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Genética y calidad. Componentes esenciales de la estrategia nacional de cacao

PRESENTACION

La presente publicacion es producto de la investigacion desarrollada en el
marco del proyecto “Garantizando una Alta Calidad en el Cacao Orgénico
alo Largo de la Cadena de Valor en Honduras”. El proyecto tuvo su fase de
campo durante el periodo 2012 al 2015, este proyecto ha sido financiado
por la Secretaria Suiza para Asuntos Econémicos — SECO.

Ha sido implementado de manera tripartita, vinculando a la Fundacion
Hondurefia de Investigacion Agricola (FHIA), la Fundacion Helvetas
Honduras (FHH) y Chocolats Halba, manteniendo un fuerte vinculo con las
organizaciones de productores a través de la Asociacién de Productores
de Cacao de Honduras (APROCACAHO), quien integré el comité de segui-
miento de la implementacion del proyecto.

La FHH

La Fundacion Helvetas Honduras, es una ONG nacional que nace en el afio
2008 con un aliado estratégico HELVETAS SWISSINTER-COPERATION.
Se vincula al sector cacaotero desde el afio 2009 a la fecha, desarrollando
proyectos tanto en la zona norte del pais como en la zona este (depar-
tamento de Olancho). Uno de sus principales intereses es apoyar a los
productores (as) menos favorecidos, entre ellos los del sector cacaotero
nacional, en donde ha sido promotora de la transformacién de la cadena
productiva de cacao a una nueva cadena de cacao de calidad, promo-
viendo la poscosecha, asistencia técnica local y el fortalecimiento orga-
nizativo. Su rol dentro del proyecto ha sido la facilitacion de coordinacion
entre actores, apoyo técnico y responsable directo de la implementacion
del proyecto.

FHIA

La FHIA a través del Programa de Cacao y Agroforesteria orienta sus ac-
tividades a la generacion, validacion y transferencia de tecnologia en el
cultivo de cacao y sistemas agroforestales, con potencial para pequefios
y medianos productores establecidos en zonas de ladera de alta precipi-
tacidn, que sean alternativas a la agricultura migratoria y contribuyan a la
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proteccién de los recursos naturales y el ambiente. La FHIA desde hace
mas de 30 afos ha apoyado el sector cacaotero hondurefio, realizando
investigacion aplicada y desarrollando proyectos de asistencia técnica con
notable impacto en la produccion, productividad y calidad del cacao hon-
durefio. Ha estado a cargo de la implementacidén en campo del proyecto,
facilitando sus capacidades técnicas en la investigacion.

Chocolats Halba

La empresa chocolatera suiza Chocolats Halba, miembro de la cooperativa
Coop (la segunda mayorista en la distribucién de alimentos en Suiza) esta-
blecid las relaciones comerciales con los cacaoteros hondurefios en el 2009
e inici6 los proyectos con el apoyo de Helvetas Swiss Intercooperation, la
Confederacion Suiza (SECO, SDC). Se ha establecido como comprador en
Honduras desde el 2013 y comercializa chocolate hecho de cacao organi-
co de Honduras. Ha jugado un rol importante en la definicion de estandares
de calidad internacional.

APROCACAHO

Es una organizacion gremial, sin fines de lucro, con personeria juridica
y cobertura nacional; conformada por cooperativas y agrupaciones de-
dicadas a la produccién y comercializacién de cacao en la Republica de
Honduras. Su participacion dentro del proyecto permitio acercar a este a la
realidad local y asi poder brindar alternativas ante los principales cuellos
de botella que limitan a los productores y organizaciones en el logro de la
calidad.

Fundacion Helvetas Honduras
Tegucigalpa, Honduras, 2016
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GLOSARIO DE SIGLAS

ACICAFOC  Asociacion Indigena y Campesina de Agroforesteria
Comunitaria.

AMC Acuerdo Marco de Competitividad.

CADETH Centro Agroforestal Demostrativo del Trépico Himedo.

CATIE Centro Agronémico Tropical de Investigacion y
Ensefianza.

CEDEC-JAS  Centro Experimental y Demostrativo del Cacao ‘Jesus
Alfonso Sénchez'.

CERTISEM  Departamento de Certificacion de Semillas.

CRASDVIMIL  Cooperativa Regional Agropecuaria y Servicios Limitada.

CRC Centro de Investigacién de Cacao (Cocoa Research
Centre, por su sigla en inglés).

COAGRICSAL Cooperativa Agricola Cafetalera San Antonio Limitada.

CONAREFIH  Comité Nacional de Recursos Fitogenéticos de Honduras.

FIDE Fundacion Iberoamericana para el Desarrollo.

ICCO Organizacion Internacional del Cacao (The Internacional
Cocoa Organization, por su sigla en inglés).

ICGD Base de Datos Internacional de Germoplasma de Cacao
(International Cocoa Germplasm Database, por su sigla
eninglés).

IHCAFE Instituto Hondurefio del Café.

INA Instituto Nacional Agrario.

PCC Proyecto Cacao Centroamérica.

PROCACAHO Proyecto de Mejoramiento de Ingresos y Empleo para
Productores y Productoras de Cacao en Honduras.

SAF Sistema Agroforestal

SAG Secretaria de Agricultura y Ganaderia.

SENASA Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria.

SERSO Asociacién Servicio de Solidaridad.

uwi Universidad de las Indias Occidentales (The University of

the West Indies, por su sigla en inglés).
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l. Introduccion

Honduras vive una reactivacion del sector cacaotero tras el colapso rapido
y profundo de la produccion a partir de 1998. Esta recuperacién se ma-
nifiesta como un renovado interés de pequefios y medianos productores
en recuperar su plantacion o establecer nuevas parcelas vy, la llegada de
inversionistas y empresas internacionales a comprar y exportar cacao. El
aumento del precio internacional del cacao motiva este entusiasmo, asi
como la emergencia del mercado especializado en cacao fino y de aroma,
por lo que actualmente (2016), se estima que el area cultivada con cacao
en Honduras ha aumentado a 5,500 ha y sigue creciendo.

El cacao beneficiado representa una oportunidad para mejorar el ingre-
so de los productores y la consolidacion del sector, puesto que el grano
beneficiado alcanza un precio 50 % superior al no beneficiado. Incluso si
alcanza la calidad de fino y de aroma puede lograr la venta a cuatro veces
el precio del cacao sin beneficiar en el mercado de chocolates especiales.
Refuerzan la viabilidad de ingresar a este mercado el hecho de que 90 %
de la superficie del pais es cultivada con cacao de tipo trinitario —fino y
de aroma— asi como los reconocimientos en el concurso de International
Cocoa Awards durante dos afios consecutivos como uno de los mejores
del mundo.

Con estos antecedentes, en el Acuerdo Marco de Competitividad del sec-
tor se establece como objetivo general mejorar la productividad y calidad
del cacao en el pais, lo cual depende en gran medida (de 40 a 80 %) de
la genética de los cultivares empleados en las plantaciones, asi como del
proceso de beneficiado poscosecha del grano.

Los esfuerzos para insertar el cacao de Honduras al mercado de alta cali-
dad inician a partir del 2005 y son retomados por el Proyecto SECO-FHH/
FHIA durante el periodo 2012-2015, asi como otras iniciativas de desarrollo
de la cooperacién internacional. Es asi que el volumen y valor de las ex-
portaciones de cacao beneficiado ha aumentado mas de tres veces en los
ultimos cinco afios.
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Considerando el alto interés de fortalecer y expandir la produccién de
cacao fino y de aroma en Honduras y la disponibilidad de una gran di-
versidad de material genético con alto potencial productivo, resistencia a
enfermedades y caracteristicas organolépticas y nutricionales, se elabora
este documento cuyo proposito es ofrecer una propuesta de elementos
que a mediano y largo plazo mejoren y fortalezcan la posicion del cacao
de pais mediante las lineas de accién y actividades en torno a la genética
de los cultivares y la calidad. De esta manera apoyar la construccion de la
estrategia nacional de cacao alineada al AMC que permita hacer perdurar
una buena posicion competitiva del cacao de Honduras.

Il. Sintesis

Honduras requiere incluir los componentes de genética y calidad a la estra-
tegia nacional de cacao para lograr los objetivos siguientes:

1. Posicionar el cacao de Honduras en el mercado internacional de
cacao fino y de aroma de alto valor.

2. Asegurar al productor la disponibilidad de material genético de
buena calidad en términos de: potencial de produccion, adaptacion a
diferentes regiones, resistencia a enfermedades y excelentes propie-
dades organolépticas.

3. Disponer de material genético para poder responder a futuros re-
tos en el cultivo de cacao que resulten de cambios en las zonas de
produccion, la llegada de nuevas enfermedades, nuevas tendencias y
demandas del mercado.

Para alcanzar estos objetivos, se han identificado cuatro lineas de accion
y sus actividades:

1. Registro de material genético de cacao y certificacion de sus
distribuidores.
a) Evaluacion y registro de los materiales en el registro nacional de
semillas.
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b) Ampliar disponibilidad y certificacion de los distribuidores de mate-
rial de siembra y viveros.

Ambas actividades se deben ejecutar siguiendo lo establecido en la
Ley de Semillas y en el Reglamento para la Produccion, Distribucion y
Comercializacién de Materiales de Propagacion de Cacao, Certificacion de
Viveros y Jardines Clonales (SAG, 2016), vigentes actualmente.

2. Promocion del mercadeo basada en la cultura e historia de pro-
duccién de Honduras como pais productor de cacao fino y de
aroma.

a) Promocion del cacao hondurefio en concursos de calidad a nivel
nacional e internacional.

b) Consolidacion del panel nacional de cata de cacao.

c) Destacar la historia del cacao en Honduras en el mercadeo del
cacao fino y de aroma.

d) Incorporar a Honduras como miembro de la ICCO, como pais
100 % productor de cacao fino y de aroma.

3. Conservacion de la diversidad genética y rescatar la propia de

Honduras: cacao criollo hondureiio.

a) Continuar la colecta y caracterizacion de cacaos criollos y creacion
de incentivos para su conservacion segun acuerdos internaciona-
les (FAOQ, 2009).

b) Fomentar la coleccién de cacaos criollos hondurefios en estacio-
nes experimentales y pruebas regionales para su evaluacion.

c) Asegurar el resguardo de la propiedad genética de los materiales.

4. Fortalecimiento del programa de mejoramiento genético.
a) Intercambio de material genético y evaluacion de su adaptacion a
las condiciones agroecoldgicas de Honduras.
b) Identificacion y evaluacion de materiales hibridos promisorios pro-
venientes de fincas de Honduras.
c) Ejecucion permanente de un programa de mejoramiento genético.
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lll. Importancia del componente de genéticay
calidad en una estrategia nacional de cacao

El cacao (Theobroma cacao L.) es originario de la Amazonia de América
del Sur, de acuerdo al indice alto de diversidad genética de cacao encon-
trado en esta region (Motamayor et al. 2008). Sin embargo, el consumo
de cacao y la preparacion del chocolate se desarrollaron en tiempo pre-
colombino en la region de Mesoamérica. Para la cultura Olmeca en San
Lorenzo, México, los residuos de teobromina confirman la presencia y
uso de productos de cacao entre 1,800 y 1,000 d.C. (hace 3,800 a 3,000
afos), (Crown and Hurst, 2009; Powis et al., 2011). De igual manera, se
ha identificado en Honduras en una vasija encontrada en el sitio arqueo-
l6gico Puerto Escondido en el valle de Sula, restos de bebida de cacao
preparados entre 1,400 a 1,000 afios a.C. (Henderson et al., 2007). Fue
justamente en Honduras, donde los europeos conocieron por primera vez
el cacao, cuando en su cuarto viaje la tripulacién de Cristdbal Coldn llegé
alaisla de Guanaja en 1502, donde apareci6 una gran canoa de comercio
proveniente de tierras lejanas, la cual fue capturada con sus bienes entre
ellas preciadas almendras de cacao (Coe y Coe, 1996).

A pesar de su larga historia de su uso y consumo, se ha conservado hasta
hoy una alta diversidad genética en el cacao. Esto es el resultado de
actividades del ser humano, como la introduccién selectiva de cacaos a
Mesoamérica hace miles de afios y su posterior aislamiento genético, que
hoy conforman las variedades locales conocidas como “cacao criollo” y el
cruce de estos criollos con cacaos forasteros en las islas del Caribe hace
250 afios, que dieron origen a los cacaos trinitarios (Soria 1966). Por otro
lado, influye el hecho de que la mayoria de las plantas de cacao son au-
to-incompatibles, es decir, requieren de polen de otra planta de cacao con
distinta informacion genética para producir semillas (polinizacion cruzada).
Ya que una flor de cacao puede recibir polen de distintos padres, asi la in-
formacion genética varia en semillas provenientes de una misma mazorca.
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Actualmente, se tienen identificados 10 grupos genéticos de cacao
(Motamayor et al., 2008). Sin embargo, dentro de estos grupos, cada uno
tiene sus propias caracteristicas, que varian en cuanto al potencial pro-
ductivo, adaptacion, resistencia a enfermedades y calidad organoléptica
y nutricional. Por consiguiente, existe una gran variedad de calidades de
cacao en el mundo. En Honduras, la FHIA, en 1986 inici6 la evaluacion
de materiales genéticos de cacao en las condiciones agroecoldgicas del
CEDEC-JAS, localizado en el municipio de La Masica, departamento de
Atlantida. Recientemente se estan instalando en otros sitios del pais, lo-
tes de evaluacion de los mejores materiales genéticos seleccionados.
Actualmente es incipiente la propagacion y evaluacién de los materiales
criollos (FHIA, 2015a y Sénchez et al. 2015). Asi mismo, recientemente se
ha aprobado el reglamento para registrar materiales genéticos y certificar
viveros distribuidores de plantas a los productores.

Por lo anterior, para el posicionamiento de Honduras como productor y
exportador de cacao fino de aroma, se debe tomar en consideracién lo
siguiente:

a) Honduras es un pais de produccion y uso ancestral de cacao con
tradicion de produccion. La produccion actual del pais se estima en
1,600 t/afio (2015) de cacao seco, lo que representa menos del 0.1
% de la produccion mundial. La mayor parte de la produccion mundial
es de cacao tipo forastero, mientras que el cacao fino y de aroma,
tipo trinitario, solo alcanza un 5-10 % del volumen total (Amores et
al., 2006). Segun datos del Proyecto SECO-FHH/FHIA (2015), el &rea
de cacao cultivado en Honduras actualmente es de 90 % de cacao
trinitario (FHIA, 2015y Sénchez et al. 2015). Esto hace evidente que la
estrategia para Honduras se debe enfocar a la produccién y promocion
de cacao de alta calidad, fino y de aroma.

b) El productor hondurefio requiere seguridad sobre la calidad de su
material de siembra. Segun datos de la FHIA (2015) basados en un
registro de 3,100 productores (equivalente a mas del 70 % del total es-
timado de cacaoteros hondurefios), estos tienen en promedio parcelas

5
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de cacao de 1.1 ha y pueden ser caracterizados de escasos recursos
(Sénchez et al. 2015). Para estos productores, la variacion del material
genético en cuanto a sus caracteristicas en productividad y resisten-
cia a las enfermedades actuales, como la moniliasis y mazorca negra
(Phytophthora sp.), pueden decidir entre el éxito o fracaso de toda una
economia familiar.

La seleccion y promocion exclusiva de pocos materiales genéticos que
reunen caracteristicas para la produccion de cacao fino y de aroma
bajo las condiciones actuales, conlleva el riesgo de una reduccion del
acervo genético. Esto puede generar consecuencias no deseadas,
una vez que cambien las condiciones de produccion o de mercados
actuales, de tal manera que se requiere el desarrollo de nuevos mate-
riales genéticos, por ejemplo, por la llegada de nuevas enfermedades,
el cambio de las condiciones climéaticas y el cambio en gustos del con-
sumidor. Sin una amplia base genética, las posibilidades de identificar
y generar materiales genéticos que puedan satisfacer las nuevas de-
mandas son muy limitadas. Por lo tanto, Honduras debe procurar par-
ticipar en el intercambio de materiales genéticos a nivel internacional,
asumir la responsabilidad de conservar sus propios recursos genéticos
(criollos) e implementar ambas actividades enmarcados en un progra-
ma de mejoramiento genético a mediano y largo plazo (SAG, 1988).

Los productores y el pais requieren aprovechar y usar de forma efi-
ciente los recursos naturales de clima y suelo disponibles. Un estudio
preliminar de gran visién muestra que el pais cuenta con amplias areas
donde la vocacién de uso de suelo es altamente compatible con el
cultivo de cacao.
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Mapa de factibilidad y potencial para el cultivo de cacao en Honduras.

Esta informacion permite orientar geograficamente los componentes de ge-
nética y calidad de la estrategia nacional, asi como ordenar el uso de areas
empleadas para la ganaderia extensiva de baja productividad y café de
baja calidad a un uso mas apropiado con cacao bajo sistemas agrofores-
tales, asi como restaurar areas degradadas en zonas de amortiguamiento
de las reservas ambientales y microcuencas declaradas. Esto ha permitido
la produccién de cacao en SAF en regiones no tradicionales como Santa
Barbara, Olancho, entre otras.

IV.  Breve historia de los materiales genéticos de
cacao en Honduras y situacion actual

La historia del uso de material genético de cacao en Honduras se puede
clasificar en tres periodos:
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a) El cacao criollo como diversidad genética de Honduras
(1500 a.C. - 1550 d.C.)

El primer material de cacao que fue cultivado en Honduras desde hace mas
de 1,500 afios por los Mayas probablemente se origina de cacao forastero
de Colombia y Ecuador (Motamayor et al. 2002). Documentos histéricos
mencionan como area de produccion y fuente de cacao en el siglo XVI el
valle de la Sierra de Agalta, y los valles del Aguén y de Sula (Bergmann,
1969). Esto evidencia que el cacao en aquel tiempo fue cultivado no solo
por los Mayas, sino también por otros pueblos indigenas de Honduras,
como los Pech (Payas), que habitaban en ese tiempo en Islas de la Bahia y
en el noreste de Honduras. Con la reduccion de la poblacion indigena y los
cambios drasticos en las estructuras sociales, los asentamientos humanos
pre-colombinos cayeron en abandono, y con eso las areas tradicionales de
produccion de cacao. Actualmente se ha logrado identificar poblaciones re-
manentes de cacao criollo en estado silvestre en la zona norte del pais, asi
como en los departamentos de Intibuca y Olancho (Woda, 2015 y Sanchez
et al. 2015).

b) Diversificacion de los materiales genéticos (1550-1998)

Como se ha mencionado anteriormente, a pesar del gran interés de los
espafioles en el cacao, las plantaciones de cacao criollo en Honduras no
se mantuvieron, debido a la reduccién de la poblacion autoctona. Desde
1635, sacerdotes espafioles cultivaron cacao en Ecuador, y durante las
décadas siguientes, colonizadores franceses e ingleses introdujeron el ca-
cao de América del Sur a las islas del Caribe y provocaron nuevos cruces
genéticos con los criollos de Centroamérica (Motilal et al., 2010).

En Honduras, no se conoce con exactitud cuando los espafioles importa-
ron plantas de cacao. Fue probablemente en alrededor de 1700, cuando
materiales genéticos tipo forastero fueron introducidos al pais, los cuales
predominaron en Honduras hasta los afios 1970. Este tipo de cacao es co-
nocido como Cuyamel Indio Amelonado Amarillo y presenta caracteristicas
fenotipicas del cacao tipo Matina, muy comun desde mediados del siglo
XIX en la zona atlantica de Costa Rica (Sanchez, 2013). Algunos de estos
cacaos probablemente se cruzaron con la poblacién remanente de cacao
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criollo, segun caracteristicas encontradas en el Indio Amelonado Rojo (G.
Eger, comunicacién personal, 2015).

Enlos afios 1970 a 1990 se impulsé en Honduras la propagacion y distribu-
cion de materiales tipo trinitario. La FHIA establecié en 1986 una coleccion
internacional de materiales genéticos de cacao en el CEDEC-JAS, en La
Masica, Atlantida, que actualmente cuenta con aproximadamente 400 clo-
nes de cacao, de los cuales 40 han sido seleccionados para reproduccion
y distribucion a productores de Honduras, Guatemala, El Salvador, Belice
y Nicaragua. El CEDEC-JAS se ha transformado en una fuente importan-
te de material de siembra de cacao para los productores de los paises
de Centroamérica y a través de diversas iniciativas (PCC, FHIA-Canada y
PROCACAHO) ha establecido jardines clonales con diversas organizacio-
nes por todo el pais, con éxito relativo.

Otra fuente importante de materiales trinitarios son los jardines clonales de
la coleccion del CATIE de Costa Rica. Los materiales han sido distribuidos
a través de yemas para injerto y en forma de semilla hibrida de poliniza-
cion controlada o abierta. Las instituciones que apoyaron la distribucion
original de estos materiales fueron el INA, el IHCAFE y la FHIA.

La produccién de cacao en Honduras tuvo su auge en el afio 1998, cuan-
do se estima que hubo una produccién de aproximadamente 5,000 t. A
finales de ese afio el pais fue seriamente afectado por el huracan Mitch,
cuyos vientos e inundaciones destruyeron parte de las plantaciones y de
la infraestructura del pais. Adicionalmente se considera que este huracan
contribuy6 a diseminar la moniliasis, enfermedad causada por un hongo
que causa grandes pérdidas en la produccién. En adicion a este fendomeno
natural, durante esta época los precios de cacao en el mercado internacio-
nal disminuyeron. El conjunto de estos factores provoco la desmotivacion
de muchos productores hondurefios y el abandono de un gran porcentaje
de las plantaciones.
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c) Orientacion a la produccién de cacao trinitario (desde el afio 2000
hasta hoy)

En la década de los afios 90 el cacao fue clasificado como un “alimen-
to funcional” con propiedades saludables para el ser humano por su alto
contenido en fenoles con caracteristicas antioxidantes. Esto genero la de-
manda de “cacao fino y de aroma” por el mercado, para poder producir
chocolates con un alto porcentaje de cacao. Honduras, como uno de los
paises donde la produccion de chocolate tomé su origen, paso a ser foco
de atencion de la industria de chocolates.

Desde el 2005, se han intensificado los trabajos para identificar en fincas
de productores arboles de cacao fino y de aroma y plantas remanentes de
cacao criollo en Honduras '. Como resultado, se han identificado 136 arbo-
les de cacao criollo en sus sitios de origen, y varios materiales genéticos
identificados como promisorios trinitarios de cacao (Sanchez et al. 2015).
Estos materiales aun deben ser evaluados en el campo antes de proceder
a una propagacion masiva.

De forma paralela, la FHIA ha establecido lotes de evaluacién con semilla
hibrida de trinitarios en el CEDEC-JAS. En estos lotes se han identificado
arboles con altos indices de productividad y resistencia a enfermedades.
Estos clones estan actualmente en proceso de caracterizacion para ser
incluidos en el Registro Nacional de Semillas.

En el 2010, en respuesta al creciente interés en cacao de alta calidad, la
FHIA reinici6 su programa de investigacion y capacitacién sobre fermenta-
cion y secado de cacao, y establecié el Laboratorio de Cata de Cacao en
sus instalaciones en La Lima, Cortés, en coordinacion con TechnoServe
y con la empresa Chocolats Halba Honduras. Desde entonces esté reali-
zando evaluaciones de la calidad organoléptica de cacao para productores
y compradores nacionales e internacionales (Sanchez et al. 2015). En el
2013, la FHIA fue reconocida por el Cocoa of Excellence Award por estar

1 Actividades de la FHIA; del Proyecto “Revitalizacidn del sector de cacao en Honduras” de TechnoServe; y del
Proyecto SECO-FHH/FHIA.
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dentro de las 50 mejores muestras de cacaos evaluados por el comité de
evaluacién. En el 2015 recibié el premio, por su cacao producido y benefi-
ciado en el CEDEC-JAS, como uno de los 17 mejores cacaos del mundo.
En los dltimos dos afios, la FHIA ha estado desarrollando el proceso de
formacion del Panel Nacional de Cata de Cacao.

En 2012, la FHIA en el marco del Proyecto SECO-FHH/FHIA identificé el
tipo genético de cacao existente en la zona cacaotera del pais, en base a la
evaluacién de 613 parcelas (717.22 ha) de plantaciones adultas (Sanchez
et al. 2015). Los resultados indican que el 65 % de las parcelas estan
cultivadas con cacao de tipo trinitario, el 34 % con cacao forastero y solo
pocos arboles individuales de cacao Criollo?. Recientemente, han sido es-
tablecidas o rehabilitadas cerca de 3,500 ha de cacao, que no fueron consi-
deradas en el diagndstico® puesto que estan en estado de plantia. En estas
nuevas areas se utilizaron materiales trinitarios, propagados por injertos de
clones evaluados por FHIA, o a través de semillas hibridas (proyectos de
ACICAFOC y de la ONG Trees - Water - People). Cerca de 500 ha fueron
establecidas con el material de Indio Amelonado Rojo (apoyo de XOCO,
IHCAFE) el cual tiene gran diversidad. En total, se estima el area cultivada
de cacao en Honduras en 5,500 ha, de las cuales un 90 % han sido esta-
blecidas con cacao fino y de aroma (FHIA, 2015 y Sanchez et al. 2015).

Area establecida por tipo genético de cacao en Honduras

1

Criollo

. Forastero

. Trinitario

2 Segun estas estadisticas, los resultados de este muestreo eran representativo para el area total de 1,803 ha
de cacao adulto (productivo) a nivel nacional en el 2012.

3 Apoyados por varios proyectos, entre otros de la FHIA y el gobierno de Canadd, la ONG SERSO, la
Cooperativa COAGRICSAL y la Cooperativa CRASVIDMIL.
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V. Objetivos en el componente de genética y
calidad del cacao en Honduras

Honduras vive hoy un auge de cacao, después de haberse recuperado
paulatinamente del colapso de la produccion de 1998-2000. Ello se ma-
nifiesta en la llegada de inversionistas con interés de establecer planta-
ciones y abrir nuevas industrias de transformacion de cacao, la presencia
de empresas internacionales compradores en el pais, y en el alto interés
de productores de pequefia, mediana y gran escala en aumentar el area
cultivada con cacao.

Para que la voluntad de fortalecer y expandir la produccién de cacao en
Honduras se convierta en el establecimiento de un sector productivo lu-
crativo a largo plazo, se debe considerar la calidad de material genético
a usar en las plantaciones en cuanto a potencial productivo, adaptacion,
resistencia a enfermedades y sus caracteristicas organolépticas y nutricio-
nales. Honduras requiere incluir los componentes de genética y calidad a
la estrategia nacional de cacao y lograr los siguientes objetivos:

Objetivos del componente de genética y calidad

1. Posicionar el cacao de Honduras en el mercado de cacaos finos de
alta remuneracion;

2. Asegurar al productor la disponibilidad de material genético de ca-
lidad en términos de productividad, adaptacion a diferentes regiones,
resistencia y, fino y de aroma para maximizar la rentabilidad de su
cultivo;

3. Contar con el material genético adecuado para poder responder a fu-
turos retos en el cultivo de cacao que resulten de cambios de las con-
diciones climéticas, la llegada de nuevas enfermedades, y nuevas ten-
dencias y demandas del mercado (calidad nutricional y organoléptica).
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VI.Lineas de accion del componente de genética y
calidad del cacao en Honduras

1. Ampliar disponibilidad y registro de material genético de cacaoy
certificacion de sus distribuidores

Para asegurar cultivares del cacao se requiere de la evaluacion y del sub-
secuente registro de los materiales genéticos a ser promovidos y la certi-
ficacion de los distribuidores, para: a) dar seguridad al productor sobre la
calidad del material genético al momento de establecer su cultivo perenne,
y b) sustentar frente al mercado el uso de materiales genéticos selectos en
la produccién de cacao de Honduras.

a) Evaluacion y registro de los materiales en el Registro
Nacional de Semillas aptas para Certificar de SENASA
El paso basico en la promocion de materiales genéticos de calidad,
es el registro de los mismos, que se destacan por caracteristicas
superiores en comparacion a otros materiales, como su potencial
productivo, resistencia a enfermedades, intercompatibilidad y ca-
racteristicas especiales en los valores nutricionales y organolép-
ticos. Previo al registro, los materiales genéticos (clones) deben
ser evaluados bajo protocolos técnicos y estadisticos debidamente
documentados durante un periodo no menor a 7 afos, conside-
rando la edad cuando el cacao entra a la etapa de produccién sig-
nificativa. El registro de los materiales genéticos servira para que
SENASA pueda certificar la trazabilidad de los clones utilizados en
los viveros para la produccién de plantas injertas. El registro esta
abierto para la introduccién de nuevos materiales o la produccién
de progenies, producto de mejoramiento genético que se liberen
para el uso de los productores de cacao.

b) Ampliar disponibilidad y certificacion de
los distribuidores de material de siembra
En un segundo paso, se debe registrar los productores de plantas
de cacao para lograr el uso de materiales genéticos certificados
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por CERTISEM/SENASA. Para que la certificacion de los mate-
riales y de los distribuidores de cacao tenga el efecto deseado,
es indispensable la documentacion de un sistema de trazabilidad
de los materiales distribuidos con indicacion del banco de germo-
plasma de origen, el etiquetado de las plantas de cacao distribui-
das con la informacién de su identidad genética, entre otros, tal
como lo establece el Reglamento para la Produccién, Distribucién
y Comercializacion de Materiales de Propagacion de Cacao,
Certificacion de Viveros y Jardines Clonales (SAG, 2016).

Vivero certificado para la produccién de plantas de cacao.

2. Implementar una estrategia de mercadeo

Todo el esfuerzo de Honduras de enfocarse en la produccién de cacao fino
y de aroma solo tendra éxito, cuando se combinen estas actividades con
una estrategia de mercadeo dirigido a los compradores internacionales.
Esta estrategia debe basarse en la promocién de Honduras como pais
productor de cacao fino y de aroma, y region histérico-original de produc-
cion de cacao y chocolate. Honduras requiere aumentar la visibilidad de la
alta calidad de su cacao, y su larga tradicién en la produccién de cacao y
chocolate que es una de las méas antiguas del mundo.

14
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a)

b)

Creacion del Panel Nacional de Cata de Cacao

Ya hay solicitudes de compradores internacionales que requieren
de Honduras cacao con aroma especifico, tal como floral, frutal,
citrico o caramelo. Para responder esta demanda, la FHIA con el
apoyo de TechnoServe y de CHH ha instalado un Laboratorio de
Cata en sus instalaciones en La Lima, Cortés. Para que los re-
sultados de las evaluaciones organolépticas, que son dificiles de
cuantificar de manera objetiva, tengan el debido aval, se requiere
la formacion de un Panel Nacional de Cata de Cacao, compuesto
por representantes de los distintos eslabones de la cadena de va-
lor de cacao. Desde hace dos afios la FHIA inici6 ese proceso de
capacitacion y se han obtenido resultados importantes, pues ya se
han capacitado personas que poseen conocimientos y destrezas
practicas en ese tema.

Promocion del cacao hondureiio en concursos de calidad
y en instituciones claves

El cacao trinitario cultivado en Honduras fue premiado en el
Internacional Cocoa Awards por poseer uno de los mejores sa-
bores del mundo (preparadores de la muestra y receptores del
premio: Xoco, 2013 y FHIA, 2015). No obstante, en los merca-
dos internacionales, Honduras aun no es reconocida de ser un
pais productor de cacao fino y de aroma. Se requiere dar continui-
dad en la participacién de concursos internacionales de calidad y
promover de forma estratégica los resultados y reconocimientos
obtenidos.
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TERNATIONAL

COCORRNARDS

Findaciér Hondugefla_ de Tnuestigaciér Ageicala FHIA
Lo Masi 206

Premio Internacional de Cacao otorgado
a la FHIA por la calidad de cacao fino de
aroma.

c) Incluir el contexto histérico en la estrategia de merca-
deo de cacao hondurefio
Honduras forma parte del “Mundo Maya” y es portador del conoci-
miento ancestral del consumo y produccion de cacao y de chocola-
te. Esta circunstancia llama mucho la atencion en el mercado euro-
peo y norteamericano, que estan en la busqueda de los productos
“originales” y “auténticos”. Si bien en Honduras el cacao criollo no
se usa aun a escala comercial, se debe usar la fama de ser un
“pais ancestral” en la historia de la produccién de chocolates y
cacao de calidad. Estos elementos de ser “originales”, “exdticos”,
“‘auténticos” y “exclusivos” facilitaran el posicionamiento del cacao
hondurefio en mercados especiales de alta remuneracion.

3. Conservacion de la diversidad genética propia de Honduras “crio-
llo hondurefo”

En la conservacion de los recursos genéticos de cacao a nivel global, a

Honduras le corresponde la responsabilidad de conservar los criollos cen-

troamericanos como material propio acorde a los tratados internacionales
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signados por el pais (FAO, 2009). La razén de su conservacion es debida
a su importancia y valor histérico por representar probablemente el primer
cacao cultivado por el ser humano con fines de consumo y proveniente de
su lugar de origen. Ademas, el cacao criollo posee algunas caracteristicas
organolépticas distintas a los demas tipos de cacao, como poca astringen-
cia y amargura, y un suave sabor a chocolate.

Esta caracteristica hace a este material genético muy interesante para la
industria de chocolate especializada en chocolates gourmet. Se espera
usar los cacaos criollos centroamericanos en programas de mejoramiento
genético para “acriollar” cacaos trinitarios y forasteros, y mejorar de esta
manera su sabor y aroma. Aun no hay produccion de cacao criollo puro a
nivel comercial, pero en algunos nichos de mercado se ha evidenciado una
demanda a este tipo de cacao. Honduras debe mantener las opciones de
entrar a estos mercados y algunos productores ya que se estan adelantan-
do con parcelas de cacaos criollos, por propia iniciativa.

Para esta linea de accidn, se requieren las actividades siguientes:

a) Continuar con la colecta y caracterizaciéon de cacaos criollos
y creacion de incentivos para su conservacion in situ'y ex situ
Actualmente, se han identificados en Honduras 21 Unidades de
Conservacion con presencia de cacao criollo, que albergan un total
de 136 arboles criollos. Solo un 48 % de los propietarios de estos
sitios han confirmado su interés en la conservacion de los cacaos
criollos existentes (Sanchez et al. 2015 y Woda, 2015). Ademas,
se tiene conocimiento de la existencia de cacaos criollos en otras
areas y sitios, que aun no han sido inventariados. Muchos de estos
se encuentran en areas boscosas amenazadas por el avance de la
frontera agricola. Frente al peligro de la pérdida irreversible de este
material genético por la eliminacién de los arboles por ignorancia
o desinformacion de su valor, es urgente ampliar y completar el
inventario de los cacaos criollos en Honduras e implementar medi-
das e incentivos para su conservacion in situ en coordinacion con
CONAREFIHyrespetandolostratadosinternacionales (FAO, 2009).
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b)

La FHIA esta colectando cacaos criollos desde el 2005 enriquecida
a través del Proyecto SECO-FHH/FHIA (Sanchez et al. 2015) y ha
establecido con éxito una parcela utilizando semillas e injertos en
el CADETH, ubicado en la comunidad de El Recreo, La Masica,
Atlantida. Aparte de una coleccion pequefia en el CATIE en Costa
Rica, es la Unica de su naturaleza a nivel mundial. Como los cono-
cimientos sobre los cacaos criollos centroamericanos aun son muy
limitados, se requiere una ampliacién de los analisis fenotipicos y
genéticos de los materiales en coleccion y de otros materiales crio-
llos que estan aun por identificar, con la finalidad de comprobar su
pureza genética y por ende la justificacion de su conservacion. La
informacién generada debe ser de acceso publico para interesa-
dos en rescatar estos materiales criollos y utilizarlos en programas
de mejoramiento genético.

Fomentar la coleccion de criollos en estaciones
experimentales y pruebas regionales con un programa
de evaluacién a mediano plazo

Para determinar el potencial productivo de los criollos cen-
troamericanos para su uso en plantaciones comerciales o
para programas de mejoramiento genético, se requiere una
evaluacion de las caracteristicas en cuanto a productividad,
pero sobre todo de su calidad. Considerando que el cacao de-
muestra su potencial productivo a partir del quinto afo, es-
tas evaluaciones requieren una planificacion en la implemen-
tacion y disponibilidad de fondos a mediano y largo plazo.

Los cacaos criollos han demostrado una alta sensibilidad a las con-
diciones ambientales y para su crecimiento requieren condiciones
muy especificas y distintas al cacao trinitario. Antes de considerar
el establecimiento de fincas comerciales con cacao criollo, es ne-
cesario evaluar su desarrollo y productividad en parcelas puras
bajo distintas condiciones ambientales, en diferentes sitios, para
determinar sus posibilidades de aprovechamiento comercial.
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4. Fortalecimiento del programa de mejoramiento genético con uso
de materiales internacionales

a)

b)

Intercambio de material genético y evaluacién de su adapta-
cion a las condiciones de Honduras

Honduras esta representada en la Base de Datos Internacional
de Germoplasma de Cacao (ICGD, por su sigla en inglés) a tra-
vés de la coleccion de la FHIA. Se requiere iniciar intercambios
de materiales genéticos de la estacion de cuarentena de cacao
de la Universidad de Reading en Inglaterra y de otras colecciones
internacionales de acceso libre, como del CATIE y la coleccién
de Trinidad (CRC/UWI), para evaluar clones resistentes a enfer-
medades aun no presentes en Honduras como escoba de bruja,
causada por el hongo Moniliophthora perniciosa (antes Crinipellis
perniciosa, Stahel Singer). Por otro lado, Honduras debe facilitar
los materiales de cacao criollos encontrados para incluirlos en la
coleccion global de materiales genéticos de cacao y asegurar asi
su sobrevivencia.

Identificacion y evaluacion de materiales hibridos promiso-
rios provenientes de fincas de Honduras

Honduras debe dar continuidad al proceso iniciado con la identifi-
cacion de materiales hibridos trinitarios promisorios provenientes
de fincas del pais y concluir las evaluaciones de estos materiales
en cuanto a productividad, resistencia a enfermedades y calidad
organoléptica. La FHIA ha establecido una coleccidn de algunos de
estos materiales desde hace 7 afios, y su evaluacién esta aun en
proceso. Otros materiales identificados estan aun presentes solo
en las fincas de origen, con una base de datos de evaluacion aln
muy bésica. Materiales genéticos con una evaluacion cientifica do-
cumentada durante 5-7 afos, pueden ser incluidos en el Registro
Nacional de Semillas aptas para la Certificacion de SENASA.

Implementacion de un programa de mejoramiento genético
Con la identificacion de materiales promisorios “propios” —cacaos
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trinitarios y criollos— y el acceso a las colecciones de materiales
internacionales de cacao, Honduras estaria preparada para for-
talecer un programa de mejoramiento genético, que asegure una
alta calidad y productividad de cacao bajo las condiciones ambien-
tales especificas del pais. La FHIA actualmente esta estudiando
diferentes modelos de siembra, considerando los intereses del
productor (alta productividad, alta resistencia a enfermedades, alta
tolerancia a condiciones climéticas, etc.). Ademas, esta realizando
la identificacion de los marcadores genéticos de materiales que
han demostrado un alto grado de tolerancia a moniliasis y mazorca
negra, asi como una caracterizacion genética de los cacaos crio-
llos encontrados. Esta informacién 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 caracteristicas productivas a los 5 a 7 afios después de su
establecimiento, un programa de mejoramiento genético requiere
de un acompafiamiento cientifico con los recursos financieros ne-
cesarios a mediano y largo plazo.

La seleccion de materiales genéticos permitira el aumento de la
produccién y productividad del cacao en el pais.
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5. Actores responsables para laimplementacion del Componente de
Genética y Calidad del Cacao de Honduras

Linea de accién y actividades Actor

Registro de los materiales genéticos en el
Registro Nacional de Semillas aptas para
Certificar de SENASA.

SENASA-SAG

Certificacion de los distribuidores de material
de siembra.

CERTISEM-SAG

Creacién del Panel Nacional de Cata de Cacao.

FHIA

Promocion del cacao hondurefio en concursos
de calidad y en instituciones claves.

APROCACAHO, FHIA,
FIDE, Secretaria de
Relaciones Exteriores

Incluir el contexto histoérico en la estrategia de
mercadeo de cacao hondurefio.

APROCACAHO FHIA,
FIDE, Secretaria de
Relaciones Exteriores

Conclusion de la identificacion de cacaos crio-
llos y creacion de incentivos para su conserva-
cién in situ.

FHIA, CONAREFIH,
Instituciones de educa-
cion superior

Caracterizacién genética de los cacaos criollos
centroamericanos.

FHIA, Instituciones de
educacion superior

Fomentar la coleccion de criollos en ex situ con
un programa de evaluacion a mediano plazo.

FHIA, CONAREFIH,
Instituciones de educa-
cién superior

Establecimiento de pruebas regionales de par-
celas de criollo.

FHIA, Instituciones de
educacion superior

Intercambio de material genético y evalua-
cion de su adaptacion a las condiciones de
Honduras.

FHIA, Instituciones de
educacion superior

ldentificacion y evaluacion de materiales hi-
bridos promisorios provenientes de fincas de
Honduras.

FHIA, Instituciones de
educacion superior

Implementaciéon de un programa de mejora-
miento genético.

FHIA
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