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Introduccion

El cacao, como especie botanica, se
origin6 hace aproximadamente 10
millones de afios (Richardson etal., 2015).
Ha tenido un periodo muy largo de
evolucién como consecuencia de cambios
climaticos pasados, y la interaccién con
otra fauna y flora antes de la llegada de
los primeros humanos a las Américas
hace apenas 15 a 30 mil afios atras
(Ardelean et al., 2020). La llegada del
humano a las Américas coincidié con el
periodo de la dltima glaciacién. Durante
este periodo una reduccién en la
precipitacion causé un fuerte impacto en
la vegetacién del area que hoy dia

conocemos como la cuenca Amazonica,

probablemente cubierta por areas de
bosque himedo tropical intercaladas por

bosques secos, e inclusive sabanas.

Como consecuencia, los primeros huma-
nos que llegaron a la cuenca Amazoénica
encontraron diferentes 4reas boscosas
con cacao, separados por otros tipos de
vegetacién. La adaptacién a condiciones
de crecimiento locales di6é origen a dife-
rentes variedades o ecotipos de cacao.
Este proceso de diversificacién de dife-
rentes poblaciones de cacao, probable-
mente ocurrié con mayor intensidad en la
Amazonia Peruana a causa de su cercania

a los Andes, donde las condiciones clima-



ticas se mantuvieron con mayor hume-
dad, y donde el aislamiento de poblacio-
nes fué ayudado por el sinfin 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 domesticacién,
inicialmente mediante la seleccién de ar-
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 comenzé a cultivar y distribuir
sobre mayores distancias. De esta manera,
el ser humano se convirtié en el dispersor
mas importante de cacao hasta el dia de
hoy. De hecho, es muy probable que el
dispersor original de cacao se extinguiera
como consecuencia de los cambios clima-
ticos de la dltima glaciacion, en combina-
cién con la caza humana.

Desde los primeros intentos de seleccion
y cultivo, los humanos comenzaron a am-
pliar la diversidad de cacao que encontra-
ron originalmente. Como resultado, hoy
en dia contamos con multiples grupos
genéticos de cacao en sus centros de di-
versidad y domesticacion, la gran mayoria
con presencia en Pert (Motamayor et al
2008). Estos grupos genéticos son una
combinacién de 3 origenes 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 wvarios estudios cientificos (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 estd clara su distribucion
geografica hasta el momento (Oso-
rio-Guarin et al., 2017)

A pesar de que el mapa en Figura 1 con-
firma que la mayoria de los grupos gené-
ticos de cacao se concentran en el Perq,
quedan muchos vacios en el muestreo. En
este capitulo presentamos los resultados
de un muestreo genético realizado en el
Pert (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 Innovacién 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 Peru.

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-

Rakil s

ORAFILIAN HIGHLANDE
s
r

|
R
Seurcew Ean USGE MOLA Sowes fwi,Germn, USGE KPS

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

cacion. 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 area fue
abandonada y el bosque regresé.

El proceso de domesticaciéon en cacao es
un proceso continuo que, como se ha
mencionado arriba, probablemente
empez6 con la llegada de los primeros
humanos a la cuenca Amazénica. La

evidencia mas antigua e indiscutible de

esta domesticacion son los  restos
arqueolégicos de la  cultura Moche-
Chinchipe-Marafién ubicada en la parte
Amazoénica del norte peruano, sur
ecuatoriano, la que data de mas de 5.300
afios atras (Olivera-Nuflez 2018; Zarrillo
etal. 2018). Entrelos cacaos domesticados
o en proceso de domesticacion se destacan
los cultivares tradicionales que claramente
se pueden distinguir por su composicion
genética que evidencia la huella de
intervencion humana, tipicamente
manifestada por fijacion de genes
relacionados con rasgos de interés

humano, y consecuente reducciéon de




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
seleccion prolongado de semillas menos
amargos. Estos tres cultivares tradicionales
son los mas conocidos creados por las
poblaciones indigenas precolombinas,
pero hay indicaciones de que existen otros
tales cultivares como el cacao Chuncho,
que se destaca por su diversidad genética,
fenotipica y sensorial sin par.

Después de la colonizacién europea
se intensifico el cultivo de cacao en
las Américas, dando origen a nuevos
procesos de domesticacion enfocados
en la creacion de hibridos entre
cacaos de diferentes grupos genéticos,
principalmente  relacionados a la
busqueda de cacaos mas productivos y
resistentes a plagas y enfermedades. De
hecho, actualmente la mayoria del cacao
cultivado en las Américas son hibridos de
multiples origenes.

Entre los primeros hibridos que llegaron
a tener ¢éxito en la producciéon comercial
del cacao estan los llamados trinitarios,
llamados asi por haberse originado en
Trinidad y Tobago. En la isla se solia
cultivar cacao del grupo genético criollo,
hasta que la devastacion de la produccion
por la llegada de la Monilia llevé a la
introducciéon de cacaos pertenecientes
al grupo genético Amelonado. Como
resultado de polinizaciéon abierta en
campos de agricultores, entre arboles
del grupo genético Criollo y el grupo
Amelonado, comenzaron a  surgir

hibridos entre los dos grupos, algunos
de los cuales mostraron un desempefio
superior a los materiales originales en
cuanto a productividad y resistencia
a plagas. Algunos de estos hibridos
fueron seleccionados y distribuidos
internacionalmente, incluso al Peru. Entre
los mas conocidos se destacan los I1CS-
1, 6, 39 y 95, abreviacién de la Imperial
College Selection. Todos estos genotipos
tienen una composicion genética unica, a
pesar de que todos representan cruces de
arboles madre pertenecientes a los grupos
genéticos Criollo y Amelonado.

Una situacion muy parecida ocurrié en
la costa de Ecuador, donde cacao del
grupo genético Nacional es nativo desde
tiempos precolombinos. Aqui también
la devastaciéon de la produccién por
escoba de bruja y moniliasis condujo a la
generacion de hibridos entre cacaos de los
grupos genéticos Nacional y Amelonado.
Entre los mis conocidos hibridos de
este tipo se encuentran los EET, creados
en la Estacion Experimental Tropical
Pichilingue del INIAP, Ecuador e
introducidos en varias partes del Peru.

El cacao hibrido tal vez mas famoso y mas
usado en el Pera, el CCN51 (Coleccion
Castro Naranjal), surgi6 en la plantacion
del agréonomo Ecuatoriano, Homero
Castro, como resultado de polinizacion
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
patron (principalmente el clon IMCG67),

Puntos de muestreo

Area idoneo para
cacao cultivado

Area idoneo para
cacao silvestre

Figura 2 Distribucion de areas idoneas para cacao cultivado (a escala
comercial) y silvestre, y localizaciéon de puntos de muestreo para caracteriza-
ciéon genética



en plantaciones de cacao injertado en
todo el Per.

Considerando que muchos de los
hibridos arriba mencionados y muchos
mas genotipos de diferentes origenes
extranjeros fueron introducidos muchas
veces hasta décadas pasadas, y se han
recombinado con otros cacaos de
diferente composicion genética resultado
de propagacion sexual en los campos de
agricultores, estos hibridos yano son puros
con una composicion genética unica.
En la mayoria de los casos representan
acervos genéticos donde una buena parte
del genoma de los hibridos originales se ha
recombinado con genomas de diferentes
origenes. En este sentido consideramos
que es mas pertinente referir a estos
cacaos como cultivares modernos. Este
tipo de cultivares modernos también se
generaron en el mismo Pera. Un ejemplo
de esto son los cacaos llamados VRAE,
por la regiéon donde mas probablemente
se originaron.

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

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

La caracterizacién genética de la mayoria
de las muestras se realiz6 con base en 308
marcadores SNP y un 20% de muestras
con base 91 marcadores SNP. Ademas
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, Marafion, Iquitos,
Curaray, Purts, Nanay y Contamana.
Todos estos grupos genéticos, excepto
Guianas, estan presentes en el Peru,
sea de forma silvestre o mediante
introducciones de material genético
hibrido (por ejemplo, los Trinitarios o los
EETs), o puro. Por ende, los incluimos
entre el conjunto de grupos genéticos que
se presentan a continuacion para facilitar
la interpretaciéon de los origenes de los
diferentes genotipos incluidos en este
catalogo.

Usamos el software Structure (Pritchard
et al.,, 2000) para identificar los grupos
genéticos mas estables escudrifando

escenarios desde 10 hasta 35 grupos

diferentes (K=10-35) que nos permitio
diferenciar 22 grupos. A este conjunto
afiadimos tres grupos identificados por
Argout et al (2024) con un set de 15.000
SNP (Napo, Pangui, Apaportis) 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 Perd, pero las
incluimos para ser completo.no se pueden

Apaporis
Amelonado
IMC-
Iquitos

Purus Peru

Purus Tikuna

Loreto Caqueta
Criollo

Contamana

Madre de Dios

Nacional Boliviano

Chuncho

La Figura 1 presenta un arbol 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.

Nanay
Huallaga

Iquitos

Satipo VRAE

Cajamarca
Amazonas

Blanco
de Piura

Nacional

Nauta

Curaray

Figura 3 Arbol genético construido con base en datos genéticos SNP mediante la
distancia genética de Edwards y el algoritmo Neighbour Joining,




Es claro que existen un sinfin de
procesos de hibridacién entre diferentes
grupos genéticos, tanto en el mundo
silvestre como en las plantaciones de los
agricultores. En los mapas que muestran
la distribucién 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 pafs, inicialmente
mediante procesos de intercambio y
expansion por parte de los pueblos
indigenas y en las ultimas 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

lado del pais, y lo llevaron a otra parte.
Esto dificulta la identificacion del origen y
la distribuciéon natural de muchos grupos
genéticos. Para facilitar esa identificacion
nos guiamos por aquellos arboles de
cacao que combinan mayor edad con la
probabilidad de parentesco mas alta. Sin
embargo, en ausencia de un muestreo
mas sistematico, particularmente en
vegetacion silvestre, nuestras inferencias
acerca de origenes y distribucion nativa de
los grupos genéticos deben considerarse
como una primera aproximacion que
puede refinarse a futuro.
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Restmen de la distribucion de grupos genéticos que representan
poblaciones de cacao silvestre y cultivares tradicionales




Grupos genéticosde cacaosilvestre
cultivares tradicionales nativos

del Pert

1. Iquitos

El grupo genético que llamamos aqui
Iquitos es uno de dos subgrupos del
cluster caracterizado por primera vez en
la publicacién de Motamayor e# al. (2008)
bajo el mismo nombre. Es un grupo que
tiene mayor presencia en el departamento
de Loreto de Pert 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. Segun nuestros analisis

genéticos los cacaos IMC se separan
claramente en otro grupo llamado el Area Idéneo para
. , cacan cultivads
grupo IMC-Iquitos mas adelante. Ak et P
cacao sivestre
En el cacao cultivado el grupo Iquitos
esta representado en hibridos comerciales
que posiblemente son consecuencia de
cruces con genotipos colectados en la
Amazonia.




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 analisis. Las muestras IMC
son altamente heterocygotas y es posible
que representan hibridos de diferentes
cacaos amazonicos. De hecho en todo
el muestreo realizado por el pais no
logramos colectar ningun representativo
silvestre de este grupo genetico,
unicamente bancos de germoplasma vy
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 hibridos en uso actualmente,
donde el mas famoso tal vez es el CCN-

51.

3. Loreto-Caqueta

El grupo genético Loreto-Caqueta tiene
una distribucién amplia cubriendo la
Amazonia loretana en Perd hasta el rio
caqueta en la Amazonia colombiana.
Esto podtia indicar que ha habido mucho
movimiento de material genético de estos
grupos por parte de los pueblos indigenas
a lo largo de los rfos. Para obtener mas
claridad sobre el origen del grupo hace
falta un muestreo mas exhaustivo por la
region Amazonica fronteriza entre Peru
y Colombia. Es un grupo muy diverso
fentotipicamente y segun 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 distribucién geografica relativamente
confinada que podria indicar que el origen
del grupo se encuentra en esta region.

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.

Grupo Genétlco
B Nawia

5. Tikuna

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

El grupo Tikuan es mads cercano
geneticamente al grupo Amelonado.

Area idoneo para

cacaao cultivado

. Area idneo para
cacan silvesire




6. Nanay

Elgrupo genético Nanay fue caracterizado
por primera vez en la publicaciéon de
Motamayor et al (2008). Su distribucién
nativa parece estar restringida al
departamento de Loreto.

Elgrupo Nanayhasidousado en proyectos
de mejoramiento y cruzamientos y entre
los mas 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
publicacién 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 Pera
Colombia y Brasil, desde donde material
genético fue llevado hacia la embocadura
del rio Amazonas por los primeros
habitantes humanos de la Amazonia
(Thomas et al., 2012).

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

Distribucion del grupo Amelonado
segin Motamayor et al. (2008)
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B Amelonado




8. Contamana

El grupo genético Contamana fue
caracterizado por primera vez en la
publicacién de Motamayor et al. (2008),
extendiéndose desde Cusco hasta Loreto
alolargo delos rios Urubamba/Vilcanota
y Ucayali.

Sin  embargo, al incluir nuestras
muestras en el analisis, es claro que
el grupo original de Motamayor et al.
(2008) agrupa mucha mas diversidad
que un solo grupo. En la clasificacion
de Motamayor et al. (2008), tanto los
grupos genéticos Chuncho y Madre
de Dios, descritos mas adelante, eran
parte del Contamana, pero con base en
nuestros analisis es claro que se trata de
grupos separados. Ademas, 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
mas relacionado con el grupo Chuncho.
Tiene la distribucién mas amplia de los
subgroupos del Contamana original de
Motamayor et al. (2008) y ademas de las
cuencas de los rios Urubamba/Vilcanota
y Ucayali, también muestreamos arboles
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 arboles
introducidos hace varias décadas harfa
falta mas muestreo.

Es
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
coleccion de germoplasma del ICT.

interesante notar que en el

Grupo Genético
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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 arboles de cacao en
este grupo, uno del jardin clonal de
la Universidad Nacional de Ucayali,
marcado como SCA-6 y uno del jardin
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.

1
1
1

(=
ra
=]
.

grn
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cacan silvestre
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10. Requena

El grupo genético Requena, uno de
los subgrupos del grupo Contamana
originalmente propuesto por Motamayor
et al. (2008) tiene wuna distribucion
restringida principalmente por el rio
Ucayali Bajo en el tramo justo antes de su
union con el rio Marafién para formar el
rfo Amazonas.
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11. Cajamarca-Amazonas

El grupo genético Cajamarca-Amazonas
esta muy asociado a los grupos Blanco y
Gran Blanco de Piura, los que a su vez
estan relacionados al grupo Nacional
definido por Motamayor et al. (2008). Sin
embargo, en nuestro analisis de Structure,
unicamente hasta el escenatio de 10
grupos genéticos los grupos Cajamarca-
Amazonas, y Blanco y Gran Blanco de
Piura estaban juntos en un solo claster. A
partir de 11 clasteres o mas, el Nacional
siempre fue clasificado como grupo
separado.

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

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

Area idénao para
cacac sifvesine

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 Pert y Ecuador
via rutas precolombinas de comercio, era
originalmente 100% blanco, lo que podria
indicar que el cacao blanco tenia una
connotaciéon especial para los pueblos
precolombinos de la region.

Grupo Genético
U Cajamarca-Amazcnas




12. Blanco de Piura

Como se menciona antes, el grupo
genético Blanco de Piura estd muy
asociado al grupo Cajamarca-Amazonas
y a su vez estan relacionados al grupo
Nacional definido por Motamayor et al.
(2008). Representa un cultivar antiguo
que podria venir desde el tiempo de los
Moches, como es evidente de los multiples
artefactos y artesanfas hallados en la costa
Peruana. La mayoria de arboles en este
grupo tienen granos blancos o una mezcla
de granos blancos y morados. El cacao
Mayascon de Ferrefiafe, Lambayeque,
pertence a este grupo.

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

Collar Moche de frutos de cacao

en oro recuperado de la huaca del
sefior de Sipan, Chiclayo, indicando
su importancia para la élite (foto:
Quirino Olivera Nuiiez).

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

Grupo Genético
B Blanco do Piura

Vasija Sican con cuatro frutos de
cacao y golletes antropomorfos,
excavada en el Cerro Huaringa,
sector III del Parque Arqueolégico
de Batan Grande, Pitipo, Ferrefiafe,
Lambayeque. Documentado

en una tumba bajo el Proyecto
Arqueoldgico Sican. Archivo:
Museo Nacional de Sican (cortesia
Carlos G. Elera Arévalo)

Cacao de Mayascon, Pitipo,
Ferrefiafe, Lambayeque (foto
Carlos G. Elera Arévalo)



13. Huallaga

El grupo Huallaga esta muy aparentado
con el grupo Iquitos. Actualmente tiene
una distribucién amplia en el Perd y no es
muy claro donde podtia estar su origen.
Sin embargo los arboles mas antiguos
(estimados en 50 anos) fueron muestreados
en Huanuco, y nuestra hypotesis es que
este grupo fue introducido en wvarias
partes del pais desde Huanuco, lo que es
respaldado por su presencia en multiples
bancos de germoplasma y jardines clonales
en Cusco, Junin, San Martin y Amazonas.
Los genotipos H-9, 12, 28, 46 y 55 de
la coleccion Huallaga de la Universidad
Agraria de la Selva es parte de este grupo.

Area iddnea para $
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14. Satipo-VRAE

El grupo genético Satipo-VRAE es
probablemente nativo delaregion cubierto
por los valles de los rios Apurimac y Ene
(region VRAE vy Satipo) en el sur de Perd.
Las poblaciones naturales de cacao en
estos valles estan relativamente aislados
de otros grupos genéticos que podria
explicar su diferenciaciéon genética. Al
igual como el grupo Huallaga, genotipos
del grupo Satipo-VRAE han sido
introducido en varias partes del Pera

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

grupo.

Grupo Genético



15. Chuncho

El cacao Chuncho de Cusco es un cultivar
antiguo que es unico en el mundo, mas
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 fenotipicos faciles
de observar. Por ejemplo, el Chuncho
Cascara de Huevo se caracteriza por tener
un mesocarpio muy delgado aunque no
se nota en el fruto entero. El Chuncho es
el cacao nativo mas 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 pequeflos
(p-¢j Chuncho Emilia), hasta muy grandes
(p-¢j Chuncho de Montana), y hay unas
tres variedades de Chuncho con granos
blancos (Comun, Chuncho, Pamuco).

La distribucién nativa del Chuncho
esta probablemente limitada al wvalle
de la Convenciéon y los materiales
que muestreamos en la region del
VRAE  probablemente  representan
introducciones antiguas y mas recientes.

Chuncho Emilia Chuncho Pamuco
Chuncho Pamuco Rugoso Cascara de Huevo

Chuncho Senorita Achoccha

Grupo Genético
Chuncha

00

Chuncho Chuncho
Clasico

Chuncho Blanco



Comun Rugoso

Chuncho Comun
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Comun Comun Liso

Chuncho de Montafna

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
fenotipicamente como sensorialmente,
pero en general con frutos pequefios.

. Area Waneo para
cacao sivesire
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17. Purts Peru

El grupo Purts Pert es un grupo genético
nuevo recientemente descubierto por la
ciencia. Ocupa un lugar intermedio entre
los grupos de Madre de Dios y el Puras
descrito anteriormente por Motamayor et
al. (2008) cuya distribucion mayormente
esta en el oeste de Brazil.

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

Grupo Genético

18. Maranon

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

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

Distribucion del grupo Marafion
segun Motamayor et al. (2008)

Grupo Genético



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

19. Nacional

El grupo genético Nacional, a pesar de
estar relacionado a los grupos Blanco
y Gran Blanco de Piura y Cajamarca-
Amazonas estd mas que todo presente
en Tumbes como hibrido. Ia 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 area de la
distribucién nativa del grupo Nacional.

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

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

20. Curaray

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

En los departamentos de Iquitos y
Amazonas no muestreamos ningun arbol
de cacao con algun nivel de parentesco
significativo con el Curaray. Sin embargo
es probable que el grupo esté presente
en la regién Amazonica fronteriza con
el Ecuador donde representa el principal
grupo silvestre nativo.

Curaray puro de granos blancos de la
Asociacion Winfiak de la comunidad
Archidona, Napo, Amazonia ecuatoriana
(foto: Jan Schubert)

cacao cultivado
. Area idéneo para
cacas silvestre

EET400
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21. Criollo

Como  mencionamos  arriba, la
distribuciéon 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 Pert a través de los
multiples 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 tipicamente hibridos
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 estin muchos
afios en el pafs, y se han recombinado
genéticamente con otros cacaos de
diferente composicion genética resultado
de propagacion sexual en los campos de
agricultores. Por ende, aunque la gente
siga usando los codigos de los genotipos
originales, en la mayoria de los casos ya
representan acervos genéticos donde
una buena parte del genoma de los
genotipos originales se ha recombinado
con genomas de diferentes origenes, y
se han diferenciado en grupos genéticos
a los que nos referimos como cultivares
modernos (p.¢j. culrivares ICS-1, 6, 95).

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

criollo y amelonado en la mayoria de los
casos. Posiblemente, ha habido menos
propagacion 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 explicacion podria ser que los otros
ICS (1, 6, 95) tengan alguna parte en su
genoma que es dominante en la herencia
genética mediante propagaciéon sexual,
permitiendo su asignaciéon a diferentes
grupos genéticos.

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

ICS-1

Grupo Genético
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ICS-39
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ICS-6
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UF-29
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Composicion de algunos de los genotipos puros del grupo Trinitario

22. Purus

Solo encontramos una presencia muy
débil en el Perd del grupo Purts, con
individuos en Madre de Dios que tuvieron
una afinidad al grupo de maximo 30%.




Cultivares
modernos

23. Gran Blanco de
Piura

El grupo Gran Blanco de Piura es muy
relacionado al Blanco de Piura y podria
considerarse un  cultivar moderno
derivado del mismo. Es el resultado de
un programa de seleccién 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..

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

El programa de seleccion y mejoramiento
de cacaos superiores del Instituto Nacional
deInvestigaciones Agropecuarias (INIAP)
en la Estacion Experimental Tropical
Pichilingue (EET-P) ha producido a
lo largo de los afios 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 Peru.

cacha eultivada

Area idonso para
cacap silvestre

EET-48, 62, 95,
96, 103, 228, 558,
575, 576 EET-228




25. CCN-51 cultivar

El CCN51 es el cacao hibrido mas
popular en el Pera por su precocidad, alta
productividad, y relativa resistencia contra
plagas y enfermedades. Boza etal. (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 dia lo que es llamado
CCN-51 en el Perd muchas veces ya no
corresponde al genotipo original pero
mas bien es un cultivar moderno por
haber acumulado partes del genoma de
multiples diferentes grupos genéticos
como resultado de propagacion sexual
por parte de los agricultores.

A pesarde 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
arboles 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

Grupo Genético

B IMCET cultivar
0 ICS-1 cultihvar

CAcaD cultivado

Area idenee para
CACRD Silvesire

Boza et al (2014) y entonces podria ser
una pista para futuras investigaciones
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CCN-51 cultivar




26. ICS-1 cultivar

El cultivar ICS-1 es el resultado de la
recombinacién del genotipo ICS-1
(un cruce entre los grupos Criollo y
Amelonado — ver seccién del grupo
Criollo) originalmente introducido desde
Trinidad y Tobago, con cacaos de diferente
composicion genética por propagacion
sexual por parte de los agricultores.

Curiosamente, los arboles 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 1CS-1.

Grupo Genético
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27. ICS-6 cultivar

Igual como para el ICS-1, el cultivar
ICS-6 es el resultado de la recombinacion
del genotipo ICS-6 (un cruce entre
los grupos Criollo y Amelonado — ver
seccion de grupo Criollo) originalmente
introducido desde Trinidad y Tobago, con
cacaos de diferente composicion genética
por propagacién sexual por parte de los
agricultores.

Curiosamente, los arboles 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 Genético
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28. ICS-95 cultivar

El cultivar ICS-95, igual como los
cultivares ICS-1 y 0, es el resultado de la
recombinacién del genotipo ICS-95 (un
cruce entre los grupos cultivar Criollo
y Amelonado — ver secciéon de grupo
Criollo) originalmente introducido desde
Trinidad y Tobago, con cacaos de diferente
composicion genética, por propagacion
sexual por parte de los agricultores.

En nuestros analisis genéticos, contrario
a los casos de ICS-1 and 6, ningun arbol
marcado como ICS-95 se identificd en
su perfil genético como cruce entre los

grupos Criollo y Amelonado, y mas bien
todos se agruparon en el grupo genético

ICS-95
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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
conseugencia de propagacion sexual por
parte de los agricultores a lo largo de
los afios actualmente lo referido TSH-
565 puede considerarse un cultivar que
represta la recombinacién del genotipo
origoinal con cacaos de diferente
composicion genética.

TSH-565

Grupo Genético
IC5-1 cultivar
: Scaving

30. VRAE-15 cultivar

El VRAE-15 recibi6 su nombre por
haber surgido en plantacién de agricultor
en la region de VRAE (Valle de los rios
Apurimac y Ene). Ha sido introducido
en Huanuco 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 analisis genéticos sugieren
que el VRAE-15 es un hibrido entre los
cultivares ICS-1 y IMC-67 y los grupos
Scavina y Huallaga-Satipo-VRAE. Este
ultimo representa la unién 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 genético Satipo-

VRAE.

Las buenas caracteristicas productivas y
sensoriales del VRAE-15 explican su éxito
y expansion en plantaciones en diferentes
partes del pais, incluyendo Madre de Dios

Origen genético
del VRAE-15
Grupo Genético
l MC-ET cultivar
§ S

Area iddnee pars

cacao cultivado

. Area iéneo para
SBCED Silveatne

Grupo Genético
B YRAE-18 cultivar



31. VRAE-99 cultivar

Al igual como el VRAE-15, el VRAE-
99 recibié su nombre por haber surgido
en plantaciéon de agricultor en la region
de VRAE (Valle de los rios Apurimac y
Ene). Ha sido introducido en Huanuco
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 analisis genéticos sugieren que
el VRAE-99 es un hibrido entre el cultivar
ICS1 y los grupos Scavina y Huallaga-
Satipo-VRAE. Este ultimo representa
la unién 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 caracteristicas productivas
y sensoriales del VRAE-99 explican su
éxito y expansion en plantaciones en
diferentes partes del pafs.

Origen genético
del VRAE-99

Grupo Genético

| 012345 |
m

32. CYP-99 cultivar

Solo recientemente el CYP (Coleccion
Yopla Pucalpillo) estd cogiendo fuerza en
plantaciones en San Martin, Huanuco y
Ucayali, principalmente por su precocidad,
alta productividad y calidad sensorial
interesante. Nuestro analisis genético lo
clasifica como 84% cultivar CCN51 y
16% Nanay. Es producto de polinizacion
abierta en campo del agricultor Yopla en
Pucalpillo, San Martin, pero no es muy
claro ain cuales exactamente eran sus
progenitores.
Origen genético
del CYP-99

~

Grupo Genético

tﬂl-ﬂwh‘h‘nr
012315 I

Area fdanes para
cacaa cultivado

. Area idoneo para
cacao silvesire

Grupo Genético
B CYPa5 cultivar
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Objetivo del Catalogo

El principal objetivo de este catdlogo es dar a conocer la gran diversidad de cacaos
que existen en el Pera para promover tanto su uso como su conservacion. El capitulo
anterior ha demostrado que la mayoria de los diferentes cultivares tradicionales y
grupos genéticos silvestres muestran una coherencia geografica que permitira la
implementaciéon de una sistema de denominacion de origen para el cacao nativo
peruano. Para poner en practica dicho sistema es critico 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 publicas, 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 catalogo en
su formato actual muestra algunas de las colecciones mantenidas por cooperativas,
agricultores guardianes de diversidad, ONGs, entidades publicas y el sector privado,
y es nuestra expectativa que el catalogo seguira creciendo en numero de genotipos
y colecciones. Cada colecciéon es presentada como un capitulo con una descripcion
corta de como se establecio, 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 catilogo pretende servir de vitrina para que cada colleccion
presente sus materiales mas recomendados o prometedores en cuanto a caracteristicas
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
caracteristicas agronémicas y sensoriales de la pulpa que acompafian cada genotipo
fueron proporcionados por los encargados de cada coleccion, las fichas reflejan la
informacién que hemos podido recopilar hasta el momento, y la expectativa es que la
calidad de dicha informacién seguira 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 vy si los encargados de la coleccion han podido
preparar muestras de granos adecuadamente fermentados y secador para preparacion

de licor y realizar la catacion.




jAtencion!

Dado que las caracteristicas agronémicas y sensoriales de la pulpa de cada
genotipo fueron proporcionados por los encargados de cada coleccion cual-
quier error o imprecision que podria existir esta fuera de la responsabilidad
de los editores de este catalogo. Sin embargo, agradecemos cualquier suge-
rencia para mejorar la calidad de la informacion brindada.

De igual forma, en vista que la evaluacion sensorial de licor de los diferentes
genotipos se realizé con base en muestras de granos fermentados y secados
por los encargados de cada coleccion los resultados pueden ser suboptimos
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.

Metodologia

A continuacion, se presenta un total de 33 descriptores que permitiran identificar los diferen-
tes clones por sus caracteristicas morfologicas y su identidad genética. As{ mismo, brindaran
informacién sobre su comportamiento en campo (productividad, compatibilidad genética y
reaccion 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 subseccion se indica el nombre (usualmente un cédigo alfanumérico) del clon, asi
como si pertenece a alguna variedad especifica. Se indica también el lugar en donde fue co-
lectado, asi como su colector, o agricultor conservador si la colecta se realizé en la finca de
un productor. Por otro lado, si el clon fue obtenido a través del mejoramiento genético, se
indicara el nombre de su obtentor.

II.Descriptores morfologicos
¢Como 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 continuacion, se presenta la lista de descriptores
morfolégicos, asi como los posibles valores que puede tomar y la fuente bibliografica del que
fue tomado o adaptado.

1.Descriptores de flor (Garcia, 2010)

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

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




2. Descriptores de mazorca (Garcia, 2010; a
menos que se indique lo contrario)

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

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

Verde intenso Verde Verde ligero Verde rojizo Violeta ligero Violeta intenso

Eliptico Obovado

ii. Color de fruto maduro (Compania Nacional de Chocolates, 2018) Orbicular Oblato Ovado

o o . o iv. Forma del apice
1 = amarillo intenso; 2 = amarillo intermedio; 3 = amarillo ligero;
4 = amarillo naranja; 5 = amarillo naranja ligero; 6 = rojo intenso;

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

6 = dentado
\ | ' '
. . . . Hz,/
Amarillo  Amarillo Amanllo Amarillo Amarillo  Rojo ~ Rojo ,  Rojo.
intenso  interme- ligero naranja naranja intenso intermedio naranja
dio ligero Obtuso

iii. Forma basica del fruto

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

Redondeado Apezonado Dentado




v. Constriccion basal

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

Ausente

Intermedia Fuerte

vi. Rugosidad de la superficie

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

| |

Liso Ligero Intermedio Fuerte

vii. Grosor de cascara (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 = tuerte (profundo): (> 1.0 cm)

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

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 = purpura; 6 = moteado

ii. Tamarfio de la semilla
1 = pequefia (< 1.0 g); 2 = mediana (1.0 - 1.4 g); 3 =grande (> 1.4 g)

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

Aplanada Intermedia Redondeada

iv. Forma de la seccion longitudinal
1 = oblonga; 3 = eliptica; 5 = ovada; 7 = irregular

Oblonga Eliptica Ovada Irregular




4. Rasgo caracteristico

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

III. Descriptores de productividad y
reaccion a enfermedades
¢Como se comporta el clon?

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

1. Descriptores de productividad

i. Numero de frutos por arbol por campafna

ii. Numero de semillas/fruto

iii. indice de semilla (Loor, 2016)

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

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

v. Rendimiento

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

vi. Compatibilidad

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

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

2. Reaccion a enfermedades

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

a. Susceptible

b. Moderadamente susceptible
c. Moderadamente resistente
d. Resistente

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

3. Reaccion a factores abioticos

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

IV. ¢Cual es su identidad genética?

La caracterizacién genética permite la identificacién de los grupos genéticos de cacao, asi
como la diferenciaciéon de los clones. En esta seccién se presenta la composicién 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 catalogo.

Como se ha mencionado en el primer capitulo, la informacién genética se generd a partir de
308 0 91 marcadores moleculares tipo SNPs (Polimorfismo de nucledtido tnico) que abarcan
los 10 cromosomas del cacao.

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




Grupo Genético

Chuncho
ICS-8 cultivar

Huallaga
VRAE-33 cultivar
Blanco de Piura

Ejemplo de la composicion genética de un genotipo

V. Petfil sensorial — :Qué sabores presenta?

1. Petfil de la pulpa fresca y semilla

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

| = muy bajo
2 = bajo
3 = medio

4 = alto (fuerte) «* . %q.

5 = muy alto (muy fuerte)

Floral

A U

Perfil de sabores basicos y especificos de pulpa fresca

2. Petfil del licor de cacao

Se presenta la evaluacion sensorial del licor de cacao del clon, segin 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: Caracteristicas
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 evaluacién 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.

Cacao de Excelencia ; 4:1 miusrs:; [
Formulans di evaluacion sensorial para | i e mwshuacion | ..‘,g.
Licor de Cacan y Chocalate "'.’"*
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Cartilla de evaluacién de licor de cacao (Cacao of Excellence, 2023)

Los analisis para la evaluacion fisica de las muestras de granos de cacao para la caracteriza-
cién 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 anilisis externo- Prueba de corte de los Estandares
Internacionales para la Evaluacién de la Calidad de Cacao (ISCQF) de la Alianza Bioversity
International — CIAT y el Programa Cacao de Excelencia.




Al inicio de la evaluacion las muestras fueron codificadas con un numero aleatorio de tres di-
gitos para cada una. El analisis se compuso de tres pasos principales como la evaluacién ex-
terna de los granos, la evaluacién de los granos cortados o prueba de corte, y la clasificacion
de los granos, segin las normas y estandares establecidos y que se describen a continuacién:

Evaluacion de granos enteros

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

a) Olor

b) Apariencia de la superficie del grano

c) Color

d) Presencia de infestacién por hongos o insectos

Adicionalmente se realiz6 la determinacién del conteo de granos. La NTP-ISO 2451 espe-
cifica la clasificaciéon por tamafio de granos, definida por el recuento de granos y expresada
como el nimero 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.
¢) Granos pequefios: conteo superior a 120.

También se determiné el Indice de grano mediante el calculo del peso promedio del grano,
obtenido de 100 granos.

Evaluacion 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 tamafio, forma y condicién.

Con la ayuda de una guillotina se realiz6é un corte longitudinal por la parte central de los
granos, con el fin exponer la maxima superficie de corte de los cotiledones.

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

dos y granos sin defectos.

022

Marrgn

———

quﬂqlnﬂni'g PRGN

Vidda _
00000000000000

Ejemplo de prueba de corte

Posteriormente se realizé el conteo y cilculo del porcentaje segun la clasificaciéon de color
como: marrén claro a oscuro, parcialmente marrén/violeta, totalmente morado o violeta y
marrén muy oscuro o negro.

Finalmente se evalud el grado de agrietamiento clasificando, contando el nimero de granos y
calculando el porcentaje segun los grados 1,2,3 6 4 que presentaron los granos.

Los resultados se expresaron como porcentaje por cada categon’a.

Clasificacion de los granos

Con las caracteristicas observadas se realiz6 la clasificacion de cada muestra segiin la Norma
NTP- ISO 2451. La clasificacion estipula los siguientes limites maximos para la
clasificacién interna de granos fermentados.

Porcentaje maximo de granos

Daifiados por

. insectos
Mohosos  Pizarroso .
germinados o
planos
Grado 1 3 3 3

Grado 2 4 8 6




Los resultados de la evaluacién fisica de cada muestra son resumidos en una tabla como el

ejmplo que sigue.

Caracteristica Granos enteros

Caracteristica Granos cortados (%)

Conteo de granos (granos /100 g) 64 Olor Tipico
indice de grano (g/grano) 1.63  Porcentaje grancs mohosos 0
Tamaiio del grano Grande Porcentaje granos pizarrosos 0

. . Porcentaje granos dafiad r
Superficie del grano Uniforme ir?sccmsj granos dafiados po ]
Color externo Marrdn  Porcentaje granos germinados ]
Infestacion No  Porcentaje granos sin defectos 100
Olores no deseados No
Olor Caramelo
Color (%) Grado de agrietamiento (%)
Porcentaje granos marron claro a oscuro 23 Porcentaje agrietamiento grado | 40
Porcentaje granos marron/violeta 44 Porcentaje agrietamiento grado 2 28
Porcentaje totalmente morado o violeta 28 Porcentaje agrictamicnto grado 3 14
Porcentaje marron muy oscuro o negro ] Porcentaje agrictamicnto grado 4 18

Clasificacion: 1

Panel de catadores

Cada muestra de licor ha sido evaluada por minimo tres catadores debidamente entrenados

segin los protocolos del programa de Cacao de Excelencia. Las catadores fueron:

- Nubia Martinez Guerrero, MSc. Ciencias Agrarias
- Amanda Jo E. Wildey, Mg. Antropologia

- Dayana Brenda Huaman Lumbreras Bach, Ing. Industrial
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Citacion sugerida para capitulos que presentan las colecciones:

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

Por ejemplo para la primera coleccion seria:

Eduardo Tamariz Espinoza, Yunder Cuchilla Tapia, Freddy Yovera Espinoza
(2023). Colleccién de genotipos de cacao de Norandino-CEPICAFE. pp 74-87
en Catalogo de cacaos de Perii, Evert Thomas, Sphyros Lastra, Diego Zavaleta (Eds.)
Bioversity International y MOCCA, Lima Peru.
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La costa peruana alberga un tipo de cacao con
alta demanda en el mercado de chocolates gour-
met: el Blanco de Piura.

En el afio 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-
seflar un plan de mejoramiento para incrementar
la productividad y calidad del cacao de Piura, se
recibi6 al Ing. Jorge Vivas, experto venezolano en
la consetrvacién y mejoramiento del cacao criollo
de su pais. El trabajo entre el experto y las insti-
tuciones, representadas por Yunder Cuchilla Ta-
pia (PIDECAFE) y Eduardo Espinoza Tamariz
(CEPICAFE — AVSF — CICDA), empez6 con la
identificacién de plantas madre élite o supetio-
res, para lo cual se recorri6 especialmente la par-
te media de la sub-cuenca del Rio Bigote, donde
se sabia la existencia de plantaciones ancestrales
del cultivo. Al término de esta primera etapa se
confirmé que el cacao de Piura era un genotipo
diferente al cacao criollo porcelana de Venezuela,
ademads presentaba una buena calidad en sabores
y aromas y era necesario empezar un proceso de
seleccién de materiales con alto porcentaje de
semillas blancas y buenas caracteristicas de pro-
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Norandino

Norandino CEPICAFE

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

En la actualidad, luego de mas de 8 afios de eva-
luaciones en condiciones de jardin clonal, se han
seleccionado 8 materiales con una 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-
sat procesos de renovacién y/o rehabilitacion de
fincas improductivas hacia fincas con 100% de
material blanco de alta calidad y de origen tnico.
Asi 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 Quemazén.

Autores

Eduardo Tamariz Espinoza — Cooperativa Agra-
ria Norandino

Yunder Cuchilla Tapia — APPCACAO
Freddy Yovera Espinoza - Cooperativa Agraria

NorAndino

Contacto:
plantacacao@coopnorandino.com.pe.




Cacao Blanco de Piura - ccvrss

Origen del clon

Regién: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Canchaque

Sector: Los Ranchos
Agricultor: Juan Correa Velazco

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptica

Forma del apice:

Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara : Intermedia
Separacion de surco: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco
Tamaifio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Transversal

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

4. Rasgo caracteristico

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? ﬁ genética?
1. Productividad

N° Frutos/arbol: 28

N° Semillas/fruto: 44

Indice de semilla: 1,50 g
Indice de mazorca: 15,15
Rendimiento*: 1100-3300 kg/ha

* El rendimiento se basa en evaluacio-
nes de dos afios en campo de agticul-

tor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a
enfermedades y limitantes
abioticas

Moniliasis: Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora:

Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual
Autocompatible: si (50%)

Intercompatible con: CCSR109
(30%) y CCNR113 (35%) como

donante de polen (macho) y Grupo Genético
CMR57 (65%), CMR (55%), y B Gran Blanco de Piura
CCNT (55%) como receptor de

polen

¢Cual es su afinidad
¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de 2. Perfil sensorial del
la pulpa %%% licor
«® : % ﬂw , Cacag
& &



Cacao Blanco de Piura - cvrs?

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Piura
Distrito: Canchaque
Sector: LL.os Ranchos
Agricultor: Pedro Murillo
Meléndrez

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surco: Amplia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

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

¢Como se comporta en ﬁ éCual es su afinidad

campo? genética?
1. Productividad

NP° Frutos/arbol: 30

N° Semillas/fruto: 47

Indice de semilla: 1,3 g

Indice de mazorca: 15.87
Rendimiento*: 1050-3150 kg/ha

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

2. Respuesta a enferme
dades y limitantes
abidticas

Moniliasis: Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora:

Sequia: Tolerante

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3.Compatibilidad sexual

Autocompatible: si (80%)

Intercompatible con: CCVR38
(65%), CMR58 (65%), CCVR89
(50%), CCSR109 (50%) como B Gran Blanco de Piura

Grupo Genético

/" donante de polen y CCVR89
(55%) como receptor de polen
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¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la %@% 2. Perfil sensorial del licor
pulpa =
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Cacao Blanco de Piura - cwvrss

Origen del clon

Region: Piura

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara : Intermedia
Separacion de surco: Amplia

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco
Tamaifio Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccién transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presentei

4. Rasgo caracteristico

Las hojas tiernas de los cacaos fr

granos blancos son de color verde
blanquecino.

o8o

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol: 32

N° Semillas/fruto: 42

Indice de semilla: 1,5¢

Indice de mazorca: 16,09
Rendimiento*: 1040-3110 kg/ha

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis: Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora:

Sequia: Tolerante

Alta temperatura:
Acumulacién 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 treceptor de polen

ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

Grupo Genético

[ | Nanag
I Gran Blanco de Piura
Blanco de Piura

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de
la pulpa

AP o

Floral

%%% 2. Perfil sensorial del licor




Cacao Blanco de Piura - ccvrso

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Canchaque

Sector: Los Ranchos
Agricultor: Juan Correa Velazco

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surco: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco
Tamaifio Semilla: Grande
Seccién longitudinal:Irregular
Seccion transversal : Redondeada

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

Las hojas tiernas de los cacaos
blanco de Piura que tienen granos

blancos son de color verde blan-
quecino.

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol: 43

N° Semillas/fruto: 46

Indice de semilla: 1,45 g
Indice de mazorca: 14,95
Rendimiento*: 1110-3340 kg/ha

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis: Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora:

Sequia: Tolerante

Alta temperatura:
Acumulacién 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

¢Qué atributos sensoriales tiene?

. Sabores basicos de la

pulpa
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ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

Grupo Genético
B Gran Blanco de Piura

%g% 2. Perfil sensorial del licor




Cacao Blanco de Piura - ccsrioo

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Lalaquiz

Sector: La curva

Agricultor: Octabio Castillo Santos

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Eliptica

Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco: Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

4. Rasgo caracteristico

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

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

NP° Semillas/fruto: 41

Indice de semilla: 1,3 ¢
Indice de mazorca: 19,1
Rendimiento*: 870-2610 kg/ha

* El rendimiento se basa en eva-
luaciones de dos afios en campo de

agticultor, asumidas 1111 plantas/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

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

%@% 1. Sjllzgres basicos de la

y
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¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
B Gran Blanco de Piura

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Blanco de Piura - ccnriis

Origen del clon

Region: Piura

Provincia: Huancabamba
Distrito: Lalaquiz

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara : Intermedia
Separacion de surcos: Amplia

2. Por sus granos

Color de semilla: Blanco
Tamaiio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Ovada
Seccion transversal : Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

4. Rasgo caracteristico
Las hojas tiernas de los cacaos de

granos blancos son de color verde
blanquecino.
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&Como se comporta en campo? ™ éCual es su afinidad
o genética?
1. Productividad

NF° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 41

Indice de semilla: 1,3 g
zIndice de mazorca: 18,73
Rendimiento*: 890-2670 kg/ha

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis: Susceptible

Escoba de bruja: Susceptible
Phytophthora: Tolerancia modera-
da

Sequia: Baja tolerancia

Alta temperatura: Media tolerancia
Acumulacién 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

Grupo Genético
B Gran Blanco de Piura

¢Qué atributos sensoriales tiene?
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@ Cooperativa CEPROAA
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D esde el 2001, el Fondo Italo Peruano ha
financiado centenates de proyectos de desatrollo
en 21 de las 25 regiones del Pert. Uno de estos,
el Proyecto Promocion 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 di6 inicio a la
exploracion, identificacién y selecciéon del germo-
plasma de cacao en Amazonas.

En general, se reconocfa que el material genético
de cacao que se encontraba era muy diverso y
heterogéneo, con procedencia local y foranea,
introducida por agricultores migrantes. Sin em-
bargo, los rendimientos dificilmente superaban la
media tonelada de cacao por hectarea. 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 hibridos naturales habria traido proble-
mas de incompatibilidad sexual y susceptibilidad
a plagas y enfermedades. No obstante, notd que
en algunas plantaciones también crecian arboles
con un alto numero de mazorcas, granos de buen
tamafio y, ademas, contaban con caracterfsticas
organolépticas interesantes de sabot y aroma.

Cooperativa

cepri.

“La Calidad &3 Nueitra Lucha

)= Cooperativa CEPROAA

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

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

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

Autores

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



Cacao Amazonas Peru - ~32

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: Concordia
Localizacién: -78.39/ -5.7043
Agricultor: Manuel Le6n Cubas

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Eliptico

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara: Delgada
Separaciondesurcos: Fusionados

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

oS80

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 48

Indice de semilla: 1,6 g

Indice de mazorca: 134
Rendimiento*: 1240-3720 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

IR

¢Cual es su afinidad
genética?

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

« ey

Grupo Genético
CCN-51 cultivar

CYP-99 cultivar
Cajamarca-Amazonas

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Amazonas Peru - ~37

Origen del clon

Region: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro

Sector: Diamante Bajo
Localizacioén: -78.34/-5.703

Agricultor: Erineo Burga Campos

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara: Intermedia
Separaciondesurcos: Fusionados

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 55

Indice de semilla: 1,6 g

Indice de mazorca: 1,1
Rendimiento*: 1510-4520 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

)

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

@ e

D

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

B CYP-99 cultivar
B IMC-67 cultivar

2. Perfil sensorial del licor



¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad
po? genética?

Cacao Amazonas Peru - a0

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 50

Indice de semilla: 1,5 ¢

Indice de mazorca: 13.,8
Rendimiento*: 1210-3630 kg/ha

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

éComo lo N
‘dentificamos? Moniliasis: )
lden : Escoba de bruja:

Phytophthora:
1. Por sus mazorcas Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

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

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd

Rugosidad: Ligero Intercompatible con: 3 Sendétic
Profundidaddesurco:Intermedio p Grupo Genético
Grosor de la cascara: Intermedia ?_IF-B‘E cultivar
Separaciondesurcos: Fusionados Hlu.:I Illl.aagn

¢Qué atributos sensoriales tiene?
2. Por sus granos

2. Perfil sensorial del licor

% 1. Sabores basicos de la
Color de semilla: Morado % pulpa

Tamaifo Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Eliptica

Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente




Cacao Amazonas Peru - »us

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco: Intermedio
Grosor de la cascara: Gruesa
Separaciéndesurcos: Fusionados

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

éComo se comportaencam- -~ &Cual es su afinidad

po? genética?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45
Indice de semilla: 1,5 g
Indice de mazorca: 14,7

Rendimiento*: 1130-3400 kg/ha J

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

Grupo Genético

l ICS-6 cultivar
Amelonado

Il Criollo

[ Cajamarca-Amazonas

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa




Cacao Amazonas Peru - r47

Origen del clon

Region: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro

Sector: Diamante Bajo
Localizacién: -78.34/-5.72

Agricultor: Erineo Burga Campos

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Rojo
Color fruto maduro: Rojo
intenso

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Gruesa
Separaciondesurcos: Fusionados

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 46

Indice de semilla: 1,4 g

Indice de mazorca: 15,6
Rendimiento*: 1070-3210 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

PR

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

B ICS-6 cultivar
B Amelonado
I Cajamarca-Amazonas

¢Qué atributos sensoriales tiene?

%%@ 1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamafio Semilla: Intermedia

Seccién longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Redondeada

3. Por sus flores

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

O,




Cacao Amazonas Peru - »-so

Origen del clon

Region: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Delgada
Separacion de surcos: Amplia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o8o

'y

i

Floral

¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 42
Indice de semilla: 2,6 g
Indice de mazorca: 9,2

Rendimiento*: 1820-5450 kg/ha J

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

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

Phytophthora:

Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd Gr upo Genético

Intercompatible con: I %r:ul_onadu
una
[ Cajamarca-Amazonas

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la %gg% 2. Perfil sensorial del licor
pulpa




éComo se comportaen cam- "~ &Cual es s afinidad
po? genética?

Cacao Amazonas Peru -1

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 44

Indice de semilla: 1,5 g

Indice de mazorca: 15,2
Rendimiento*: 1100-3290 kg/ha

Origen del clon

Region: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro

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

\

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

éComo lo Moniliasis:

identificamos? Escoba de bruja: Mod.
Phytophthora:

1. Por sus mazorcas Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
Intermedio

Forma del fruto: Eliptico

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara: Gruesa
Separaciondesurcos: Fusionados

Qo 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

Grupo Genético
J CCN-51 cultivar

[ Cajamarca-Amazonas

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

@ Oy

2. Por sus granos 2. Perfil sensorial del licor
Color de semilla: Morado
Tamaifio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Intermedia

=

3. Por sus flores

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




Cacao Amazonas Peru - ~r92

Origen del clon

Region: Amazonas
Provincia: Utcubamba
Distrito: Cajaruro

Sector: Naranjos Altos
Localizacién: -78.34/-5.72
Agricultor: Wilmer Acufia
Cervantes

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Gruesa
Separaciondesurcos: Fusionados

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

oS0

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 49

Indice de semilla: 1,2 g

Indice de mazorca: 16,6
Rendimiento*: 1010-3020 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético

B IMC-67 cultivar
I 1C5-1 cultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

g% 2. Perfil sensorial del licor




Cacao Amazonas Peru - r107

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

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

¢Como lo identificamos?
1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia

Grosor de la cascara: Gruesa
Separacion de surcos: Amplia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

Profundidad de surco: Supetficial

oSo

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 47

Indice de semilla: 1,4 g

Indice de mazorca: 15,8
Rendimiento*: 1060-3170 kg/ha

2. Respuesta a enferme
dades y limitantes
abioticas

Moniliasis: nd
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

- &Cual es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético

B ICS-6 cultivar
B Scavina

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

«

&

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Amazonas Peru - r12s5

Origen del clon

Region: Amazonas

Provincia: Utcubamba

Distrito: Cajaruro

Sector: La Cruz

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara: Intermedia
Separaciondesurcos: Fusionados

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado y
blanco

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 48

Indice de semilla: 1,4 g

Indice de mazorca: 14,5
Rendimiento*: 1150-3460 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: nd
Intercompatible con:

R

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
CCN-51 cultivar

B CYP-99 cultivar
! Cajamarca-Amazonas

2. Perfil sensorial del licor




100 0 100 200 300 km

la Cooperativa Agraria de Cacao Aromatico
Colpa de Loros, se constituyo en el 2015, a partir
de una organizacién de productores que, en el
2012 apostaron por el cultivo de cacao aromatico
instalando 200 hectareas de este cacao en siste-
mas agroforestales. En la actualidad, la coopera-
tiva supera los 400 socios, quienes apuestan por
la produccion de un cacao diferenciado en cali-
dad y con certificaciones organica y de Comercio
Justo. De esta manera, desde hace unos afios lo-
graron implementar una alianza estratégica con la
empresa chocolatera Kaoka de Francia, quienes
apoyan de cerca sus procesos y actividades.

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

Cooperativa
Colpa de Loros

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

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

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

Autores

Mardonio Salgado Matias
Frank Rivera Justo
Ernesto Parra y Guerra



Cacao Colpa de Loros -

Origen del clon

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

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Abovado
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

0

:

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 30

Indice de semilla: 0.8 g

Indice de mazorca: 18,0
Rendimiento*: 930-2780 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

<

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

T Oy,

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
CCN-51 cultivar

I CYP-99 cultivar
Amelonado

I IMC-E7 cultivar
Scavina

B Super Arbol Ecuador

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Colpa de Loros - cc.2

Origen del clon

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

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo
natranja

Forma del fruto: Ovado

Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Supetficial
Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

« T %

x ¢Cual es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético

CCN-51 cultivar
B CYP-99 cultivar
B IMC-67 cultivar
B VRAE-99 cultivar
[ TSH-565 cultivar
B Super Arbol Ecuador

g% 2. Perfil sensorial del licor



Cacao Colpa de Loros - cc.s

Origen del clon

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

Localizacion:
Agricultor:

éComo lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccién basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Delgada

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

™ ¢Cual es su dfinidad

genética?

_

Grupo Genético

CYP-99 cultivar
Amelonado
Scavina
Gran Blanco de Piura

gggg 2. Perfil sensorial del licor




Cacao Colpa de Loros - ccL4

Origen del clon

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

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligera

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Fuerte
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Ausente

éComo se comportaencam- . éCual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 30

Indice de semilla: 0,8 g
Indice de mazorca: 21
Rendimiento*: 790-2380 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande
2021

2. Respuesta a
enferme dades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

o 3. Compatibilidad sexual
Grupo Genético
Contamana

0go
Intercompatible con: B CYP.99 cultivar

Autocompatible: Si

¢Qué atributos sensoriales tiene?

%% 1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa

%

. X

Flora
F A
Tapey



Cacao Colpa de Loros - cc.s

Origen del clon

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

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Fuerte
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Ausente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 35

Indice de semilla: 1,2 g

Indice de mazorca: 21.0
Rendimiento*: 790-2380 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

PR

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

o Oy

W

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

B ICS-6 cultivar
B IMC-867 cultivar
B Scavina

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Colpa de Loros - ccLs

Origen del clon

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

Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojiso

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Apezonado
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Delgada

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Ausente

o8o

i)

%

Floral

éComo se comportaencam- . &Cual es s afinidad

genética?

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 35

Indice de semilla: 1.1 g

Indice de mazorca: 6.0
Rendimiento*: 2780-8330 kg/ha

*Ultima cosecha de la campafia grande
2021

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

@ Dy

_

Grupo Genético

= il'ikunn
uitos
| | ‘?RAE-B! cultivar
I TSH-565 cultivar
Pound 7
g% 2. Perfil sensorial del licor

=
—
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Cacao Colpa de Loros - ccL7

Origen del clon

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

Localizacion:
Agricultor:

¢Cémo lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Ligera
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia

2. Por sus granos

Color de semilla: Gris

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Ausente

oS0

i

éComo se comportaen cam- . &Cual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 30
Indice de semilla: 1,0 g
Indice de mazorca: 19.0

Rendimiento*: 880-2630 kg/ha _/

*Ultima cosecha de la campafia grande

2021

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

Grupo Genético

CCN-51 cultivar
Autocompatible: Si = fﬁg%’tﬁEar
Intercompatible con:

3. Compatibilidad sexual

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa




Cacao VRAE

100 0 100 200 300 km

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

pot DEVIDA y USAID.

A lo largo de su historia han acumulado expe-
riencias, aprendizajes y conocimientos. Debido

a la baja produccién de sus plantaciones al inicio
de sus actividades la cual se explicaba por el poco
criterio técnico al momento de la instalacion

y el uso de material genético desconocido, se
vieron alentados a buscar clones promisotios de
cacao aromatico y de muy buena produccion, los
que deberfan pasar por una rigurosa evaluacion
técnica.

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

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

Posteriormente, en el afio 2017, también han
instalado en su jardin clonal materiales de cacao
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 ultimo
requiere mayor cuidado en el tema de enferme-
dades. Adicionalmente, esperan poder trabajar
en mejoramiento a partir de estos materiales,
especialmente para mejorar la arquitectura de
algunos clones.

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

Autores

Edinso Rodriguez Delzo — INIA Perla del
VRAEM

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

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

Contacto:
Para contactar a la APCV, puede hacerlo direc-
tamente con el ingeniero Maximo Medina Zaga

(+51 966979238).




Cacao VRAEM - vrae-15

Origen del clon

Region: Ayacucho

Provincia: L.a Mar

Distrito: Santa Rosa

Sector: Comupiari

Localizacion:

Agricultor: Epifanio Eulogio Soto
Prado

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:Violeta
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

0350

&

i

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 49

Indice de semilla: 1.3

Indice de mazorca: 15.7
Rendimiento*: 1060-3190 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

N

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores béasicos de la
pulpa

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

B VRAE-15 cultivar

2. Perfil sensorial del licor



Cacao VRAEM - vraces:

Origen del clon

Region: Ayacucho

Provincia: Huanta

Distrito: Sivia

Sector: Kimpitiriqui Alta
Agricultor: Saturnino Mansilla
Morales

é¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:Violeta
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam- éCual es su afinidad
po? ﬁ genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38
Indice de semilla: 1.2
Indice de mazorca: 22.1

Rendimiento*: 750-2260 kg/ha J

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con: Grupo Genético
~ Contamana
L Satipo-VRAE
n E-99 cultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa




Cacao VRAEM - vraeo9

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a convencion
Distrito: Pichari

Sector: Nogalpampa
Agricultor: Marcelino Carrazco
Carpio

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Fuerte
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 47

Indice de semilla: 1.4

Indice de mazorca: 15.7
Rendimiento*: 1160-3190 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

- ¢&Cual es su afinidad genética?

Grupo Genético
B VRAE-99 cultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

o

&

-

aw

2. Perfil sensorial del licor




Cacao VRAEM - vraes2

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a Convencion
Distrito: Pichari

Sector: Esperanza
Agricultor: Santos Jauregui LL

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
liegero

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o8o

:

¢Como se comporta en cam-

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 55
Indice de semilla: 1.9
Indice de mazotca: 9.6
Rendimiento*:

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

<

¢Cual es su afinidad
genética?

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

Grupo Genético

B ICS-6 cultivar
VRAE-15 cultivar
Requena

I Nana

B Scavina

2. Perfil sensorial del licor




Cacao VRAEM - vrae-49

Origen del clon

Region: Ayacucho
Provincia: LLa Mar

Distrito: Ayna

Sector: Naranjal

Agricultor: Sabino Simbrém
Montero

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Fuerte
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 52

Indice de semilla: 1.1

Indice de mazorca: 17.1
Rendimiento*: 980-2930 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

R

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

& O,

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
Il Satipo-VRAE

CYP-99 cultivar
Iquitos

I \rll']{i"Ea-gg cultivar

2. Perfil sensorial del licor



Cacao VRAEM - vrae12

Origen del clon

Region: Ayacucho
Provincia: LLa Mar

Distrito: Samugari

Sector: Iribamba

Agricultor: Juan Ayala Ochoa

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde pig-
mento

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 41

Indice de semilla: 1.1

Indice de mazorca: 21.4
Rendimiento*: 780-2340 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

- &Cual es su afinidad

genética?

Grupo Genético

IC5-6 cultivar
Scavina

%g% 2. Perfil sensorial del licor

=
=




Cacao VRAEM - vraeo2

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

éComo se comportaencam- . éCual es su afinidad

po? genética?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45

Indice de semilla: 1.3

Indice de mazorca: 17.7
Rendimiento*: 940-2830kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Grupo Genético
Intercompatible con: B 1CS-6 cultivar
CYP-99 cultivar
Tikuna
Scavina

B Gran Blanco de Piura
¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa

@ g,



Cacao VRAEM - vraes

Origen del clon

Region: Ayacucho

Provincia: LLa mar

Distrito: Anco

Sector: Arwimayo

Agricultor: Daniel Castillo Borda

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 50

indice de semilla: 1.2

indice de mazorca: 17.3
Rendimiento*: 960-2880kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

IR

W

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

CCN-51 cultivar
B CYP-99 cultivar
~ 1CS-1 cultivar
B Huallaga

2. Perfil sensorial del licor



Cacao VRAEM - vrae2

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencién
Distrito: Villa Virgen

Sector: Villa Virgen
Agricultor: Walter Nuflo Pefia

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

NP° Semillas/fruto: 43

Indice de semilla: 1.2

indice de mazorca: 19.0
Rendimiento*: 880-2630 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

PRI

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
Chuncho

[ 1CS-1 cultivar
B Huallaga

2. Perfil sensorial del licor



Cacao chuncho - civm4

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad

po? genética?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45
Indice de semilla: 1.3
Indice de mazorca: 17.5

Rendimiento*: 950-2850 kg/ha J

2. Respuesta a enferme
dades y limitantes
abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:

Intercompatible con: Grupo Genético
Chuncho
Amelonado
Huallaga

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa

.




Cacao VRAEM - civms

Origen del clon

Regioén:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:
Agricultor:

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
intenso

Color fruto maduro: Rojo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedio
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaifio Semilla:

Seccion longitudinal: Oblonga
Seccién transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

0

\

¢Qué atributos sensoriales tiene?

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
Chuncho

B Huallaga
B Madre De Dios

2. Perfil sensorial del licor
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El1 1nstituto Nacional de Innovacion Agraria
(INIA), entidad adscrita al Ministetio de De-
sarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), tiene la
misién de gestionar la innovacion y validar la
agrobiodiversidad para los productores agrarios,
desarrollando y transfiriendo tecnologfas soste-
nibles.

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

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

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

INIA - Perla del VRAEM

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

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

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

Asf también, se vienen validando las caractetis-
ticas de los clones instalados en la estacion y se

espera expandir la coleccién a través de colectas
de germoplasma local y también de cacao chun-
cho de La Convencion.

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

Autores

Edinso Rodriguez Delzo — INIA Perla del
VRAEM

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

Contacto
Ing. Ana Gabriela Montafiez Artica o via telefo-
nica (+51 954440825)

(amontanez(@inia.gob.pe)




INIA - Perla del VRAEM

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligera

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: obtuso
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

SAR-1

oS80

|

i

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 46

Indice de semilla: 0.7

Indice de mazorca: 29.8
Rendimiento*: 560-1680 kg/ha

2. Respuesta a enferme
dades y limitantes
abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

&

Wﬂ

T &Cudl es su dfinidad

genética?

!

Grupo Genético

B Huallaga

%@S 2. Perfil sensorial del licor

TR

\ b \‘)%’T%
'b‘* wx“‘?



INIA - Perla del VRAEM - ut237

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

oS0

i

)

¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad

po? genética?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45

Indice de semilla: 1.9

Indice de mazorca: 11.6
Rendimiento*: 1400-4310 kg/ha

_

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:

Intercompatible con: Y.
P Grupo Genético

[ ICS-1 cultivar
¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la 2. Perfilsensorialdellicor

pulpa

& ey



INIA - Perla del VRAEM - J6.

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a Convenciéon
Distrito: Kimbiri

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 32

Indice de semilla: 1.8

Indice de mazorca: 17.4
Rendimiento*: 960-2880 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

e

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

T Oy

Y
/

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

- Contamana
[ Satipo-VRAE
-15 cultivar
Ticuna
I lquitos
Criollo
B Huallaga

2. Perfil sensorial del licor



INIA - Perla del VRAEM - 612

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La Convencién
Distrito: Kimbiri

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 43

Indice de semilla: 1.3

Indice de mazorca: 17.9
Rendimiento*: 930-2790 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético

I Satipo-VRAE
lguitos
adre De Dios
. ICS-1 cultivar
B Huallaga

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

«

2. Perfil sensorial del licor




INIA - Perla del VRAEM - 6.3

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a Convencién
Distrito: Kimbiri

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 46

Indice de semilla: 1,3 g

Indice de mazorca:
Rendimiento*: 1010-3020kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético

I Satipo-VRAE
. 1CS-1 cultivar
B Huallaga

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

T Oy

2. Perfil sensorial del licor




INIA - Perla del VRAEM - JcL5c

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La Convencion
Distrito: Kimbiri

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamafio Semilla:

Seccion longitudinal: Ovada
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

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

o080

)

Floral

¢Como se comporta en campo? ﬁ ¢Cual es su afinidad
o genética?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 40
Indice de semilla:
Indice de mazorca:
Rendimiento*:

2. Respuesta a
enferme dadesy
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

Grupo Genético

~ Contamana

I Satipo-VRAE
ICS-6 cultivar

 1CS-1 cultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la %@% 2. Perfil sensorial del licor
pulpa L

A




éComo se comporta en cam- "~ éCual es su afinidad
po? genética?

INIA - Perla del VRAEM - vrac44

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 32
Indice de semilla: 1.3
Indice de mazorca: 23.7

Rendimiento*: 700-2110 kg/ha /

2. Respuesta a
enfermedades y

Origen del clon

Region: Ayacucho

Provincia: L.a Mar

Distrito: Ayna

Sector: Siato

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

dolit limitantes abioticas
¢Como lo Moniliasis:
: s 2 Escoba de bruja:
identificamos? Phytophthora:

Sequia:

1. Por sus mazorcas Alta temperatura:

Acumulacion Cd:

Color fruto inmaduro: Verde

ligero
](J:go;g fruto maduro: Amarillo 8o 3. Compatibilidad sexual
Forma del fruto: eliptico . Grupo Genético
Forma del 4pice: Apezonado Autocompatible: Chuncho
Constricciéon basal: Ausente @@ Intercompatible con: B CYP-99 cultivar
Rugosidad: Ligero / I gmulionadn
; . : cavina
Profundidad d,e surco: Superficial VRAE.99 cultivar
Grosor de la cascara:
¢Qué atributos sensoriales tiene?
2. Por sus granos %% 1. Salbores basicos de la %@S 2. Perfil sensorial del licor
pulpa

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde

pigmentado
Antocianina en filamentos: E E’Lﬁg E
presente A

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente




INIA - Perla del VRAEM - viia vista

Origen del clon

Provincia: Satipo
Distrito: Rio Tambo
Sectot: Selva de Oro
Localizacion: -74.0/-12.0
Agricultor: Mauro Gidber

Ichaccaya Mancilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifio Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Ovada
Seccién transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o8o

&

i)

Floraj

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 49

Indice de semilla: 1.3

Indice de mazorca: 15.5
Rendimiento*: 1080-3230 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

R

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

IMC-6T cultivar
VRAE-99 cultivar

2. Perfil sensorial del licor




¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad
genética?

po?

INIA - Perla del VRAEM - custavo

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45
Indice de semilla: 1.3
Indice de mazorca: 16.8

Rendimiento*: 990-2970 kg/ha _/

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Origen del clon

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

¢Como lo Moniliasis:

identificamos? Escoba de bruja:
Phytophthora:

1. Por sus mazorcas Sequia:

Alta temperatura:

Color fruto inmaduro: Violeta Acumulacion Cd:

ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

S0 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
@@ Intercompatible con: Grupo Genético

/ CYP-99 cultivar
VRAE-99 cultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

2. Por sus granos

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

%% 1.§3|I:F))c;res basicos de la %g% 2. Perfil sensorial del licor

)

B
3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente




¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad
po? genética?

INIA = Perla del VRAEM =Juan Talavera

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 50

Indice de semilla: 1.3

Indice de mazorca: 15.2
Rendimiento*: 1100-3300 kg/ha

Origen del clon

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

2. Respuesta a

Ichaccaya Mancilla enfermedades y
limitantes abidticas
f'.(ém.o. lo Moniliasis:
identificamos? Escoba de bruja:
Phytophthora:
1. Por sus mazorcas Sequia:
Alta temperatura:
Color fruto inmaduro: Verde Acumulacién Cd:
ligero
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio 3. Compatibilidad sexual

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

o8o
Autocompatible:
Intercompatible con: Grupo Genético

/ = I'E'Sn-gycultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

2. Por sus granos

%§ 1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

Color de semilla: Morado pulpa
Tamafio Semilla: Intermedia )
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal: Intermedia J

S

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente




INIA - Perla del VRAEM - csror

Origen del clon

Provincia: Satipo

Distrito: Pichari

Sector: Otari San Martin
Localizacion: -73.854 -12.465
Agricultor: Victor Torres Moreyra

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o8o

&

IS

4

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 53

Indice de semilla: 1.3

Indice de mazorca: 14.3
Rendimiento*: 1170-3500 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

T

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

T

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

I Satipo-VRAE
Scavina
VRAE-99 cultivar

2. Perfil sensorial del licor



INIA - Perla del VRAEM - cvr

Origen del clon

Provincia: Satipo

Distrito: Pichari

Sector: Otari San Martin
Localizacion: -73.854 -12.465
Agricultor: Victor Torres Moreyra

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ausente
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamafio Semilla:

Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 53
Indice de semilla:
Indice de mazorca:
Rendimiento*: kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

R

\

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

CCN-51 cultivar
I Satipo-VRAE
B Scavina

2. Perfil sensorial del licor



INIA - Perla del VRAEM - csto2

Origen del clon

Provincia: Satipo

Distrito: Pichari

Sector: Otari San Martin
Localizacion: -73.854 -12.465
Agricultor: Victor Torres Moreyra

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

- &Cual es su afinidad

genética?

Grupo Genético

CCMN-51 cultivar
[ 1CS-1 cultivar
B Scavina
1C5-95 cultivar
VRAE-99 cultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

o

&

%g% 2. Perfil sensorial del licor




() INIA - Pichanaki

100 0 100 200 300 km
L I ]

|2 Instituto Nacional de Innovaciéon Agraria
(INIA), entidad adscrita al Ministerio de De-
sarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), tiene la
misién de gestionar la innovacion y validar la
agrobiodiversidad para los productores agrarios,
desarrollando y transfiriendo tecnologias soste-
nibles.

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

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

/ /&5\@ INIA -

Pichanaki

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

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

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

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

Autores

Maximo Parco Quispe — INIA Pichanaki
Alina Camacho Villalobos — INIA Pucallpa
Jhimy A.Parco Quinchori - UNHEVAL
Fiorela E.Dionisio Saldafia - UNCP

Itnan Osco Medina — INTA Pichanaki

{tala Flores Torres — INIA Pichanaki

Contacto

Ing, Itala Flores Tortes (iflores(@inia.cob.pe)
Ing. Itnan Osco Medina (ioscomedina(@omail.
com)



INIA - Pichanaki - 1-ss

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Rojo
intenso

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

0x0

&
-

)

¢Como se comportaencam- . éCual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol: 32.92
N° Semillas/fruto: 34.4
Indice de semilla: 1.4
Indice de mazorca: 20.8
Rendimiento*: 800-2410

2. Respuesta a
enfermedades 'y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:

Intercompatible con: Y.
P Grupo Genético

B Huallaga
B Scavina
¢Qué atributos sensoriales tiene?
1. Sabores basicos de la %@% 2. Perfil sensorial del licor
pulpa




INIA - Pichanaki - iac-

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

oS0

i

¢Como se comporta en cam- x

po?
1. Productividad

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad se-
xual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

ICS-6 cultivar
Scavina

2. Perfil sensorial del licor




INIA - Pichanaki - 14

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

oSo

i

¢Como se comporta en cam- TN éCual es su afinidad
genética?

po?
1. Productividad

NP° Frutos/arbol: nd

N° Semillas/fruto: 54.8
Indice de semilla: 1.1
Indice de mazorca: 16.6
Rendimiento*: 1000-3010

2. Respuesta a
enfermedades 'y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Grupo Genético
Intercompatible con: ¥ Huallaga

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bésicos de la pulpa %%gg 2. Perfil sensorial del licor




¢Como se comportaencam- . éCual es su afinidad
po? genética?

INIA - Pichanaki - u-1o

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

éComo lo Moniliasi

o offe ) oniliasis:

identificamos? Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

1. Por sus mazorcas Alta temperatura:

Acumulacion Cd:
Color fruto inmaduro: Verde

ligero

Color fruto maduro: Amatrillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: nd

8o 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
@@ Intercompatible con:

Grupo Genético
J I Nanay

B Huallaga

2. Por sus granos ¢Qué atributos sensoriales tiene?

%% 1. Sabores basicos de la

pulpa

Color de semilla: Morado oscuro 2. Perfil sensorial del licor

Tamafio Semilla: Grande
Seccion longitudinal: Irregular
Seccién transversal: Aplanada

3. Por sus flores

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




INIA = PiChanaki = Porcelana

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: nd
Separacion de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

¢Como se comporta en cam- x

po?
1. Productividad

NP° Frutos/arbol: 17.42
N° Semillas/fruto: 43.1
Indice de semilla: 1.5
Indice de mazorca: 15.5
Rendimiento*: 1080-3230

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Iglzjllt;)oares basicos de la %%%

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

B Iguitos
R
I Huallaga

C-67 cultivar
Gran Blanco de Piura

2. Perfil sensorial del licor




INIA = PiChanaki = Rosario

Origen del clon

Provincia:

Distrito:

Sector:

Localizacion:

Agricultor: Victor Torres Moreira

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Fuerte

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Ligera

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o
030

&

Py

¢Como se comporta en cam- x

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol: nd

N° Semillas/fruto: 45.1
Indice de semilla: 1.6
Indice de mazorca: 13.9
Rendimiento*: 1200-3610

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. slzj\llgc;res basicos de la g%

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

Amelonado
Criollo

2. Perfil sensorial del licor




. Agencia Agraria Pichari

100 0 100 200 300 km

Pichari

i actual jardin clonal, tuvo sus origines en los
trabajos que en los 90’ realiz6 el entonces Centro
de Capacitacién Rural (CECAR-Pichari).
Financiados por el Programa de las Naciones
Unidas para el Desatrollo (PNUD/UNOPS), sus
trabajos se enfocaban en el desarrollo agricola
de los cultivos de cacao, café y palmito. Debido

a que en ese tiempo la instalaciéon de nuevas
plantaciones se hacfa principalmente por semilla,
instalaron un semillero de cacao de polinizacién
libre con parentales Pound-7 y un material local
tipo calabacillo.

Con el transcurrir de algunos afios y el deseo de
ofrecer mejores materiales a los agricultores, se
clonaron matetiales provenientes de Tocache y
Tingo Marfa, en donde PNUD también habia
apoyado la instalaciéon de un jardin clonal y banco

Agencia agraria

de germoplasma (respectivamente). Entre

estos nuevos materiales se encontraban materia-
les UF e ICS, y los clones CCN 51, IMC 67, SC 5
(Seleccion Colombia 5), entre otros.

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

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

Autores

Ing. Jaime Navarro — Agencia Agraria Picha-
ri-Kimbiri

Ing. Edinso Rodtiguez - INIA EEA Perla del
VRAEM

Ing. Mardonio Salgado — Ex CECAR Pichari

Contacto



Cacao Trinitario - ics4o

Origen del clon

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

éComo lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Rojo
naranja

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
@@ Intercompatible con:

J Grupo Genético

B ICS-95 cultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

%% 1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa




Cacao Trinitario - rsuses

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo
intermedio

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o8o

7

0

éComo se comporta en cam-

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa %

O,

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
B 1C5-95 cultivar

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Trinitario - rsuss

Origen del clon

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

éComo lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Agudo
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

8o 3. Compatibilidad sexual
Autocompatible:
@@ Intercompatible con:

.

¢Qué atributos sensoriales tiene?

%% 1. Sabores basicos de la

Q” pulpa

¢Como se comporta en cam- ﬁ

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

CCN-51 cultivar
Satipo

B Amelonado

& Criollo

[ Nanay

B Scavina

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Trinitario - rsx-6s9

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Apezonado
Constricciéon basal: Intermedia
Rugosidad: Ausente
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

¢Como se comportaencam- . éCual es su dfinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N©° Semillas/fruto: 39
Indice de semilla: 1.8
Indice de mazorca: 14.0
Rendimiento*: 1190-3570

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:

Intercompatible con: Grupo Genético
B Amelonado
I Maraiion

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

2. Perfil sensorial del licor

e,



Coleccion cacao Pichari - scs

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
rojizo

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

oS0

i

¢Como se comporta en cam-

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

<

¢Cual es su afinidad
genética?

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la

pulpa

Grupo Genético
1 ICS-1 cultivar

2. Perfil sensorial del licor




Coleccion cacao Pichari -4

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color frutoinmaduro: Verdeligera
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidad desurco: Intermedio
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

éComo se comportaen cam- . &Cual es s afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a enferme
dades y limitantes
abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con: Grupo Genético
Amelonado
Macional
¢Qué atributos sensoriales tiene?
%g% 1. Sabores basicos de la %% 2. Perfil sensorial del licor
pulpa s

« T Oy




Coleccion cacao Pichari - err203

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo
naranja

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifio Semilla:

Seccion longitudinal: Irregular
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

oS0

i

éComo se comportaencam- . éCual es su afinidad

po? genética?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con: fe:
P Grupo Genético

B ICS-95 cultivar
¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la pulpa %%gg 2. Perfil sensorial del licor




Coleccion cacao Pichari - eer22s

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o8o

0

Floral

¢Como se comporta en cam- x ¢Cual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Grupo Genético
Intercompatible con: Amelonado
Nacional

1C5-1 cultivar
B IC5-95 cultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa

O




¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad
po? genética?

Coleccion cacao Pichari - 55

1. Productividad

N° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 57
Indice de semilla: 1.3

Origen del clon

Region: Indice de mazorca: 13.5

Provincia: Rendimiento*: 1240-3720

Distrito:

Sector:

Localizacién: 2. Respuesta a

Agricultor: enfermedades y
limitantes abidticas

éComo lo Moniliasis:

identificamos? Escoba de bruja:

Phytophthora:
1. Por sus mazorcas Sequia:

Alta temperatura:

Color fruto inmaduro: Verde Acumulacion Cd:

ligero
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio oS0 3. Compatibilidad sexual
Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Apezonado Autocompatible:
Constriccion basal: Ausente @@ Intercompatible con:
Rugosidad: Ausente Grupo Genético
Profundidad de surco: Superficial J uN
anay

Grosor de la cascara:

B Huallaga

¢Qué atributos sensoriales tiene?
2. Por sus granos

2. Perfil sensorial del licor

1. Sabores basicos de la
Color de semilla: Morado oscura pulpa

Tamafio Semilla: Intermedia
Seccién longitudinal: Oblonga

Seccion transversal: Intermedia

5
3. Por sus flores *& D%’
Color de pedicelo: Verde
pigmentado
Antocianina en filamentos:
Presente
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente




Coleccion cacao Pichari - nocar

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
Ligera

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

Floral

éComo se comporta en cam-

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa SS

LTI =
TS

S

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
B Amelonado

© ICS-1 cultivar
Nanay

2. Perfil sensorial del licor




¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad
po? genética?

Coleccion cacao Pichari - randora-1

Origen del clon

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

é¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o8o

&b

0%

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la

pulpa

Y
f

Grupo Genético

CCN-51 cultivar
B Amelonado
Il Criollo
[ Nan
B Scavina

2. Perfil sensorial del licor



Coleccion Scavina -sca12

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:

Agricultor:

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifio Semilla:

Seccion longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Aplanada

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o8o

EH

Py

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 46
Indice de semilla:
Indice de mazorca:
Rendimiento*:

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

o ey

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
B Scavina

2. Perfil sensorial del licor




Coleccion Pound - rounp-12

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: superficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccidén transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

NF° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 49
Indice de semilla:
Indice de mazorca:
Rendimiento*:

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

"

¢Cual es su afinidad
genética?

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

Grupo Genético

B Huallaga

2. Perfil sensorial del licor



Coleccion Pound - rounp-4s

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligera

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Supetficial
Grosor de la cascara:

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado oscuro
Tamaifio Semilla:

Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

<

¢Cual es su afinidad
genética?

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

« T Oy

Grupo Genético
N Iquitos

I Requena
I Nanay

2. Perfil sensorial del licor
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El cacao “Chuncho” del Cusco es una variedad
nativa cultivada originariamente por los indige-
nas Matshiguengas en tiempos pre-colombinos.
Actualmente dicho cacao se sigue cultivando

en la provincia de L.a Convencién (Cusco). Por
su variabilidad agromorfolégica los agricultores
han dado diversos nombres a estos cultivares,
como por ejemplo: Chuncho, Comun, Achoccha,
Sébalo, Sefiorita, Pamuco, Chuncho de Montafia,
entre otros.

Resaltan, en el cacao “Chuncho”, sus caracteristi-
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-
terfa fina. Esto lo ha llevado a recibir numerosos
premios nacionales e internacionales, alcanzando,
incluso, los primeros puestos en el International
Chocolate Awards del afio 2017. Otras carac-
terfsticas asociadas son el color amarillo de sus
frutos al madurar, los cuales se disponen de
forma perpendicular al tallo del arbol, y suelen
ser autoincompatibles.

Es por esto que, a lo largo de los afios, se han
incrementado los trabajos alrededor de este tipo
de cacao. En 2015, por ejemplo, en el marco de
un proyecto con-financiado por Innévate-Pe-
1, se realizé la caracterizacion morfolégica,
genética, quimica y sensorial de 11 variedades de
cacao chuncho provenientes de Quillabamba (La
Convencién, Cusco).

¥

~

Alianza
Bioversity & CIAT

Alianza Bioversity
CIAT Cacao Chuncho

No obstante, se hacia 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 Rodriguez, Bioversity
inicio una seleccién de plantas elites de cacao
chuncho. Esta se realiz6 mediante una meto-
dologfa participativa, siendo la experiencia del
productor el factor fundamental en esta tarea.
Durante la experiencia, se visitaron parcelas con
edad superior a 50 afios, para asegurar que se
trate de plantas francas de la zona y no hibridos
de materiales introducidos a la region en décadas
recientes.

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

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

Autor
Carlos Rodriguez - SENASA

Contacto:

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

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




Cacao Chuncho Achoccha - co2

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencién
Distrito: Echarate

Sector: Pispita

Agricultor: Francisco Torres Vaca

é¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Intermedio

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

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

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40

Indice de semilla: 1 g

Indice de mazorca: 23.0
Rendimiento*: 72072170 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

A

ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

Grupo Genético
Chuncheo

%@% 2. Perfil sensorial del licor

FFE
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Cacao Chuncho Cascara de huevo- c-29

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a convencion
Distrito: Echarate

Sector:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Eliptica

Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

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

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38

indice de semilla: 1,1 g

Indice de mazotca: 23
Rendimiento*: 720-2170 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético
Chuncho

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho -3

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: L.a convencién
Distrito: Echarate

Sector: Pispitayoc

Localizacion:

Agricultor: Francisco Torres Vaca

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccién basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Gruesa
Separacion de surco: Intermedio

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

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

o8o

&

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38

Indice de semilla: 1,1 g

Indice de mazorca: 23.0
Rendimiento*: 720-2170 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

e

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

éCual es su afinidad genética?

Grupo Genético

Chuncho

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comun -co4

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: L.a convencion
Distrito: Echarate

Sector: Pispita

Agricultor: Francisco Torres Vaca

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:
Color fruto maduro: Rojo
naranja

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

Grosor de la cascara: Gruesa

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaifio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Irregular
Seccidén transversal: Intermedia

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

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

écomo se comporta en cam-
po?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39

Indice de semilla: 1,1 g

Indice de mazorca: 22.0
Rendimiento*: 760-2270 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

Y

\

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

o Yy

3

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
Chuncho

2. Perfil sensorial del licor




éComo se comportaen cam- . &Cual es s afinidad
po? genética?

Cacao Chuncho Comun -c-s

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40

Indice de semilla: 1,2 g

Indice de mazorca: 22.0
Rendimiento*: 760-2270 kg/ha

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: L.a convencién
Distrito: Echarate

Sector: Pispitayoc

Agricultor: Francisco Torres Vaca

\

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

éComo lo

identificamos? Moniliasis:
Escoba de bruja:

1. Por sus mazorcas Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
@@ Intercompatible con: .
/ Grupo Genético
Chuncho

¢Qué atributos sensoriales tiene?

2. Por sus granos

Color d illa: Morad. .. . .
T;’rﬁ;ﬁ(fégfuu; In?gfm‘;dia %g% 1. Sabores basicos de la %%% 2. Perfil sensorial del licor
Seccién longitudinal: Oblonga pulpa o

Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores o : q% %m Caca,
Color de pedicelo: ) @? s %

Antocianina en filamentos:
Antocianina en ligula:
Antocianina en estaminoide:

=

4. Rasgo caracteristico

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




Cacao Chuncho Comun -1

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencién
Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: nd
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
presente

4. Rasgo caracteristico

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

IS

Floral

¢Como se comporta en cam- ﬁ

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40
Indice de semilla: 1,2 g
Indice de mazorca: 21

Rendimiento*: 790-2380 kg/ha J

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. sglli)%res basicos de la gg%

A

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

Chuncho

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comun -c12

Origen del clon

Region: Cuzco

Provincia: La convencion
Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Localizacion:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

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

éComo se comportaencam- "~ éCual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39
Indice de semilla: 1,3 g
Indice de mazorca: 20

Rendimiento*: 830-2500 kg/ha _/

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

%o 3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
@@ Intercompatible con:
/ Grupo Genético
Chuncho

¢Qué atributos sensoriales tiene?

%% 1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa

/)

T Oy Sieen | Cocao

Floral




Cacao Chuncho Comun - c19

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencion
Distrito: Santa Ana

Sector:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Cémo lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: nd £
Antocianina en filamentos: nd \ Y
Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
presente

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-
cian por la disposicién del fruto

que es perpendicular al tallo.

Floral

éComo se comporta en cam-

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40

Indice de semilla: 1,2 g

Indice de mazorca: 20.0
Rendimiento*: 830-2500 kg/ha

2. Respuesta a enferme
dades y limitantes
abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores bésicos de la
pulpa

gty

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
Chuncho

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comun

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencién
Distrito: Santa Ana

Sector:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico
Los cacaos Chunchos se diferen-

cian por la disposicién del fruto
que es perpendicular al tallo.

Floral

¢Como se comporta en cam- \ ¢Cual es su afinidad

po? genética?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

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

\

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual
Autocompatible: No

Intercompatible con:
Grupo Genético

Chuncho
¢Qué atributos sensoriales tiene?
1. Sabores basicos de la %gg 2. Perfil sensorial del licor
pulpa

Atipico . Acidez
3
&
F] Dulzor Amargor
*h'hqu L
Caramelo ; Astringencia
E "
Muez Fruta fresca
Especia Fruta marrdn
Madera Floral




Cacao Chuncho Comun -c2s

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencién
Distrito: Santa Ana

Sector:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-

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

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39

Indice de semilla: 1,1 g

Indice de mazorca: 23.0
Rendimiento*: 720-2170 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

%% 1. gal;zres basicos de la

o %,

- &Cudl es su afinidad

genética?

\

Grupo Genético
Chuncho

¢Qué atributos sensoriales tiene?

2. Perfil sensorial del licor

Amargor

Astringencia

Fruta fresca



Cacao Chuncho Comun -c24

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencién
Distrito: Santa Ana

Sector:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

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

éComo se comporta en cam-

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 35
Indice de semilla: 1,1 g
Indice de mazorca: 24

Rendimiento*: 690-2080 t/ha J

2. Respuesta a
enferme dades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. SSI%%reS basicos de la gg

& ey

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

Chuncho

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho Comun - ¢2s

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencién
Distrito: Santa Ana

Sector:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-

cian por la disposicién del fruto
que es perpendicular al tallo.

o8o

&b

)

)

¢ Como se comporta en
campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38

Indice de semilla: 1,1 g

Indice de mazorca: 24.0
Rendimiento*: 690-2080 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

T

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

o ey

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

Chuncho

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho de Montana -7

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencién
Distrito: Echarate

Distrito: Santa Ana

Sector: Cacaopampa
Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

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

¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad

po? genética?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39
Indice de semilla: 1,2 g
Indice de mazorca: 22.0

Rendimiento*: 760-2270 kg/ha J

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

Grupo Genético
Chuncho

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

S

2. Perfil sensorial del licor




Cacao Chuncho de Montana -c-is

Origen del clon

Region: Cusco
Provincia: La convencion
Distrito: Echarate
Sector:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Intermedia
Seccion longitudinal: Oblonga
Seccidn transversal: Intermedia

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

Los cacaos Chunchos se diferen-

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

oS0

7

)

éComo se comporta en cam- TN éCual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

NF° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39

Indice de semilla: 1,4 g

Indice de mazorca: 23
Rendimiento*: 930-2780 kg/ha

\

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

?ﬁ 5 % Tostado " Cacao

4 Atipico Acidez

&

F Dulzor Amargor
%ﬁﬁ‘%

E Caramelo Astringencia

MNuez

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Chuncho de Montana -c-s

Origen del clon

Region: Cusco

Provincia: La convencion
Distrito: Echarate

Sectot:

Agricultor: Ricardo Quintanilla

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Rojo
naranja

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

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde rojizo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

4. Rasgo caracteristico

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

Floral

po?
1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38

Indice de semilla: 1,2 g

Indice de mazorca: 22.0
Rendimiento*: 760-2270 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

%
&

-

¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

Grupo Genético
Chuncheo

2. Perfil sensorial del licor

Tostado . Cacao
1
Alipico . Acidez
&
Dulzor Amargor
m.%
Caramelo Astringencia
MNuaz Fruta fresca
Especia Fruta marran
Madera Floral




Cacao Chuncho Senorita

Origen del clon

Region: Cusco
Provincia: La convencién
Distrito: Echarate
Sector:

Agricultor: Francisco Torres Vaca

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro:

Color fruto maduro: Amarillo
naranja

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

Profundidad de surco: nd
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

4. Rasgo caracteristico

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

Floral

¢Como se comporta en cam- ﬁ ¢Cual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40

Indice de semilla: 0,9 g

Indice de mazorca: 28
Rendimiento*: 600-1790 kg/ha

\

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No

Intercompatible con:
Grupo Genético

Chuncho
¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores béasicos de la %@S 2. Perfil sensorial del licor
pulpa

=

)
AT
Yy ey =
3 /.,//;—,’E
7

5 Tostade Cacao
i“# %h- ) 10 _
4 Atipico R Acidez
i 8
2 Dulzor Amargor
A
| ~ 7
E Caramelo Astringencia
Muez Fruta fresca
"’b% M Especia Fruta marmon
Madera Flaral




I —5

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

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

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

A la fecha, estos materiales han sido instala-
dos en 4 parcelas distintas, que en conjunto
suman 4.5 hectareas de jardines clonales. En
el futuro, estos aportaran material vegetati-
vo para la renovacién y rehabilitacién de ca-
caotales viejos e improductivos. Ademds, es
importante mencionar que, estas han sido di-
sefiadas bajo un modelo de parcela resiliente
y sostenible, basado en componentes de di-

rilesllo

- Cooperativa Pangoa

versificacién de la produccion, provisién de
servicios ecosistémicos, y conservaciéon 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 desafios del sector
como la acumulacién de cadmio y el cambio
climatico.

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

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

Autores

José Luis Arroyo Unchupaico - Cooperativa
Agraria Cafetalera Pangoa

Teofilo Beingolea Ayala — Rikolto




éComo se comportaencam- "~ &Cual es su afinidad
po? genética?

Cacao montaia Pangoa - swmr-101.0s

1. Productividad

N° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 43
Indice de semilla: 1,7 g

Indice de mazorca: 13
Rendimiento*: 1280-3850 kg/ha /
* El rendimiento se basa en

evaluaciones de dos afios en campo
Id1€ agricultor, asumidas 1111 plantas/
a

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: Pangoa

Sector: Bajo Celendin
Localizacién: -74.47, -11.39
Agricultor: Simon Flores

Uscumayta
2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas
éComo lo
identificamos? Moniliasis:
Escoba de bruja:
1. Por sus mazorcas Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:

Color fruto inmaduro: Verde Acumulacion Cd:

ligero

Color fruto maduro: Amarilla
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Dentado )
Constriccién basal: Ausente Autocompatible:
Rugosidad: Fuerte @@ Intercompatible con:

Profundidaddesurco:Intermedio /
Grosor de la cascara : Gruesa

Separacion de surcos: nd

o 3. Compatibilidad sexual

0g0

¢Qué atributos sensoriales tiene?

2. Por sus granos

%& 1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

ulpa
Color de semilla: Morado ) puip
Tamaifio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Eliptica J
Seccion transversal : Intermedia -
Caimito klelan

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo

Antocianina en filamentos: nd
Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide: Anona
Ausente

Pifia golden

Pepino dulce




Cacao montana Pangoa - swr 101-06

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: Pangoa

Sector: Bajo Celendin
Localizacién: -74.47, -11.40
Agricultor: Simon Flores
Uscumayta

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Agudo
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Fuerte

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara : Gruesa
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 34

Indice de semilla: 1,5

Indice de mazorca: 20
Rendimiento*: 830-2500 kg/ha

* El rendimiento se basa en

evaluaciones de dos aflos en campo

ﬂe agticultor, asumidas 1111 plantas/
a

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3.Compatibilida sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

e

_

¢Cual es su afinidad
genética?

2. Perfil sensorial del licor



Cacao montana Pangoa - swr-101-0s

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Bajo Celendin
Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Simén Flores
Uscamayta

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedio
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara : Intermedia
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Morado
Tamaiio Semilla: Intermedio
Seccion longitudinal: Eliptica
Seccion transversal : Redondeada

3. Por sus flores

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

oS0

|

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 40

Indice de semilla: 1,3 g
Indice de mazorca: 19
Rendimiento*: 880-2630 kg/ha

* El rendimiento se basa en

evaluaciones de dos aflos en campo

ﬂe agticultor, asumidas 1111 plantas/
a

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sesoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

Mandarina

<

_

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

I Satipo-VRAE
" Nana
B Scavina

2. Perfil sensorial del licor



Cacao montana Pangoa - o4s-01

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin

Sector: Fortaleza
Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Sabino Véliz

Casahuana

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Colorfrutoinmaduro: Verderojizo
Color fruto maduro: Amarilla
naranja ligero

Forma del fruto: Eliptico

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

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara : Gruesa
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

o080

HN

I

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 36

Indice de semilla: 1,5 g

Indice de mazorca: 18
Rendimiento*: 930-2780 kg/ha

* El rendimiento se basa en

evaluaciones de dos aflos en campo

ﬂe agticultor, asumidas 1111 plantas/
a

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

)

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

_ Contamana
| | :_thum
B Huallaga

2. Perfil sensorial del licor



Cacao montana Pangoa - swr o402

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Fortaleza
Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Sabino Véliz

Caisahuana

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarilla
naranja

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara : Gruesa
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta
Tamaifio Semilla: Grande
Seccién longitudinal: Oblonga
Seccion transversal : Redondeada

3. Por sus flores

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

éComo se comportaencam- . éCual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:
N° Semillas/fruto: 39
Indice de semilla: 1,7 g

Indice de mazorca: 16
Rendimiento*: 4347 kg/ha /
* El rendimiento se basa en

evaluaciones de dos aflos en campo
Idle agricultor, asumidas 1111 plantas/
a

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

oo 3. Compatibilidad sexual
Autocompatible:
@@ Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

%:

% 1. Sabores basicos de la %%% 2. Perfil sensorial del licor
==

pulpa




Cacao Montana Pangoa - swr o405

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Fortaleza
Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Sabino Véliz Cai-

sahuana

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Colorfrutoinmaduro: Verdeligero
Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara : Gruesa
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

¢Como se comporta en campo?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 43

Indice de semilla: 1,7 g

Indice de mazorca: 14
Rendimiento*: 1190-3570 kg/ha

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

R

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

Contamana
U Satipo-VRAE
B Huallaga

2. Perfil sensorial del licor



Cacao Montana Pangoa - swro7s02

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sectot: Santa Rosa de Sonomoro
Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Baleriano Cérdova
Munoz

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
Intenso

Color fruto maduro: Amarillo
naranja ligero

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidad de surco: Supetficial
Grosor de la cascara: Gruesa
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

&éComo se comporta en campo? . ¢éCual es su afinidad
genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45

Indice de semilla: 1,2 g
Indice de mazorca: 19
Rendimiento*: 880-2630 kg/ha

* El rendimiento se basa en ,__/

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Grupo Genético

Autocompatible:

Intercompatible con: I Satipo-VRAE
B ICS-6 cultivar

¢Qué atributos sensoriales tiene?

%@ 1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa




Cacao Montana Pangoa - svro7s.03

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector: Santa Rosa de Sonomoro
Localizacion: -74.46/ -11.38
Agricultor: Baleriano Cérdova
Munoz

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
intenso

Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Abovado
Forma del apice: Apezonado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara : Gruesa
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 28

Indice de semilla: 1,7 g
Indice de mazorca: 21
Rendimiento*: 790-2380 kg/ha

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

oS0

Autocompatible:

& Intercompatible con:

ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético

I Purias

I\ Satipo-VRAE
L 1CS-1 cultivar
B Huallaga

¢Qué atributos sensoriales tiene?

%%% 1. Sgllz)cgres basicos de la

Ac. tartarico

Tumbe

%%% 2. Perfil sensorial del licor




éComo se comportaen cam- . &Cual es s afinidad

Cacao Montana Pangoa- SMP 078-10 po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 38
Indice de semilla: 1,6 g
Indice de mazorca: 17

Rendimiento*: 980-2940 kg/ha _/

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

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector:

Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Baleriano Cérdova

Mufioz 2. Respuesta a
enfermedades y
L limitantes abioticas
éComo lo
identificamos? Moniliasis:
Escoba de bruja:
1. Por sus mazorcas Phytophthora:
Sequia:

Color fruto inmaduro: Violeta Alta temperatura:

Intenso Acumulaciéon Cd:

Color fruto maduro: Rojo

intenso

Forma del fruto: Eliptico 3. Compatibilidad sexual Grupo Genético
Forma del apice: Dentado

Constriccion basal: Ligera R I Satipo-VRAE
Rugosidad: Ligero ¢ ﬁiﬁiﬁﬁp:ﬁ;}:con- || HanE!’
Profundidad de surco: Superficial P : § Huallaga

Grosor de la cascara : Gruesa
Separacion de surcos: nd

¢Qué atributos sensoriales tiene?

2. Por sus granos

%@ 1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa

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

Floral Flor de citrico

3. Por sus flores

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




Cacao Montana Pangoa- svro7s-11

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector:

Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Baleriano Cérdova
Mufoz

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico
Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara : Gruesa
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 50

Indice de semilla: 1,6 g

Indice de mazorca: 13
Rendimiento*: 1280-3850 kg/ha

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
@@ Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

%@ 1. ESII?)%res basicos de la

Mora silvestre Mandarina

- &Cudl es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético

I Satipo-VRAE
uitos

I Nanay

B Huallaga

%g% 2. Perfil sensorial del licor




Cacao Montana Pangoa- swro7s-12

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector:

Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Baleriano Cérdova
Mufioz

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Violeta
ligero

Color fruto maduro: Rojo
naranja

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Intermedia
Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara : Intermedio
Separacion de surcos: nd

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39

Indice de semilla: 1,4 g

Indice de mazorca: 19
Rendimiento*: 880-2630 kg/ha

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacion Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible:
Intercompatible con:

¢Qué atributos se soriales tiene?

1. Sabores béasicos de la
pulpa

ﬁ ¢Cual es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético

Satipo-VRAE
IMC-67 cultivar
I Nanay

=
)=
=
12

%gg% 2. Perfil sensorial del licor
=




éComo se comportaen cam- . &Cual es s afinidad
po? genética?

Cacao Montana Pangoa- swvros6-03

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 58
Indice de semilla: 1,4 g
Indice de mazorca: 12

Rendimiento*: 1390-4170kg/ha

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

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector:

Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Sima Bacilia

Carhuallanqui Estrada

2. Respuesta a

enfermedades y

¢Como lo limitantes abidticas
identificamos? I

Moniliasis:

Escoba de bruja:
1. Por sus mazorcas Phytophthora:

Sequia:

Color fruto inmaduro: Verde
ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

- Grupo Genético
Forma del apice: Atenuado 080 3. Compatibilidad sexual P
Constriccion basal: Intermedia - Ehm":hu
Rugosidad: Fuerte Autocompatible: | P:msmana
Profundidaddesurco:Intermedio @@ Intercompatible con: B Huallaga
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: nd

¢Qué atributos sensoriales tiene?

2. Por sus granos

%@ 1. Sabores basicos de la %% 2. Perfil sensorial del licor
Color de semilla: Violeta % pulpa
Tamafio Semilla: Intermedia =
Seccién longitudinal: Eliptica
Seccion transversal : Redondeada

Limén dulca N Platano-Guayaba
L]

3. Por sus flores

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

Manzana Floral




Cacao Montana Pangoa- swr 004

Origen del clon

Region: Junin

Provincia: Satipo

Distrito: San Martin de Pangoa
Sector:

Localizacién: -74.46/ -11.38
Agricultor: Sima Bacilia
Carhuallanqui Estrada

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Ligero

Color fruto maduro: Amarillo
intermedio

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Dentado
Constriccion basal: Ausente
Rugosidad: Fuerte
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Intermedio

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

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

o8o

Mandarina

¢Como se comportaencam- . {Cual es su afinidad
po? genética?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 53

Indice de semilla: 1,2 g

Indice de mazorca: 16
Rendimiento*: 1040-3120 kg/ha

_

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

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abioticas

Moniliasis:
Escoba de bruja:
Phytophthora:
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

Grupo Genético

3. Compatibilidad sexual

Contamana
Autocompatible: I Satipo-VRAE
Intercompatible con: ¥ Huallaga

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la 2. Perfil sensorial del licor

pulpa




. U. N. Agraria de la Selva

100 0 100 200 300 km
. I ]

F1 Banco de Germoplasma de la Universidad
Nacional Agraria de la Selva, que se ubica en la
ciudad de Tingo Marfa, es el segundo mas grande
del pafs. Sus origenes se remontan a la segunda
mitad de la década de los ochenta, cuando el Pro-
grama de las Naciones Unidas para el Desarrollo
(PNUD), encargé al Ingeniero Fausto Coral que
liderara expediciones a la Amazonia peruana, para
colectar germoplasma de cacao de las cuencas de
los rfos Huallaga (que incluy6 los departamentos
de Hudnuco y San Martin) y Ucayali (que incluyo
también parte de la cuenca del rio Urubamba).
Ademas, también promovieron la introduccién
de materiales internacionales desde Campinas,
Brasil.

Estos trabajos fueron motivados, no solo por la
conservacion de la diversidad del cacao, sino tam-
bién la promocién e industrializaciéon del cultivo
como alternativa a cultivos ilicitos en el valle del
Huallaga. De esta manera, otras instituciones que
han servido de aliados estratégicos son la Coo-
perativa Agraria Industrial Naranjillo, el Gobiet-
no Regional de Hudnuco 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 colecciéon Marafién
(hecha en Cajamarca y Amazonas), a la vez que,
a través de sus diferentes encargados e investiga-
dores, ha desarrollado lineas hibridas conocidas

Universidad Agraria
de la Selva

como Selecciones Hibridas 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. Ademas, el SHU-1 presenta una reducida
acumulacién de cadmio en sus granos.

A través de su historia, se han desarrollado nu-
merosas investigaciones y tesis universitarias en
temas de manejo agronémico, estudios de diver-
sidad y caracterizacion de materiales, convirtién-
dose en un importante centro de producciéon y
difusién de conocimiento en temas de cacao.

A futuro, se plantea realizar trabajos de valida-
cién de los atributos de los clones SHU en dise-
fios policlonales bajo sistemas agroforestales.

Para mas informacion sobre colaboraciones o ac-
ceso al material del Banco de Germoplasma de la
UNAS contactar a la Faculta de Agronomia de la
universidad.
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Clon internacional - rouno

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:

Agricultor:

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
naranja

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligero
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o080

i

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/4arbol:

N° Semillas/fruto: 44

Indice de semilla: 0,9 g

Indice de mazorca: 25
Rendimiento*: 670-2000 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:

Escoba de bruja: Mod.
Resistente

Phytophthora: Susceptible
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

IR

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

L N

oy

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
Il Nanay

2. Perfil sensorial del licor



Clon internacional - wce7

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Atenuado
Constricciéon basal: Ligera
Rugosidad: Ligero

Profundidad de surco: Superficial
Grosor de la cascara: Gruesa
Separacion de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: verde
pigmento

Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

o2

&

i)

é¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 45

Indice de semilla: 1,2 g

Indice de mazorca: 18
Rendimiento*: 930-2780 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:

Escoba de bruja: Mod.
Resistente

Phytophthora: Mod. Susceptible
Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

@ %

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético
B IMC-67 cultivar

2. Perfil sensorial del licor




Clon internacional - ra1s0

Origen del clon

Region:
Provincia:
Distrito:
Sector:
Localizacion:

Agricultor:

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
pigmentado

Color fruto maduro: Amarillo
intenso ligero

Forma del fruto: Eliptico

Forma del apice: Atenuado
Constriccion basal: Intermedia
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Delgada
Separacion de surcos: Intermedia

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
Antocianina en filamentos:
Presente

Antocianina en ligula: Presente

Antocianina en estaminoide:
Presente

oS80

&t

5%

Floral

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

NP° Frutos/arbol:

NP° Semillas/fruto: 44

Indice de semilla: 0,9 g

Indice de mazotca: 25
Rendimiento*: 670-2000 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis:

Escoba de bruja: Mod.
Susceptible
Phytophthora:

Sequia:

Alta temperatura:
Acumulaciéon Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

PR

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

S N

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

B Amelonado
I Maranon

2. Perfil sensorial del licor




Clon internacional - tsu-s65

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Rojo
Color fruto maduro: Rojo
ntenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Intermedia
Profundidaddesurco:Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Ligera

o8o

&

2. Por sus granos

Color de semilla: Violeta %%@

Seccion transversal: Intermedia

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Rojo
Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Ausente
Antocianina en estaminoide:
Presente

Floral

Tamafio Semilla: Intermedia ,1
Seccién longitudinal: Eliptica /

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 46

Indice de semilla: 1,4 g

Indice de mazorca: 15,5
Rendimiento*: 1080-3230 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis: Mod. Resistente
Escoba de bruja: Resistente
Phytophthora:

Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: No
Intercompatible con:

T &Cual es su afinidad

genética?

_

Grupo Genético

[ ICS-1 cultivar
B Scavina

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

«

&

%@% 2. Perfil sensorial del licor




Cacao Ucayali - Urubamba - vss

Origen del clon

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

¢Como lo
identificamos?

1. Por sus mazorcas

Color fruto inmaduro: Verde
Color fruto maduro: Amarillo
intenso

Forma del fruto: Oblongo
Forma del apice: Obtuso
Constriccion basal: Ligera
Rugosidad: Ligera
Profundidaddesurco: Intermedio
Grosor de la cascara: Intermedia
Separacion de surcos: Ligera

2. Por sus granos

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

3. Por sus flores

Color de pedicelo: Verde
pigmentado

Antocianina en filamentos:
Ausente

Antocianina en ligula: Presente
Antocianina en estaminoide:
Presente

oS80

2k

Py

¢Como se comporta en cam-
po?

1. Productividad

N° Frutos/arbol:

N° Semillas/fruto: 39

Indice de semilla: 0,9 g

Indice de mazorca: 28
Rendimiento*: 600-1790 kg/ha

2. Respuesta a
enfermedades y
limitantes abidticas

Moniliasis: Mod. Resistente
Escoba de bruja: Mod.
Resistente

Phytophthora:

Sequia:

Alta temperatura:
Acumulacién Cd:

3. Compatibilidad sexual

Autocompatible: Si
Intercompatible con:

FNET

_

¢Qué atributos sensoriales tiene?

1. Sabores basicos de la
pulpa

¢Cual es su afinidad
genética?

Grupo Genético

B Huallaga
B Scavina

2. Perfil sensorial del licor
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