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trinitarios y criollos– y el acceso a las colecciones de materiales 
internacionales de cacao, Honduras estaría preparada para for-
talecer un programa de mejoramiento genético, que asegure una 
alta calidad y productividad de cacao bajo las condiciones ambien-
tales específicas del país. La FHIA actualmente está estudiando 
diferentes modelos de siembra, considerando los intereses del 
productor (alta productividad, alta resistencia a enfermedades, alta 
tolerancia a condiciones climáticas, etc.). Además, está realizando 
la identificación de los marcadores genéticos de materiales que 
han demostrado un alto grado de tolerancia a moniliasis y mazorca 
negra, así como una caracterización genética de los cacaos crio-
llos encontrados. Esta información sirve como primer paso para 
el inicio de un programa de mejoramiento genético. Debido a la 
naturaleza del cacao, de ser un cultivo perenne que demuestra 
sus características productivas a los 5 a 7 años después de su 
establecimiento, un programa de mejoramiento genético requiere 
de un acompañamiento científico con los recursos financieros ne-
cesarios a mediano y largo plazo.
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5. Actores responsables para la implementación del Componente de 
Genética y Calidad del Cacao de Honduras

Línea de acción y actividades Actor
Registro de los materiales genéticos en el 
Registro Nacional de Semillas aptas para 
Certificar de SENASA.

SENASA-SAG

Certificación de los distribuidores de material 
de siembra.

CERTISEM-SAG

Creación del Panel Nacional de Cata de Cacao. FHIA
Promoción del cacao hondureño en concursos 
de calidad y en instituciones claves.

APROCACAHO, FHIA, 
FIDE, Secretaría de 
Relaciones Exteriores

Incluir el contexto histórico en la estrategia de 
mercadeo de cacao hondureño.

APROCACAHO FHIA, 
FIDE, Secretaría de 
Relaciones Exteriores

Conclusión de la identificación de cacaos crio-
llos y creación de incentivos para su conserva-
ción in situ. 

FHIA, CONAREFIH,  
Instituciones de educa-
ción superior

Caracterización genética de los cacaos criollos 
centroamericanos.

FHIA, Instituciones de 
educación superior

Fomentar la colección de criollos en ex situ con 
un programa de evaluación a mediano plazo.

FHIA, CONAREFIH, 
Instituciones de educa-
ción superior

Establecimiento de pruebas regionales de par-
celas de criollo.

FHIA, Instituciones de 
educación superior

Intercambio de material genético y evalua-
ción de su adaptación a las condiciones de 
Honduras.

FHIA, Instituciones de 
educación superior

Identificación y evaluación de materiales hí-
bridos promisorios provenientes de fincas de 
Honduras.

FHIA, Instituciones de 
educación superior

Implementación de un programa de mejora-
miento genético.

FHIA
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