
CONGRESO INTERNACIONAL DE CACAO

Investigación realizada en el marco del proyecto “Innovación Tecnológica En Cacao Andino”

Theobroma Cacao L. en el departamento del Tolima, calidad 

diferenciada para mercados de mayor valor

Presentado por: Ing. Heidi Briggity Horta Téllez 

PhD. Angelica Piedad Sandoval Aldana

Universidad del Tolima

Modalidad virtual



CONGRESO INTERNACIONAL DE CACAO



CONGRESO INTERNACIONAL DE CACAO



CONGRESO INTERNACIONAL DE CACAO

COLOMBIA PERÚ



CONGRESO INTERNACIONAL DE CACAO

El cacao tiene su origen en América Latina, sin embargo, hoy se cultiva 
en casi todas las regiones tropicales, desde África occidental y central, 

hasta Asia y Oceanía.  

Fuente: FAO,2017

ORIGEN
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Exportadores
2015 2016 2017 2018 2019

Cantidad 
exportada (t)

Cantidad 
exportada (t)

Cantidad 
exportada (t)

Cantidad 
exportada (t)

Cantidad 
exportada (t)

Mundo - - 3.575.982 4.042.849 4.032.994

Costa de Marfil 1.285.988 1.055.636 1.510.082 1.525.594 1.714.794

Ghana - 581.375 573.334 843.641 600.979
Camerún 238.261 263.746 221.667 245.083 287.914
Ecuador 236.072 227.214 284.546 294.063 270.944
Países Bajos 221.146 196.832 231.32 237.808 247.381
Bélgica 168.246 185.894 237.731 212.236 199.543
Malasia 71.291 91.09 145.294 155.572 110.892
República
Dominicana

79.597 73.712 55.994 73.89 73.033

Perú 59.132 61.913 58.238 60.101 58.607

Colombia 13.744 10.449 11.876 7.056 9.116

Fuente: Trade Map (2019)

PRODUCCIÓN
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Importadores

2015 2016 2017 2018 2019

Cantidad importada 
(t)

Cantidad 
importada 

(t)

Cantidad 
importada 

(t)

Cantidad 
importada 

(t)

Cantidad 
importada 

(t)
Mundo 3.132.790 3.372.846 3.925.328 4.091.311 3.845.112
Países Bajos 755.267 879.031 993.345 1.157.150 1.081.467
Alemania 397.542 435.606 448.744 469.619 469.063
Estados Unidos 478.999 421.198 470.258 415.273 375.536
Malasia 222.134 213.841 311.519 345.489 351.493
Bélgica 245.234 306.827 320.227 233.626 280.93
Francia 133.421 148.844 142.091 155.91 156.76
Indonesia 53.372 61.016 226.613 239.377 120.6
Turquía 84.888 86.985 103.371 97.61 109.144
España 105.782 110.659 123.663 99.99 101.57
Reino Unido 57.771 42.794 107.079 113.62 101.421

Fuente: Trade Map (2019)

EXPORTACIONES 
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Cacao de origen: Proceso 
similar al vino y sus cepas
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CRU → una sola variedad 
una sola plantación
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Reconocimiento de los materiales regionales del departamento
del Tolima, en búsqueda de materiales nativos que se
encuentren ya adaptados a las condiciones edafológicas del
territorio, a fin de generar la incorporación de nuevas
variedades con altos rendimientos y un perfil sensorial único.

OBJETIVO
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Materiales & 

Métodos

F11-F12-F14-F15-F27-F26-F30-F34

Fase 1
Caracterización Morfológica 

Y Fisicoquímica 
CATIE, 2012

• Características cualitativas 
del fruto y semilla

• Características cuantitativas 
del fruto y semilla
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Micro fermentación 
Individual 

Tarrina de 800 gFase 2
Temperatura 
controlada

35°C: Dia 0-2
45°C: Dia 3…
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Materiales & 

Métodos

Fase 3 Secado 6 Días
%H < 7%
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Fase 4 Análisis Sensorial 

0= Ausente
1-2= Baja

3-4= Media
5= Alta

Análisis Estadístico 
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Resultados & 

Discusión 

Evaluación morfológica y fisicoquímica de ocho clones de cacao del 
departamento del Huila.

F11              F12                F15                F14               F26               F27                F30            F34

FASE 1
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F11              F12                F15                F14               F26               F27                F30            F34

Resultados & 

Discusión 

Evaluación morfológica y fisicoquímica de ocho clones de cacao del 
departamento del Huila.
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Descriptor/ 

Material

F11 F12 F14 F15 F34 F26 F30 F27

Peso Fruto (g) 599,02 ±

115,82 

abc

812,85

± 241,47

cd

434,82 ±

137,26 

a

939,51

± 132,89

a

480,40 ±

137,26 

ab

589,70 ±

136,11

abc

880,24 ±

285,23

d

305,23 

±

155,41

bcd

Relación L/D 0,27 ±

0,04 c

0,24 ± 0,04

bc

0,26 ± 0,5 

c

0,23 ± 0,02 

abc

0,20 ±

0,03

a

0,25 ±

0,04 bc

0,23± 0,02

abc

0,21 ±

0,02 ab

Pulpa + 

Semilla (g)

119,92 ±

40,46 ab

144,34 ±

77,33

b

76,40 ±

29,91 a

107,66 ±

31,92 ab

84,96 ±

26,10 a 

133, 44 ±

20,67 b 

133,96 ±

47,55

b

110, 49 

±

22, 85

ab

Tabla 2. Descriptores cuantitativos de ocho materiales del departamento del Tolima.

Autor n = 80 ± Standard error; aquellos resultados con una letra en 
común no presentan diferencias significativa (p> 0.05).
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Resultados & Discusión 

Perfil sensorial de cuatro materiales destacados en evaluación del 
departamento del Tolima
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Resultados & Discusión 

Perfil sensorial de cuatro materiales destacados en evaluación del 
departamento del Tolima
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Cacaos regionales con calidad 

sensorial única  

Búsqueda de compradores 

potenciales
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Empresas, 
• Precios estables

• Grandes volúmenes de compra

• La decisión de compra es 

tomada por varias personas

• Compra racional 

• Venta presencial y virtual 

Tipo de producto adecuado:
Granos de cacao (materia prima)

Para alcanzar grandes 
volúmenes y estabilidad en el 

mercado se requiere de

ASOCIATIVIDAD 
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Consumidor, 
• Precios estables

• Pequeños volúmenes de 

compra

• La decisión de compra es 

tomada por una sola personas

• El comprador o consumidor 

responde a estímulos 

emocionales

• Venta por diferentes canales, 

especialmente online, bastante 

uso de redes sociales

Tipo de producto adecuado:
Productos con valor agregado 
(chocolates, nibs, derivados, etc.)

Se requiere transformación 
industrial o artesanal, la cual 

puede ser de manera 
individual o asociativa 
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Conclusión

Se tienen diferentes tipos de materiales en los seis municipios evaluados con
grandes cualidades genéticas y de calidad, en especial en el caso del material F30
proveniente del municipio de Palocabildo, el cual ha generado una buena
productividad y se ha adaptado a las condiciones agroecológicas de la zona, siendo
de gran interés para su réplica, ya que es un material que puede llegar a ser muy
bien pago a nivel comercial, dando paso a la posibilidad de replicar este material
en la zona.
Las posibilidades de comercio que ofrecen ahora las plataformas electrónicas
deben empezar a ser estudiados por los productores, considerando que
actualmente el consumidor esta exigiendo cacao sustentable.
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