3.vida productiva por año del cultivo de cacao

VIDA PRODUCTIVA POR AÑO DEL CULTIVO DE  CACAO
RUBRO

Jornal Valor Jornal Valor Jornal Valor Jornal Valor Jornal Valor Jornal Valor

  101 3.535.000 89 3.115.000 113 3.950.000 130 4.550.000 139 4.865.000 2641 92.435.000

  1.476.000   1.410.000   2.025.000   1.580.000   1.560.000   27.740.000

  450.000    450.000   450.000   450.000   450.000   8.550.000

  360.000    360.000   360.000   360.000   360.000   6.840.000

  93 5.821.000 89 5.335.000 113 6.790.000 130 6.940.000 139 7.135.000 2641 135.565.000

 130 910.000  635 4.445.000     1.294 9.058.000 1.976 13.832.000 2.200  15.400.000 41.800 292.600.000

 9.600 8.640.000     4.800 4.320.000                

  9.550.000   8.765.000   9.058.000   13.832.000   15.400.000   292.600.000

  3.729.000   3.430.000   2.268.000   6.892.000   8.265.000   156.035.000

  Cant   Vr.         Cant.      Vr.  Cant.       Vr. Cant.      Vr. Cant      Vr. Cant. Vr.

 Fertilización 5.
Lo ideal es identificar el nivel de fertilidad natural del sue-
lo. El diagnóstico se hará por medio de un análisis de sue-
lo, con base a la interpretación del resultado, se harán 
recomendaciones para fertilizar según la necesidad.

Además se debe tener en cuen-
ta la edad de la planta o árbol, 
estado en el que está, como la 
coloración, crecimiento, des-

prendimiento prematuro de hojas y flo-
res, poca producción de fruto, frutos poco 

desarrollados, raíces poco profundas.Se 
recomienda fertilizar dos veces al año en 
etapas donde el cultivo tenga mayor faci-
lidad de absorción de los nutrientes.  Las 
etapas son:



31

• Después de poda
• Terreno limpio sin malezas
• Nivel de sombra adecuada
• Enfermedades controladas
• Al inicio de la época de lluvias apro-

vechando que no son tan intensas
Función de elementos químicos 
en el suelo.
• (N) Nitrógeno: promueve el creci-

miento del árbol y de sus hojas.
• (P) Fósforo: ayuda al desarrollo de 

raíces, acelera la maduración de los 
frutos, vital en proceso de fotosín-
tesis,  transporte y transferencia de 
energía.

• (K) Potasio: aporta calidad, engrosa-
miento de frutos y granos, promueve 
mecanismo de resistencia a plagas y 
patógenos, regula agua en células y 
tejidos.

• (Ca) Calcio: ayuda con el crecimiento 
y fortalecimiento de tallo y raíces jó-
venes, regula transpiración, facilita el 
aprovechamiento de boro.

• (S) Azufre: mejora la asimilación de 
nitrógeno, tiene propiedades fungi-
cidas, aporta al cultivo resistencia al 
frío o al calor.

• (Mg) Magnesio: interviene en el lle-
nado de los frutos, activa procesos 
enzimáticos, componente estructural 
de la fotosíntesis, ayuda a la forma-
ción de azúcares, grasas y aceites.

• (B) Boro: importante en el desarro-
llo radicular, hoja botones florales, 
transporta azúcares vía floema, 
Esencial en la polinización, creci-
miento de semillas y frutos, Impor-
tante en la germinación del polen y 
en la formación del tubo polínico.

• (Zn) Zinc: interviene en las hormonas 
de crecimiento, favorece a la madu-
ración de los frutos, interviene en la 

síntesis de la clorofila, estimula el 
desarrollo vegetativo.

• (Fe) Hierro: Asociado con la produc-
ción de clorofila y hormonas de la 
planta, Interviene en el proceso foto-
sintético, Se presenta con deficiencia 
en suelos alcalinos con alto conteni-
do de Ca, Los suelos ácidos suelen 
carecer de este elemento.

• (Mn) Manganeso: Importante en la 
asimilación del P, Ca, y Mg,  Regula 
la respiración y la maduración de fru-
tos,  Vital en la síntesis de clorofila y 
en la fotosíntesis móvil en el suelo e 
inmóvil en la planta, Antagónico con 
el hierro.

• (Cu) Cobre: Importante en el control 
de la humedad en los tejidos de la 
planta y en el crecimiento del tallo y 
de las hojas, Interviene en los proce-
sos de fecundación de flores, foto-
síntesis y respiración, Promueve re-
sistencia a enfermedades (taninos), 
Deficiente en suelos arenosos.

La extracción de 1000 Kg de cacao en se-
milla en una hectárea requiere
• 40 Kg de K2O
• 30 Kg de N
• 13 Kg de CaO
• 10 Kg de MgO
• 8 Kg de P2O5

En caso de que el suelo no contenga es-
tos elementos, se pueden conseguir en 
fuentes comerciales. La recomendación 
técnica es muy importante, ya que son 
los que definen si el suelo necesita fuen-
tes simples o compuestas, realizando una 
buena fertilización en la tierra, mejorando 
características y rendimientos para el óp-
timo desarrollo productivo  (Ministerio de 
Agricultura y Desarrollo Rural et al, 2012)



32

Figura 13. Escoba de 
bruja   Fuente: Autores

cacao
Plagas y Enfermedades del 6.

6.1 
6.1.1 

6.1.2 

Enfermedades

La moniliasis del cacao es producida por el hongo (Moniliophthora roreri) que se alimenta 
de los frutos del cacao y, por tanto, los daña %.  (Ministerio de Agricultura y Desarrollo 
Rural et al, 2012).La enfermedad se manifiesta con síntomas diversos según la edad 
del fruto en el momento de ser atacado. Si el cultivo está ubicado en zonas húmedas y 
sin un manejo adecuado del cultivo, es frecuente observar pérdidas superiores al 80%.

Es causada por el hongo Crinipellis perniciosao y Moniliophthora perniciosa afecta los te-
jidos en crecimiento de la planta  (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural et al, 2012). 
Sus síntomas más frecuentes aparecen en los puntos de crecimiento de ramas, cojines 
florales y frutos. Las escobas de ramas presentan inicialmente un desarrollo vigoroso y 
excesivo, con acortamiento de entrenudos, las hojas parecen normales excepto por el 
grosor del pecíolo.

(Moniliophthora roreri)  

(Moniliophthora perniciosa)

La moniliasis del cacao 

Escoba de bruja 

La forma más efectiva 
de control es mediante 
la remoción exhaus-
tiva de los órganos 
enfermos, realizada 
en el momento de la 
poda del cultivo  (Mi-
nisterio de Agricultura 
y Desarrollo Rural et 
al, 2012). El control se 
basa en la creación de 
un ambiente favorable 
para el árbol de cacao.
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6.1.3  

6.1.4   

6.1.5   

Es una enfermedad causada por el hongo 
(Phytophthora sp.) Ataca raíces, hojas, tallos, 
frutos y ramas del cacao. Sus síntomas apa-
recen En plántulas de vivero es muy común 
la (Pythophthora palmivora). Seca las hojas y 
el tallo, dando una apariencia inicial de que-
mazón.
En los frutos inicia sobre la cáscara de la ma-
zorca con una mancha descolorida; sobre ella 
se desarrolla una coloración chocolate o ne-

Es una enfermedad conocida como llaga estrellada o podredumbre negra de la raíz. Afecta, 
inicialmente, todo el sistema radical de la planta, y posteriormente, el cuello del tallo, hasta 
causar la muerte  (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural et al, 2012). La prevención es 
el mejor método de control de la Rosellinia. En principio, debe darse al suelo y al cultivo un 
manejo racional, evitando el uso indiscriminado de correctivos, abonos y productos químicos, 
de tal forma que se favorezca el equilibrio biológico (Valenzuela et al., 2012). 

El “Mal del machete” es una enfermedad del 
tronco de las ramas del cacao, producida por 
el hongo Ceratocystis fimbriata. Puede ser 
trasmitido por herramientas sin desinfectar 
por un insecto del género Xileborus, coleóp-
tero perforador del tronco.
Sus síntomas son las perforaciones y aserrín 
en los sitios de entrada. Por lo general, se 
encuentra en los troncos y en las ramas pri-
marias (Ministerio de Agricultura y Desarrollo 
Rural et al, 2012). Otros síntomas son amari-
lla miento de las hojas, que se secan rápida-
mente y quedan adheridas a las ramas, aun 
después de muerto el árbol.

(Phytophthora sp.)

(Roselinia spp.)

(Ceratocystis fimbriata)

Mazorca negra
o fitoptor 

Rosellinia

Mal del machete 

En su mayor control se Debe evitarse el cau-
sar heridas innecesarias al árbol y, en todo 
caso, se debe cicatrizar toda herida que se 
le cause al leño bien sea en las prácticas de 
poda o por algún factor que agriete, desgarre 
u ocasione heridas de cualquier tipo, ade-
más se recomienda no usar herramientas 
sin desinfectar, ni, mucho menos, que hayan 
sido contaminadas en labores realizadas a 
plantas enfermas (Federación Nacional de 
Cacaoteros, 2013). La desinfección puede 
hacerse utilizando sustancias como el formol 
diluido en agua al 2% o el hipoclorito de so-
dio. 

gra. En la raíz se presenta un necrosamien-
to (muerte de tejido), que da la apariencia 
de una mancha de color marrón  (Ministerio 
de Agricultura y Desarrollo Rural et al, 2012) 
cuando hay salpicadura de la lluvia, pues 
aprovecha el inóculo presente en el suelo 
para afectar a las mazorcas más cercanas 
al suelo. Control: Efectuar las podas con 
menos altura al cultivo, en el tiempo ade-
cuado. Además realizar la recolección de 
frutos semanal o cada 8 días.
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6. 2.1

6. 2.2

Insecto conocido como coclillo, grajo ama-
rillo, chinche o chupador del fruto. Pue-
de causar altas pérdidas a las cosechas 
cuando se presentan condiciones favora-
bles para su desarrollo. Por ejemplo, las 
temperaturas elevadas, la alta humedad, 
el exceso de sombrío y el mal manejo de 
las malezas. Los adultos y ninfas del insec-
to, con su aparato bucal picador chupador 
succionan la savia de la parte exterior de 
las mazorcas, produciendo lesiones que 
provocan malformaciones  (Ministerio de 
Agricultura y Desarrollo Rural et al, 2012).

Su control En estas áreas debe darse 
un manejo especial; no es necesaria la 
aplicación de prácticas generalizadas, lo 
cual es benéfico, sobre todo si se utilizan 
insecticidas. 

Se  caracteriza  por  cortes  semicirculares  
desde  los  bordes  hacia  la  nervaduraº  
central  de  las  hojas  causando  defo-
liaciones severas.  Control: Uso de atra-
yentes aplicados en el  área de la entrada 
de los bachaqueros o en  los  caminos  
por  donde  transitan (Porras & Sanches, 
1993).  Aplicación  de  insecticida  con  
agua  en  la  boca del bachaqueros.

(Monalonium dissimultun)
Monalonion

Hormiga arriera

Figura 14. Monalonion   Fuente: Autores

Figura 15.  Hormiga arriera o bachacos (Atta lae-
vigata)   Fuente http://3.bp.blogspot.com/-3kFymf-
J0mNM/U_QkHuKKLpI/AAAAAAAAE2A/HK769de-
Ji3w/s1600/atta_laevigxata.jpg  

(Atta cephalotes)

6.2 Plagas
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(Atta cephalotes)

6.2.3 

6.2.4 

Insecto de color gris oscuro, de aspecto 
compacto, mide 10 mm de largo por 6 mm 
de ancho, de cabeza pequeña triangular, 
se agrupa en colonias, principalmente en 
la base donde se une la mazorca al árbol 
(pedúnculo), aunque se le encuentra en 
cojines florales, hojas, tallos y ramas, pre-
firiendo siempre áreas sombreadas. Son 
insectos que no muestran gran actividad, 
vuelan a corta distancia y emiten un olor 
desagradable a manera de defensa.
Daños que causa  en las mazorcas adultas 
origina lesiones de color negro poco pro-
fundas, los frutos pueden ser atacados a 
cualquier edad, siendo los jóvenes los más 
susceptibles, provocando marchitamiento 
y pérdidas de estos en estado de pepini-
llos (frutos pequeños) (Diakonia, Europea, 
& Ipade, 2016). 

El manejo  se hace por medio de la  rea-
lización de podas oportunas, para permitir 
mayor entrada de luz al cacao, al disminuir 
la sombra. Este insecto es atacado por el 
hongo (Gliocladium sp) se encuentran de 
forma natural. 

El Xyleborus sp, es un insecto pequeñito 
de color marrón o negro, que ataca el tron-
co y ramas del cacao. Se conocen por lo 
menos 15 especies distintas de Xyleborus 
que atacan cacao, de los cuales solo el 
Xyleborus ferrugineus, ataca árboles sa-
nos, las demás especies lo hacen cuando 

(Antiteuchus tripterus)

(Xyleborus sp)

Chinche negro 

Barrenador del tronco

Figura 16. Chinche negro   Fuente: Autores

el árbol está débil o herido. Insecto que 
ataca los tallos o ramas, haciendo túneles 
o galerías por dentro de la planta. Cuando 
el ataque se da en viveros de cacao y no 
se realiza un control oportuno, ocasiona 
alta mortalidad de plantas.
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El daño es observado hasta que las plan-
tas empiezan a presentar marchitez de 
las hojas y los arboles empiezan a morir 
como el ataque o daño más fuerte se da 
principalmente en áreas recién estableci-
da, durante la época de verano, afectando 
las plantaciones con poca sombra y a las 
plantas más débiles y mal nutridas. El ata-
que se identifica por los hoyitos y el aserrín 
que dejan en el tronco o ramas de las plan-
tas afectadas, las que se ponen amarillas 
y pueden morir.
 
A la fecha no existe un método de control 
eficiente, para el control del barrenador 
del tronco, por lo que se recomienda usar 
medidas preventivas.  Eliminando plan-
tas hospederas, el gandul utilizado como 
Sombra emergente, debe de ser elimina-
do al año, ya que este puede hospedar la 
plaga y a comejenes. Se debe de asegu-
rar buena sombra a las plantitas jóvenes 
y mejorar la nutrición, aplicando abonos 
orgánicos. • Cuando se presenten muer-
tes de plantas secas o marchitas y se de-
termine que es ocasionado por Xyleborus, 
estas se deben arrancar y quemarlas fuera 
de la plantación.

Cosecha7.
El cultivo de cacao produce durante todo el año la recolección del 
producto se debe realizar, durante un periodo de 15 o 30 días. De 
esta manera se disminuyen las pérdidas por enfermedades y así 
mismo evitando sobre maduración y mejorando la calidad final 
del grano.
Aun cuando el árbol de cacao florece y fructifica todo el año (Ra-
mirez, 2005). La recolección se realiza entre octubre y marzo, pe-
riodo en el que se recolecta la producción mundial.

Figura 17. Barrenador del tronco 
Fuente: http://archivo.infojardin.com/attachments/gomosis-
jpg.351644/

36
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En la práctica de recolec-
ción del fruto se debe poner 
cuidado en no dañar ni los 
brotes del tronco  (las flores 
todavía en desarrollo) ni los 

frutos no maduros después se tapan los 
cortes efectuados para que puedan apa-

Poscosecha8.
En el proceso de poscosecha, se realiza, una serie de actividades 
después de haber recolectado las mazorcas que se definen en, 
partida y desgrane de mazorca, fermentación, secado, limpieza 
clasificación, empaque y almacenamiento.

recer nuevas flores. A los 5 o 6 meses la 
polinización alcanza los frutos su punto de 
madurez, reconocible generalmente por el 
color (Ramirez, 2005). Los frutos verdes 
se convierte por regla general en amarillos 
y los rojos adquieren tonos naranja, solo 
los frutos violeta oscuro presentan escasa 
alteraciones de tono, por lo que se dificulta 
reconocer su punto de madurez. 

             Figura 18. Cosechando mazorca de cacao  Fuente: Autores
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Figura 19. Corte de mazorca de cacao
Fuente: Autores

8.2 

8.1 

8.3 

Se realiza después de la partida a la ma-
zorca, con la intensión de remover todos 
los granos existentes dentro de la concha. 
La semilla en baba o mucílago, se prepara 
para iniciar el proceso de fermentación.

La semilla en baba es llevada cajones de 
madera con agujeros pequeños en la parte 
inferior por donde el mucílago o baba se 
filtra, Estos estarán ubicados bajo techo 
para evitar fuertes corrientes de aire o in-
tensos rayos solares, donde se recomien-
da, darle vuelta cada 48 horas con una 
pala de madera para oxigenar la masa y 
homogeneizar la fermentación. Se reco-
mienda dejarla de 5 a 6 días según el clima 
de la región. Ya que si se deja más tiempo 
los granos se pudrirán y se perderá tiem-
po y recursos. El proceso de fermentación 
tiene una duración entre 120 y 144 horas. 
Una vez pasado los días de fermentación 
el embrión de la semilla muere y se liberan 

mazorcas

mazorcas

Fermentación

Desgrane de 

Partida de 

Figura 20. Cosechando mazorca de cacao 
Fuente: Autores

los precursores de sabor y aroma (Norma 
Técnica Colombiana NTC 1252, 2003).
La Figura 21, muestra los cajones de ma-
dera utilizados para la fermentación de 
cacao. En la región del occidente Antio-
queño.  Para la creación de los cajones 
se debe utilizar árboles maderables como 

Esta se debe hacer muy cuidadosamente 
sin dañar ni afectar los granos o semillas, 
mayormente se hace con machete.
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cedro que no suelte resina, ya que las toxi-
nas generadas interfieren en los aromas y 
sabor del cacao.
Según la normatividad NTC 1252 los ni-

Grano bien fermentado: cuyo proceso fue 
completo y su característica es cáscara 
de color marrón, rojizo pardo que se des-
prende fácil mente de la almendra. Las al-
mendra tienen color marrón o pardo rojizo 
oscuro (color chocolate) con alveolos bien 
definidos de forma arriñonada y con olor 
a chocolate. Para el caso de grano criollo 
presente una almendra marrón color claro.

-  Grano insuficientemente fermentado: de 
fermentación incompleta, cuyo cotiledones 
la almendra presentan un color violeta, y 
su estructura es semi compactada.
-  Grano sin fermentar: grano que presenta 
ausencia de fermentación. Aspecto piza-

veles de fermentación se clasifican los 
granos según sus características, grano 
bien fermentado, grano insuficientemente 
fermentado, grano sin fermentar.

rroso, color interior gris negruzco y estruc-
tura completamente compactada.

Figura 21. Cajones de madera utilizados para la fermentación de cacao      Fuente: Autores

Figura 22. Granos partidos para medir la calidad de 
fermentación    Fuente: Autores
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Con base a la norma NTC 1252 la cual establece los requisitos que debe cumplir un gra-
no bien fermentado. En la anterior figura Se realiza la prueba de fermentación de grano 
donde se pueden observar los granos bien fermentados  e insuficientemente fermenta-
dos. (Norma Técnica Colombiana NTC 1252, 2003)

8.4 
El objetivo del secado es disminuir gra-
dualmente la humedad del grano a 7%. 
Se debe hacer sobre camas de madera, 
preferiblemente con la posibilidad de pro-
teger el grano de la lluvia, con estructuras 
como marquesinas o casas elbas. El seca-
do tarda aproximadamente 5 a 6 días y se 
debe procurar que en el primer día sólo se 
exponga los granos a dos o tres horas de 
sol, el segundo día cuatro o seis horas y a 

Secado
partir del cuarto día se puede dejar a ple-
na exposición haciendo volteos cada dos 
horas. Durante este proceso se aprovecha 
para despegar granos, retirar pedazos de 
placenta y de cáscara que pudieron haber 
caído en la extracción del grano. Nunca 
se puede dejar remojar el grano durante 
este proceso ni se debe acelerar el seca-
do sobre estructuras de zinc, pavimento o 
asfalto.

Figura 23. Marquesina para secado de grano   Fuente: Autores
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8.5 

Figura 25  Almacenaje  
Fuente: Autores

Figura 24. Empaque para el grano de cacao seco
Fuente: Autores

Este se realiza después del proceso de secado se prepara para empacar en sacos o cos-
tales. Y el almacenamiento, en caso de tener altos volúmenes dentro de la producción se 
hace en lugares frescos con buena aireación, donde no esté expuesto a humedad. Si no 
cuenta con altos volúmenes comercializarlo una vez empacado.

(Theobroma cacao)
9.

Son prácticas que buscan mejorar los métodos de producción 
agrícola, reduciendo el impacto sobre el medio ambiente y salud 
de los trabajadores, con el fin de producir alimentos sanos. Los 
beneficios que representan las BPA, en el cultivo de cacao, se 
visualiza mediante la confianza que brinda el grano seco, en el 
aseguramiento de la calidad e inocuidad para el consumidor final. 
Esta práctica es muy importante ya que les da entrada a los pro-
ductores de cacao a mercados más segmentados o restringidos, 
obteniendo  mejores precios por el grano.

(BPA) en cacao 

Empaque y
almacenamiento
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Fecha Actividad Numero de Jornales Producto y dosis Valor $

    

    

    

Parámetros  Características optimas Características actuales

Tabla 4. Formato de registro de 
actividades y productos a utilizar

Tabla 5 condiciones actuales del suelo

La tabla  formato de registro,  enseña la manera de registrar actividades del cultivo de 
cacao, de una manera más eficiente. Es de suma importancia rellenar con las fechas 
indicadas según las tareas desarrollar, de igual forma se registra el número de jornales, 
nombre del producto aplicar, dosis de este y por último el valor o costo de las tareas 
realizadas.

Para el establecimiento del cultivo de cacao, se debe utilizar las semillas y yemas reco-
mendadas por los técnicos. Deben ser compradas en viveros certificados por el ICA y 
establecer el cultivo con base en un diseño de compatibilidad sexual de los clones.

Conocer el terreno, identificar cultivos anteriormente sembrados, que uso tenía la tierra, 
que químicos se han utilizado. Fortalecen la base para el establecimiento cacaotal. 

9.2 

9.1 

9.3 

(Theobroma cacao)

Semillas y yemas de 
cacao 

Historia de la finca 

Uso anterior del suelo 
(ciclos de los cultivos: 
aplica en caso de 
que los cultivos sean 
semipermanentes o 
transitorios.)

Nota: en esta casilla se coloca el estado actual 
del suelo después de cultivos anteriores, 
la mejor guía debe ser un análisis de suelo 
resiente ya que en este vamos a identificar en 
que estados real quedo.

• Cultivo anterior:

• Familia botánica:

Mantener el suelo con cobertura vegetal para evitar la erosión y pérdida de nutrientes y  
realizar una descripción teniendo en cuenta: topografía, prácticas culturales,  cobertura 
del terreno y tipo de suelo. Por lo que no se debe presentar erosión en el área a cultivar. 

9.4 BPA aplicadas al manejo
del suelo en cacao 

Para aplicarlas las BPA de manera eficiente, en una unidad productiva de cacao
(Theobroma cacao) se debe:

Manejo de registros
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Manejo de registros

Realizar un análisis de suelo o foliar, se-
gún los resultados arrojados por dicho 
análisis, se deben seguir las recomenda-
ciones técnicas del ingeniero agrónomo. 
Se debe tener en cuenta que para realizar 
un buen manejo de los productos que se 
van aplicar y con el medio ambiente no se 

Respetar y tramitar las concesiones de 
agua. El agua utilizada no debe estar con-
taminada con microorganismos y aguas 
negras o industriales. Sólo usar el agua 

Se recomienda hacer control cultural de 
plagas y enfermedades, seguir las reco-
mendaciones de los técnicos, registrar el 
uso de agroquímicos por la recomenda-
ción de un agrónomo, utilizar equipo de 
protección al momento de las aplicaciones 
(gafas, tapa bocas, guantes, botas, ropa 
adecuada). 

9.5 

9.6 

9.7 

(Theobroma cacao)

Fertilización aplicando BPA 
en el cultivo de cacao 

Importancia del riego 
aplicando BPA en cacao

BPA aplicado al manejo de 
plagas y enfermedades en 
el cultivo de cacao

deben utilizar o aplicar cerca de las fuen-
tes hídricas. Se debe llevar un registro del 
producto que se usó y de las dosis utili-
zadas. Los abonos orgánicos deben ser 
previamente compostados. Los insumos 
deben ser bien almacenados, sellados y 
con un lugar exclusivo para estos.

necesaria en el momento necesario. Y  uti-
lizar sistemas de riego de bajo consumo 
de agua (micro aspersión o goteo).

Almacenar correctamente los productos y 
bajo llave. 

Aprender a reconocer las plagas y enfer-
medades que atacan el cultivo y su manejo 
cultural (sombrío, drenaje, ventilación, re-
tirar material afectado, etc.). Haciendo un  
uso adecuado de los residuos líquidos y 
sólidos (sobrantes y envases), respetando 
los tiempos de retiro de los agroquímicos.

Otros parámetros que se deben tener en cuenta son: Climatología, temperatura, hume-
dad relativa, altitud precipitación, tipo de suelo, condiciones físicas, condiciones quími-
cas, Ph, drenaje, entre otras.
Al igual que el punto anterior es de vital importancia tener un análisis de suelo reciente ya 
que este ayudara a rellenar los recuadros. Y poder identificar con que labores y nutrien-
tes se le va a dar manejo al suelo (Compañía Nacional De Chocolates, 2012).   
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9.8 

9.9 

9.10 

Cosecha, beneficio y 
almacenamiento aplicando 
BPA en Cacao 

Manejo de residuos
aplicando BPA en Cacao

BPA en el cultivo de cacao, 
aplicadas al bienestar laboral 
de los trabajadores 

Para la cosecha se deben usar herramien-
tas para el uso exclusivo esta labor, se re-
comienda tijeras para poda, previamente 
desinfectadas con límpido o yodo. Es de 
suma importancia que el operario man-
tenga una buena higiene, se debe evitar 
la contaminación con materiales extraños 
como vidrios, madera, clavos, piedras etc. 
Evitar al máximo la presencia de animales, 

Reducir, reutilizar, reciclar. Una disposi-
ción adecuada de empaques de agroquí-
micos (no reutilizar, romper antes de dis-
poner o entregar al fabricante). Definidos 
por un plan de manejo de residuos líquidos 

Velar por la seguridad del trabajador 
dotándolo de los elementos de protección 
personal necesarios para la labor a 
desempeñar: gafas, guantes, uniforme, 

plagas durante la cosecha, poscosecha 
(fermentación secado) y almacenamiento.
Para almacenar se debe usar empaques 
apropiados como es el fique, no usar 
empaques de agroquímicos. Los bultos 
almacenados deben estar en lugares se-
cos bien ventilados y retirados de suelo y 
paredes.

y sólidos, con la ubicación de los pozos 
sépticos en las viviendas. Son labores que 
aseguran la mejora continua en la empre-
sa cacaotera y su gestión de residuos ge-
nerados.

etc.). El trabajador debe estar entrenado 
para desempeñar la labor asignada y 
contar con infraestructura para el aseo 
personal (baños, duchas y lavamanos).
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10.1 Licor de Cacao

El licor de cacao (Figura 26) se obtiene de 
los granos de cacao secos, que han sido 
tostados y descascarillados, hasta obtener 
lo que se conoce como Nibs, los cuales 
posteriormente son molidos hasta obtener 
la pasta, masa o licor de cacao. Este licor 
es de color oscuro y viscoso y se utiliza  
para la producción de chocolates (amargo 
y con leche) y coberturas, después de pa-
sar por un proceso de conchado y atempe-
rado donde son apreciados por su dureza 
y brillo. (Banner, A, Rodriguez, 2006)   (Co-
dex, 2014) 

Fabricación 
de productos
a base 
de cacao 

10

Las diferentes alternativas de aprovecha-
miento para el cacao, mencionadas ante-
riormente, parten de productos interme-
dios obtenidos dentro de la agroindustria 

El cacao tiene diferentes alternativas de aprovechamiento 
en las industrias de cosméticos, de alimentos y farmacéu-
ticas, principalmente (Pontaza, & Escobar, 2013). Para lo 
cual, los diferentes fabricantes buscan materia prima libre 
de sabores y olores indeseados y que cumplan con carac-
terísticas de calidad fisicoquímica en general. Para tal fin, 
es ideal que el cacao sea cultivado, cosechado, fermenta-
do, secado, almacenado, tostado y molido en condiciones 
adecuadas.

de los granos de cacao. Estos productos 
intermedios son: Licor de cacao, Cacao en 
polvo y Manteca de cacao, que se descri-
ben a continuación:

Figura 26. Licor de cacao.  
Fuente:(http://cacaoinkazmayas.com/portfolios/cacao/)
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10.2

10.3

Cacao en polvo

Manteca de cacao

Después de obtener el Licor de cacao, 
es también posible utilizar un proceso de 
prensado de donde se obtiene Manteca 
de Cacao y Cacao en polvo (Figura 27). 
Este último, por tanto está libre de grasa 
y contiene gran cantidad de polifenoles y 

La Manteca de cacao (Figura 28), también 
llamada aceite de Theobroma, es la grasa 
obtenida después de someter la masa o 
licor de cacao a presión. Es una mezcla 
con alto contenido de ácidos grasos princi-
palmente palmítico, esteárico y oleico, los 
cuales, de acuerdo a su proporción, dan 
lugar a distintas propiedades físicas de la 
manteca. Esta manteca de cacao también 
contiene antioxidantes como la Vitamina E 

alcaloides (cafeína) que le confieren pro-
piedades como antioxidante, estimulante, 
euforizante y remineralizante. Es utilizado 
comúnmente para fabricar productos Cos-
méticos (ProEcuador, 2013).

en la forma de β-tocopherol, α- tocopherol 
y γ- tocopherol que brindan propiedades 
terapéuticas(CAOBISCO, ECA, & FCC, 
2015)   (Naik, Kumar, 2014)

La Manteca de cacao se utiliza principal-
mente en la elaboración de helados, cos-
méticos y productos farmacéuticos y es el 
principal ingrediente en la fabricación del 
chocolate blanco, donde es la responsa-

Figura 27. Cacao en polvo    Fuente: (http://moliendadeharinasyespecias.com/productos/cascarilla-de-cacao.html)
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Figura 28. Manteca de cacao     Fuente: (https://www.heytips.com/manteca-de-cacao-beneficios-en-belleza/)

Subproductos
del cacao11.

En la fabricación de productos a base de cacao, el rendimiento 
de los granos es del 85% aproximadamente, el resto (cascari-
lla) es considerado como desecho. Adicionalmente, también se 
identifican otros subproductos como cáscara de la mazorca y los 
lixiviados que se producen durante la fermentación y que, ade-
más de considerarse inservibles, generan impacto en el medio 
ambiente (CAOBISCO et al., 2015)

ble de características importantes como 
el brillo, crocancia y textura, derivadas de 
β-cristales presentes en dicha manteca. 
Por tal motivo, la manteca de cacao tiene 

una gran influencia en el costo final del 
chocolate (Codini, Díaz, Ghirardi, & Villavi-
cencio, 2004)     (Perea, Cadena & Herre-
ra, 2009)   (Acofarma, 2006)

47
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En la fabricación de productos 
a base de cacao, el rendi-
miento de los granos es del 
85% aproximadamente, el 
resto (cascarilla) es consi-

derado como desecho. Adicionalmente, 
también se identifican otros subproductos 
como cáscara de la mazorca y los lixivia-
dos que se producen durante la fermen-
tación y que, además de considerarse 
inservibles, generan impacto en el medio 
ambiente (CAOBISCO et al., 2015)

Hacer uso de estos subproductos, puede 
generar alternativas para dar valor agre-
gado y plantear fuentes de ingreso adi-
cionales a los productores del sub-sector 
cacaotero, al tiempo que se disminuye la 
generación de residuos depositados en el 
medio ambiente. En este sentido, algunos 
estudios han arrojado evidencias de que 
los subproductos como la cascarilla pue-
den ser utilizados como alimento y fuente 
energética  de origen no tradicional para 
animales, entre ellos cuyes, ganado, ovejo 
y caprino, donde se han obtenido buenos 
resultados en ganancia de peso y mejo-
ramiento de sabor de la carne de dichos 
animales. Esta cascarilla presenta alto 
contenido de polifenoles con capacidad 
antioxidante, es rica en fibra dietaría y 
tiene un alto valor nutritivo, por tanto tie-
ne un potencial en alimentación humana 

también, como por ejemplo en infusiones 
o fabricación de galletas(Barazarte, San-
gronis, & Unai, 2008)
Por otra parte, la cáscara de la mazorca 
del cacao se ha utilizado como biabsor-
bente, de bajo costo, de metales pesados 
como hierro, cromo y níquel presentes en 
aguas contaminadas por diferentes tipos 
de vertimientos, presentando remociones 
hasta del 99% en 10 y 20 minutos (Cen-
so Nacional Agropecuario, 2005) (Ardila 
Suárez & Carreño Jerez, 2011) (San-
gronis, Soto, Valero, & Buscema, 2014) 
(Fondonorma, 1998). Igualmente de esta 
cascara se puede obtener pectina, de la 
cual se conocen resultados satisfactorios, 
donde se ha logrado hasta un 70% de es-
terificación (Bernal, Matilla, Rodríguez & 
Peralta, 2014)

En un  procesamiento de 200 toneladas 
de cacao seco en un año se generan, 
también, aproximadamente 150000 litros 
de lixiviado, el cual es rico en azúcares 
fermentables y de carácter ácido, lo que 
lo convierte en un residuo con las condi-
ciones idóneas para ser sometido a proce-
samientos como la elaboración de postres 
y vinagre, donde algunos investigadores 
han logrado hasta 80 % de aceptabilidad 
en las personas que consumieron estos 
productos(Alaniz, Arvizú, & González, 
2012)

Figura 29. Cáscara de mazorca y cascarilla de cacao  Fuente: Autores
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Cabe resaltar que la importancia de apro-
vechar estos residuos, es el aporte que 
se le brinda al medio ambiente mitigando 
las afectaciones causadas en la produc-
ción agrícola y agroindustrial del cacao, 
al tiempo que se generan alternativas de 
valor agregado para los agricultores. Estos 
aprovechamientos se deben hacer bajo la 
normatividad legal vigente y teniendo en 
cuenta que el sector cacaotero en Colom-

bia  requiere investigaciones y propuestas 
en este sentido, para lograr el crecimiento 
económico, la equidad y la sustentabilidad 
ambiental, como una forma de contribuir 
al desarrollo sostenible del país (Fede-
ración Nacional de Cacaoteros, 2013). 
A continuación se presenta el proceso 
de obtención de productos y subproduc-
tos derivados de la producción agrícola y 
agroindustrial del cacao.

11.1 Desafíos
El cacao Colombia es muy importante ya 
que será protagonista fundamental para el 
proceso de paz, y promoverá  esperanza y 
oportunidad.  Será  una intervención frente 
a los cultivos ilícitos de coca, en la que en-
tra en competencia directa, ya que estos 
cultivos  comparten las mismas condicio-
nes  climatológicas. Uno de los grandes 
desafíos es ser competitivo con la calidad 
de cacao internacional y el gran volumen 
que producen otros países. Con el acom-
pañamiento de entes gubernamentales y 
entidades agrícolas como ICA, FEDECA-
CAO además de instituciones como el 
SENA  y otras, es incentivar y en caminar 
al productor a mejorar todos los procesos 
de siembra, enfermedades, cosecha y 

poscosecha de esta manera mejorando 
características de aroma y sabor, dando 
forma a un producto de calidad para mer-
cado externos. (Ministerio de Agricultura y 
Desarrollo Rural et al, 2012)
Además uno de los principales desafíos 
es la pobreza, la desigualdad y los cam-
bios climáticos y la contaminación que es 
un factor esencial otro factor esencial es 
la comercialización del producto ya que la 
mayoría de las ganancias las ganan los 
intermediarios y las empresas exportador 
y transformadores del producto. Por esta 
razón es que los productores han pasado 
a jugar un papel importante con las em-
presas. (CECODES, SNV, & Sostenible, 
2008)

Figura 30. Proceso de producción 
de licor, manteca y polvo de cacao
Fuente:(Naik, B, Kumar, 2014)
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11.2 Beneficios del cacao
El subsector cacaotero colombiano está 
atravesando por una de las mejores opor-
tunidades a nivel mundial, debido al déficit 
de oferta de este producto en los merca-
dos internacionales. El descenso de la 
producción de países líderes como Costa 
de Marfil debido a la sustitución del cacao 
en grano por cultivos de caucho los cua-
les suponen mayor rentabilidad para el 
productor de este país, hace que la oferta 

disminuya permitiendo el acceso a países 
que tienen las condiciones para producir 
cacao, aprovechar esta oportunidad. De 
igual manera el crecimiento de la pobla-
ción mundial y el aumento del consumo de 
chocolate y productos derivados del cacao 
como confites, dulces y barras de choco-
late, hace que la demanda aumenta con-
tinuamente, exigiendo una mayor oferta y 
producción.  
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Esta cartilla proporciona información recopilada por aprendices del Semillero de Investi-
gación Agrícola “SIA” del Complejo Tecnológico, Turístico y Agroindustrial del Occidente 
antioqueño, en las principales zonas productoras de cacao que se encuentran bajo su 
jurisdicción.
Esta información es para uso de los productores de cacao a nivel general, sin embargo el 
énfasis técnico está planteado para la zona de la Cuenca del Río Sucio en el Occidente 
antioqueño donde se han desarrollado proyectos de innovación con SENNOVA desde el 
año 2016 y el fortalecimiento mediante la formación impartida.
Adicionalmente, es un material de apoyo para los aprendices del área agrícola que de-
seen ampliar su conocimiento sobre buenas prácticas agrícolas para la producción de 
cacao, así como también para aprendices del área agroindustrial que busquen alter-
nativas para la transformación del cacao y/o el aprovechamiento de los subproductos 
derivados del proceso de producción


