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Metodologia

A continuacion, se presenta un total de 33 descriptores que permitiran identificar los diferen-
tes clones por sus caracteristicas morfologicas y su identidad genética. Asi mismo, brindaran
informacién sobre su comportamiento en campo (productividad, compatibilidad genética y
reaccién a enfermedades) y atributos para la industria (sabores de la pulpa fresca y el licor).

. Datos de identidad y origen del clon

En esta subseccion se indica el nombre (usualmente un cédigo alfanumérico) del clon, asi
como si pertenece a alguna variedad especifica. Se indica también el lugar en donde fue co-
lectado, asi como su colector, o agricultor conservador, si la colecta se realizé en la finca de
un productor. Por otro lado, si el clon fue obtenido a través del mejoramiento genético, se
indicara el nombre de su obtentor.

Il.Descriptores morfologicos — éComo identificamos el clon?

Este tipo de descriptores permiten verificar la identidad de un clon a través de distintos
atributos en flores, mazorcas y semillas. A continuacién, se presenta la lista de descriptores
morfolégicos, asi como los posibles valores que puede tomar y la fuente bibliografica del que
fue tomado o adaptado.

1.Descriptores de flor (Garcia, 2010)

i. Color de pedicelo ii. Presencia de antocianina en ligula
1 = verde; 2 = verde pigmentado; 3 = rojo 0 = ausente; 1 = presente

ii. Presencia de antocianina en filamentos iiv. Presencia de antocianina en estami-
0 = ausente; 1 = presente nodios
0 = ausente; 1 = presente




2. Descriptores de mazorca (Garcia, 2010; a menos que se indique lo contrario)
i. Color de fruto inmaduro (Compafiia Nacional de Chocolates, 2018)

1 = verde intenso; 2 = verde; 3 = verde ligero; 4 = verde rojizo; 5= violeta ligero;

6 = violeta intenso

I I I I I I Oblongo Eliptico Abovado

Verde intenso Verde Verde rojizo Violeta rojizo Violeta intenzo Violeta ligero
ii. Color de fruto maduro (Compania Nacional de Chocolates, 2018) Orbicular Oblado
1 = amarillo intenso; 2 = amarillo intermedio; 3 = amarillo ligero; iv. Forma del apice

4 = amarillo naranja; 5 = amarillo naranja ligero; 6 = rojo intenso;

7 = rojo intermedio; 8 = rojo naranja 1 = atenuado; 2 = agudo; 3 = obtuso; 4 = redondeado; 5 = apezonado;

6 = dentado

YV

Amarillo  Amarillo Amarillo  Amarillo Amarillo  Rojo . Rojo Rojo.
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o

Agudo Obtuso

iii. Forma basica del fruto

1 = oblongo; 2 = eliptico; 3 = abovado;
4 = otbicular; 5 = oblato; 6 = ovado

Dentado



v. Constriccion basal

0 = ausente; 3 = ligera; 5 = intermedia; 7 = fuerte

0000

Fusionados Ligero Intermedia Equidistantes

3. Descriptores de semilla (Garcia, 2010; a menos que se indique

Ausente i Intermedia Fuerte .
lo contrario)

vi. Rugosidad de la superficie i. Color de los cotiledones (adaptado de Bekele, 2020)

0 = ausente (liso); 3 = ligero; 5 = intermedio; 7 = fuerte

1 = blanco; 2 = gris; 3 = rosado; 4 = violeta; 5 = pirpura; 6 = moteado

ii. Tamafio de la semilla

1 = pequefia (< 1.0 g); 2 = mediana (1.0 - 1.4 g); 3 =grande (> 1.4 g)
iii. Forma de la seccion transversal

1 = aplanada; 3 = intermedia; 5 = redondeada

Liso Ligero Intermedia Fuerte Aplanada Intermedia Redondeada

vii. Grosor de céscara (al nivel del caballete o lomo) iv. Forma de la secci6n longitudinal
3 = delgada (< 1.2 cm); 5 = intermedia (1.2 - 1.6 cm); 7 = gruesa (> 1.6 cm)

1 = oblonga; 3 = eliptica; 5 = ovada; 7 = irregular

viii. Profundidad de surcos
3 = superficial (< 0.5 cm); 5 = intermedio (0.5 - 1.0 cm);
7 = fuerte (profundo): (> 1.0 cm)

ix. Separaciéon de un par lomos (o caballete)
0 = ninguna (fusionado); 1 = ligera; 3 = intermedio; 5 = amplia (equistante)



4. Rasgo caracteristico

En esta subseccién, de ser pertinente, se indica algin rasgo caracteristico que no se haya
incluido en los descriptores anteriores, como arquitectura de la planta o alguna caracteristica
de las hojas.

I1l. Descriptores de productividad y reaccion a enfermedades — éComo se
comporta el clon?

La evaluacién en campo del comportamiento de los materiales identificados es fundamental
para su uso, ya sea de forma directa, es decir para instalacién de plantaciones nuevas o en pro-
cesos de renovacién y rehabilitacién; o para su uso en programas de mejoramiento genético.
A continuacion, se presentan descriptores de productividad, de compatibilidad genética y de
respuesta a enfermedades y limitantes abioticas.

1. Descriptores de productividad

i. Numero de frutos por arbol por campaia

ii. Numero de semillas/fruto

iii. Indice de semilla (Loor, 2016)

Es el promedio del peso (g) de 100 almendras fermentadas y secas
iv. Indice de mazorca (Loot, 2016)

Se obtiene al multiplicar el nimero de mazorcas de un arbol por 1000 y dividirlo entre el peso
seco (g) de las almendras

v. Rendimiento

En esta subseccién se presentan rendimientos reales, indicando la metodologia y las con-
diciones en las que se evaluaron. En caso no se tengan datos reales, se presenta un rango
estimado segin lo propuesto por Garcia (2010).

vi. Compatibilidad

En primer lugar, se presenta informacion de autocompatibilidad o autoincompatibilidad. Asi
también, se presentan datos de intercompatibilidad con otros clones de la misma coleccion.

Para la determinacion de la compatibilidad genética se establecié como porcentaje minimo el
30% de fecundacién para considerar al clon autocompatible o un cruce compatible.

2. Reaccion a enfermedades

Se presenta informacién del comportamiento del clon a 2 enfermedades: la escoba de bruja
y moniliasis segun la siguiente escala:

a. Susceptible

b. Moderadamente susceptible
c. Moderadamente resistente
d. Resistente

Es importante indicar, que estos datos provienen de evaluaciones hechas en los jardines o
bancos de germoplasma, y no necesariamente, el clon tendra el mismo comportamiento en
otras regiones.

3. Reaccidn a factores abidticos

Se presenta informaciéon del comportamiento del clon en condiciones de estrés abidtico: altas
temperatura y déficit hidrico. Asi también, se indica el grado de acumulacién de cadmio en
sus tejidos, cuando crece en suelos con alto contenido de este metal. La escala usada es:

2. Baja tolerancia / acumulacién de Cd
b. Media tolerancia / acumulacién de Cd
c. Alta tolerancia / acumulacion de Cd

IV. Descriptores moleculares — éCudl es su identidad genética?

La caracterizacién genética permite la identificacién de los grupos genéticos de cacao, asi
como la diferenciacién de los clones. En esta seccién se presenta la composicion genética, de
cada clon de acuerdo a los grupos genéticos propuestos por Motamayor et al. (2008) los que
son: Marafion, Guiana, Contamana, Nanay, Iquitos, Nacional, Purus, Criollo y Amelonado.
Esta informacion se gener6 a partir de marcadores moleculares tipo SNPs (Polimorfismo de
nucleétido tnico) que abarcan los 10 cromosomas del cacao.

Los resultados se presentan a través de una grafica de rosquilla que, indica el porcentaje de
pertenencia a cada grupo genético del clon.




Composicién genética de un clon de ejemplo

V. Perfil sensorial — ¢éQué sabores presenta?

1. Perfil de la pulpa fresca y semilla

Se presenta la intensidad de los sabores basicos y especificos (dulzor, acidez, astringencia,
amargot, sabor frutal y sabor floral) provenientes del andlisis sensorial de la pulpa fresca
(mucilago) de cacao. La escala usada va de 1 a 5, segtin lo indicado por Garcia (2010), siendo:

1 = muy bajo

2 = bajo

3 = medio

4 = alto (fuerte)

5 = muy alto (muy fuerte)

Perfil de sabores basicos y especificos de pulpa
fresca

2. Perfil del licor de cacao

Se presenta la evaluacion sensorial del licor de cacao del clon, usando los atributos bésicos,
complementarios y sub-atributos relacionados, propuestos en los Estandares Internaciona-
les para la Evaluacién de la Calidad y el Sabor del Cacao (ISCQE, 2019) los que son: cacao,
acidez, amargor, astringencia, fruta fresca, fruta marrén, floral, madera, especiado, nuez, ca-
ramelo, dulzor, sabores atipicos y grado de tostado. La escala de evaluacion va de 0-10, 1a que
corresponde a la intensidad de cada atributo.

Cartilla de evaluacién de licor de cacao (Cocoa of Excellence, 2021)
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Norandino CEPICAFE

La costa peruana alberga un tipo de cacao con
alta demanda en el mercado de chocolates gour-
met: el Blanco de Piura.

En el afo 2009, la cooperativa NorAndino, en
ese tiempo Cepicafe, apoyada por La ONG PI-
DECAFE, hoy PROGRESO y la ONG france-
sa AVSF — CICDA, empezaron con el rescate de
cacaos locales, caracterizados por el color blanco
de sus granos. Con el objetivo de comprobar di-
ferencias con el cacao Porcelana de Venezuela, y
disefiar un plan de mejoramiento para incremen-
tar la productividad y calidad del cacao de Piura,
se recibi6 al Ing. Jorge Vivas, experto venezola-
no en la conservacion y mejoramiento del cacao
criollo de su pafs. El trabajo entre el experto y las
instituciones, representadas por Yunder Cuchilla
Tapia (PIDECAFE) y Eduardo Espinoza Tama-
riz (CEPICAFE — AVSF — CICDA), empez6 con
la identificacion de plantas madre élite o superio-
res, para lo cual se recorrié especialmente la par-
te media de la sub-cuenca del Rio Bigote, donde
se sabia la existencia de plantaciones ancestrales
del cultivo. Al término de esta primera etapa se
confirmé que el cacao de Piura era un genotipo
diferente al cacao criollo porcelana de Venezuela,
ademds presentaba una buena calidad en sabores
y aromas y era necesario empezar un proceso de
seleccién de materiales con alto porcentaje de
semillas blancas y buenas caracteristicas de pro-
duccion. Es asi como, en una siguiente etapa, se

A=
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decidi6 instalar un pequefio jardin clonal con los
materiales rescatados. Después de dos afios de
evaluaciones participativas a los arboles madre
élite, se seleccionaron 25 genotipos de cacao que
se concentraron en la finca del Ing. Eduardo Es-
pinoza en el centro poblado La Quemazén (Mo-
rropon, Piura).

En la actualidad, luego de mas de 8 afios de eva-
luaciones en condiciones de jardin clonal, se han
seleccionado 8 materiales con una productividad
mayor a los 1500 kg/ha y 100% de semilla blanca
por mazorca. De esta manera, estos vienen sien-
do difundidos entre los miembros de la Coope-
rativa NorAndino para el mejoramiento de sus
plantaciones. Para el futuro, NorAndino espera
definir los mejores arreglos policlonales usando
sus materiales, promoviendo el aumento de la
productividad y de esta manera impulsar proce-
sos de renovacion y/o rehabilitacion de fincas
improductivas hacia fincas con 100% de material
blanco de alta calidad y de origen unico. Asi tam-
bién, se espera que, al largo plazo, producto del
mejoramiento genético, puedan obtener nuevas
variedades de alta productividad, perfiles senso-
riales superiores y resistencia a plagas y enferme-
dades.

Para todo interesado en adquirir los materiales
puede contactar a NorAndino o directamente al
Ing. Eduardo Espinoza quien los conserva en su
finca de La Quemazén.

Autores

Eduardo Tamariz Espinoza — Cooperativa Agra-
ria NorAndino

Yunder Cuchilla Tapia — APPCACAO

Freddy Yovera Espinoza - Cooperativa Agratia
NorAndino

Contacto:
plantacacao@coopnorandino.com.pe.




de granos rosados a morados ¢Cual es su afinidad
C tienen hojas tiernas rojisas dtica?
Cacao Blanco de Piura - ccveas e ) el

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad §

N° Frutos/arbol: 28

N° Semillas/fruto: 44

Indice de semilla: 1,50 g
Indice de mazorca: 15,15
Rendimiento*: 1900-2100 kg/ha

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Canchaque

Sector: San Ramoén de Las Vegas -
Los Ranchos

Localizacion:

Agricultor: Juan Correa Velazco

* El rendimiento se basa en eva-

luaciones de dos afios en campo de :
agricultor, asumidas 1111 plarlljtas/ ha [ E.cuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

¢Como lo identificamos?

2. Respuesta a enfermedades

1. Por sus mazorcas y limitantes abioticas

Color fruto inmaduro: Verde

( Moniliasis:
Color frgto maduro: Amarillo Escoba de bruja:
intermedio . Phytophthora:
Forma del fruto: Eliptica Sequia:

Forma del apice:
Constricciéon basal:
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

ficial o 3. Compatibilidad sexual
Grosor de la cascara : Interme-
dia Autocompatible:

Intercompatible con:
2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco rosado ¢Qué atributos sensoriales tiene?
Tamafio Semilla:

Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Irregular

1. Sabores bdsicos de la pulpa 2. Perfil sensorial del licor

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 1
Antocianina en filamentos: i
Antocianina en ligula: i

Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Las hojas tiernas de los cacaos

blanco de Piura que tienen granos
blancos son de color verde blan-
quecino, mientras que los cacaos




Cacao Blanco de Piura - cwrsy

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Canchaque

Sector: San Ramoén de Las Vegas -
Los Ranchos

Localizacion:

Agricultor: Pedro Murillo Melén-
drez

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice:
Constriccion basal:
Rugosidad: Intermedio
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia
(0,8-12 cm)

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco Rosado
Tamaifio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Las hojas tiernas de los cacaos
blanco de Piura que tienen granos
blancos son de color verde blan-
quecino, mientras que los cacaos

O,
ogo

de granos rosados a morados
tienen hojas tiernas rojisas

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol: 30

N° Semillas/fruto: 47

Indice de semilla: 1,34 g
Indice de mazorca: 15.87
Rendimiento*: 1900-2200 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos aflos en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia: Tolerante
Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

® Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Blanco de Piura - curss

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Canchaque

Sector: San Ramoén de Las Vegas
-Los Ranchos

Localizacion:

Agricultor: Pedro Murillo Melén-
drez

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Eliptica
Forma del apice:
Constricciéon basal:
Rugosidad: Intermedio
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara : Interme-
dia

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco
Tamafio Semilla: Mediano
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Las hojas tiernas de los cacaos
blanco de Piura que tienen granos
blancos son de color verde blan-

quecino, mientras que los cacaos

de granos rosados a morados
tienen hojas tiernas rojisas

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad §

N° Frutos/arbol: 32

N° Semillas/fruto: 42

Indice de semilla: 1,48 g
Indice de mazorca: 16,09
Rendimiento*: 1900-2200 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos aflos en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia: Tolerante
Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

® Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Blanco de Piura - cowss

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Canchaque

Sector: LLa Esperanza-Los Ran-
chos

Localizacion:

Agricultor: Juan Correa Velazco

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice:
Constriccion basal:
Rugosidad: Intermedio
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Intermedia
(0.8-1,2)

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco rosado
Tamaifio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Irregular
Seccion transversal : Redondea-
da

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Las hojas tiernas de los cacaos
blanco de Piura que tienen granos
blancos son de color verde blan-
quecino, mientras que los cacaos

de granos rosados a morados
tienen hojas tiernas rojisas

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol: 43

NP° Semillas/fruto: 46

Indice de semilla: 1,45 g
Indice de mazorca: 14,95
Rendimiento*: 2000-2300 kg/ha
* El rendimiento se basa en eva-

luaciones de dos aflos en campo de
agricultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia: Tolerante
Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

® Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Blanco de Piura - cesrioo

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Lalaquiz

Sector: La curva

Localizacion:

Agricultor: Octabio Castillo San-
tos

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Eliptica
Forma del apice:
Constriccion basal:
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia
(0.8-1.2 cm)

2. Por sus granos

Color de semilla: Rosado Blanco
Tamaiio Semilla: Mediano
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo:

Antocianina en filamentos: An-
tocianina en ligula:

Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Las hojas tiernas de los cacaos
blanco de Piura que tienen granos
blancos son de color verde blan-

quecino, mientras que los cacaos

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 41

Indice de semilla: 1,3 g

Indice de mazorca: 19,14
Rendimiento*: 1900-2100 kg/ha

de granos rosados a morados
tienen hojas tiernas rojisas

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos aflos en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia: Tolerante
Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

Ecuador Nacional-Blanco de

@ Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Blanco de Piura - conrits

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Lalaquiz

Sector: Caraveli La Curva
Localizacion: -78.563, -3.412
Agricultor: Eduardo Silva

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligera
Profundidad de surco: Media
Grosor de la cascara : Interme-

dia
2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco
Tamafio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Ovada
Seccion transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: Au-
sente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

4. Rasgo caracteristico

(De ser necesario se agregara un
descriptor caracteristico de la va-
riedad que no estuvo conside pre-
viamente)

de granos rosados a morados
tienen hojas tiernas rojisas

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

NP° Semillas/fruto: 41

Indice de semilla: 1,3 g
zIndice de mazorca: 18,73
Rendimiento*: 1900-2100 kg/ha

* El rendimiento se calculé a través
de la evaluacién de un arbol por 3
aflos consecutivos

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abioticas

Moniliasis: Susceptible
Escoba de bruja: Susceptible
Phytophthora: Tolerancia mo-
derada

Sequia: Baja tolerancia

Alta temperatura: Media tole-
rancia

Acumulacién Cd: Media acu-
mulacion

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

Finatal , Dhtired

ﬁ
g

&¢Cual es su afinidad
genética?

@ Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor



Cooperativa Pangoa

Mejorar la calidad de vida de pequefios
productores organizados, a través de su vin-
culacién a mercados nacionales e internacio-
nales es el objetivo que se traz6 Rikolto en el
afio 2017, al iniciar su programa de “Mode-
los de negocios sustentables en los mercados
de cacao”, con la contribucién econémica de
la Cooperacion al Desarrollo de Bélgica.

Junto con la Cooperativa Agraria Cafetalera
Pangoa (CAC Pangoa), ubicada en el distrito
de San Martin de Pangoa (Satipo, Junin), en
la selva central de Perd, iniciaron un trabajo
de prospeccion para identificar los mejores
arboles de cacao en las parcelas de sus socios.
De esta manera buscaban mejorar la provi-
sién de cacao de alta calidad a sus clientes
que valoran y demandan los mejores granos
aromaticos de cacao para la elaboracion de
chocolates de alta calidad.

De un total de 42 arboles identificados en las
localidades de Bajo Celendin, Unién Miraflo-
res, San Pablo de Kimotari, Leoncio Prado,
Fortaleza, Alto Tungua - Santa Rosa de So-
nomoro, se seleccionaron 13 materiales élite
sobresalientes en produccién (con capacidad
de alcanzar 3 t/ha), calidad y tolerancia a las
plagas y enfermedades.

A la fecha, estos materiales han sido instala-
dos en 4 parcelas distintas, que en conjunto
suman 4.5 hectdreas de jardines clonales. En
el futuro, estos aportaran material vegetati-
vo para la renovacién y rehabilitaciones de
cacaotales viejos e improductivos. Ademas,
es importante mencionar que, estas han sido
disefiadas bajo un modelo de parcela resilien-
te y sostenible, basado en componentes de

rilesllo

diversificacién de la produccién, provision
de servicios ecosistémicos y conservacion de
los recursos naturales.

Durante el proceso, Rikolto ha buscado au-
nar esfuerzos con instituciones como APP-
CACAOQO, quienes han aportado con capa-
citaciones técnicas para el buen manejo del
cultivo, y Bioversity International, con quie-
nes vienen evaluando sus materiales para dar
respuesta a nuevos desafios del sector como
la acumulacién de cadmio y el cambio cli-
matico.

Para los préximos afios, Rikolto y la CAC
Pangoa esperan proveer de material vegeta-
tivo (varas yemeras, para injertacion) y esca-
lar el modelo de parcela de cacao resiliente
y sostenible, a nivel de socios y productores
que se encuentran proximos a las coleccio-
nes establecidas en las 4 zonas estratégicas
del ambito de trabajo de la cooperativa. Asi
mismo, se estan preparando para obtener la
acreditaciéon de competencias en Manejo In-
tegral del Cultivo del Cacao para los cuatro
propietarios responsables del manejo y cui-
dado de las colecciones, otorgada por APP-
CACAO.

Finalmente, cabe indicar que estos materia-
les no estan disponibles solo para los socios
de la cooperativa Pangoa, sino para cualquier
interesado, especialmente aquellos que bus-
quen renovar o rehabilitar fincas de cacao
viejas e improductivas en la zona de selva
central. Las coordinaciones pueden hacerse
con el administrador de los comités zonales
de CAC Pangoa.

Autores

José Luis Arroyo Unchupaico - Cooperativa
Agraria Cafetalera Pangoa

Teofilo Beingolea Ayala — Rikolto




Cacao montaiia Pangoa - swe1o1.0s

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: Pangoa

Sector: Bajo Celendin
Localizacion: -74.47, -11.39
Agricultor: Simon Flores Uscu-
mayta

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarilla
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara : Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:
l:\I° Semillas/fruto: 43
Indice de semilla: 1,7 g

Indice de mazorca: 13
Rendimiento*: 7460 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agricultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao montaiia Pangoa - swe 10106

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: Pangoa

Sector: Bajo Celendin
Localizacioén: -74.47,-11.39
Agricultor: Simon Flores Uscu-
mayta

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Agudo
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara : Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamafio Semilla: grande
Seccion longitudinal: Ovada
Seccion transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 34
Indice de semilla: 1,5
Indice de mazorca: 20
Rendimiento*: 4186 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao montaiia Pangoa - swpior.0s

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Bajo Celendin
Localizacién: 8740227 / 557501
Agricultor: Simo6n Flores Usca-
mayta

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedio
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara : Interme-

dia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Intermedio
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal : Redondea-
da

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40
Indice de semilla: 1,3 g
Indice de mazorca: 19
Rendimiento*: 4960 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiéticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao montafia Pangoa - osso

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin

Sector: Fortaleza

Localizacion: 8725803/ 558053
Agricultor: Sabino Véliz Ca-
sahuana

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
1r0jizo

Color fruto maduro: Amarilla
naranja ligero

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligera
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara : Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Muy grande
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal : Interme-
dia

3. Por sus flores
Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:

Antocianina en ligula: Presente

Ausente

Antocianina en estaminodio:

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:
l:\I° Semillas/fruto: 36
Indice de semilla: 1,5 g

Indice de mazorca: 18
Rendimiento*: 7240 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



COCOO mon’roﬁo Pongoo - SMP 046-02

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Fortaleza

Localizacion: 8725805/ 558043
Agricultor: Sabino Véliz Cai-

sahuana

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarilla
naranja

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco:

Grosor de la cascara : Interme-

dio

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaiio Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal : Redondea-
da

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39
Indice de semilla: 1,7 g
Indice de mazorca: 16
Rendimiento*: 4347 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos aflos en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Montafia Pangoa - sw ossos

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Fortaleza

Localizacion: 8725917/ 557989
Agricultor: Sabino Véliz Cai-
sahuana

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara : Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

o
ofo

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

NP° Semillas/fruto: 43
Indice de semilla: 1,7 g
Indice de mazorca: 14
Rendimiento*: 4706 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiéticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Montafia Pangoa - sw o7so2

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Santa Rosa de Sonomoro
Localizacién: 8741727/ 559511
Agricultor: Baleriano Cérdova
Mufioz

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
Intenso

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal : Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: nd
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

NP° Semillas/fruto: 45
Indice de semilla: 1,2 g
Indice de mazorca: 19
Rendimiento*: 5442 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos aflos en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Montafa Pangoa - swo7sos

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Santa Rosa de Sonomoro
Localizacion: 8741654/ 559456
Agricultor: Baleriano Cérdova
Mufioz

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Abovado
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara : Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaiio Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 28
Indice de semilla: 1,7 g
Indice de mazorca: 21
Rendimiento*: 5243 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Montafia Pangoa- sw o710

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Santa Rosa de Sonomoro
Localizacion: 8741731/ 559576
Agricultor: Baleriano Cérdova
Mufioz

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
Intenso

Color fruto maduro: Rojo
intenso

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Dentado
Constricciéon basal: Ligero
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara : Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaiio Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal : Redondea-
da

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38
Indice de semilla: 1,6 g
Indice de mazorca: 17
Rendimiento*: 5242 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

Y
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&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Montafia Pangoa- swoze

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Santa Rosa de Sonomoro
Localizacion: 8741705/ 559549
Agricultor: Baleriano Cérdova
Mufioz

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara : Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla:

Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 50
Indice de semilla: 1,6 g
Indice de mazorca: 13
Rendimiento*: 5577 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiéticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Montafia Pangoa- swozs2

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Santa Rosa de Sonomoro
Localizacion: 8741683/ 559488
Agricultor: Baleriano Cérdova
Mufioz

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara : Interme-

dio

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaiio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39
Indice de semilla: 1,4 g
Indice de mazorca: 19
Rendimiento*: 6389 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




COCGO Mon’roﬁo Pongoo- SMP 09403

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Alto Tungua
Localizaciéon: 8741223/ 560181
Agricultor: Sima Bacilia Carhua-
llanqui Estrada

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Atenuado
Constricciéon basal:
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaiio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal : Redondea-
da

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

o
oo

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 58
Indice de semilla: 1,4 g
Indice de mazorca: 12
Rendimiento*: 5430 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiéticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



COCGO Mon’roﬁo Pangoo- SMP 096-04

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Alto Tungua
Localizacién: 8741215/ 560095
Agricultor: Sima Bacilia Carhua-
llanqui Estrada

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaifio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 53
Indice de semilla: 1,2 g
Indice de mazorca: 16
Rendimiento*: 4323 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de
agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cooperativa CEPROAA

D esde el 2001, el Fondo Italo Peruano ha
financiado centenares de proyectos de desarrollo
en 21 de las 25 regiones del Peru. Uno de estos,
el Proyecto Promocion de la competitividad de
productores de cafe y cacao en las provincias

de Bagua y Utcubamba, ejecutado por la ONG
AVSI entre 2011 y 2013, fue el que dio inicio a la
exploracion, identificaciéon y seleccion del germo-
plasma de cacao en Amazonas.

En general, se reconocfa que el material genético
de cacao que se encontraba era muy diverso y
heterogéneo, con procedencia local y foranea,
introducida por agricultores migrantes. Sin
embargo, los rendimientos dificilmente supe-
raban la media tonelada de cacao por hectarea.
Las observaciones del ingeniero Atilio Huapalla
Naupay, responsable técnico de la parte produc-
tiva del proyecto, permitieron reconocer que,
junto al ineficiente manejo de las plantaciones, el
uso excesivo de hibridos naturales habtia traido
problemas de incompatibilidad sexual y suscep-
tibilidad a plagas y enfermedades. No obstante,
noté que en algunas plantaciones también crecian
arboles con un alto nimero de mazorcas, granos
de buen tamafio y, ademads, contaban con intere-
santes caracteristicas organolépticas de sabor y
aroma.

Motivado por estos descubrimientos, se inici6 la
identificacion de arboles elite entre las planta-
ciones de los socios de la Cooperativa Central
de Productores Agropecuarios de Amazonas
(CEPROAA), seleccionandose 136 clones pro-
misorios, en fincas de 28 agricultores de varias
comunicades cacaoteras en Bagua y Utcubamba.

Afos después, CEPROAA seleccioné 10 clones
con caracteristicas de alta productividad, resis-
tencia a enfermedades y alta calidad organolép-
tica, los que instalaron en dos jardines clonales
semilleros en el afio 2016, en los predios del Sr.
Lorenzo Delgado en el distrito de Cajaruro, con
el objetivo de poner a disposicion material de
propagacion para rehabilitar plantaciones impro-
ductivas o instalar nuevas areas de cultivo para
productores locales en general.

En la actualidad, y tras la obtencién de la deno-
minacion de origen bajo el nombre de Cacao
Amazonas Peru, el cacao de Amazonas se ha
convertido en una de las propuestas agroecolo-
gicas y de sustentabilidad mas representativas de
la region. Los interesados en acceder al material
pueden hacerlo poniéndose en contacto con el
representante de la cooperativa.

Autores

Atilio Huapalla Naupay - AVSI
César Aguirre Camacho — CEPROAA
Yunder Cuchilla Tapia — APPCACAO




Cacao Amazonas Peri - a3

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro

Sector: Concordia
Localizacién: -78.39/ -5.7043
Agricultor: Manuel Leén Cubas

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Delgada

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccién transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 48
Indice de semilla: 1,6 g

indice de mazorca: 13,4
Rendimiento*: 1120-2980 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

o 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd

Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Amazonas Peri - asy

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: Concordia

Localizacion: -78.34/-5.703
Agricultor: Erineo Burga Campos

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccién transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 55

Indice de semilla: 1,6 g

indice de mazorca: 1,1
Rendimiento*: 1360-3620 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: n
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

—
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Amazonas Peri - a0

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: Diamante Bajo
Localizacioén: -78.34/-5.72
Agricultor: Erineo Burga Campos

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 50

Indice de semilla: 1,45 g
Indice de mazorca: 13..8
Rendimiento*: 1090-2900 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

—
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Amazonas PeriU - a4

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: Diamante Bajo
Localizacioén: -78.34/-5.72
Agricultor: Erineo Burga Campos

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: grande
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 54

Indice de semilla: 1,51 g
indice de mazorca: 14,7
Rendimiento*: 1020-2720 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

—
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Amazonas Peri - as

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: Diamante Bajo
Localizacioén: -78.34/-5.72
Agricultor: Erineo Burga Campos

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Rojo
Color fruto maduro: Rojo
intenso

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 46

Indice de semilla: 1,4 g
Indice de mazorca: 15,6
Rendimiento*: 960-2570 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



¢ Como se comporta en &Cual es su afinidad
campo? genética?

Cacao Amazonas Perd - aso

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: Naranjo Altos
Localizacion: -78.34/-5.71
Agricultor: Wilmer Acufia Cer-
vantes

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Delgada

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 42

Indice de semilla: 2,6 g

Indice de mazorca: 9,2
Rendimiento*: 1640-4360 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis: Mod. Resistente
Escoba de bruja: Mod. Resis-
tente

Phytophthora:

Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

g

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Amazonas Perd - az4

Origen del clon

Region: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro

Sector: La Cruz
Localizacién: -78.40/-5.69
Agricultor: Lucila Cotrina

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
Intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifio Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 44
Indice de semilla: 1,49 ¢

Indice de mazorca: 15,2
Rendimiento*: 990-2630 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:

Escoba de bruja: Mod.
Phytophthora:

Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Amazonas Peri - ao

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: Naranjos Altos
Localizacioén: -78.34/-5.72
Agricultor: Wilmer Acufia Cer-
vantes

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
050

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 49

Indice de semilla: 1,23 g
indice de mazorca: 16,6
Rendimiento*: 910-2420 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢Qué atributos sensoriales tiene?

\
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Amazonas

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: Diamante Bajo
Localizacién: -78.33/-5.69
Agricultor: Julia Diaz Fernandez

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

Pel’l'J - A107

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 47
Indice de semilla: 1,35 ¢

Indice de mazorca: 15,8
Rendimiento*: 950-2540 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis: nd
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Amazonas Perd - a2

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: La Cruz

Localizacién: -78.40/-5.69
Agricultor: Edison Ramos Rocillo

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado y
blanco

Tamaifo Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 48

Indice de semilla: 1,44 g
Indice de mazorca: 14,5
Rendimiento*: 1040-2770 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

1. Sabores hdsicos de la pulpa

=

¢Qué atributos sensoriales tiene?

\
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cooperativa

Colpa

| Cooperativa Agraria de Cacao Aromatico
Colpa de Loros, se constituyd en el 2015, a partir
de una organizacion de productores que, en el
2012 apostaron por el cultivo de cacao aroma-
ticos instalando 200 hectareas de este cacao

en sistemas agroforestales. En la actualidad,

la cooperativa supera los 400 socios, quienes
apuestan por la produccién de un cacao diferen-
ciado en calidad y con certificaciones organica y
de Comercio Justo. De esta manera, desde hace
unos afios lograron implementar una alianza
estratégica con la empresa chocolatera Kaoka de
Francia, quienes apoyan de cerca sus procesos y
actividades.

La recuperacion del cacao aromatico en la zona
se inici6 en el 2011, en el marco de un proyecto
financiado por el Ministerio Federal de Coopera-
cion Técnica y Econémica aleman. No obstante,
hacia finales de los ochenta, ya se habfan dado
los primeros esfuerzos de prospeccion del cacao
ucayalino y huallaguino, promovidos por la
Organizacién de Naciones Unidas. Es asi como,
en 2015, la recientemente formada cooperativa
Colpa de Loros y su socio Kaoka retoman el
trabajo de identificacion, seleccion y evaluacion
de materiales promisorios aromaticos, que les
permita ingresar a mercados de cacao especiales
para la elaboracién de chocolates finos.

de Loros

Es importante indicar que estos trabajos se
realizaron como una alternativa a la fuerte
promocion que recibfa en ese momento el clon
CCN-51 por parte de los programas de desarro-
llo alternativo. Ciertamente la labor no fue facil,
pero ha empezado a dar sus frutos. A la fecha,
se ha instalado un jardin clonal en el distrito de
Neshuya, bajo el cuidado del ingeniero Mardonio
Salgado, en el que se vienen evaluando clones
promisorios con un buen potencial de calidad
organoléptica y buenos indicadores de producti-
vidad, superando rendimientos de una tonelada
por hectarea de grano seco de cacao.

A futuro, se espera seguir validando el buen
comportamiento de estos clones, a la vez de op-
timizar el tratamiento postcosecha, adecuandolo
a cada clon para preservar su calidad intrinseca
evitando el deterioro de su calidad.

Finalmente, la difusién de los materiales que se
presentan a continuacién se hace sin ninguna
restriccion, pues desde su creacion, la cooperati-
va busca promover el uso de cacaos diferencia-
dos para mercados especiales. Los interesados
pueden contactarse con el ingeniero Mardonio
Salgado (+51 920222791), quien maneja la
coleccioén, asi como los viveros en donde ya se
producen plantones injertados con estos clones

Autores

Mardonio Salgado Matfas
Frank Rivera Justo
Ernesto Parra y Guerra




Cacao Colpa

Origen del clon

Region: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector:

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Abovado
Forma del apice: Apezonado
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Pequefia
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

de Loros - ccui

¢ Como se comporta en

campo? \

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 30
Indice de semilla: 0.8 g
indice de mazorca: 18,0
Rendimiento*: 0.90

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Colpa de Loros - caz

Origen del clon

Region: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector:

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Ovado
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
050

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 33
Indice de semilla: 1,5 g
indice de mazorca: 27,0
Rendimiento*: 1500 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Colpa de Loros - cas
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Origen del clon

Region: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector:

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Delgada

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

B T e,
B g - -

¢ Como se comporta en

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 37
Indice de semilla: 1,1 g
indice de mazorca: 11
Rendimiento*: 1000 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

campo? \

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Colpa

Origen del clon

Region: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector:

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligera

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Pequefia
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

de |_OI’OS - CCL4
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¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 30
Indice de semilla: 0,8 g
indice de mazorca: 21
Rendimiento*: 1200 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Colpa

Origen del clon

Region: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector:

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Fuerte
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

de Loros - caus

1. Productividad

ﬁ NP° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 35

Indice de semilla: 1,2 g
indice de mazorca: 21
Rendimiento*: 1400 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

oo 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
p

Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Colpa de Loros - cas

Origen del clon

Region: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector: Neshuya
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojiso

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ligero
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Delgada

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

O,
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1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 35
Indice de semilla: 1.1 g
indice de mazorca: 6.0
Rendimiento*: 1.30 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Colpa

Origen del clon

Region: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector:

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Ligera
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Gris

Tamafio Semilla: Pequefia
Seccién longitudinal: Eliptica-
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Ausente

de Loros - ccr

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 30
Indice de semilla: 1,0 g
indice de mazorca: 19
Rendimiento*: 1600 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

\
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Asociacién de Productores

Cacao VRAE

| a Asociacién de Productores Cacao VRAE
(APCV) tiene sus origenes en el afio 2000,
cuando en ese entonces se constituyeron como
la empresa Cacao VRAE SA gracias al apoyo del
Programa de Desarrollo alternativo promovido
por DEVIDA y USAID.

Alo largo de su historia han acumulado expe-
riencias, aprendizajes y conocimientos. Debido a
la baja produccion de sus plantaciones, al inicio
de sus actividades, la cual se explicaba por el
poco criterio técnico al momento de la instala-
cion y el uso de material genético desconocido, se
vieron alentados a buscar clones promisorios de
cacao aromatico y de muy buena produccion, los
que deberfan pasar por una rigurosa evaluacion
técnica.

Es asf como, en un primer momento, se valieron
de los trabajos de seleccion y evaluacion que,
habia liderado el ingeniero Mendis Paredes Arce
en el VRAE. Bl a partir de una seleccion de 1500
plantas madre de cacao “criollo” con caracteris-
ticas de alta productividad y con tolerancia a en-
fermedades, instal6 las mejores 100 en 4 jardines
clonales de la zona.

Terminado el proceso de evaluacion, la APCV
tuvo acceso a los genotipos mas sobresalientes,
con los que buscaron resolver sus problemas de
material genético de baja calidad, baja produc-
tividad, a la vez que se vieron beneficiados con
materiales de buen perfil sensorial y resistencia a
enfermedades.

Posteriormente, en el afio 2017, también han
instalado en su jardin clonal materiales de cacao
chuncho provenientes de Villa Virgen, Villa
Kintiarina, Pichari y Kimbiri. Con esto esperan
seguir proveyendo cacao de alta calidad a sus
clientes.

De los clones conservados, ellos recomiendan
principalmente los materiales VRAE 99, VRAE
44, VRAE 81 y VRAE 15, aunque este ultimo
requiere mayor cuidado en el tema de enferme-
dades. Adicionalmente, esperan poder trabajar
en mejoramiento a partir de estos materiales,
especialmente para mejorar la arquitectura de
algunos clones.

Nota: En la presente publicacion se presentan
los materiales de cacao con el nombre VRAE,
pues asi fueron reportados, y su uso esta extendi-
do en su zona de origen. Sin embargo, es impor-
tante indicar que estos también se conocen con
las siglas CMP (Coleccién Mendis Paredes), en
reconocimiento al notable trabajo del ingeniero
Mendis Paredes en la seleccion y evaluacion de
estos materiales.

Autores

Edinso Rodriguez Delzo — INIA Perla del
VRAEM

Maximo Medina Zaga — Asociacién de Produc-
tores Cacao VRAE (APCYV)

Iris Mezones Alarcon — INIA Perla del VRAEM
Ana Gabriela Montafiez Artica — INIA Perla del
VRAEM

Contacto:

Para contactar a la APCV, puede hacerlo direc-
tamente con el ingeniero Maximo Medina Zaga
(+51 966979238).




CCICCIO VRAEM - vrae1s

Origen del clon

Region: Ayacucho

Provincia: L.a Mar

Distrito: Santa Rosa

Sector: Comupiari

Localizacion:

Agricultor: Epifanio Eulogio Soto
Prado

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:Violeta
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
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¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 49

Indice de semilla: 1.301
indice de mazorca: 15.686521
Rendimiento*: 1100-3100

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao VRAEM - vraes:

Origen del clon

Region: Ayacucho

Provincia: Huanta

Distrito: Sivia

Sector: Kimpitiriqui Alta
Localizacion:

Agricultor: Saturnino Mansilla
Morales

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:Violeta
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38

Indice de semilla: 1.1905882
Indice de mazorca: 22.103183
Rendimiento*: 750-2200

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



CCICCIO VRAEM - vraeoo

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencién
Distrito: Pichari

Sector: Nogalpampa
Localizacion:

Agricultor: Marcelino Carrazco

Carpio

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

ﬁ NP° Frutos/arbol:
NP° Semillas/fruto: 47

Indice de semilla: 1.357
indice de mazorca: 15.679142
Rendimiento*: 1100-3100

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

oo 3. Compatibilidad sexual
Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao VRAEM - vraes2

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a Convencion
Distrito: Pichari

Sector: Esperanza
Localizacion:

Agricultor: Santos Jauregui L1

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
liegero

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia-
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamafio Semilla: Pequefia
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Aplanado

3. Por sus flores

Color de pedicelo:Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 55
Indice de semilla:
Indice de mazorca:
Rendimiento*:

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

)

g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



¢ Como se comporta en &Cual es su afinidad
campo? genética?

Cacao VRAEM - vrags9

Origen del clon

Region: Ayacucho
Provincia: L.a Mar

Distrito: Ayna

Sector: Naranjal
Localizacioén:

Agricultor: Sabino Simbrém
Montero

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Fuerte
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
050

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 52

Indice de semilla: 1.126
indice de mazorca: 17.078836
Rendimiento*: 970-2900

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

g

2. Perfil sensorial del licor



COCCIO VRAEM - vrae12

Origen del clon

Region: Ayacucho
Provincia: La Mar

Distrito: Samugari

Sector: iribamba
Localizacion:

Agricultor: Juan Ayala Ochoa

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia-
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mento

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en

campo? ﬁ

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 41

Indice de semilla: 1.142
indice de mazorca: 21.357482
Rendimiento*: 780-2300

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



CCICCIO VRAEM - vraes2

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: ovada
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

NP° Semillas/fruto: 45

Indice de semilla: 1.259
indice de mazorca: 17.650693
Rendimiento*: 970-2900

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao VRAEM - vraes

Origen del clon

Region: Ayacucho

Provincia: L.a mar

Distrito: Anco

Sector: Aewimayo

Localizacion:

Agricultor: Daniel Castillo Borda

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 50

indice de semilla: 1.154
indice de mazorca: 17.331023
Rendimiento*: 970-2900

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



C acao VRAE M -~ VRAE2 fa(r::&% se comporta en \ gg:gli?;?su afinidad

1. Productividad

ﬁ NP° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 43
Indice de semilla: 1.2223529

indice de mazorca: 19.025449
Rendimiento*: 870-2600

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a convencion
Distrito: Villa Virgen

Sector: Villa Virgen
Localizacion:

Agricultor: Walter Nuflo Pefia

2. Respuesta a enfermedades

¢Como lo identificamos? y limitantes abiéticas

1. Por sus mazorcas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Color fruto inmaduro: Verde Phytophthora:
ligero Sequia:
Color fruto maduro: Amarillo Alta temperatura:
intenso Acumulacion Cd:

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: o%0 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:

2. Por sus granos
g Intercompatible con:

Color de semilla: Morado oscuro
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Aplanada

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa 2. Perfil sensorial del licor

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente




Cacao chuncho - chmwa

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45
Indice de semilla: 1.268

indice de mazorca: 17.525412
Rendimiento*: 970-2900

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao VRAEM - crmms

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
intenso

Color fruto maduro: Rojo inter-
medio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedio
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaifio Semilla:

Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
Ogo

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 32
Indice de semilla:
Indice de mazorca:
Rendimiento*:

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexval

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




INIA - Perla del VRAEM

El 1nstituto Nacional de Innovacion Agraria
(INIA), entidad adscrita al Ministerio de De-
sarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), tiene la
mision de gestionar la innovacion y validar la
agrobiodiversidad para los productores agrarios,
desarrollando y transfiriendo tecnologfas soste-
nibles.

Su estacion experimental, La Perla del VRAEM,
interviene en las provincias de L.a Mar y Huanta,
en Ayacucho, y La Convencion, en Cusco, en
donde trabajan con distintos cultivos y especies
arboreas, siendo el cacao uno de ellos.

En la zona del VRAEM, se promovieron
materiales de cacao procedentes de la Estacion
Experimental Tulumayo a finales de los afios
sesenta. Sin embargo, con el objetivo de promo-
ver materiales de mayor calidad, en el afio 1995,
el Programa de las Naciones Unidas para el
Desarrollo (PNUD) promovi6 la instalacion de
un Banco de Germoplasma a través del Centro
de Capacitacién Rural (CECAR) de Pichari.

Es a partir de esta coleccion, y con el apoyo de la
Municipalidad Distrital de Kimbiri, liderados por
el ingeniero Guillermo Laureano, que en el afio
2004 la EEA Perla del Vraem instala su jardin
clonal, el cual perseguia el fin de ser un duplica-
do de la coleccién del CECAR y continuar con

trabajos de difusion de esos materiales en la zona
de Samaniato. Se difundieron semillas hibridas
para la siembra directa de cacaos llamados ‘crio-
llos’ y varas para injertos de las variedades CCN-
51, ICS-95 y UF, en general. Ademas, motivados
por las experiencias del CECARE, también se
tuvo la intencién de realizar cruzas dirigidas para
el desarrollo de hibridos a través del mejora-
miento genético.

Hasta la fecha el jardin clonal cumplié los objeti-
vos basicos de difundir material de propagacion
a los agricultores, no obstante, actualmente

solo se aporta con yemas para la produccion de
plantones de las variedades mas comerciales de
la region.

Asi también, se vienen validando las caracteris-
ticas de los clones instalados en la estacion y se
espera expandir la coleccion a través de colectas
de germoplasma local y también de cacao chun-
cho de Ia Convencion.

En ese sentido, producto de unas primeras
visitas a fincas de agricultores, en el ambito de
intervencién de la estacion Perla del VRAEM,
se presentan también materiales locales seleccio-
nados por los mismos agricultores, de los que se
reporta buena productividad.

Autores

Edinso Rodriguez Delzo — INIA Perla del
VRAEM

Iris Mezones Alarcon — INIA Perla del VRAEM
Ana Gabriela Montanez Artica — INIA Perla del
VRAEM

Contacto

Ing. Ana Gabriela Montafiez Artica o via telefo-
nica (+51 954440825)
(amontanez(@inia.gob.pe)




¢ Como se comporta en éCual es su afinidad
“\“A - Perlq del VRAEM - sar campo? ﬁ genética?

1. Productividad
Origen del clon N Frutos/4rbol:

N° Semillas/fruto: 46
Region: Indice de semilla: 0.7
Provincia: Indice de mazorca: 29.8
Distrito: Rendimiento*: 550-1600
Sector:
Localizacion:
Agricultor: 2. Respuesta a enfermedades

s . i limitantes abiéticas
¢Como lo identificamos? y

Moniliasis:
1. Por sus mazorcas Escoba de bruja:
Phytophthora:
Color fruto inmaduro: Verde Sequia:
ligera Alta temperatura:
Color fruto maduro: Amarillo Acumulacién Cd:
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: obtuso
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: e 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
b

2. Por sus granos Intercompatible con:

Color de semilla: Morado oscuro
Tamafio Semilla: Pequefia
Seccién longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Aplanada

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hasicos de la pulpa 2. Perfil sensorial del licor

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Actualizar
Antocianina en estaminodio:
Presente




“\“A . PGI"CI del VRAEM - Ur2s7

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Grande
Seccién longitudinal: irregular
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
050

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45
Indice de semilla: 1.9
Indice de mazorca: 11.6
Rendimiento*: 1400-4300

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



|N|A . Perla del VRAEM - jai

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a Convencion
Distrito: Kimbiri

Sector: Lobotahunatinsuyo
Localizacion: -73.62/-12.78
Agricultor: Juan Gonzales Lean-
dro

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Ligera
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 32
Indice de semilla: 1.8
indice de mazorca: 17.4
Rendimiento*: 950-2800

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




INIA - Perla del VRAEM - .

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a Convenciéon
Distrito: Kimbiri

Sector: Lobotahunatinsuyo
Localizacion: -73.62/-12.78
Agricultor: Juan Gonzales
Leandro

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Prente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 43
Indice de semilla: 1.3
indice de mazorca: 17.9
Rendimiento*: 930-2700

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

o 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
b

Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

\
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



“\“A . Perlo del VRAEM - 613

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a Convencion
Distrito: Kimbiri

Sector: Lobotahunatinsuyo
Localizacion: -73.62/-12.78
Agricultor: Juan Gonzales
Leandro

¢Como lo identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 46
Indice de semilla: 1,3 g
indice de mazorca:
Rendimiento*:

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

oo 3. Compatibilidad sexual
Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



“\“A . Perlo del VRAEM - vraeas

Origen del clon

Region: Ayacucho

Provincia: L.a Mar

Distrito: Ayna

Sector: Siato

Localizacion: -74.02/-12.03
Agricultor: Edgar Yarana Valla-
dolit

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: eliptico
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 32
Indice de semilla: 1.3
Indice de mazorca: 23.7
Rendimiento*: 700-2100

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

oo 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:

Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

\
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



|N|A = Pel’l(] del VRAEM = Villa Vista

Origen del clon

Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: ovada
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
050

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 49
Indice de semilla: 1.3
Indice de mazorca: 15.5
Rendimiento*: 1000-3200

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




|N|A = Pel’ld del VRAEM = Gustavo

Origen del clon

Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Fuerte-
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45
Indice de semilla: 1.3
indice de mazorca: 16.8
Rendimiento*: 980-2900

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

oo 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:

Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



|N|A = Pel‘l(] del VRAEM Juan Talavera i'"(':"‘)';lz’%se e \ ggﬂg:ifé?s" alinidad

1. Productividad

ﬁ N° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 50

Indice de semilla: 1.3

Origen del clon

Provincia: !

Distrito: Indice de mazorca: 15.2
Sector: Rendimiento*: 1000-3200
Localizacion:

Agricultor:

¢Como lo identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Fuerte

Grosor de la cascara: o%0 3. Compatibilidad sexual
Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa 2. Perfil sensorial del licor

3. Por sus flores # Erulid . Peitzne
Color de pedicelo: Verde pig- J! g
mentado ¥

Antocianina en filamentos: -
Ausente !
Antocianina en ligula: Presente

Antocianina en estaminodio:

Presente




INIA - Pel’ld del VRAEM - Gsto

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 53
Indice de semilla: 1.3
indice de mazorca: 14.3
Rendimiento*: 1100-3400

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



INIA - Pel’ld del VRAEM - o

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ausente
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla:

Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 53
indice de semilla:
indice de mazorca:
Rendimiento*:

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

e 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
b

Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



¢ Como se comporta en &Cual es su afinidad
campo? genética?

INIA - Perlo del VRAEM - cstoz

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamafio Semilla: Pequefia
Seccién longitudinal: irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 43
Indice de semilla: 0.8
Indice de mazorca: 30.9
Rendimiento*: 530-1600

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

g

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

2. Perfil sensorial del licor



INIA - Pichanaki

i Instituto Nacional de Innovacion Agraria
(INIA), entidad adscrita al Ministerio de De-
sarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), tiene la
misién de gestionar la innovacion y validar la
agrobiodiversidad para los productores agrarios,
desarrollando y transfiriendo tecnologfas soste-
nibles.

Su estacion experimental, en Pichanaki, intervie-
ne en las provincias de Chanchamayo y Satipo, en
Junin, y Oxapampa, en Pasco, en donde trabajan
con distintos cultivos y especies arboreas, siendo
el cacao uno de ellos.

El jardin clonal de la Estacion Experimental
Pichanaki comprende 16 clones, provenientes
del Banco de Germoplasma de la UNAS, que se
instalaron en el afio 2010 con el objetivo de pro-
ducir varas yemeras que pondrian a disposicion

de los productores como parte de sus trabajos
de transferencia tecnoldgica. Ademas, se planted
la evaluacion sistematica del comportamiento

de los clones y su adaptacion a las zonas de in-
fluencia de la EEA Pichanaki, de manera que se
puedan reforzar las plantaciones de baja produc-
tividad de los productores de la region.

Sin embargo, muchas de las metas trazadas no
lograron concretarse en el tiempo. En la actuali-
dad, la pequefa plantacion funciona para realizar
algunos ensayos de manejo del cultivo.

No obstante, en el corto plazo se tiene planeado
instalar materiales VRAEM (CMP) con el objeti-
vo de evaluar su comportamiento y adaptacion a
las condiciones de selva central y de esta manera
promover su adopcién por los agricultores de la
region.

Autores
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INIA - Pichanaki - nse

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Rojo
intenso

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
Ogo

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol: 32.92
NP° Semillas/fruto: 34.4
Indice de semilla: 1.4
Indice de mazorca: 20.8
Rendimiento*: 1590-1830

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexval

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




INIA - Pichanaki - e

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
Ogo

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol: 15.58
NP° Semillas/fruto: 45.4
Indice de semilla: 1.1
Indice de mazorca: 20.0
Rendimiento*: 780-1030

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexval

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




INIA - Pichanaki - +us

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: obtuso
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado
Antocianina en filamentos: nd

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
Ogo

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol: nd

N° Semillas/fruto: 54.8
Indice de semilla: 1.1
Indice de mazorca: 16.6
Rendimiento*: 900-1210

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexval

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




INIA - Pichanaki - v

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamafio Semilla: Grande
Seccion longitudinal: irregular
Seccién transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: nd
indice de semilla: nd
indice de mazorca: nd
Rendimiento*: nd

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




|NIA = PiChOnOki = Porcelana

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol: 17.42
N° Semillas/fruto: 43.1
Indice de semilla: 1.5
Indice de mazorca: 15.5
Rendimiento*: 1130-1450

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




| N |A - P i C h O n O ki = Rosario fuf:lﬂg e comporia en ﬁ gg::g:i?;?su alinidac

1. Productividad
Origen del clon N Frutos/4rbol: nd

N° Semillas/fruto: 45.1
Provincia: !ndice de semilla: 1.6
Distrito: Indice de mazorca: 13.9
Sector: Rendimiento*: 1080-1440
Localizacion:
Agricultor: Victor Torres Moreira
£Como lo identificamos? 2. Respuesta a enfermedades

y limitantes abidticas

1. Por sus mazorcas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Color fruto inmaduro: Verde Phytophthora:
Ligero Sequia:
Color fruto maduro: Amarillo Alta temperatura:
naranja ligero Acumulacién Cd:
Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Agudo

Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: fuerte
Profundidad de surco: Super-

ficial Lels

Grosor de la cascara: Intermedia oS0 3. Compatibilidad sexual
Autocompatible:

2. Por sus granos Intercompatible con:

otor de semifta: Morado ¢Qué atributos sensoriales tiene?

Tamaifo Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia

1. Sabores hasicos de la pulpa 2. Perfil sensorial del licor

3. Por sus flores

Color de pedicelo: verde pigmen-
tado

Antocianina en filamentos: nd
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente




”Pichari

Eiactal jardin clonal, tuvo sus origines en los
trabajos que en los 90’ realiz6 el entonces Centro
de Capacitacién Rural (CECAR-Pichari). Finan-
ciados por el Programa de las Naciones Unidas
para

el Desarrollo (PNUD/UNOPS), sus trabajos se
enfocaban en el desarrollo agricola de los cultivos
de cacao, café y palmito. Debido a que en ese
tiempo la instalacion de nuevas plantaciones se
hacfa principalmente por semilla, instalaron un
semillero de cacao de polinizacion libre con
parentales Pound-7 y un material local tipo
calabacillo.

Con el transcurrir de algunos afios y el deseo de
ofrecer mejores materiales a los agricultores, se
clonaron materiales provenientes de Tocache y

Agencia agraria

Tingo Matfa, en donde PNUD también habia
apoyado la instalacién de un jardin clonal y ban-
co de germoplasma (respectivamente). Entre
estos nuevos materiales se encontraban materia-
les UF ¢ ICS, y los clones CCN 51, IMC 67, SC 5
(Seleccion Colombia 5), entre otros.

Semilla hibrida proveniente de cruzas de los clo-
nes manejados fueron repartidas en las zonas,
observandose un incremento tanto en la calidad
de los granos, como en el rendimiento.

A fines de la primera década del nuevo siglo, y en
un contexto de cambios y conflictos sociales
ocurridos en la zona, las instalaciones del CE-
CAR Pichari pasaron a la administracion de la
Agencia Agraria Pichari-Kimbiri, quienes en la
actualidad mantienen la coleccion.

Autores
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Cacao Trinitario - isc4o

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal:
Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38

indice de semilla: 1.116
indice de mazorca: 23.580457
Rendimiento*: 700-2100

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



CCICCIO Trinitorio - TSH-365

Origen del clon

Region: Cusco
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo inter-
medio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 29

Indice de semilla: 1.026
indice de mazorca: 33.608927
Rendimiento*: 490-1400

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



CCICCIO Trinitario - TSH-65

S

¢

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Aguddo
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
050

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 60

Indice de semilla: 1.202
Indice de mazorca: 13.865779
Rendimiento*: 1200-3600

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Coleccién cacao Pichari - sce

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas /fruto: 39
Indice de semilla: 1.42

Indice de mazorca: 18.05706
Rendimiento*: 920-2700

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Coleccién cacao Pichari - e

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligera

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

O,
050

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

NP° Semillas/fruto: 42

Indice de semilla: 1.783
indice de mazorca: 13.353631
Rendimiento*: 1200-3700

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Coleccién cacao Pichari - em2os

~)

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla:

Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 55
Indice de semilla:
Indice de mazorca:
Rendimiento*:

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

—
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




¢ Como se comporta en &Cual es su afinidad
campo? genética?

Coleccién cacao Pichari - emos

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

NP° Semillas/fruto: 45

Indice de semilla: 1.558
indice de mazorca: 14.263301
Rendimiento*:1100-3500

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

e 3. Compatibilidad sexual
Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

g

2. Perfil sensorial del licor



Coleccién cacao Pichari - wss

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ausente
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscura
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 57
Indice de semilla: 1.304
Indice de mazorca: 13.45388
Rendimiento*: 1200-3700

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Coleccién cacaoo Pichari - nocar

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
Ligera

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en &Cual es su afinidad
campo? genética?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 59

Indice de semilla: 1.012
Indice de mazorca: 16.748174
Rendimiento*: 990-2900

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

g

2. Perfil sensorial del licor




Coleccién cacao Pichari - pandora

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: irregular
Seccion transversal:

Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

1. Productividad

ﬁ NP° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 55

Indice de semilla: 1.188
indice de mazorca: 15.304561
Rendimiento*: 1000-3200

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

oo 3. Compatibilidad sexual
Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

¢ Como se comporta en
campo?

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Coleccién Pound - rse

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligera

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Super-
ficial

Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifo Semilla:

Seccion longitudinal: oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminodio:
Presente

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 48
Indice de semilla:
Indice de mazorca:
Rendimiento*:

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

)

g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Alianza Bioversity - CIAT
Cacao Chuncho

El cacao “Chuncho” del Cusco es una variedad
nativa cultivada originariamente por los indige-
nas Matshiguengas en tiempos pre-colombinos.
Actualmente dicho cacao se sigue cultivando en
la provincia de Lla Convencién (Cusco). Por su
variabilidad agromorfoldgicas, los agricultores
han dado diversos nombres a estos cultivares,
como, por ejemplo: Chuncho, Comun, Achoc-
cha, Sabalo, Sefiotita, Pamuco, Chuncho de
montana, entre otros.

Resaltan, en el cacao “Chuncho”, sus caracteristi-
cas organolépticas, en las que resaltan la intensi-
dad de los sabores florales y frutales, por lo cual
es muy solicitado por la industria de la chocola-
terfa fina. Esto lo ha llevado a recibir numerosos
premios nacionales e internacionales, alcanzando,
incluso, los primeros puestos en el International
Chocolate Awards del afio 2017. Otras carac-
tetisticas asociadas son el color amarillo de sus
frutos al madurar, los cuales se disponen de
forma perpendicular al tallo del arbol, y suelen
ser autoincompatibles.

Es por esto que, a lo largo de los afos, se han
incrementado los trabajos alrededor de este tipo
de cacao. En 2015, por ejemplo, en el marco de
un proyecto con-financiado por Innavate-Pe-
ru, se realiz6 la caracterizacion morfologica,
genética, quimica y sensorial de 11 variedades de
cacao chuncho proveniente de Quillabamba (La
Convencién, Cusco).
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No obstante, se hacia necesaria también, carac-
terizar el comportamiento en campos de cultivo,
de tal manera que puedan seleccionarse los de
mejor comportamiento en campo. Es de esta
manera que, liderados por el Ing. Carlos Rodri-
guez, Bioversity inicio una seleccion de plantas
elites de cacao chuncho. Esta se realizé mediante
una metodologfa participativa, siendo la expe-
riencia del productor el factor fundamental en
esta tarea. Durante la experiencia, se visitaron
parcelas con edad superior a 50 afios, para asegu-
rar que se trate de plantas francas de la zona y no
hibridos de materiales introducidos a la region en
décadas pasadas.

Los arboles seleccionados debian presentar
caracteristicas de alta produccién, con almendras
de calidad superior, y resistencia a plagas y en-
fermedades. Luego, se procedi6 con la respectiva
caracterizacion morfoldgica, agronémica y orga-
noléptica y su reconocimiento con la denomina-
ci6n o nombre local (cultivar).

En la actualidad, Bioversity International (ahora
la Alianza de Bioveristy y el CIAT), con finan-
ciamiento de Sociedad Alemana de Cooperacion
Internacional (GIZ), mantiene trabajos para la
validacién de productividad y disefios interclo-
nales con 16 materiales chuncho seleccionados
segun lo descrito anteriormente.

Autor
Carlos Rodriguez - SENASA

Contacto:

Pata oportunidades de colaboracién y/o conocet
mas de los materiales seleccionados se puede
hacer la coordinacién con el

Dr. Evert Thomas (e.thomas@cgiar.org).




Cacao Chuncho Achoccha - co2

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: L.a convencion
Distrito: Echarate

Sector: Pispita

Localizacion:

Agricultor: Francisco Torres Vaca

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Inter-
medio

Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Pequefia
Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-

cian por la disposicion del fruto
/ que es perpendicular al tallo.

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40
Indice de semilla: 1 g
indice de mazorca: 23
Rendimiento*: 1800 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comin - cos

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: L.a convencion
Distrito: Echarate

Sector: Pispitayoc

Localizacion:

Agricultor: Francisco Torres Vaca

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicién del fruto
que es perpendicular al tallo.
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¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40
Indice de semilla: 1,2 g
Indice de mazorca: 22
Rendimiento*: 2200 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

\
g

&Cual es su afinidad
genética?

® Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comin - o

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: La convencion
Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Localizacioén:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Ligera
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicién del fruto
que es perpendicular al tallo.

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40
Indice de semilla: 1,2 g
indice de mazorca: 21
Rendimiento*: 2200 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

® Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comin - .12

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: La convencion
Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Localizacioén:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal:
Seccién transversal:

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicion del fruto
que es perpendicular al tallo.

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39
Indice de semilla: 1,3 g
Indice de mazorca: 20
Rendimiento*: 2200 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

® Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comin - .o

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: La convencién
Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Localizacion:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal:
Seccion transversal:

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicion del fruto
que es perpendicular al tallo.

o
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¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 40
Indice de semilla: 1,2 g

Indice de mazorca: 20
Rendimiento*: 2200 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

® Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comin - e

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: La convencion
Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Localizacioén:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal:
Seccién transversal:

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicion del fruto
que es perpendicular al tallo.

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38
Indice de semilla: 1,1 g
indice de mazorca: 23
Rendimiento*: 2000 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

® Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comin - c2s

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: La convencién
Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Localizacion:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifo Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal:
Seccion transversal:

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicién del fruto
que es perpendicular al tallo.
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¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:
N° Semillas /fruto: 39
Indice de semilla: 1,1 g

indice de mazorca: 23
Rendimiento*: 2000 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

® Ecuador Nacional-Blanco de
Piura (100%)

2. Perfil sensorial del licor




¢ Como se comporta en &Cual es su afinidad
campo? genética?

Cacao Chuncho Comin - ca«

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: I.a convencion
Distrito: Echarate

Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminodio:
Presente

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicion del fruto
que es perpendicular al tallo.

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 35
Indice de semilla: 1,1 g

Indice de mazorca: 24
Rendimiento*: 2000 t/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho de Montana - cor

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: I.a convencion
Distrito: Echarate

Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicion del fruto
que es perpendicular al tallo.

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39
Indice de semilla: 1,2 g
Indice de mazorca: 22
Rendimiento*: 2400 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Chuncho de Montana - cis

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: L.a convencion
Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Localizacion:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal:
Seccién transversal:

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicién del fruto
que es perpendicular al tallo.

O,
050

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38
Indice de semilla: 1,2 g
Indice de mazorca: 22
Rendimiento*: 2000 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abiodticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Senorita - 630

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: L.a convencion
Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Localizacion:

Agricultor: Francisco Torres Vaca

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligera

Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Pqequena
Seccién longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo:
Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminodio:

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-

cian por la disposicion del fruto
/ que es perpendicular al tallo.

$ih

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40
Indice de semilla: 0,9 g
indice de mazorca: 28
Rendimiento*: 1800 kg/ha

2. Respuesta a enfermedades
y limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores hdsicos de la pulpa

\
g

&Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor




