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Introducción
El cacao, como especie botánica, se 
originó hace aproximadamente 10 
millones de años (Richardson et al., 2015). 
Ha tenido un periodo muy largo de 
evolución como consecuencia de cambios 
climáticos pasados, y la interacción con 
otra fauna y flora antes de la llegada de 
los primeros humanos a las Américas 
hace apenas 15 a 30 mil años atrás 
(Ardelean et al., 2020). La llegada del 
humano a las Américas coincidió con el 
periodo de la última glaciación. Durante 
este periodo una reducción en la 
precipitación causó un fuerte impacto en 
la vegetación del área que hoy día 
conocemos como la cuenca Amazónica, 

probablemente cubierta por áreas de 
bosque húmedo tropical intercaladas por 
bosques secos, e inclusive sabanas. 

Como consecuencia, los primeros huma-
nos que llegaron a la cuenca Amazónica 
encontraron diferentes áreas boscosas 
con cacao, separados por otros tipos de 
vegetación. La adaptación a condiciones 
de crecimiento locales dió origen a dife-
rentes variedades o ecotipos de cacao. 
Este proceso de diversificación de dife-
rentes poblaciones de cacao, probable-
mente ocurrió con mayor intensidad en la 
Amazonía Peruana a causa de su cercanía 
a los Andes, donde las condiciones climá-
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ticas se mantuvieron con mayor hume-
dad, y donde el aislamiento de poblacio-
nes fué ayudado por el sinfín de valles en 
la ceja de selva (Thomas et al., 2012). 

Al encontrarse con esta diversidad de ca-
caos, las primeras poblaciones humanas 
iniciaron los procesos de domesticación, 
inicialmente mediante la selección de ár-
boles con mazorcas de mejor sabor de 
pulpa fresca, que llevaron a sus campa-
mentos, donde inicialmente germinaron 
entre los desechos de cocina, y gradual-
mente se comenzó a cultivar y distribuir 
sobre mayores distancias. De esta manera, 
el ser humano se convirtió en el dispersor 
más importante de cacao hasta el día de 
hoy. De hecho, es muy probable que el 
dispersor original de cacao se extinguiera 
como consecuencia de los cambios climá-
ticos de la última glaciación, en combina-
ción con la caza humana. 

Desde los primeros intentos de selección 
y cultivo, los humanos comenzaron a am-
pliar la diversidad de cacao que encontra-
ron originalmente. Como resultado, hoy 
en día contamos con múltiples grupos 
genéticos de cacao en sus centros de di-
versidad y domesticación, la gran mayoría 
con presencia en Perú (Motamayor et al 
2008). Estos grupos genéticos son una 
combinación de 3 orígenes predominan-
tes: origen natural, origen humano (culti-
vares), y grupos que son una combinacion 
de los dos. 

La Figura 1 muestra los diferentes grupos 
genéticos conocidos internacionalmente 
en el cacao hasta la fecha, como resultado 
de varios estudios científicos (Areva-

lo-Gardini et al., 2019; CespedesDel Pozo 
et al., 2018; Motamayor et al., 2008; Tho-
mas et al., 2012; Zhang et al., 2012, 2009, 
2006; Zhang and Motilal, 2016). Existen 
unos dos grupos adicionales en Colom-
bia, pero no está clara su distribución 
geográfica hasta el momento (Oso-
rio-Guarín et al., 2017)

A pesar de que el mapa en Figura 1 con-
firma que la mayoría de los grupos gené-
ticos de cacao se concentran en el Perú, 
quedan muchos vacíos en el muestreo. En 
este capítulo presentamos los resultados 
de un muestreo genético realizado en el 
Perú (Figura 2) bajo el liderazgo de la 
Alianza de Bioversity International y el 
Centro Internacional para la Agricultura 
Tropical (CIAT) y el Instituto Nacional 
de Innovación Agraria (INIA). El mues-
treo y la caracterizacion genética se reali-
zo dentro del marco de permisos N° 001 
-2021-MIDAGRI-INIA/DGIA y N° 
0003-2021-INIA-DGIA. Mientras que si-
guen habiendo regiones importantes que 
carecen de muestreo genético, p.ej zonas 
transfronterizas con Ecuador, Colombia 
y Brasil, consideramos que los resultados 
que aqui presentamos representan un im-
portante avance en revelar la verdadera 
diversidad genética de cacao que existe en 
el Perú. 

El muestreo se realizo tanto en fincas de 
agricultores y colecciones de germoplas-
ma (Ceccarelli et al., 2022; Lavoie et al., 
2023) como en bosque natural. Sin em-
bargo, el lugar de colecta no es necesaria-
mente un indicador confiable para dife-
renciar variedades silvestres de cacaos 
domesticados, o en proceso de domesti-

Figura 1. Diferentes grupos genéticos conocidos internacionalmente hasta 
lantes de este estudio como resultado de varios estudios científicos. El fondo 
verde representa la cobertura boscosa tropical (Tscharntke et al., 2023).

cación. De un lado, los mismos agriculto-
res colectan muchas veces semillas de po-
blaciones silvestres que luego establecen 
en sus fincas, mientras que por otro lado, 
cacaos que hoy se encuentran en bosque 
alto alguna vez fueron cultivados por la 
gente y se quedaron cuando el área fue 
abandonada y el bosque regresó.  

El proceso de domesticación en cacao es 
un proceso continuo que, como se ha 
mencionado arriba,  probablemente 
empezó con la llegada de los primeros 
humanos a la cuenca Amazónica. La 
evidencia más antigua e indiscutible de 

esta domesticación son los restos 
arqueológicos de la cultura Moche-
Chinchipe-Marañón ubicada en la parte 
Amazónica del norte peruano, sur 
ecuatoriano, la que data de más de 5.300 
años atrás (Olivera-Núñez 2018; Zarrillo 
et al. 2018).  Entre los cacaos domesticados 
o en proceso de domesticación se destacan 
los cultivares tradicionales que claramente 
se pueden distinguir por su composicion 
genética que evidencia la huella de 
intervención humana, típicamente 
manifestada por fijación de genes 
relacionados con rasgos de interés 
humano, y consecuente reducción de 
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diversidad alélica. Por ejemplo, dentro de 
los tres cultivares tradicionales Criollo, 
Nacional y Catongo/Amelonado (Figura 
1) existen genotipos de granos blancos, 
muy probablemente resultado de 
selección prolongado de semillas menos 
amargos. Estos tres cultivares tradicionales 
son los más conocidos creados por las 
poblaciones indígenas precolombinas, 
pero hay indicaciones de que existen otros 
tales cultivares como el cacao Chuncho, 
que se destaca por su diversidad genética, 
fenotípica y sensorial sin par. 

Después de la colonización europea 
se intensifico el cultivo de cacao en 
las Américas, dando origen a nuevos 
procesos de domesticación enfocados 
en la creación de híbridos entre 
cacaos de diferentes grupos genéticos, 
principalmente relacionados a la 
búsqueda de cacaos más productivos y 
resistentes a plagas y enfermedades. De 
hecho, actualmente la mayoría del cacao 
cultivado en las Américas son híbridos de 
múltiples orígenes. 

Entre los primeros híbridos que llegaron 
a tener éxito en la producción comercial 
del cacao están los llamados trinitarios, 
llamados así por haberse originado en 
Trinidad y Tobago. En la isla se solía 
cultivar cacao del grupo genético criollo, 
hasta que la devastación de la producción 
por la llegada de la Monilia llevó a la 
introducción de cacaos pertenecientes 
al grupo genético Amelonado.  Como 
resultado de polinización abierta en 
campos de agricultores, entre árboles 
del grupo genético Criollo y el grupo 
Amelonado, comenzaron a surgir 

híbridos entre los dos grupos, algunos 
de los cuales mostraron un desempeño 
superior a los materiales originales en 
cuanto a productividad y resistencia 
a plagas. Algunos de estos híbridos 
fueron seleccionados y distribuidos 
internacionalmente, incluso al Perú. Entre 
los mas conocidos se destacan los ICS-
1, 6, 39 y 95, abreviación de la Imperial 
College Selection. Todos estos genotipos 
tienen una composición genética única, a 
pesar de que todos representan cruces de 
árboles madre pertenecientes a los grupos 
genéticos Criollo y Amelonado. 

Una situación muy parecida ocurrió en 
la costa de Ecuador, donde cacao del 
grupo genético Nacional es nativo desde 
tiempos precolombinos. Aquí también 
la devastación de la producción por 
escoba de bruja y moniliasis condujo a la 
generación de híbridos entre cacaos de los 
grupos genéticos Nacional y Amelonado. 
Entre los más conocidos híbridos de 
este tipo se encuentran los EET, creados 
en la Estación Experimental Tropical 
Pichilingue del INIAP, Ecuador e 
introducidos en varias partes del Perú. 

El cacao hibrido tal vez más famoso y más 
usado en el Perú, el CCN51 (Colección 
Castro Naranjal), surgió en la plantación 
del agrónomo Ecuatoriano, Homero 
Castro, como resultado de polinización 
cruzada entre un cacao Trinitario (hibrido 
entre Criollo y Amelonado) y un cacao 
Peruano IMC (Iquitos Mixed Calabacillo), 
perteneciente al grupo genético Iquitos 
(Boza et al., 2014), que fue colectado en 
Loreto, y actualmente es muy usado como 
patrón (principalmente el clon IMC67), 

Figura 2 Distribución de áreas idóneas para cacao cultivado (a escala  
comercial) y silvestre, y localización de puntos de muestreo para caracteriza-
ción genética 
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en plantaciones de cacao injertado en 
todo el Perú.  

Considerando que muchos de los 
híbridos arriba mencionados y muchos 
más genotipos de diferentes orígenes 
extranjeros fueron introducidos muchas 
veces hasta décadas pasadas, y se han 
recombinado con otros cacaos de 
diferente composición genética resultado 
de propagación sexual en los campos de 
agricultores, estos híbridos ya no son puros 
con una composición genética única. 
En la mayoría de los casos representan 
acervos genéticos donde una buena parte 
del genoma de los híbridos originales se ha 
recombinado con genomas de diferentes 
orígenes. En este sentido consideramos 
que es más pertinente referir a estos 
cacaos como cultivares modernos. Este 
tipo de cultivares modernos también se 
generaron en el  mismo Perú. Un ejemplo 
de esto son los cacaos llamados VRAE, 
por la región donde mas probablemente 
se originaron.  

En lo que sigue presentamos los diferentes 
grupos genéticos que se pudieron 
diferenciar en nuestro muestreo que es el 
mas grando hecho a la fecha. Distinguimos 
entre grupos genéticos que representan 
cultivares tradicionales, grupos que son 
de origen predominantemente natural, 
y cultivares modernos. Es importante 
resaltar que esta clasificación es preliminar 
y puede cambiar a futuro cuando mas 
datos se vuelvan disponibles. Sin embargo, 
consideramos que es una clasificación 
pragmática para caracterizar la diversidad 
de cacao que hemos muestreado. 

Aparte de indicar los posibles orígenes 
genéticos de los genotipos incluidos 
en este catálogo, los grupos genéticos 
también pueden servir como aporte a la 
meta del país de implementar un sistema 
de denominación de origen para cacao 
(Plan Nacional para el Desarrollo de la 
Cadena de Cacao y Chocolate al 2030, 
2022). 

La caracterización genética de la mayoría 
de las muestras se realizó con base en 308 
marcadores SNP y un 20% de muestras 
con base 91 marcadores SNP. Además 
de nuestras 4440 muestras propias, 
incluyendo 184 de Ecuador,  incluimos 
tambien 95 muestras de grupos puros 
identificados en las publicaciones de 
Fouret et al. (2022) y Argout et al (2024). 
Finalmente, se consideraraon también 
323 muestras representativas de los 
diez grupos genéticos descritos por 
Motamayor et al (2008): Criollo, Nacional, 
Amelonado, Guianas, Marañon, Iquitos, 
Curaray,  Purús, Nanay y Contamana.  
Todos estos grupos genéticos, excepto 
Guianas, están presentes en el Perú, 
sea de forma silvestre o mediante 
introducciones de material genético 
híbrido (por ejemplo, los Trinitarios o los 
EETs), o puro. Por ende, los incluimos 
entre el conjunto de grupos genéticos que 
se presentan a continuación para facilitar 
la interpretación de los orígenes de los 
diferentes genotipos incluidos en este 
catálogo. 

Usamos el software Structure (Pritchard 
et al., 2000) para identificar los grupos 
genéticos más estables escudriñando 
escenarios desde 10 hasta 35 grupos 

diferentes (K=10-35) que nos permitio 
diferenciar 22 grupos. A este conjunto 
añadimos tres grupos identificados por 
Argout et al (2024) con un set de 15.000 
SNP (Napo, Pangui, Apaporis) que no 
fue posible con nuestros sets de 308 y 91 
SNP. Hasta la fecha no se tiene evidencia 
de estos tres grupos en el Perú, pero las 
incluimos para ser completo.no se pueden 

 La Figura 1 presenta un árbol genético 
construido con base en nuestros datos 
genéticos SNP mediante la distancia 
genética de Edwards y el algoritmo 
Neighbour Joining. Visualiza en 
diferentes colores los veinticinco grupos 
genéticos determinados con Structure  y 
su relacionamiento aproximativo.

Figura 3 Arbol genético construido con base en datos genéticos SNP mediante la 
distancia genética de Edwards y el algoritmo Neighbour Joining.  
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Es claro que existen un sinfín de 
procesos de hibridación entre diferentes 
grupos genéticos, tanto en el mundo 
silvestre como en las plantaciones de los 
agricultores. En los mapas que muestran 
la distribución de cada grupo genético 
solo incluimos aquellos individuos que 
tienen una probabilidad superior a 80% 
de pertenecer a dicho grupo genético. 

Los grupos genéticos de cacao se han 
movido mucho en el país, inicialmente 
mediante procesos de intercambio y 
expansión por parte de los pueblos 
indígenas y en las últimas décadas a través 
de una plétora de proyectos y personas 
activos en la cadena de valor del cacao que 
colectaron semillas o varas yemeras en un 

Resúmen de la distribución de grupos genéticos que representan 
poblaciones de cacao silvestre y cultivares tradicionales

lado del país, y lo llevaron a otra parte. 
Esto dificulta la identificación del origen y 
la distribución natural de muchos grupos 
genéticos. Para facilitar esa identificación 
nos guiamos por aquellos árboles de 
cacao que combinan mayor edad con la 
probabilidad de parentesco más alta.  Sin 
embargo, en ausencia de un muestreo 
más sistemático, particularmente en 
vegetación silvestre, nuestras inferencias 
acerca de orígenes y distribución nativa de 
los grupos genéticos deben considerarse 
como una primera aproximación que 
puede refinarse a futuro. 
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Grupos genéticos de cacao silvestre 
y cultivares tradicionales nativos 
del Perú 

El grupo genético que llamamos aqui 
Iquitos es uno de dos subgrupos del 
cluster  caracterizado por primera vez en 
la publicación de Motamayor et al. (2008) 
bajo el mismo nombre. Es un grupo que 
tiene mayor presencia en el departamento 
de Loreto de Perú y es diferente de los 
cacaos conocidos como IMC (Iquitos 
Mixed Calabacillo) del cual el IMC-67 
ha sido usado en muchos programas de 
mejoramiento. Según nuestros análisis 
genéticos los cacaos IMC se separan 
claramente en otro grupo llamado el 
grupo IMC-Iquitos más adelante.

En el cacao cultivado el grupo Iquitos 
esta representado en híbridos comerciales 
que posiblemente son consecuencia de 
cruces con genotipos colectados en la 
Amazonía. 

1. Iquitos
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2. IMC-Iquitos
El IMC-Iquitos agrupa las muestras 
colectadas en las cercanias de las ciudad 
de Iquitos por Pound bajo el codigo IMC 
(Iquitos Mixed Calabacillo), que en la 
clasificacion de Motamayor et al. (2008) 
formaban parte del grupo genético Iquitos 
pero son claramente diferentes del mismo 
segun nuestros análisis. Las muestras IMC 
son altamente heterocygotas y es posible 
que representan híbridos de diferentes 
cacaos amazónicos. De hecho en todo 
el muestreo realizado por el pais no 
logramos colectar ningun representativo 
silvestre de este grupo genetico, 
unicamente bancos de germoplasma y 
en plantaciones donde particularmente el 
IMC-67 es frecuentemente usado como 
patron. 

Los cacaos IMC han sido usado en 
muchos programas de mejoramiento. El 
genotipo originalmente colectado por 
Pound como IMC-67 es progenitor de 
muchos híbridos en uso actualmente, 
donde el mas famoso tal vez es el CCN-
51.

Grupo Genético

3. Loreto-Caqueta
El grupo genético Loreto-Caqueta tiene 
una distribución amplia cubriendo la 
Amazonia loretana en Perú hasta el rio 
caqueta en la Amazonía colombiana. 
Esto podría indicar que ha habido mucho 
movimiento de material genético de estos 
grupos por parte de los pueblos indígenas 
a lo largo de los ríos. Para obtener más 
claridad sobre el origen del grupo hace 
falta un muestreo más exhaustivo por la 
región Amazónica fronteriza entre Peru 
y Colombia. Es un grupo muy diverso 
fentotipicamente y según Argout et al. 
(2024) es el grupo geneticamente mas 
cercano al grupo Criollo de Centro 
America y el Caribe
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4. Nauta
El grupo genético Nauta debe su nombre 
a Nauta, la capital de la provincia de 
Loreto, donde se encuentran los distritos 
de Urarinas, Trompeteros y Tigre en 
las cuencas de las cuales se colectaron 
representantes de este grupo. Parece tener 
una distribución geográfica relativamente 
confinada que podria indicar que el origen 
del grupo se encuentra en esta región. 

Representa el grupo genético mas cercano  
a los grupos domesticados Cajamarca-
Amazonas, Blanco de Piura y Nacional. 
Se han observado semillas blancas en al 
menos un genotipo del grupo. 

5. Tikuna
El grupo genético Tikuna se refiere al 
grupo indígena asentado en los lugares 
donde fueron colectadas las muestras 
representativas del grupo. Para obtener 
más claridad sobre el origen del grupo 
hace falta un muestreo mas exhaustivo a 
lo largo del departamente de Loreto, mas 
que todo en la región tansfronteriza entre 
Perú, Colombia y Ecuador. 

El grupo Tikuan es más cercano 
geneticamente al grupo Amelonado.
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6. Nanay
El grupo genético Nanay fue caracterizado 
por primera vez en la publicación de 
Motamayor et al (2008). Su distribución 
nativa parece estar restringida al 
departamento de Loreto. 

El grupo Nanay ha sido usado en proyectos 
de mejoramiento y cruzamientos y entre 
los más conocidos genotipos usados 
para este fin se destacan el Pound-7 y el 
Pound-12.

7. Amelonado Catongo
 
El grupo genético Amelonado fue 
caracterizado por primera vez en la 
publicación de Motamayor et al. (2008). 
Es considerado un cultivar tradicional, 
mas que todo por su estatus cultivado-
domesticado en el noreste de Brasil. Es 
probable que este grupo genético tuvo 
su origen en la zona fronteriza entre Perú 
Colombia y Brasil, desde donde material 
genético fue llevado hacia la embocadura 
del río Amazonas por los primeros 
habitantes humanos de la Amazonía 
(Thomas et al., 2012). 

El Catongo es una variedad de amelonado 
que tiene granos blancos que podrían ser 
el resultado de selección de granos menos 
amargos por parte de las poblaciones 
precolombinas. En nuestro muestreo 
encontramos arboles representantes del 
grupo Amelonado en vegetación natural 
en diferentes partes de Loreto.

Distribución del grupo Amelonado 
según Motamayor et al. (2008)

Grupo Genético
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8. Contamana
El grupo genético Contamana fue 
caracterizado por primera vez en la 
publicación de Motamayor et al. (2008), 
extendiéndose desde Cusco hasta Loreto 
a lo largo de los rios Urubamba/Vilcanota 
y Ucayali. 

Sin embargo, al incluir nuestras 
muestras en el análisis, es claro que 
el grupo original de Motamayor et al.  
(2008) agrupa mucha más diversidad 
que un solo grupo. En la clasificación 
de Motamayor et al. (2008), tanto los 
grupos genéticos Chuncho y Madre 
de Dios, descritos más adelante, eran 
parte del Contamana, pero con base en 
nuestros análisis es claro que se trata de 
grupos separados. Además, se diferencian 
tres grupos adicionales en el Contamana 
de Motamayor et al. (2008): un grupo 
que proponemos llamar el “verdadero” 
Contamana (el presente grupo), un grupo 
Scavina y un grupo Requena. 

De estos, el grupo Contamana parece estar 
más relacionado con el grupo Chuncho. 
Tiene la distribución más amplia de los 
subgroupos del Contamana original de 
Motamayor et al. (2008) y además de las 
cuencas de los rios Urubamba/Vilcanota 
y Ucayali, también muestreamos árboles 
antiguos del grupo en las cuencas de los 
rios Tambo y Huallaga. Sin embargo, 
para poder descartar la posibilidad de 
que en estas cuencas se trata de árboles 
introducidos hace varias décadas haría 
falta más muestreo. 

Es interesante notar que en el 
departamento de Ucayali muestreamos 
un cacao de semilla blanca en este grupo. 
El punto en el mapa que coincide con 
la ciudad de Tarapoto corresponde a la 
colección de germoplasma del ICT. 



2928

10. Requena
El grupo genético Requena, uno de 
los subgrupos del grupo Contamana 
originalmente propuesto por Motamayor 
et al. (2008) tiene una distribución 
restringida principalmente por el río 
Ucayali Bajo en el tramo justo antes de su 
unión con el río Marañón para formar el 
río Amazonas. 

9. Scavina
El grupo genético Scavina ya fue 
identificado por Motamayor et al. (2008) 
como un subgrupo netamente peruano 
de Contamana. En nuestro estudio solo 
muestreamos dos árboles de cacao en 
este grupo, uno del jardín clonal de 
la Universidad Nacional de Ucayali, 
marcado como SCA-6 y uno del jardín 
clonal de la Agencia Agraria Pichari en 
Cusco, marcado como SCA-12. 

Los materiales pertenecientes a Scavina 
han sido usados en programas de 
mejoramiento de cacao por sus cualidades 
sensoriales superiores. Un ejemplo es el 
TSH-565 que parece ser un hibrido entrel 
Scavina y ICS-1.

Grupo Genético Grupo Genético
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El grupo genético Cajamarca-Amazonas 
está muy asociado a los grupos Blanco y 
Gran Blanco de Piura, los que a su vez 
están relacionados al grupo Nacional 
definido por Motamayor et al. (2008). Sin 
embargo, en nuestro análisis de Structure, 
únicamente hasta el escenario de 10 
grupos genéticos los grupos Cajamarca-
Amazonas, y Blanco y Gran Blanco de 
Piura estaban juntos en un solo clúster. A 
partir de 11 clústeres o más, el Nacional 
siempre fue clasificado como grupo 
separado. 

Es probable que el grupo Cajamarca.
Amazonas representa un cultivar antiguo 
de cacao cuya domesticación se puede 
haber iniciado hace mas de 5,300 años 
antes del presente por la cultura Mayo 
Chinchipe Marañón. Tanto en áreas 
ceremoniales en Santa Ana La Florida 
en Ecuador (Zarrillo et al., 2018) como 
en Montegrande en Jaén, Perú (Olivera-
Núñez, 2018) se encontró evidencia 
de uso de cacao por la élite de aquella 
sociedad. Posiblemente esta cultura tuvo 

11. Cajamarca-Amazonas

Area ceremonial con representacion 
antropomorfa en Montegrande, 
Jaen (foto: Quirino Olivera Nuñez).

un interés en cacao de semilla blanca, 
sea por razones espirituales sea por 
razones sensoriales. Mientras que los 
cacaos del grupo Cajamarca-Amazonas 
tienen a menudo semillas blancas (p.ej 
el Fortunato-4 que es parte de este 
grupo), no es un rasgo predominante. Sin 
embargo, el cacao introducido desde la 
Amazonia a las costas de Perú y Ecuador 
vía rutas precolombinas de comercio, era 
originalmente 100% blanco, lo que podría 
indicar que el cacao blanco tenía una 
connotación especial para los pueblos 
precolombinos de la región. 

Grupo Genético
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12. Blanco de Piura
Como se menciona antes, el grupo 
genético Blanco de Piura está muy 
asociado al grupo Cajamarca-Amazonas 
y a su vez están relacionados al grupo 
Nacional definido por Motamayor et al. 
(2008). Representa un cultivar antiguo 
que podría venir desde el tiempo de los 
Moches, como es evidente de los múltiples 
artefactos y artesanías hallados en la costa 
Peruana. La mayoría de árboles en este 
grupo tienen granos blancos o una mezcla 
de granos blancos y morados. El cacao 
Mayascon de Ferreñafe, Lambayeque, 
pertence a este grupo.

En Piura no hay suficiente precipitación 
para que el cacao sobreviva sin 
intervención humana, y todo cacao 
de Piura es irrigado, antes a escala 
pequeña en los jardines alrededor de 
las casas y actualmente con sistemas de 
riego tecnificado. Los árboles de cacao 

Collar Moche de frutos de cacao 
en oro recuperado de la huaca del 
señor de Sipan, Chiclayo, indicando 
su importancia para la élite (foto: 
Quirino Olivera Nuñez).

pertenecientes a este grupo genético que 
muestreamos en Cajamarca y San Martin 
son muy probablemente introducciones 
de material de origen Piurano.

Vasija Sicán con cuatro frutos de 
cacao y golletes antropomorfos, 
excavada en el Cerro Huaringa, 
sector III del Parque Arqueológico 
de Batán Grande, Pítipo, Ferreñafe, 
Lambayeque. Documentado 
en una tumba bajo el Proyecto 
Arqueológico Sicán. Archivo: 
Museo Nacional de Sicán (cortesía 
Carlos G. Elera Arévalo)

Cacao de Mayascón, Pítipo, 
Ferreñafe, Lambayeque (foto 
Carlos G. Elera Arévalo)

Grupo Genético
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13. Huallaga
El grupo Huallaga esta muy aparentado 
con el grupo Iquitos. Actualmente tiene 
una distribución amplia en el Perú y no es 
muy claro donde podría estar su origen. 
Sin embargo los árboles mas antiguos 
(estimados en 50 años) fueron muestreados 
en Huánuco, y nuestra hypótesis es que 
este grupo fue introducido en varias 
partes del país desde Huánuco, lo que es 
respaldado por su presencia en múltiples 
bancos de germoplasma y jardines clonales 
en Cusco, Junín, San Martín y Amazonas. 
Los genotipos H-9, 12, 28, 46 y 55 de 
la colección Huallaga de la Universidad 
Agraria de la Selva es parte de este grupo.

14. Satipo-VRAE
El grupo genético Satipo-VRAE es 
probablemente nativo de la región cubierto 
por los valles de los rios Apurimac y Ene 
(región VRAE y Satipo) en el sur de Perú. 
Las poblaciones naturales de cacao en 
estos valles están relativamente aislados 
de otros grupos genéticos que podría 
explicar su diferenciación genética. Al 
igual como el grupo Huallaga, genotipos 
del grupo Satipo-VRAE han sido 
introducido en varias partes del Perú

Es interesante notar que en el 
departamento de Huánuco muestreamos 
un cacao de semilla blanca alineado a este 
grupo.

Grupo Genético Grupo Genético
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15. Chuncho
El cacao Chuncho de Cusco es un cultivar 
antiguo que es único en el mundo, más 
que todo por su diversidad de variedades 
que son conocidas por los agricultores 
bajo nombres locales diferenciados. 
Dichos nombres locales no siempre se 
refieren a caracteres fenotípicos fáciles 
de observar. Por ejemplo, el Chuncho 
Cáscara de Huevo se caracteriza por tener 
un mesocarpio muy delgado aunque no 
se nota en el fruto entero. El Chuncho es 
el cacao nativo más alto del mundo, que 
tradicionalmente se cultiva encima de los 
1.600 metros sobre el nivel del mar.  

Es probable que el Chuncho fué 
domesticado por los Matsigenkas y sus 
antepasados. El Chuncho en general se 
caracteriza por tener pulpa dulce, frutal y 
floral y granos con (muy) bajo amargor. La 
diversidad de sabores de pulpa descritos 
para el conjunto de variedades de chuncho 
no tiene par en el mundo. Hay variedades 
con mazorcas y granos muy pequeños 
(p.ej Chuncho Emilia), hasta muy grandes 
(p.ej Chuncho de Montaña), y hay unas 
tres variedades de Chuncho con granos 
blancos (Común, Chuncho, Pamuco). 

La distribución nativa del Chuncho 
está probablemente limitada al valle 
de la Convención y los materiales 
que muestreamos en la region del 
VRAE probablemente representan 
introducciones antiguas y más recientes. 

Achoccha

Cáscara de HuevoChuncho Pamuco Rugoso

Chuncho Emilia

Chuncho Señorita

Chuncho Chuncho Lagarto Chuncho Blanco

Chuncho Pamuco

Chuncho 
Clásico

Grupo Genético
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Común LisoComún

Chuncho Común

Común Rugoso

Chuncho de Montaña

16. Madre de Dios
El Madre de Dios es un grupo genético 
silvestre, muy cercano tanto al cacao 
Chuncho como al cacao Nacional 
boliviano. Es un grupo diverso tanto 
fenotípicamente como sensorialmente, 
pero en general con frutos pequeños.

Variabilidad de granos de cacaos Chuncho

Grupo Genético
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17. Purús Perú
El grupo Purús Perú es un grupo genético 
nuevo recientemente descubierto por la 
ciencia. Ocupa un lugar intermedio entre 
los grupos de Madre de Dios y el Purús 
descrito anteriormente por Motamayor et 
al. (2008) cuya distribución mayormente 
esta en el oeste de Brazil. 

Las primeras experiencias con la 
producción de chocolate con base en 
granos de cacao de este grupo sugieren 
que el Purús Perú es un cacao fino de 
aroma. Existen algunos genotipos que se 
destacan por tener granos blancos.  

Grupo Genético

18. Marañón
El Marañón es uno de los grupos 
genéticos descritos por Motamayor et al. 
(2008), refiriendo a su origen potencial en 
la cuenca del río Marañón, mientras que 
su distribución se extiende a lo largo del 
rio Amazonas hasta su desembocadura en 
el Océano Atlántico. En nuestro muestreo 
encontramos dos representantes del 
grupo Marañón en el departamento de 
Loreto, uno sobre el río Marañon y uno 
sobre el río Amazonas. Sin embargo, 
tenían probabilidad de membresía entre 
70 y 80%. 

Las muestras  con probabilidad de 
membresía >80%, las muestreamos en el 
banco de germoplasma de la Universidad 
Nacional Agraria de La Selva, marcados 
con códigos PA-150 y PA-726 , el jardín 
clonal de la Agencia Agraria Pichari bajo 
código TSH-659 y la granja Yanayaku en 
Cajamarca bajo código TSA-654. 

Distribución del grupo Marañon 
según Motamayor et al. (2008)

Grupo Genético
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19. Nacional
El grupo genético Nacional, a pesar de 
estar relacionado a los grupos Blanco 
y Gran Blanco de Piura y Cajamarca-
Amazonas está más que todo presente 
en Tumbes como hibrido. La afinidad 
genética mas alta a este grupo que 
encontramos fue de 70% (ver foto 
abajo). La presencia del cacao Nacional 
en Tumbes es principalmente por la 
influencia ecuatoriana dado que la costa 
de Ecuador es la principal área de la 
distribución nativa del grupo Nacional. 

Sin embargo, múltiples genotipos que 
son híbridos entre Nacional y otros 
grupos genéticos han sido introducidos 
en diferentes partes del Perú.  Los 
mas conocidos son los EET que 
tradicionalmente eran híbridos entre 
Nacional y Amelonado. Al igual que 
para los cultivares ICS los análisis en 

Grupos genéticos de cacao silvestre 
y cultivares tradicionales no nativos 
con presencia en el Perú 

algunos escenarios de grupos genéticos 
mostraron que EET se diferenció como 
grupo genético independiente 

20. Curaray
Encontramos en nuestro muestreo una 
presencia muy débil del grupo Curaray en 
el Perú, principalmente correspondiendo 
a materiales introducidos como híbridos, 
como es el caso del EET-400, por 
ejemplo. 

En los departamentos de Iquitos y 
Amazonas no muestreamos ningún árbol 
de cacao con algún nivel de parentesco 
significativo con el Curaray. Sin embargo 
es probable que el grupo esté presente 
en la región Amazónica fronteriza con 
el Ecuador donde representa el principal 
grupo silvestre nativo.

EET400

Curaray puro de granos blancos de la 
Asociación Winñak de la comunidad 
Archidona, Napo, Amazonía ecuatoriana 
(foto: Jan Schubert)

Grupo Genético
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21. Criollo
Como mencionamos arriba, la 
distribución nativa del grupo genético 
criollo cubre Centroamérica y el norte 
de Colombia y Venezuela. El criollo 
puro tiene semillas blancas y cualidades 
sensoriales superiores. El grupo criollo 
tiene presencia en el Perú a través de los 
múltiples genotipos de cacao Trinitario 
que han sido introducidos desde el 
banco de germoplasma CRC de Trinidad 
y Tobago (notablemente los ICS-1, 6, 39, 
95) y Costa Rica (notablemente los UF). 
Los Trinitarios son típicamente híbridos 
entre los grupos genéticos Criollo y 
Amelonado como se puede apreciar en 
los perfiles genéticos mostrados abajo. 

Cabe mencionar que que muchos de los 
genotipos Trinitario ya están muchos 
años en el país, y se han recombinado 
genéticamente con otros cacaos de 
diferente composición genética resultado 
de propagación sexual en los campos de 
agricultores. Por ende, aunque la gente 
siga usando los códigos de los genotipos 
originales, en la mayoría de los casos ya 
representan acervos genéticos donde 
una buena parte del genoma de los 
genotipos originales se ha recombinado 
con genomas de diferentes orígenes, y 
se han diferenciado en grupos genéticos 
a los que nos referimos como cultivares 
modernos (p.ej. culrivares ICS-1, 6, 95). 

Curiosamente, éste no es el caso para 
todos los genotipos de Trinitario. Por 
ejemplo, la composición genética de los 
árboles ICS-39 que muestreamos eran 
híbridos perfectos entre los grupos 

criollo y amelonado en la mayoría de los 
casos. Posiblemente, ha habido menos 
propagación sexual de este genotipo por 
parte de los agricultores y se ha mantenido 
relativamente puro, tal vez porque es 
percibido como susceptible a Monilia. 
Otra explicación podría ser que los otros 
ICS (1, 6, 95) tengan alguna parte en su 
genoma que es dominante en la herencia 
genética mediante propagación sexual, 
permitiendo su asignación a diferentes 
grupos genéticos. 

Criollos puros de Santa 
Marta, Colombia (foto: Jan 
Schubert)

ICS-1

UF-29ICS-39

ICS-6

Composición de algunos de los genotipos puros del grupo Trinitario 

22. Purús
Solo encontramos una presencia muy 
débil en el Perú del grupo Purús, con 
individuos en Madre de Dios que tuvieron 
una afinidad al grupo de máximo 30%.

Grupo Genético
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23. Gran Blanco de
      Piura
El grupo Gran Blanco de Piura es muy 
relacionado al Blanco de Piura y podría 
considerarse un cultivar moderno 
derivado del mismo. Es el resultado de 
un programa de selección realizado por 
la APPCACAO y la Cooperativa Agraria 
Norandino y se trata de genotipos de 
cacao altamente productivos y de casi 
100% granos blancos, con un perfil 
sensorial distintivo.. 

La Cooperativa Agraria Norandino tiene 
un jardin clonal de genotipos superiores 
del Gran Blanco de Piura en la comunidad 
de La Quemazón del distrito San Juan de 
Bigote, desde donde se esta expandiendo 
el cultivo mediante diseño clonal. 

Cultivares 
modernos

Grupo Genético

24. EET cultivar
El programa de seleccion y mejoramiento 
de cacaos superiores del Instituto Nacional 
de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) 
en la Estacion Experimental Tropical 
Pichilingue (EET-P) ha producido a 
lo largo de los años muchos genotipos 
superiores que han sido liberados para 
fomentar el cultivo de cacao aromatico 
en el Ecuador. Inicialmente muchos 
genotipos correspondian a cruces entre 
materials de los grupos Nacional y 
Amelonado pero con el tiempo se ha ido 
diversificando. 

Un buen numero de EETs y sus 
segregantes que formaron con el tiempo 
en los campos de los agricultores como 
consequencia de polinizacion abierta y 
propagacion sexual (mediante semilla) se 
agrupan en un grupo genetico estable que 
llamamos EET cultivar. Incluye los EETs 
48, 62, 95, 96, 103, 228, 558, 575 y 576.

Muchos de estos materiales han sido di-
fundidos a lo largo de las zonas producti-
vvas en el Perú.

EET-228 

EET-48, 62, 95, 
96, 103, 228, 558, 
575, 576
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25. CCN-51 cultivar
El CCN51 es el cacao híbrido mas 
popular en el Perú por su precocidad, alta 
productividad, y relativa resistencia contra 
plagas y enfermedades.   Boza et al. (2014) 
revelaron que el genotipo originalmente 
creado por el ing. Homero Castro en el 
fundo Naranjal, Ecuador, era el resultado 
de un cruce entre el genotipo IMC-67  y 
el cacao Trinitario ICS-95. 

Sin embargo, hoy en día lo que es llamado 
CCN-51 en el Perú muchas veces ya no 
corresponde al genotipo original pero 
mas bien es un cultivar moderno por 
haber acumulado partes del genoma de 
múltiples diferentes grupos genéticos 
como resultado de propagación sexual 
por parte de los agricultores. 

A pesar de ello, la huella genética del CCN-
51 cultivar parece ser tan pronunciada 
que siempre se diferencia como grupo 
genético, independiente en todos los 
escenarios de 10 hasta 35 grupos que 
consideramos. Por otro lado, hay algunos 
árboles considerados localmente como 
CCN-51 que parecen ser resultado de 
cruces entre IMC-67 e ICS-1. El ICS-
1 no fue considerado entre posibles 
progenitores del CCN-51 en el estudio de 

Boza et al (2014) y entonces podría ser 
una pista para futuras investigaciones

Grupo Genético
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26. ICS-1 cultivar
El cultivar ICS-1 es el resultado de la 
recombinación del genotipo   ICS-1 
(un cruce entre los grupos Criollo y 
Amelonado – ver sección del grupo 
Criollo) originalmente introducido desde 
Trinidad y Tobago, con cacaos de diferente 
composición genética por propagación 
sexual por parte de los agricultores. 

Curiosamente, los árboles de cacao que 
probablemente son clones puros del 
genotipo original ICS-1 se diferencian en 
su perfil genético como cruces entre los 
grupos Criollo y Amelonado, mientras 
que los del ICS-1 son agrupados en el 
grupo genético ICS-1. 

27. ICS-6 cultivar
Igual como para el ICS-1, el cultivar    
ICS-6 es el resultado de la recombinación 
del genotipo ICS-6 (un cruce entre 
los grupos Criollo y Amelonado – ver 
sección de grupo Criollo) originalmente 
introducido desde Trinidad y Tobago, con 
cacaos de diferente composición genética 
por propagación sexual por parte de los 
agricultores. 

Curiosamente, los árboles de cacao que 
probablemente son clones puros del 
genotipo original ICS-6 se diferencian 
como cruces entre los grupos Criollo y 
Amelonado, mientras que los del ICS-
6 cultivar son agrupados en el grupo 
genético ICS-6.

Grupo GenéticoGrupo Genético Grupo Genético
Grupo Genético
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28. ICS-95 cultivar
El cultivar ICS-95, igual como los 
cultivares ICS-1 y 6, es el resultado de la 
recombinación del genotipo ICS-95 (un 
cruce entre los grupos cultivar Criollo 
y Amelonado – ver sección de grupo 
Criollo) originalmente introducido desde 
Trinidad y Tobago, con cacaos de diferente 
composición genética, por propagación 
sexual por parte de los agricultores. 

En nuestros análisis genéticos, contrario 
a los casos de ICS-1 and 6, ningún árbol 
marcado como ICS-95 se identificó en 
su perfil genético como cruce entre los 
grupos Criollo y Amelonado, y mas bien 
todos se agruparon en el grupo genético 
ICS-95

Grupo Genético
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30. VRAE-15 cultivar
El VRAE-15 recibió su nombre por 
haber surgido en plantación de agricultor 
en la región de VRAE (Valle de los rios 
Apurimac y Ene). Ha sido introducido 
en Huánuco y Ucayali también bajo 
el nombre CMP-15, pero este es 
genéticamente idéntico al VRAE-15 
sugiriendo que se trata de una copia del 
mismo tomado posteriormente.

Nuestros análisis genéticos sugieren 
que el VRAE-15 es un híbrido entre los 
cultivares ICS-1 y IMC-67 y los grupos 
Scavina y Huallaga-Satipo-VRAE. Este 
último representa la unión entre los 
grupos descritos anteriormente  Huallaga 
y Satipo-VRAE,  porque no hay certeza 
absolulta a que grupo pertenecía  el 
progenitor. Sin embargo,  es probable 
que  ha sido un genotipo local del VRAE 
perteneciente al grupo genético Satipo-
VRAE. 

Las buenas características productivas y 
sensoriales del VRAE-15 explican su éxito 
y expansión en plantaciones en diferentes 
partes del país, incluyendo Madre de Dios

Origen genético 
del VRAE-15

Grupo Genético

Grupo Genético

TSH-565

Grupo Genético

29. TSH-565 cultivar
El genotipo genotipo TSH-565 (Trinidad 
selected hybrid) parece haber resultado 
de un cruce entre un arbol del grupo 
Scavina (subgrupo de Contamana) y 
del genotipo o cultivar ICS-1. Ha sido 
bastante difundido por los programas 
de desarrollo alternativo como un cacao 
con caracteristicas finos de aroma. Como 
conseuqencia de propagación sexual por 
parte de los agricultores a lo largo de 
los años actualmente lo referido TSH-
565 puede considerarse un cultivar que 
represta la recombinación del genotipo 
origoinal con cacaos de diferente 
composición genética. 
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31. VRAE-99 cultivar
Al igual como el VRAE-15, el VRAE-
99 recibió su nombre por haber surgido 
en plantación de agricultor en la región 
de VRAE (Valle de los rios Apurimac y 
Ene). Ha sido introducido en Huánuco 
y Ucayali también bajo el nombre CMP-
99, pero este es genéticamente idéntico al 
VRAE-99, sugiriendo que se trata de una 
copia del mismo tomado posteriormente. 

Nuestros análisis genéticos sugieren que 
el VRAE-99 es un híbrido entre el cultivar 
ICS1 y los grupos Scavina y Huallaga-
Satipo-VRAE. Este último representa 
la unión entre los grupos descritos 
anteriormente  Huallaga y Satipo-
VRAE,  porque no hay certeza absolulta 
a que grupo pertenecia  el progenitor. 
Sin embargo, es probable que  ha sido un 
genotipo local del VRAE perteneciente al 
grupo genetico Satipo-VRAE. 

Las buenas características productivas 
y sensoriales del VRAE-99 explican su 
éxito y expansión en plantaciones en 
diferentes partes del país.

Origen genético 
del VRAE-99

32. CYP-99 cultivar
Solo recientemente el CYP (Colección 
Yopla Pucalpillo) está cogiendo fuerza en 
plantaciones en San Martín, Huánuco y 
Ucayali, principalmente por su precocidad, 
alta productividad y calidad sensorial 
interesante. Nuestro análisis genético lo 
clasifica como 84% cultivar CCN51 y 
16% Nanay. Es producto de polinización 
abierta en campo del agricultor Yopla en 
Pucalpillo, San Martin, pero no es muy 
claro aún cuales exactamente eran sus 
progenitores. 

Origen genético 
del CYP-99

Grupo Genético

Grupo Genético

Grupo Genético
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Objetivo del Catálogo 
El principal objetivo de este catálogo es dar a conocer la gran diversidad de cacaos 
que existen en el Perú para promover tanto su uso como su conservación. El capítulo 
anterior ha demostrado que la mayoria de los diferentes cultivares tradicionales y 
grupos genéticos silvestres muestran una coherencia geográfica que permitirá la 
implementación de una sistema de denominacion de origen para el cacao nativo 
peruano. Para poner en práctica dicho sistema es crítico tener identificado y tener acceso 
a materiales puros de cada grupo genético, para asi poder apoyar a los agricultores, 
cooperativas y asociaciones, compradores, inversionistas o autoridades públicas, entre 
otros, en sus esfuerzos de producir y marquetear cacaos de calidad de origen nativo 
puro (Lavoie et al. 2023).  
 
Felizmente en el pais existen muchas iniciativas multisectoriales que promueven los 
cacaos nativos de los sus respectivas regiones (Ceccarelli et al., 2022). El catálogo en 
su formato actual  muestra algunas de las colecciones mantenidas por cooperativas, 
agricultores guardianes de diversidad, ONGs, entidades públicas y el sector privado, 
y es nuestra expectativa que el catálogo seguirá creciendo en número de genotipos 
y colecciones. Cada colección es presentada como un capitulo con una descripcion 
corta de como se estableció, quienes eran los protagonistas mas importantes detras de 
su establecimiento, y como se puede entrar en contacto para tener acceso al material 
genético o granos de cacao de genotipos de interés. 

En este sentido el catálogo pretende servir de vitrina para que cada collección 
presente sus materiales mas recomendados o prometedores en cuanto a características 
productivas, resistencia a plagas y enfermedades, compatibilidad sexual, afinidad 
genética y calidad sensorial de la pulpa y el licor de cada genotipo. Dado que las 
características agronómicas y sensoriales de la pulpa que acompañan cada genotipo 
fueron proporcionados por los encargados de cada colección, las fichas reflejan la 
información que hemos podido recopilar hasta el momento, y la expectativa es que la 
calidad de dicha información seguirá mejorado a futuro. De otro lado, la disponibilidad 
de datos de caracterizacion genética y sensorial de licor dependen de si hemos podido 
colectar hojas para extraccion de ADN y si los encargados de la coleccion han podido 
preparar muestras de granos adecuadamente fermentados y secador para preparacion 
de licor y realizar la catación.  
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A continuación, se presenta un total de 33 descriptores que permitirán identificar los diferen-
tes clones por sus características morfológicas y su identidad genética. Así mismo, brindarán 
información sobre su comportamiento en campo (productividad, compatibilidad genética y 
reacción a enfermedades) y atributos para la industria (sabores de la pulpa fresca y el licor).

I. Datos de identidad y origen del clon
En esta subsección se indica el nombre (usualmente un código alfanumérico) del clon, así 
como si pertenece a alguna variedad específica. Se indica también el lugar en donde fue co-
lectado, así como su colector, o agricultor conservador si la colecta se realizó en la finca de 
un productor. Por otro lado, si el clon fue obtenido a través del mejoramiento genético, se 
indicará el nombre de su obtentor.

II.Descriptores morfológicos 
¿Cómo 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 continuación, se presenta la lista de descriptores 
morfológicos, así como los posibles valores que puede tomar y la fuente bibliográfica del que 
fue tomado o adaptado.

1.Descriptores de flor (García, 2010)
 i. Color de pedicelo
1 = verde; 2 = verde pigmentado; 3 = rojo

ii. Presencia de antocianina en filamentos
0 = ausente; 1 = presente

         Metodología

ii. Presencia de antocianina en lígula
0 = ausente; 1 = presente

iiv. Presencia de antocianina en estami-
noides
0 = ausente; 1 = presente

¡Atención!
Dado que las caracteristicas agronómicas y sensoriales de la pulpa de cada 
genotipo fueron proporcionados por los encargados de cada colección cual-
quier error o imprecisión que podria existir está fuera de la responsabilidad 
de los editores de este catálogo. Sin embargo, agradecemos cualquier suge-
rencia para mejorar la calidad de la información brindada.

De igual forma, en vista que la evaluación sensorial de licor de los diferentes 
genotipos se realizó con base en muestras de granos fermentados y secados 
por los encargados de cada colección los resultados pueden ser subóptimos 
y variar con futuras evaluaciones. En este sentido es importante resaltar que 
el objetivo principal de los perfiles sensoriales es de dar una idea aproximada 
del potencial sensorial de cada muestra, y de ninguna manera se deben inter-
pretar al mismo nivel de calidad como se suele aplicar en concursos orienta-
dos a indificar los mejores cacaos, como el de cacao de excelencia.   
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2. Descriptores de mazorca (Garcia, 2010; a 
menos que se indique lo contrario)

i. Color de fruto inmaduro (Compañía Nacional de Chocolates, 2018)

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

ii. Color de fruto maduro (Compañía Nacional de Chocolates, 2018)

1 = amarillo intenso; 2 = amarillo intermedio; 3 = amarillo ligero; 
4 = amarillo naranja; 5 = amarillo naranja ligero; 6 = rojo intenso; 
7 = rojo intermedio; 8 = rojo naranja

iii. Forma básica del fruto 

1 = oblongo; 2 = elíptico; 3 = obovado; 
4 = orbicular; 5 = oblato; 6 = ovado

  Verde intenso        Verde        Verde ligero        Verde rojizo   Violeta ligero   Violeta intenso

Amarillo 
intenso      

 Amarillo 
interme-
dio     

    Rojo
intermedio     

   Rojo
 intenso    

  Rojo
naranja    

 Amarillo 
 naranja      Amarillo 

  ligero   
 Amarillo 
 naranja   
 ligero     

iv. Forma del ápice

1 = atenuado; 2 = agudo; 3 = obtuso; 4 = redondeado; 5 = apezonado; 
6 = dentado

            Oblongo                         Elíptico                               Obovado

            Orbicular                              Oblato                               Ovado        

             Redondeado                      Apezonado                             Dentado      

      Atenuado                             Agudo                                   Obtuso        
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v. Constricción basal
0 = ausente; 3 = ligera; 5 = intermedia; 7 = fuerte

vi. Rugosidad de la superficie
0 = ausente (liso); 3 = ligero; 5 = intermedio; 7 = fuerte

           Liso                         Ligero                  Intermedio                Fuerte

vii. Grosor de cáscara (al nivel del caballete o lomo)
3 = delgada (< 1.2 cm); 5 = intermedia (1.2 - 1.6 cm); 7 = gruesa (> 1.6 cm)

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

ix. Separación de un par de lomos (o caballete)
0 = ninguno (fusionado); 1 = ligero; 3 = intermedio; 5 = amplio (equidistante)

         Ausente                      Ligera                       Intermedia                Fuerte

iv. Forma de la sección longitudinal
1 = oblonga; 3 = elíptica; 5 = ovada; 7 = irregular

      Fusionado                 Ligero                     Intermedia            Equidistante

3. Descriptores de semilla (Garcia, 2010; a 
    menos que se indique lo contrario)
i. Color de los cotiledones (adaptado de Bekele, 2020)
1 = blanco; 2 = gris; 3 = rosado; 4 = violeta; 5 = púrpura; 6 = moteado

ii. Tamaño de la semilla
1 = pequeña (< 1.0 g); 2 = mediana (1.0 – 1.4 g); 3 = grande (> 1.4 g)

iii. Forma de la sección transversal
1 = aplanada; 3 = intermedia; 5 = redondeada

                    Aplanada                        Intermedia                Redondeada

                      Oblonga         Elíptica            Ovada          Irregular
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4. Rasgo característico
En esta subsección, de ser pertinente, se indica algún rasgo característico que no se haya 
incluido en los descriptores anteriores, como arquitectura de la planta o alguna característica 
de las hojas.

III. Descriptores de productividad y 
reacción a enfermedades  
¿Cómo se comporta el clon?
La evaluación en campo del comportamiento de los materiales identificados es fundamental 
para su uso, ya sea de forma directa, es decir para instalación de plantaciones nuevas, o en 
procesos de renovación y rehabilitación; o para su uso en programas de mejoramiento gené-
tico. A continuación, se presentan descriptores de productividad, de compatibilidad genética 
y de respuesta a enfermedades y limitantes abióticas.

1. Descriptores de productividad

i. Número de frutos por árbol por campaña

ii. Número de semillas/fruto

iii. Índice de semilla (Loor, 2016)

Es el promedio del peso (g) de 100 almendras fermentadas y secas

iv. Índice de mazorca (Loor, 2016)
Se obtiene al multiplicar el número de mazorcas de un árbol por 1000 y dividirlo entre el peso 
seco (g) de las almendras

v. Rendimiento

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

vi. Compatibilidad

En primer lugar, se presenta información de autocompatibilidad o autoincompatibilidad. Así 
también, se presentan datos de intercompatibilidad con otros clones de la misma colección.

Para la determinación de la compatibilidad genética se estableció como porcentaje mínimo el 
30% de fecundación para considerar al clon autocompatible o un cruce compatible.
 2. Reacción a enfermedades

Se presenta información del comportamiento del clon a 2 enfermedades: la escoba de bruja 
y moniliasis según 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 tendrá el mismo comportamiento en 
otras regiones.

3. Reacción a factores abióticos
Se presenta información del comportamiento del clon en condiciones de estrés abiótico: altas 
temperatura y déficit hídrico. Así también, se indica el grado de acumulación de cadmio en 
sus tejidos, cuando crece en suelos con alto contenido de este metal. 

IV. ¿Cuál es su identidad genética?
La caracterización genética permite la identificación de los grupos genéticos de cacao, así 
como la diferenciación de los clones. En esta sección se presenta la composición genética, 
de cada genotipo, dependiendo de la disponibilidad de muestras genéticas, de acuerdo a la 
clasificacion de los grupos genéticos presentados en el primer capitulo de este catálogo. 

Como se ha mencionado en el primer capitulo, la información genética se generó a partir de 
308 o 91 marcadores moleculares tipo SNPs (Polimorfismo de nucleótido único) que abarcan 
los 10 cromosomas del cacao. 

Los resultados se presentan a través de una gráfica de rosquilla que indica el porcentaje de 
pertenencia a cada grupo genético del genotipo. Es importante mencionar que dichos por-
centajes de pertenencia  son aproximaciones y se deben interpretar como tal.   
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Perfil de sabores básicos y específicos de pulpa fresca

V. Perfil sensorial – ¿Qué sabores presenta?
1. Perfil de la pulpa fresca y semilla
Se presenta la intensidad de los sabores básicos y específicos (dulzor, acidez, astringencia, 
amargor, sabor frutal y sabor floral) provenientes del análisis sensorial de la pulpa fresca 
(mucílago) de cacao. La escala usada va de 1 a 5, según lo indicado por García (2010), siendo:

1 = muy bajo
2 = bajo
3 = medio
4 = alto (fuerte)
5 = muy alto (muy fuerte)

Ejemplo de la composición genética de un genotipo

2. Perfil del licor de cacao
Se presenta la evaluación sensorial del licor de cacao del clon, según el protocolo del progra-
ma de cacao de excelencia usando tres grupos de atributos de sabor:

Atributos principales: Cacao, acidez, amargor y astringencia que se espera que estén pre-
sentes en cada muestra de cacao y puntuada.

Atributos complementarios: Características 
que pueden o no percibirse en una muestra de cacao.

Sabores desagradables: resultantes de defectos que pueden o no percibirse en una muestra 
de cacao.

La escala de evaluación va de 0-10, la que corresponde a la intensidad de cada atributo, y se 
use el siguiente formulario desarrollado por el programa de Cacao de Excelencia para realizar 
la evaluacion sensorial.

Cartilla de evaluación de licor de cacao (Cacao of  Excellence, 2023)

Los análisis para la evaluación física de las muestras de granos de cacao para la caracteriza-
ción sensorial se realizaron de acuerdo a lo establecido en las normas técnicas NTP – ISO 
1114 Granos de cacao. Prueba de corte, NTP – ISO 2451 Granos de cacao. Especificaciones 
y requisitos de calidad y el Protocolo de análisis externo- Prueba de corte de los Estándares 
Internacionales para la Evaluación de la Calidad de Cacao (ISCQF) de la Alianza Bioversity 
International – CIAT y el Programa Cacao de Excelencia.

Grupo Genético
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Al inicio de la evaluación las muestras fueron codificadas con un número aleatorio de tres dí-
gitos para cada una. El análisis se compuso de tres pasos principales como la evaluación ex-
terna de los granos, la evaluación de los granos cortados o prueba de corte, y la clasificación 
de los granos, según las normas y estándares establecidos y que se describen a continuación:

Evaluación de granos enteros
En este primer paso se evaluaron las siguientes características externas de los granos de cada 
muestra como:

a) Olor
b) Apariencia de la superficie del grano
c) Color 
d) Presencia de infestación por hongos o insectos

Adicionalmente se realizó la determinación del conteo de granos. La NTP-ISO 2451 espe-
cifica la clasificación por tamaño de granos, definida por el recuento de granos y expresada 
como el número de granos por 100g, siendo:

a) Granos grandes: conteo de menor o igual a 100. 
b) Granos medianos: conteo de granos entre 101 y 120. 
c) Granos pequeños: conteo superior a 120. 

También se determinó el Índice de grano mediante el cálculo del peso promedio del grano, 
obtenido de 100 granos.

Evaluación de granos cortados (prueba de 
corte): 
En las muestras con cantidad suficiente se seleccionaron 300 granos para realizar el ensayo, 
en el caso de las muestras con poca cantidad de granos se seleccionaron 50 granos. Los gra-
nos se seleccionaron independientemente del tamaño, forma y condición.

Con la ayuda de una guillotina se realizó un corte longitudinal por la parte central de los 
granos, con el fin exponer la máxima superficie de corte de los cotiledones. 

Una de las dos mitades de cada grano se examinó bajo luz diurna y se realizó el conteo de 
granos con defectos como presencia de moho, pizarrosos, afectados por insectos, germina-
dos y granos sin defectos. 

Posteriormente se realizó el conteo y cálculo del porcentaje según la clasificación de color 
como: marrón claro a oscuro, parcialmente marrón/violeta, totalmente morado o violeta y 
marrón muy oscuro o negro. 
Finalmente se evaluó el grado de agrietamiento clasificando, contando el número de granos y 
calculando el porcentaje según los grados 1,2,3 ó 4 que presentaron los granos. 

Los resultados se expresaron como porcentaje por cada categoría.

Clasificación de los granos
Con las características observadas se realizó la clasificación de cada muestra según la Norma 
NTP- ISO 2451. La clasificación estipula los siguientes límites máximos para la
clasificación interna de granos fermentados.

 Ejemplo de prueba de corte
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Panel de catadores
Cada muestra de licor ha sido evaluada por minimo tres catadores debidamente entrenados 
según los protocolos del programa de Cacao de Excelencia. Las catadores fueron:

- Nubia Martínez Guerrero, MSc. Ciencias Agrarias
- Amanda Jo E. Wildey, Mg. Antropologia
- Dayana Brenda Huamán Lumbreras Bach, Ing. Industrial 
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Colecciones incluidas 
en este catálogo

Citación sugerida para capitulos que presentan las colecciones:

XXXAutores CapituloXXXX (2023). Collección de genotipos de cacao de 
XXXNombre ColleccionXXX. pp. XXX  en Catalogo de cacaos de Perú, Evert Thomas, 
Sphyros Lastra, Diego Zavaleta (Eds.)  Bioversity International y MOCCA, Lima 
Peru.

Por ejemplo para la primera colección seria:

Eduardo Tamariz Espinoza, Yunder Cuchilla Tapia, Freddy Yovera Espinoza 
(2023). Collección de genotipos de cacao de Norandino-CEPICAFE. pp 74-87 
en Catalogo de cacaos de Perú, Evert Thomas, Sphyros Lastra, Diego Zavaleta (Eds.)  
Bioversity International y MOCCA, Lima Peru.



7978

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

En el año 2009, la cooperativa NorAndino, en 
ese tiempo Cepicafe, apoyada por La ONG PI-
DECAFE, hoy PROGRESO y la ONG francesa 
AVSF – CICDA, empezaron con el rescate de ca-
caos locales, caracterizados por el color blanco de 
sus granos. Con el objetivo de comprobar dife-
rencias con el cacao Porcelana de Venezuela, y di-
señar un plan de mejoramiento para incrementar 
la productividad y calidad del cacao de Piura, se 
recibió al Ing. Jorge Vivas, experto venezolano en 
la conservación y mejoramiento del cacao criollo 
de su país. El trabajo entre el experto y las insti-
tuciones, representadas por Yunder Cuchilla Ta-
pia (PIDECAFE) y Eduardo Espinoza Tamariz 
(CEPICAFE – AVSF – CICDA), empezó con la 
identificación de plantas madre élite o superio-
res, para lo cual se recorrió especialmente la par-
te media de la sub-cuenca del Río Bigote, donde 
se sabia la existencia de plantaciones ancestrales 
del cultivo. Al término de esta primera etapa se 
confirmó que el cacao de Piura era un genotipo 
diferente al cacao criollo porcelana de Venezuela, 
además presentaba una buena calidad en sabores 
y aromas y era necesario empezar un proceso de 
selección de materiales con alto porcentaje de 
semillas blancas y buenas características de pro-

ducción. Es así como, en una siguiente etapa, se 
decidió instalar un pequeño jardín clonal con los 
materiales rescatados. Después de dos años de 
evaluaciones participativas de los árboles madre 
élite, se seleccionaron 25 genotipos de cacao que 
se concentraron en la finca del Ing. Eduardo Es-
pinoza en el centro poblado La Quemazón (Mo-
rropón, Piura). 
En la actualidad, luego de mas de 8 años de eva-
luaciones en condiciones de jardín clonal, se han 
seleccionado 8 materiales con una productivi-
dad mayor a los 1500 kg/ha y 100% de semilla 
blanca por mazorca. De esta manera, estos vie-
nen siendo difundidos entre los miembros de la 
Cooperativa NorAndino para el mejoramiento 
de sus plantaciones.  Para el futuro, NorAndino 
espera definir los mejores arreglos policlonales 
usando sus materiales, promoviendo el aumen-
to de la productividad y de esta manera impul-
sar procesos de renovación y/o rehabilitación de 
fincas improductivas hacia fincas con 100% de 
material blanco de alta calidad y de origen único. 
Así también, se espera que a largo plazo, con 
el producto del mejoramiento genético, puedan 
obtener nuevas variedades de alta productividad, 
perfiles sensoriales superiores y resistencia a pla-
gas y enfermedades.  
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 Quemazón.

Autores 

Eduardo Tamariz Espinoza – Cooperativa Agra-
ria Norandino 

Yunder Cuchilla Tapia – APPCACAO 

Freddy Yovera Espinoza - Cooperativa Agraria 
NorAndino

  
Contacto: 
plantacacao@coopnorandino.com.pe.  

Norandino CEPICAFE
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Cacao Blanco de Piura - CCVR38

Origen del clon

Región: Piura
Provincia: Huancabamba
Distrito: Canchaque
Sector: Los Ranchos
Agricultor: Juan Correa Velazco 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptica
Forma del ápice: 
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara : Intermedia
Separación de surco: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco 
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Transversal

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:  
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente

4. Rasgo característico 

Las hojas tiernas de los cacaos 
de granos blancos son de color 
verde blanquecino, mientras que 
los  cacaos de granos rosados 
a morados tienen hojas tiernas 
rojisas.
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¿Como se comporta en campo?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 28
N° Semillas/fruto: 44
Índice de semilla: 1,50 g
Índice de mazorca: 15,15
Rendimiento*: 1100-3300 kg/ha

* El rendimiento se basa en evaluacio-
nes de dos años en campo de agricul-
tor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a 
enfermedades y limitantes 
abióticas

Moniliasis: Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: si (50%)
Intercompatible con: CCSR109 
(30%) y CCNR113 (35%) como 
donante de polen (macho) y 
CMR57 (65%), CMR (55%), y 
CCNT (55%) como receptor de 
polen 
¿Cual es su afinidad 

2. Perfil sensorial del 
    licor

genética?

1. Sabores básicos de 
     la pulpa

¿Qué atributos sensoriales tiene?

Grupo Genético
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Cacao Blanco de Piura - CMR57

Origen del clon

Región: Piura
Provincia: Piura
Distrito: Canchaque
Sector: Los Ranchos 
Agricultor: Pedro Murillo 
Meléndrez
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia 
Separación de surco: Amplia

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente

4. Rasgo característico 

Las hojas tiernas de los cacaos 
de granos blancos son de color 
verde blanquecino, mientras que 
los de granos rosados a mora-
dos tienen hojas tiernas rojisas
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¿Como se comporta en 
campo?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 30
N° Semillas/fruto: 47 
Índice de semilla: 1,3 g
Índice de mazorca: 15.87
Rendimiento*: 1050-3150 kg/ha

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

2. Respuesta a enferme  
    dades y limitantes  
    abióticas

Moniliasis: Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora: 
Sequía: Tolerante
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3.Compatibilidad sexual

Autocompatible: si (80%)
Intercompatible con: CCVR38 
(65%), CMR58 (65%), CCVR89 
(50%), CCSR109 (50%)  como 
donante de polen  y CCVR89 
(55%) como receptor de polen

1. Sabores básicos de la  
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

Grupo Genético
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Cacao Blanco de Piura - CMR58

Origen del clon

Región: Piura
Provincia: Piura
Distrito: Canchaque
Sector: -Los Ranchos
Agricultor: Pedro Murillo 
Meléndrez
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara : Intermedia
Separación de surco: Amplia

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presentei

4. Rasgo característico 

Las hojas tiernas de los cacaos fr 
granos blancos son de color verde 
blanquecino.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 32
N° Semillas/fruto: 42
Índice de semilla: 1,5g
Índice de mazorca: 16,09
Rendimiento*:  1040-3110 kg/ha

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

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora: 
Sequía: Tolerante
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3.Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si (30%)
Intercompatible con: CCVR38 
(55%), CCVR89 (70%), 
CCSR109 (45%) como donante 
de polen y CMR57 (65%), 
CCVR89 (50%) y CCSR109 
(30%) como receptor de polen 

1. Sabores básicos de 
    la pulpa

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

Grupo Genético
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Cacao Blanco de Piura - CCVR89

Origen del clon

Región: Piura
Provincia: Huancabamba
Distrito: Canchaque
Sector: Los Ranchos 
Agricultor: Juan Correa Velazco 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surco: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco  
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal:Irregular
Sección transversal : Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente

4. Rasgo característico 

Las hojas tiernas de los cacaos 
blanco de Piura que tienen granos 
blancos son de color verde blan-
quecino.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 43
N° Semillas/fruto: 46
Índice de semilla: 1,45 g
Índice de mazorca: 14,95
Rendimiento*: 1110-3340 kg/ha

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

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora: 
Sequía: Tolerante
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si (45%)
Intercompatible con: CMR57 
(50%), CMR58 (70%), CCNR113 
(60%) como donante de polen 
y CMR57 (55%), CMR58 (50%) 
CCNR113 (40%) como receptor 
de polen

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

Grupo Genético

1. Sabores básicos de la  
    pulpa
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Cacao Blanco de Piura - CCSR109

Origen del clon

Región: Piura
Provincia: Huancabamba
Distrito: Lalaquíz
Sector: La curva
Agricultor: Octabio Castillo Santos
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Elíptica
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco:  Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Rosado Blanco
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente

4. Rasgo característico 

Las hojas tiernas de los cacaos de 
granos blancos son de color verde 
blanquecino, mientras que los  ca-
caos de granos rosados a morados 
tienen hojas tiernas rojisas
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 
N° Semillas/fruto: 41
Índice de semilla: 1,3 g
Índice de mazorca: 19,1
Rendimiento*: 870-2610 kg/ha

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

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía:  Tolerante
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si (40%)
Intercompatible con: CCVR38 
(30%), CMR57 (50%), CMR58 
(45%) como donante de polen 
y  CMR58 (30%) como receptor 
de polen 

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Blanco de Piura - CCNR113

Origen del clon

Región: Piura
Provincia: Huancabamba
Distrito: Lalaquíz
Sector: Caravelí La Curva
Localización: -78.563, -3.412
Agricultor: 

 
¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara : Intermedia
Separación de surcos: Amplia

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente

4. Rasgo característico 
Las hojas tiernas de los cacaos de 
granos blancos son de color verde 
blanquecino.
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¿Como se comporta en campo?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 41
Índice de semilla: 1,3 g
zÍndice de mazorca: 18,73
Rendimiento*: 890-2670 kg/ha

* El rendimiento se basa en evaluacio-
nes de dos años en campo de agricultor, 
asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: Susceptible
Escoba de bruja: Susceptible
Phytophthora: Tolerancia modera-
da
Sequía: Baja tolerancia
Alta temperatura: Media tolerancia
Acumulación Cd: Media

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si (40%)
Intercompatible con: CCVR38 
(35%) y CCVR89 (40%) como 
donante de polen y  CCVR38 (35%) 
y CCVR89 (60%)  como receptor 
de polen 

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la  
    pulpa

Grupo Genético
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Desde el 2001, el Fondo Ítalo Peruano ha 
financiado centenares de proyectos de desarrollo 
en 21 de las 25 regiones del Perú. Uno de estos, 
el Proyecto Promoción de la competitividad de 
productores de café y cacao en las provincias 
de Bagua y Utcubamba, ejecutado por la ONG 
AVSI entre 2011 y 2013, fue el que dió inicio a la 
exploración, identificación y selección del germo-
plasma de cacao en Amazonas. 

En general, se reconocía que el material genético 
de cacao que se encontraba era muy diverso y 
heterogéneo, con procedencia local y foránea, 
introducida por agricultores migrantes. Sin em-
bargo, los rendimientos difícilmente superaban la 
media tonelada de cacao por hectárea. Las obser-
vaciones del ingeniero Atilio Huapalla Naupay, 
responsable técnico de la parte productiva del 
proyecto, permitieron reconocer que, junto al 
ineficiente manejo de las plantaciones, el uso ex-
cesivo de híbridos naturales habría traído proble-
mas de incompatibilidad sexual y susceptibilidad 
a plagas y enfermedades. No obstante, notó que 
en algunas plantaciones también crecían árboles 
con un alto número de mazorcas, granos de buen 
tamaño y, además, contaban con características 
organolépticas interesantes de sabor y aroma.

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

Años después, CEPROAA seleccionó 10 clones 
con características de alta productividad, resis-
tencia a enfermedades y alta calidad organolép-
tica, los que instalaron en dos jardines clonales 
semilleros en el año 2016, en los predios del Sr. 
Lorenzo Delgado en el distrito de Cajaruro, con 
el objetivo de poner a disposición material de 
propagación para rehabilitar plantaciones impro-
ductivas o instalar nuevas áreas de cultivo para 
productores locales en general. 

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

Cooperativa CEPROAA

Autores 

Atilio Huapalla Naupay - AVSI
César Aguirre Camacho – CEPROAA
Yunder Cuchilla Tapia – APPCACAO
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Cacao Amazonas Perú - A-32

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: Concordia
Localización: -78.39/ -5.7043
Agricultor:  Manuel León Cubas

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Delgada
Separación de surcos: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 48
Índice de semilla: 1,6 g
Índice de mazorca: 13,4
Rendimiento*: 1240-3720 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Amazonas Perú - A-37

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: Diamante Bajo
Localización: -78.34/-5.703
Agricultor: Erineo Burga Campos

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 55
Índice de semilla: 1,6 g
Índice de mazorca: 1,1
Rendimiento*: 1510-4520 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la  
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Amazonas Perú - A-40

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: Diamante Bajo
Localización: -78.34/-5.72
Agricultor: Erineo Burga Campos

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 50
Índice de semilla: 1,5 g
Índice de mazorca: 13.,8
Rendimiento*: 1210-3630 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Amazonas Perú - A-46

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: Diamante Bajo
Localización: -78.34/-5.72
Agricultor: Erineo Burga Campos

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 45
Índice de semilla: 1,5 g
Índice de mazorca: 14,7
Rendimiento*: 1130-3400 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Amazonas Perú - A-47

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: Diamante Bajo
Localización: -78.34/-5.72
Agricultor: Erineo Burga Campos
  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Rojo
Color fruto maduro: Rojo 
intenso
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 46
Índice de semilla: 1,4 g
Índice de mazorca: 15,6
Rendimiento*: 1070-3210 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la  
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Amazonas Perú - A-50

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: Naranjo Altos
Localización: -78.34/-5.71
Agricultor: Wilmer Acuña 
Cervantes

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Delgada
Separación de surcos: Amplia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
 pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: Ausente                   
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 42
Índice de semilla: 2,6 g
Índice de mazorca: 9,2
Rendimiento*: 1820-5450 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: Mod. Resistente
Escoba de bruja: Mod. Resis-
tente
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Amazonas Perú - A-74

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: La Cruz
Localización: -78.40/-5.69
Agricultor:  Lucila Cotrina

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
Intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 44
Índice de semilla: 1,5 g
Índice de mazorca: 15,2
Rendimiento*: 1100-3290 kg/ha

2. Respuesta a 
enfermedades y 
limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: Mod. 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

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

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Amazonas Perú - A-92

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: Naranjos Altos
Localización: -78.34/-5.72
Agricultor: Wilmer Acuña 
Cervantes

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 49
Índice de semilla: 1,2 g
Índice de mazorca: 16,6
Rendimiento*: 1010-3020 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Amazonas Perú - A-107

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: Diamante Bajo
Localización: -78.33/-5.69
Agricultor: Julia Diaz Fernández

¿Cómo lo identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: Amplia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 47
Índice de semilla: 1,4 g
Índice de mazorca: 15,8
Rendimiento*: 1060-3170 kg/ha

2. Respuesta a enferme
    dades y limitantes 
    abióticas

Moniliasis: nd
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si 
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Amazonas Perú - A-125

Origen del clon

Región: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro
Sector: La Cruz
Localización: -78.40/-5.69
Agricultor: Edison Ramos Rocillo
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado y 
blanco
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 48
Índice de semilla: 1,4 g
Índice de mazorca: 14,5
Rendimiento*: 1150-3460 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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La Cooperativa Agraria de Cacao Aromático 
Colpa de Loros, se constituyó en el 2015, a partir 
de una organización de productores que, en el 
2012 apostaron por el cultivo de cacao aromático 
instalando 200 hectáreas de este cacao en siste-
mas agroforestales. En la actualidad, la coopera-
tiva supera los 400 socios, quienes apuestan por 
la producción de un cacao diferenciado en cali-
dad y con certificaciones orgánica y de Comercio 
Justo. De esta manera, desde hace unos años lo-
graron implementar una alianza estratégica con la 
empresa chocolatera Kaoka de Francia, quienes 
apoyan de cerca sus procesos y actividades. 

La recuperación del cacao aromático en la zona 
se inició en el 2011, en el marco de un proyecto 
financiado por el Ministerio Federal de Coopera-
ción Técnica y Económica alemán. No obstante, 
hacia finales de los ochenta, ya se habían dado 
los primeros esfuerzos de prospección del cacao 
ucayalino y huallaguino, promovidos por la 
Organización de Naciones Unidas. Es así como, 
en 2015, la recientemente formada cooperativa 
Colpa de Loros y su socio Kaoka retoman el 
trabajo de identificación, selección y evaluación 
de materiales promisorios aromáticos, que les 
permita ingresar a mercados de cacao especiales 
para la elaboración de chocolates finos. 

Es importante indicar que estos trabajos se 
realizaron como una alternativa a la fuerte 
promoción que recibía en ese momento el clon 
CCN-51 por parte de los programas de desarro-
llo alternativo. Ciertamente la labor no fue fácil, 
pero ha empezado a dar sus frutos. A la fecha, 
se ha instalado un jardín 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 produc-
tividad, superando rendimientos de una tonelada 
por hectárea 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, adecuándolo 
a cada clon para preservar su calidad intrínseca 
evitando el deterioro de su calidad. 

Finalmente, la difusión de los materiales que se 
presentan a continuación se hace sin ninguna 
restricción, pues desde su creación, 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 
colección, así como los viveros en donde ya se 
producen plantones injertados con estos clones

Cooperativa 
Colpa de Loros

Autores 

Mardonio Salgado Matías 
Frank Rivera Justo 
Ernesto Parra y Guerra 
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Cacao Colpa de Loros - CCL-1

Origen del clon

Región: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
rojizo
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Abovado
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Pequeña
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo 
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula:  Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 30
Índice de semilla: 0.8 g
Índice de mazorca: 18,0
Rendimiento*:  930-2780 kg/ha

*Ultima cosecha de la campaña grande 
2021

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si 
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Colpa de Loros - CCL-2

Origen del clon

Región: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector: 
Localización: 
Agricultor:   

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
ligero
Color fruto maduro: Rojo 
naranja
Forma del fruto: Ovado
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

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

*Ultima cosecha de la campaña grande 
2021

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si 
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Colpa de Loros - CCL-3

Origen del clon

Región: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Delgada

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 37
Índice de semilla: 1,1 g
Índice de mazorca: 11
Rendimiento*: 1000 kg/ha

*Ultima cosecha de la campaña grande 
2021

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si 
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Colpa de Loros - CCL-4

Origen del clon

Región: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligera
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Pequeña
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 30
Índice de semilla: 0,8 g
Índice de mazorca: 21
Rendimiento*: 790-2380 kg/ha

*Ultima cosecha de la campaña grande 
2021

2. Respuesta a 
    enferme dades y  
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si 
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la  
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Colpa de Loros - CCL-5

Origen del clon

Región: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector: 
Localización: 
Agricultor:   

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
Intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Fuerte
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 
N° Semillas/fruto: 35
Índice de semilla: 1,2 g
Índice de mazorca: 21.0
Rendimiento*: 790-2380 kg/ha

*Ultima cosecha de la campaña grande 
2021

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si 
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Colpa de Loros - CCL-6

Origen del clon

Región: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector: 
Localización: 
Agricultor:    

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
rojiso
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Delgada

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente 
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 35
Índice de semilla: 1.1 g
Índice de mazorca: 6.0
Rendimiento*: 2780-8330 kg/ha

*Ultima cosecha de la campaña grande 
2021

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si 
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la  
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Colpa de Loros - CCL-7

Origen del clon

Región: Ucayali
Provincia: Padre Abad
Distrito: Neshuya
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligera
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Gris
Tamaño Semilla: Pequeña
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 30
Índice de semilla: 1,0 g
Índice de mazorca: 19.0
Rendimiento*: 880-2630 kg/ha

*Ultima cosecha de la campaña grande 
2021

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si 
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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La Asociación de Productores Cacao VRAE 
(APCV) tiene sus orígenes en el año 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.  

 A lo largo de su historia han acumulado expe-
riencias, aprendizajes y conocimientos. Debido 
a la baja producción de sus plantaciones al inicio 
de sus actividades la cual se explicaba por el poco 
criterio técnico al momento de la instalación 
y el uso de material genético desconocido, se 
vieron alentados a buscar clones promisorios de 
cacao aromático y de muy buena producción, los 
que deberían pasar por una rigurosa evaluación 
técnica.  

 Es así como, en un primer momento, se valieron 
de los trabajos de selección y evaluación que, 
había liderado el ingeniero Mendis Paredes Arce 
en el VRAE. Él, a partir de una selección de 1500 
plantas madre de cacao “criollo” con caracterís-
ticas de alta productividad y con tolerancia a en-
fermedades, instaló las mejores 100 en 4 jardines 
clonales de la zona.  

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

 Posteriormente, en el año 2017, también han 
instalado en su jardín clonal materiales de cacao             
provenientes de Villa Virgen, Villa Kintiarina, 
Pichari y Kimbiri. Con esto esperan seguir pro-
veyendo 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 último 
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 publicación se presentan 
los materiales de cacao con el nombre VRAE, 
pues así 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 (Colección Mendis Paredes), en 
reconocimiento al notable trabajo del ingeniero 
Mendis Paredes en la selección y evaluación de 
estos materiales. 

Asociación de Productores 
Cacao VRAE

Autores 

Edinso Rodriguez Delzo – INIA Perla del 
VRAEM 
Máximo Medina Zaga – Asociación de Produc-
tores Cacao VRAE (APCV) 
Iris Mezones Alarcón – INIA Perla del VRAEM 
Ana Gabriela Montañez Artica – INIA Perla del 
VRAEM 
 
Contacto: 
Para contactar a la APCV, puede hacerlo direc-
tamente con el ingeniero Máximo Medina Zaga 
(+51 966979238). 
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Cacao VRAEM - VRAE-15

Origen del clon

Región: Ayacucho
Provincia: La Mar
Distrito: Santa Rosa
Sector: Comupiari
Localización: 
Agricultor: Epifanio Eulogio Soto 
Prado

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:Violeta 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 49
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 15.7
Rendimiento*: 1060-3190 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao VRAEM - VRAE-81

Origen del clon

Región: Ayacucho
Provincia: Huanta
Distrito: Sivia
Sector: Kimpitiriqui Alta
Agricultor: Saturnino Mansilla 
Morales

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:Violeta 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 38
Índice de semilla: 1.2
Índice de mazorca: 22.1
Rendimiento*: 750-2260 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao VRAEM - VRAE-99

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Pichari
Sector: Nogalpampa
Agricultor: Marcelino Carrazco 
Carpio

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
rojizo
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo:  Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 47
Índice de semilla: 1.4
Índice de mazorca: 15.7
Rendimiento*: 1160-3190 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao VRAEM - VRAE-52

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La Convención
Distrito: Pichari
Sector: Esperanza
Agricultor: Santos Jauregui Ll.
  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
liegero
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Aplanado

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 55
Índice de semilla: 1.9
Índice de mazorca: 9.6
Rendimiento*: 

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con: 

1. Sabores básicos de la 
pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

Grupo Genético
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Cacao VRAEM - VRAE-49

Origen del clon

Región: Ayacucho
Provincia: La Mar
Distrito: Ayna
Sector: Naranjal
Agricultor: Sabino Simbróm 
Montero

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Fuerte
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo:  Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 52
Índice de semilla: 1.1
Índice de mazorca:  17.1
Rendimiento*: 980-2930 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao VRAEM - VRAE-12

Origen del clon

Región: Ayacucho
Provincia: La Mar
Distrito: Samugari
Sector: Iribamba
Agricultor: Juan Ayala Ochoa  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mento
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 41
Índice de semilla: 1.1
Índice de mazorca: 21.4
Rendimiento*: 780-2340 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao VRAEM - VRAE-92

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Ovada 
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 45
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 17.7
Rendimiento*: 940-2830kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y               
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao VRAEM - VRAE-6

Origen del clon

Región: Ayacucho
Provincia: La mar
Distrito: Anco
Sector: Arwimayo
Agricultor: Daniel Castillo Borda
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente

�

��

�

340

300

30
0

0 20

40

60
80

100
120

140

160
180200

22
0

24
0

26
0

28
0

¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 50
Índice de semilla: 1.2
Índice de mazorca: 17.3
Rendimiento*: 960-2880kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao VRAEM - VRAE-2

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Villa Virgen
Sector: Villa Virgen 
Agricultor: Walter Ñuflo Peña

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo:  Rojo
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 43
Índice de semilla: 1.2
Índice de mazorca:  19.0
Rendimiento*: 880-2630 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la pulpa

Grupo Genético
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Cacao chuncho - CHMM-4

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo
 identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 45
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 17.5
Rendimiento*: 950-2850 kg/ha

2. Respuesta a enferme
   dades y limitantes 
   abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao VRAEM - CHMM-3

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
intenso
Color fruto maduro: Rojo
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedio
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaño Semilla: 
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 32
Índice de semilla: 
Índice de mazorca: 
Rendimiento*: 

2. Respuesta a 
    enfermedades y  
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la pulpa

Grupo Genético
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El Instituto Nacional de Innovación Agraria 
(INIA), entidad adscrita al Ministerio de De-
sarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), tiene la 
misión de gestionar la innovación y validar la 
agrobiodiversidad para los productores agrarios, 
desarrollando y transfiriendo tecnologías soste-
nibles.  

 Su estación experimental, La Perla del VRAEM, 
interviene en las provincias de La Mar y Huanta, 
en Ayacucho, y La Convención, en Cusco, en 
donde trabajan con distintos cultivos y especies 
arbóreas, 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 años 
sesenta. Sin embargo, con el objetivo de promo-
ver materiales de mayor calidad, en el año 1995, 
el Programa de las Naciones Unidas para el 
Desarrollo (PNUD) promovió la instalación de 
un Banco de Germoplasma a través del Centro 
de Capacitación Rural (CECAR) de Pichari.  

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

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

 Hasta la fecha el jardín clonal cumplió los objeti-
vos básicos de difundir material de propagación 
a los agricultores, no obstante, actualmente 
solo se aporta con yemas para la producción de 
plantones de las variedades más comerciales de 
la región. 

 Así también, se vienen validando las caracterís-
ticas de los clones instalados en la estación y se 
espera expandir la colección a través de colectas 
de germoplasma local y también de cacao chun-
cho de La Convención.  

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

INIA - Perla del VRAEM

Autores 

Edinso Rodriguez Delzo – INIA Perla del 
VRAEM 
Iris Mezones Alarcón – INIA Perla del VRAEM 
Ana Gabriela Montañez Artica – INIA Perla del 
VRAEM 
 
Contacto 
Ing. Ana Gabriela Montañez Artica o vía telefó-
nica (+51 954440825) 
(amontanez@inia.gob.pe)
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INIA - Perla del VRAEM - SAR-1

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligera
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: obtuso
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Pequeña
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 46
Índice de semilla: 0.7
Índice de mazorca: 29.8
Rendimiento*: 560-1680 kg/ha

2. Respuesta a enferme
    dades y limitantes 
    abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - Uf-237

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero
Color fruto maduro: Rojo
 intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 45
Índice de semilla: 1.9
Índice de mazorca: 11.6
Rendimiento*: 1400-4310 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la
     pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - JGL-1

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La Convención
Distrito: Kimbiri
Sector: Lobotahunatinsuyo
Localización: -73.62/-12.78
Agricultor: Juan Gonzales Leandro

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
rojizo
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 32
Índice de semilla: 1.8
Índice de mazorca: 17.4
Rendimiento*: 960-2880 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - JGL-2

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La Convención
Distrito: Kimbiri
Sector: Lobotahunatinsuyo
Localización: -73.62/-12.78
Agricultor: Juan Gonzales 
Leandro
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 43
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 17.9
Rendimiento*: 930-2790 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - JGL-3

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La Convención
Distrito: Kimbiri
Sector: Lobotahunatinsuyo
Localización: -73.62/-12.78
Agricultor: Juan Gonzales 
Leandro
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde      
 pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 46
Índice de semilla: 1,3 g
Índice de mazorca: 
Rendimiento*:  1010-3020 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes  abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - JGL-5C

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La Convención
Distrito: Kimbiri
Sector: Lobotahunatinsuyo
Localización: -73.62/-12.78
Agricultor:  Juan Gonzales 
Leandro

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: 
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 
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¿Como se comporta en campo?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 40
Índice de semilla: 
Índice de mazorca: 
Rendimiento*: 

2. Respuesta a 
    enferme  dades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
   pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - VRAE-44

Origen del clon

Región: Ayacucho
Provincia: La Mar
Distrito: Ayna
Sector: Siato
Localización: -74.02/-12.03
Agricultor: Edgar Yarana Valla-
dolit
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: elíptico
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
presente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 32
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 23.7
Rendimiento*: 700-2110 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - Villa Vista

Origen del clon

Provincia: Satipo
Distrito: Rio Tambo
Sector: Selva de Oro
Localización: -74.0/-12.0
Agricultor: Mauro Gidber 
Ichaccaya Mancilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 49
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 15.5
Rendimiento*: 1080-3230 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - Gustavo

Origen del clon

Provincia: Satipo
Distrito: Rio Tambo
Sector: Selva de Oro
Localización: -74.0/-12.0
Agricultor: Mauro Gidber 
Ichaccaya Mancilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Fuerte
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 

�

��

�

340

300

30
0

0 20

40

60
80

100
120

140

160
180200

22
0

24
0

26
0

28
0

¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 45
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 16.8
Rendimiento*: 990-2970 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM -Juan Talavera

Origen del clon

Provincia: Satipo
Distrito: Rio Tambo
Sector: Selva de Oro
Localización: -74.0/-12.0
Agricultor: Mauro Gidber 
Ichaccaya Mancilla 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Fuerte
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia 

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 50
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 15.2
Rendimiento*: 1100-3300 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - GST-01

Origen del clon

Provincia: Satipo
Distrito: Pichari
Sector: Otari San Martin
Localización: -73.854 -12.465
Agricultor: Victor Torres Moreyra

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 53
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 14.3
Rendimiento*: 1170-3500 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - CVT

Origen del clon

Provincia: Satipo
Distrito: Pichari
Sector: Otari San Martin
Localización: -73.854 -12.465
Agricultor: Victor Torres Moreyra

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ausente
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: 
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 53
Índice de semilla: 
Índice de mazorca: 
Rendimiento*:  kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Perla del VRAEM - GST-02

Origen del clon

Provincia: Satipo
Distrito: Pichari
Sector: Otari San Martin
Localización: -73.854 -12.465
Agricultor: Victor Torres Moreyra

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Rojo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Pequeña
Sección longitudinal: irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 43
Índice de semilla: 0.8
Índice de mazorca: 30.9
Rendimiento*: 530-1620

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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El Instituto Nacional de Innovación Agraria 
(INIA), entidad adscrita al Ministerio de De-
sarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), tiene la 
misión de gestionar la innovación y validar la 
agrobiodiversidad para los productores agrarios, 
desarrollando y transfiriendo tecnologías soste-
nibles. 

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

El jardín clonal de la Estación Experimental 
Pichanaki comprende 16 clones, provenientes 
del Banco de Germoplasma de la UNAS, que se 
instalaron en el año 2010 con el objetivo de pro-
ducir varas yemeras que pondrían a disposición 

de los productores como parte de sus trabajos 
de transferencia tecnológica. Además, se planteó 
la evaluación sistemática del comportamiento 
de los clones y su adaptación 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 región. 

Sin embargo, muchas de las metas trazadas no 
lograron concretarse en el tiempo. En la actuali-
dad, la pequeña plantación 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 adaptación a 
las condiciones de selva central y de esta manera 
promover su adopción por los agricultores de la 
región.

INIA - Pichanaki

Autores 

Máximo Parco Quispe – INIA Pichanaki
Alina Camacho Villalobos – INIA Pucallpa 
Jhimy A.Parco Quinchori - UNHEVAL
Fiorela E.Dionisio Saldaña - UNCP
Itnan Osco Medina – INIA Pichanaki
Ítala Flores Torres – INIA Pichanaki

Contacto 

Ing. Ítala Flores Torres (iflores@inia.gob.pe)
Ing. Itnan Osco Medina (ioscomedina@gmail.
com)
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INIA - Pichanaki - H-58

Origen del clon

Provincia:
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor: Victor Torres Moreira

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Rojo 
intenso 
Color fruto maduro: Rojo 
naranja
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado 
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 32.92
N° Semillas/fruto: 34.4
Índice de semilla: 1.4
Índice de mazorca: 20.8
Rendimiento*: 800-2410

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con: 

¿Cual es su afinidad 
genética?

2. Perfil sensorial del licor

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Pichanaki - IAC-1

Origen del clon

Provincia:
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor: Victor Torres Moreira

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja ligero
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado 
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 15.58
N° Semillas/fruto: 45.4
Índice de semilla: 1.1
Índice de mazorca: 20.0
Rendimiento*: 830-2500

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad se-
xual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Pichanaki - H-46

Origen del clon

Provincia:
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor: Victor Torres Moreira

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado 
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: nd
N° Semillas/fruto: 54.8
Índice de semilla: 1.1
Índice de mazorca: 16.6
Rendimiento*: 1000-3010

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la pulpa

Grupo Genético
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INIA - Pichanaki - U-10

Origen del clon

Provincia:
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor: Victor Torres Moreira

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: nd
Índice de semilla: nd
Índice de mazorca: nd
Rendimiento*: nd

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Pichanaki - Porcelana

Origen del clon

Provincia:
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor: Victor Torres Moreira

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: nd
Separación de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado 
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 17.42
N° Semillas/fruto: 43.1
Índice de semilla: 1.5
Índice de mazorca: 15.5
Rendimiento*: 1080-3230

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¿Cual es su afinidad 
genética?

2. Perfil sensorial del licor

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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INIA - Pichanaki - Rosario

Origen del clon

Provincia:
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor: Victor Torres Moreira

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
Ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Ligera

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado 
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 

�

��

�

340

300

30
0

0 20

40

60
80

100
120

140

160
180200

22
0

24
0

26
0

28
0

¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: nd
N° Semillas/fruto: 45.1
Índice de semilla: 1.6
Índice de mazorca: 13.9
Rendimiento*: 1200-3610

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¿Cual es su afinidad 
genética?

2. Perfil sensorial del licor

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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El actual jardín clonal, tuvo sus origines en los 
trabajos que en los 90’ realizó el entonces Centro
de Capacitación Rural (CECAR-Pichari). 
Financiados por el Programa de las Naciones 
Unidas para el Desarrollo (PNUD/UNOPS), sus 
trabajos se enfocaban en el desarrollo agrícola 
de los cultivos de cacao, café y palmito. Debido 
a que en ese tiempo la instalación de nuevas 
plantaciones se hacía principalmente por semilla, 
instalaron un semillero de cacao de polinización 
libre con parentales Pound-7 y un material local 
tipo calabacillo.

Con el transcurrir de algunos años y el deseo de 
ofrecer mejores materiales a los agricultores, se
clonaron materiales provenientes de Tocache y 
Tingo María, en donde PNUD también había
apoyado la instalación de un jardín clonal y banco 

de germoplasma (respectivamente). Entre
estos nuevos materiales se encontraban materia-
les UF e ICS, y los clones CCN 51, IMC 67, SC 5
(Selección Colombia 5), entre otros.
Semilla híbrida proveniente de cruzas de los clo-
nes manejados fueron repartidas en las zonas,
observándose 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 administración de la
Agencia Agraria Pichari-Kimbiri, quienes en la 
actualidad mantienen la colección.

Agencia agraria 
Pichari

Autores
Ing. Jaime Navarro – Agencia Agraria Picha-
ri-Kimbiri
Ing. Edinso Rodríguez - INIA EEA Perla del 
VRAEM
Ing. Mardonio Salgado – Ex CECAR Pichari

Contacto



199198

Cacao Trinitario - ICS-40

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
rojizo
Color fruto maduro: Rojo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 38
Índice de semilla: 1.1
Índice de mazorca: 23.6
Rendimiento*: 700-2120

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¿Cual es su afinidad 
genética?

2. Perfil sensorial del licor

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



201200

Cacao Trinitario - TSH-365

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
ligero
Color fruto maduro: Rojo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente 
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 29
Índice de semilla: 1.0
Índice de mazorca: 33.6
Rendimiento*: 500-1490

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



203202

Cacao Trinitario - TSH-65

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
rojizo
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 60
Índice de semilla: 1.2
Índice de mazorca: 13.9
Rendimiento*: 1200-3610

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¿Cual es su afinidad 
genética?

2. Perfil sensorial del licor

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



205204

Cacao Trinitario - TSH-659

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:
  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja ligero
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Ausente
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 39
Índice de semilla: 1.8
Índice de mazorca: 14.0
Rendimiento*: 1190-3570

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético



207206

Colección cacao Pichari - SC-6

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:
  
  
¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
rojizo
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 
N° Semillas/fruto: 39
Índice de semilla: 1.4
Índice de mazorca: 18.1
Rendimiento*: 920-2770

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



209208

Colección cacao Pichari - EET-4

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:

 
¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde ligera
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Dentado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente

�

��

�

340

300

30
0

0 20

40

60
80

100
120

140

160
180200

22
0

24
0

26
0

28
0

¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 42
Índice de semilla: 1.8
Índice de mazorca: 13.4
Rendimiento*: 1250-3740

2. Respuesta a enferme
    dades y limitantes 
    abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



211210

Colección cacao Pichari - ETT-203

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
ligero
Color fruto maduro: Rojo 
naranja 
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: 
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 55
Índice de semilla: 
Índice de mazorca: 
Rendimiento*: 

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la pulpa

Grupo Genético



213212

Colección cacao Pichari - EET-228

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 45
Índice de semilla: 1.6
Índice de mazorca: 14.3
Rendimiento*: 1170-3510

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



215214

Colección cacao Pichari - H-55

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Apezonado 
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ausente
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscura
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
 pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 57
Índice de semilla: 1.3
Índice de mazorca: 13.5
Rendimiento*: 1240-3720

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



217216

Colección cacao Pichari - ND-CAT

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:
 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
Ligera
Color fruto maduro: Rojo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 59
Índice de semilla: 1.0
Índice de mazorca: 16.7
Rendimiento*: 1000-2990

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



219218

Colección cacao Pichari - Pandora-1

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 55
Índice de semilla: 1.2
Índice de mazorca: 15.3
Rendimiento*: 1090-3270

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



221220

Colección Scavina - SCA-12

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: 
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 46
Índice de semilla: 
Índice de mazorca: 
Rendimiento*:

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético



223222

Colección Pound - POUND-12

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:

¿Cómo lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 49
Índice de semilla: 
Índice de mazorca: 
Rendimiento*: 

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético



225224

Colección Pound - POUND-46

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito:
Sector: 
Localización: 
Agricultor:
   

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligera
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: 

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaño Semilla: 
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 48
Índice de semilla: 
Índice de mazorca: 
Rendimiento*: 

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



227226

El cacao “Chuncho” del Cusco es una variedad 
nativa cultivada originariamente por los indíge-
nas Matshiguengas en tiempos pre-colombinos. 
Actualmente dicho cacao se sigue cultivando 
en la provincia de La Convención (Cusco). Por 
su variabilidad agromorfológica los agricultores 
han dado diversos nombres a estos cultivares, 
como por ejemplo: Chuncho, Común, Achoccha, 
Sábalo, Señorita, Pamuco, Chuncho de Montaña, 
entre otros. 

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

Es por esto que, a lo largo de los años, se han 
incrementado los trabajos alrededor de este tipo 
de cacao. En 2015, por ejemplo, en el marco de 
un proyecto con-financiado por Innóvate-Pe-
rú, se realizó la caracterización morfológica, 
genética, química y sensorial de 11 variedades de 
cacao chuncho provenientes de Quillabamba (La 
Convención, Cusco).  

No obstante, se hacía necesario también, carac-
terizar el comportamiento en campos de cultivo, 
de tal manera que puedan seleccionarse los de 
mejor comportamiento. Es de esta manera que, 
liderados por el Ing. Carlos Rodríguez, Bioversity 
inicio una selección de plantas elites de cacao 
chuncho. Esta se realizó mediante una meto-
dología participativa, siendo la experiencia del 
productor el factor fundamental en esta tarea. 
Durante la experiencia, se visitaron parcelas con 
edad superior a 50 años, para asegurar que se 
trate de plantas francas de la zona y no híbridos 
de materiales introducidos a la región en décadas 
recientes. 

Los árboles seleccionados debían presentar 
características de alta producción, con almendras 
de calidad superior, y resistencia a plagas y en-
fermedades. Luego, se procedió con la respectiva 
caracterización morfológica, agronómica y orga-
noléptica, y su reconocimiento con la denomina-
ción o nombre local (cultivar).  

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

Alianza Bioversity  
CIAT Cacao Chuncho

Autor 
Carlos Rodriguez - SENASA

Contacto: 
Para oportunidades de colaboración y/o conocer 
más de los materiales seleccionados se puede 
hacer la coordinación con el
Dr. Evert Thomas (e.thomas@cgiar.org). 



229228

Cacao Chuncho Achoccha - G-02

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Echarate
Sector: Pispita
Agricultor:  Francisco Torres Vaca

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Rojo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Intermedio

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Pequeña
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 40
Índice de semilla: 1 g
Índice de mazorca: 23.0
Rendimiento*:  720?2170 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



231230

Cacao Chuncho Cáscara de huevo- G-29

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Echarate
Sector: 
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo
naranja
Forma del fruto: Elíptica
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 38
Índice de semilla: 1,1 g
Índice de mazorca: 23
Rendimiento*:  720-2170 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Chuncho - G-03

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Echarate
Sector: Pispitayoc
Localización: 
Agricultor:  Francisco Torres Vaca

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Gruesa
 Separación de surco: Intermedio

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 38
Índice de semilla: 1,1 g
Índice de mazorca: 23.0
Rendimiento*:  720-2170 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad genética?

Grupo Genético
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Cacao Chuncho Común - G-04

Origen del clon

Región: Cuzco
Provincia: La convención
Distrito: Echarate
Sector: Pispita
Agricultor:  Francisco Torres Vaca

¿Cómo lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Rojo
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular 
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 39
Índice de semilla: 1,1 g
Índice de mazorca: 22.0
Rendimiento*:  760-2270 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Chuncho Común - G-05

Origen del clon

Región: Cuzco
Provincia: La convención
Distrito: Echarate
Sector: Pispitayoc
Agricultor:  Francisco Torres Vaca

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 40
Índice de semilla: 1,2 g
Índice de mazorca: 22.0
Rendimiento*:  760-2270 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Chuncho Común - G-11

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Santa Ana
Sector: Cacaopampa
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Ligera
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Irregular
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: nd
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
presente

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 40
Índice de semilla: 1,2 g
Índice de mazorca: 21
Rendimiento*:  790-2380 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



241240

Cacao Chuncho Común - G-12

Origen del clon

Región: Cuzco
Provincia: La convención
Distrito: Santa Ana
Sector: Cacaopampa
Localización: 
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 39
Índice de semilla: 1,3 g
Índice de mazorca: 20
Rendimiento*:  830-2500 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



243242

Cacao Chuncho Común - G-19

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Santa Ana
Sector: 
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: nd
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
presente

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 40
Índice de semilla: 1,2 g
Índice de mazorca: 20.0
Rendimiento*:  830-2500 kg/ha

2. Respuesta a enferme
    dades y limitantes 
    abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético
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Cacao Chuncho Común - G-21

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Santa Ana
Sector: 
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja ligero
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 38
Índice de semilla: 1,1 g
Índice de mazorca: 23
Rendimiento*:  2000 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético
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Cacao Chuncho Común - G-23

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Santa Ana
Sector: 
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 39
Índice de semilla: 1,1 g
Índice de mazorca: 23.0
Rendimiento*:  720-2170 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



249248

Cacao Chuncho Común - G-24

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Santa Ana
Sector: 
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 35
Índice de semilla: 1,1 g
Índice de mazorca: 24
Rendimiento*: 690-2080 t/ha

2. Respuesta a 
    enferme dades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



251250

Cacao Chuncho Común - G-25

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Santa Ana
Sector: 
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

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

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 38
Índice de semilla: 1,1 g
Índice de mazorca: 24.0
Rendimiento*:  690-2080 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético



253252

Cacao Chuncho de Montaña - G-07

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Echarate
Distrito: Santa Ana
Sector: Cacaopampa
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja ligero
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 39
Índice de semilla: 1,2 g
Índice de mazorca: 22.0
Rendimiento*: 760-2270 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético



255254

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Echarate
Sector: 
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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Cacao Chuncho de Montaña -G-16
¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 39
Índice de semilla: 1,4 g
Índice de mazorca: 23
Rendimiento*:  930-2780 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?



257256

Cacao Chuncho de Montaña -G-18

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Echarate
Sector: 
Agricultor:  Ricardo Quintanilla

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Rojo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 38
Índice de semilla: 1,2 g
Índice de mazorca: 22.0
Rendimiento*:  760-2270 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



259258

Origen del clon

Región: Cusco
Provincia: La convención
Distrito: Echarate
Sector:
Agricultor:  Francisco Torres Vaca

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: 
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: nd
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Pqequeña
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 

4. Rasgo característico 

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposición del fruto 
que es perpendicular al tallo.
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Cacao Chuncho Señorita  - G-30
¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 40
Índice de semilla: 0,9 g
Índice de mazorca: 28
Rendimiento*:  600-1790 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la
    pulpa

Grupo Genético



261260

Mejorar la calidad de vida de pequeños 
productores organizados, a través de su vin-
culación a mercados nacionales e internacio-
nales es el objetivo que se trazó Rikolto en el 
año 2017, al iniciar su programa de “Mode-
los de negocios sustentables en los mercados 
de cacao”, con la contribución económica de 
la Cooperación al Desarrollo de Bélgica.  

Junto con la Cooperativa Agraria Cafetalera 
Pangoa (CAC Pangoa), ubicada en el distrito 
de San Martín de Pangoa (Satipo, Junín), en 
la selva central de Perú, iniciaron un trabajo 
de prospección para identificar los mejores 
árboles de cacao en las parcelas de sus socios. 
De esta manera buscaban mejorar la provi-
sión de cacao de alta calidad a sus clientes 
que valoran y demandan los mejores granos 
de cacao aromático para la elaboración de 
chocolates de alta calidad. 

De un total de 42 arboles identificados en las 
localidades de Bajo Celendín, Unión Miraflo-
res, San Pablo de Kimotari, Leoncio Prado, 
Fortaleza y Alto Tungua - Santa Rosa de So-
nomoro, se seleccionaron 13 materiales élite 
sobresalientes en producción (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 hectáreas de jardines clonales. En 
el futuro, estos aportaran material vegetati-
vo para la renovación y rehabilitación de ca-
caotales viejos e improductivos. Además, es 
importante mencionar que, estas han sido di-
señadas bajo un modelo de parcela resiliente 
y sostenible, basado en componentes de di-

versificación de la producción, provisión de 
servicios ecosistémicos, y conservación de 
los recursos naturales. 

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

Para los próximos años, Rikolto y la CAC 
Pangoa esperan proveer de material vegeta-
tivo (varas yemeras para injertación) y esca-
lar el modelo de parcela de cacao resiliente 
y sostenible, a nivel de socios y productores 
que se encuentran próximos a las coleccio-
nes establecidas en las 4 zonas estratégicas 
del ámbito de trabajo de la cooperativa. Así 
mismo, se están preparando para obtener la 
acreditación 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 están 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  

Teófilo Beingolea Ayala – Rikolto    

Cooperativa Pangoa



263262

Cacao montaña Pangoa - SMP-101-05

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: Pangoa
Sector: Bajo Celendín
Localización: -74.47, -11.39
Agricultor:  Simon Flores 
Uscumayta

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarilla 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Dentado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara : Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 43
Índice de semilla: 1,7 g
Índice de mazorca: 13 
Rendimiento*: 1280-3850 kg/ha

* El rendimiento se basa en 
evaluaciones de dos años en campo 
de agricultor, asumidas 1111 plantas/
ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa



265264

Cacao montaña Pangoa - SMP 101-06

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: Pangoa
Sector: Bajo Celendín
Localización: -74.47, -11.40
Agricultor: Simon Flores 
Uscumayta

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Agudo
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara : Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Ovada
Sección transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Cómo se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 
N° Semillas/fruto: 34
Índice de semilla: 1,5
Índice de mazorca: 20
Rendimiento*: 830-2500 kg/ha

* El rendimiento se basa en 
evaluaciones de dos años en campo 
de agricultor, asumidas 1111 plantas/
ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3.Compatibilida sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa



267266

Cacao montaña Pangoa - SMP-101-08

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector: Bajo Celendín
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor:  Simón Flores 
Uscamayta

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Dentado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedio
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara : Intermedia
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedio
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal : Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 40
Índice de semilla: 1,3 g
Índice de mazorca: 19
Rendimiento*: 880-2630 kg/ha

* El rendimiento se basa en 
evaluaciones de dos años en campo 
de agricultor, asumidas 1111 plantas/
ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

¿Qué atributos sesoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



269268

Cacao montaña Pangoa - 046-01

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín
Sector: Fortaleza
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor: Sabino Véliz 
Casahuana

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde rojizo
Color fruto maduro: Amarilla 
naranja ligero
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligera
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara : Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Muy grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 36
Índice de semilla: 1,5 g
Índice de mazorca: 18
Rendimiento*: 930-2780 kg/ha

* El rendimiento se basa en 
evaluaciones de dos años en campo 
de agricultor, asumidas 1111 plantas/
ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



271270

Cacao montaña Pangoa - SMP 046-02 

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector: Fortaleza
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor:  Sabino Véliz 
Caisahuana 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarilla 
naranja
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara : Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta 
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal : Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo:  Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

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

* El rendimiento se basa en 
evaluaciones de dos años en campo 
de agricultor, asumidas 1111 plantas/
ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa



273272

Cacao Montaña Pangoa - SMP 046-05 

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector: Fortaleza
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor:  Sabino Véliz Cai-
sahuana

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ausente 
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara : Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en campo?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 43
Índice de semilla: 1,7 g
Índice de mazorca: 14
Rendimiento*: 1190-3570 kg/ha

* El rendimiento se basa en 
evaluaciones de dos años en campo de 
agricultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes  abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



275274

Cacao Montaña Pangoa - SMP 078-02

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector: Santa Rosa de Sonomoro
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor: Baleriano Córdova 
Muñoz  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
Intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja ligero
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal : Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: nd
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente

�

��

�

340

300

30
0

0 20

40

60
80

100
120

140

160
180200

22
0

24
0

26
0

28
0

¿Como se comporta en campo?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 45
Índice de semilla: 1,2 g
Índice de mazorca: 19
Rendimiento*: 880-2630 kg/ha

* El rendimiento se basa en 
evaluaciones de dos años en campo de 
agricultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



277276

Cacao Montaña Pangoa - SMP 078-03

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector: Santa Rosa de Sonomoro
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor:  Baleriano Córdova 
Muñoz 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
intenso
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Abovado
Forma del ápice: Apezonado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio 
Grosor de la cáscara : Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 28
Índice de semilla: 1,7 g
Índice de mazorca: 21
Rendimiento*: 790-2380 kg/ha

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

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



279278

Cacao Montaña Pangoa- SMP 078-10

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector:
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor: Baleriano Córdova 
Muñoz  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
Intenso
Color fruto maduro: Rojo 
intenso
Forma del fruto: Eliptico
Forma del ápice: Dentado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara : Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal : Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 38
Índice de semilla: 1,6 g
Índice de mazorca: 17
Rendimiento*: 980-2940 kg/ha

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

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



281280

Cacao Montaña Pangoa- SMP 078-11

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector: 
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor:  Baleriano Córdova 
Muñoz 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Dentado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara : Gruesa
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Grande
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 50
Índice de semilla: 1,6 g
Índice de mazorca: 13
Rendimiento*: 1280-3850 kg/ha

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

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



283282

Cacao Montaña Pangoa- SMP 078-12

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector: 
Localización: -74.46/ -11.38 
Agricultor:  Baleriano Córdova 
Muñoz 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta 
ligero
Color fruto maduro: Rojo 
naranja
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Dentado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara : Intermedio
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: 
Antocianina en filamentos: 
Antocianina en lígula: 
Antocianina en estaminoide: 
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 39
Índice de semilla: 1,4 g
Índice de mazorca: 19
Rendimiento*: 880-2630 kg/ha 

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

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos se soriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



285284

Cacao Montaña Pangoa- SMP 096-03

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector: 
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor: Sima Bacilia 
Carhuallanqui Estrada 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal : Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente

�

��

�

340

300

30
0

0 20

40

60
80

100
120

140

160
180200

22
0

24
0

26
0

28
0

¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 58
Índice de semilla: 1,4 g
Índice de mazorca: 12
Rendimiento*: 1390-4170 kg/ha

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

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes  abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la   
    pulpa

Grupo Genético



287286

Cacao Montaña Pangoa- SMP 096-04

Origen del clon

Región: Junín
Provincia: Satipo
Distrito: San Martín de Pangoa
Sector: 
Localización: -74.46/ -11.38
Agricultor: Sima Bacilia 
Carhuallanqui Estrada 

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
Ligero
Color fruto maduro: Amarillo 
intermedio
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Dentado
Constricción basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Intermedio

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Redondeada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Ausente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 53
Índice de semilla: 1,2 g
Índice de mazorca: 16
Rendimiento*: 1040-3120 kg/ha

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

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: 
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

Grupo Genético



289288

El Banco de Germoplasma de la Universidad 
Nacional Agraria de la Selva, que se ubica en la 
ciudad de Tingo María, es el segundo mas grande 
del país. Sus orígenes se remontan a la segunda 
mitad de la década de los ochenta, cuando el Pro-
grama de las Naciones Unidas para el Desarrollo 
(PNUD), encargó al Ingeniero Fausto Coral que 
liderara expediciones a la Amazonía peruana, para 
colectar germoplasma de cacao de las cuencas de 
los ríos Huallaga (que incluyó los departamentos 
de Huánuco y San Martín) y Ucayali (que incluyo 
también parte de la cuenca del río Urubamba). 
Además, también promovieron la introducción 
de materiales internacionales desde Campinas, 
Brasil. 

Estos trabajos fueron motivados, no solo por la 
conservación de la diversidad del cacao, sino tam-
bién la promoción e industrialización del cultivo 
como alternativa a cultivos ilícitos en el valle del 
Huallaga. De esta manera, otras instituciones que 
han servido de aliados estratégicos son la Coo-
perativa Agraria Industrial Naranjillo, el Gobier-
no Regional de Huánuco y el Programa Especial 
Alto Huallaga.

Con su posterior transferencia a la UNAS, en 
1990, el Banco de germoplasma ha ido recibien-
do nuevos materiales como la colección Marañón 
(hecha en Cajamarca y Amazonas), a la vez que, 
a través de sus diferentes encargados e investiga-
dores, ha desarrollado líneas hibridas conocidas 

como Selecciones Híbridas UNAS (SHU). En la 
actualidad, las evaluaciones hechas a los clones 
SHU, demuestran que estos poseen una alta pro-
ductividad, moderada resistencia a la moniliasis 
y escoba de bruja y muy buena calidad organo-
léptica. Además, el SHU-1 presenta una reducida 
acumulación de cadmio en sus granos. 

A través de su historia, se han desarrollado nu-
merosas investigaciones y tesis universitarias en 
temas de manejo agronómico, estudios de diver-
sidad y caracterización de materiales, convirtién-
dose en un importante centro de producción y 
difusión de conocimiento en temas de cacao. 

A futuro, se plantea realizar trabajos de valida-
ción de los atributos de los clones SHU en dise-
ños policlonales bajo sistemas agroforestales. 

Para mas información sobre colaboraciones o ac-
ceso al material del Banco de Germoplasma de la 
UNAS contactar a la Faculta de Agronomía de la 
universidad.

Universidad Agraria  
de la Selva

Autores 

Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego del 
Perú - MIDAGRI
Comisión Nacional para el Desarrollo y Vida sin 
Drogas - DEVIDA
Luis Garcia Carrión



291290

Clon internacional - POUND-7

Origen del clon

Región: 
Provincia:
Distrito: 
Sector:
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
naranja
Forma del fruto: Elíptico
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Pequeña
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 44
Índice de semilla: 0,9 g
Índice de mazorca: 25
Rendimiento*: 670-2000 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: Mod. 
Resistente
Phytophthora: Susceptible
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético



293292

Clon internacional - IMC-67

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cáscara: Gruesa
Separación de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: verde 
pigmento
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente 
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol: 
N° Semillas/fruto: 45
Índice de semilla: 1,2 g 
Índice de mazorca: 18
Rendimiento*: 930-2780 kg/ha

2. Respuesta a
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: Mod. 
Resistente
Phytophthora: Mod. Susceptible
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético



295294

Clon internacional - PA150

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde 
pigmentado
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso ligero
Forma del fruto: Elíptico 
Forma del ápice: Atenuado
Constricción basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Delgada
Separación de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Pequeña
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos: 
Presente
Antocianina en lígula: Presente

Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 44
Índice de semilla: 0,9 g
Índice de mazorca: 25
Rendimiento*: 670-2000 kg/ha

  
2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: 
Escoba de bruja: Mod. 
Susceptible
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético



297296

Clon internacional - TSH-565

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Rojo
Color fruto maduro: Rojo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Ligera

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaño Semilla: Intermedia
Sección longitudinal: Elíptica
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Ausente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 46 
Índice de semilla: 1,4 g
Índice de mazorca: 15,5
Rendimiento*: 1080-3230 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y 
    limitantes abióticas

Moniliasis: Mod. Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético



299298

Cacao Ucayali - Urubamba - U-68

Origen del clon

Región: 
Provincia: 
Distrito: 
Sector: 
Localización: 
Agricultor:  

¿Cómo lo 
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo 
intenso
Forma del fruto: Oblongo
Forma del ápice: Obtuso
Constricción basal: Ligera
Rugosidad: Ligera
Profundidad de surco: Intermedio
Grosor de la cáscara: Intermedia
Separación de surcos: Ligera

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaño Semilla: Pequeña
Sección longitudinal: Oblonga
Sección transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde 
pigmentado
Antocianina en filamentos: 
Ausente
Antocianina en lígula: Presente
Antocianina en estaminoide: 
Presente
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¿Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/árbol:
N° Semillas/fruto: 39
Índice de semilla: 0,9 g
Índice de mazorca: 28
Rendimiento*: 600-1790 kg/ha

2. Respuesta a 
    enfermedades y
    limitantes abióticas

Moniliasis: Mod. Resistente
Escoba de bruja: Mod. 
Resistente
Phytophthora: 
Sequía: 
Alta temperatura: 
Acumulación Cd: 

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si 
Intercompatible con:

¿Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores básicos de la 
    pulpa

2. Perfil sensorial del licor

¿Cual es su afinidad 
genética?

Grupo Genético




