
Cacao	Fino	de	Aroma	:	La	Inves3gación		Como	
Soporte	de	Un	Modelo	Sostenible	y	Rentable	

Para	El	Agricultor		



Inves3gación		 Desarrollo	Agrícola	
Trabajando	Juntos	
Comercialización	

	

• FACTORES	DE		DIFERENCIACION	



• Granja	Luker	(Desarrollo	agrícola)	

•  Inves?gación	
•  Transferencia	de	tecnología	

•  Entrenamiento	
•  Material	vegetal	



•  P a q u e t e	
T e c no l ó g i c o	 d e	
P r o d u c c i ó n	 d e	
Cacao	bajo	SAF.	

•  Caracterización	
Química	Aromá?ca	
del	Cacao	
Colombiano.	

•  M e j o r a m i e n t o	
Gené?co	

	

Tres pilares  del modelo de 
Investigacion 



• Sistema	agroforestal	



• Modelo	de	Sistema	agroforestal:	Cacao	–	plátano	y	maderable		



Riego	y	Nutricion	



Caracterización de 
clones de cacao de 
interés comercial 



Caracterización	del	cacao	colombiano	

Recepción	de	la	muestra	Codificación	de	las	
muestras	
(10	min)	

	Almacenamiento	de	muestras	a	
4°C	

Obtención	del	licor	y	empacado	
(10	min)	

Separación	del	licor	de	cacao		
(16	horas)	

Obtención	de	la	Cocoa	(30	min)	

Vitamina	E	HPLC/PDA		
(45	min)	

Obtención	de	la	
manteca	de	cacao	(12.5	

horas)	

Minerales	(AA)	
	(11	horas)	

Compuestos	aromá3cos	
SPME/GC/MS		
(2.5	horas)	

Proteína	total	(CHN)		
(15	min)	

Flavonoides	total	UV/VIS		
(3	horas)	

Neurotransmisores	
(Teobromina	y	Cafeína)	
HPLC/PDA	(2	horas)	

Capacidad	an3oxidante	
(VCEAC)	

	UV/VIS	(8	horas)	

Polifenoles	totales	UV/VIS		
(4	horas)	

Fibra	dietaria	
Método		gravimétrico	(2	días)	

Carbohidratos	HPLC/IR	
	(2	horas)	

Punto	de	fusión	
PFD	(15	horas)	

Ácidos	grasos	
		GC/MS	(2.5	horas)	

Triglicéridos	GC/FID	
(1.5	horas)	

Capacidad	an3oxidante	
(ORAC)	

	Espectrofluorometro	(8	horas)	

Tiempo	Total	para	cada	
muestra:	138	horas	(5.7	días)		

PROCESAMIENTO DE UNA 
MUESTRA 



Clones Evaluados 

1	 CCN-51	
2	 EET-8	

3	 FSV-41	
4	 ICS-1	
5	 ICS-60	
6	 ICS-95	

7	 ICS-39	

8	 LUKER-40	

9	 SCC-61	

10	 TSH-565	
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Perfil sensorial 
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Volátiles: Linalool 

Perfil Aromático 
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Volátiles: chocolate 

Perfil aromático 
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Clon	

Pyrazine,	methyl-	

2,6-dimethyl	pyrazine	
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Volátiles: Frutal 

Perfil aromático 
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Ethyl	Acetate	
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Method:	SPME	/	GS-MS	

Santander			 Nariño					 Huila					

-1,2E+07

8,0E+06

2,8E+07

4,8E+07

6,8E+07

8,8E+07

1,1E+08

1,3E+08
Butanal, 2-methyl- (malta, cocoa)

Butanal, 3-methyl- (malta, cocoa)

Propanoic acid, 2-methyl- (rancio, mantequilla)

Pentanoic acid (rancio, mantequilla)

Disulf ide, dimethyl (suave - dulce)

Pyrazine, trimethyl- (Tostado)

Pyrazine, 3-ethyl-2,5-dimethyl- (Tostado - Nuez)

Pyrazine, 2-ethyl-3,5-dimethyl-  (Tostado - Nuez)

L-Linalool (verde - maderoso)

Carbon disulf ide (picante)

Disulf ide, dimethyl (picante)

Furan, 2-methyl- (tostado)

2-Furancarboxaldehyde (tostado)

Methyl Acetate (frutal)

Ethyl Acetate (frutal)

2-Heptanol (herbal)

Zone	1	 Zone	2	 Zone	3	

 Analisis Quimico –  Componentes Vola3les del 
Sabor



	
	

	Presentación	de	Resultados:	Secuenciación	del	Genoma	de	14	
variedades	de	Cacaos	de	Casa	Luker	

	
	Granja	Luker,	Pales?na,	Caldas	-	Julio	6	de	2015	

Centro	Internacional	de	Agricultura	Tropical-CIAT,	www.ciat.cgiar.org	



Materiales Selecionados 

1	 LUKER-	40	
2	 LUKER-	50	
3	 FSV-41	
4	 FEAR	-5	
5	 FEC-2	
6	 FSV-155	
7	 CAU-37	
8	 TSH-565	
9	 ICS-1	
10	 ICS-60	
11	 ICS-39	
12	 CCN-51	
13	 IMC-67	
14	 P-7	



Centro	Internacional	de	Agricultura	Tropical-CIAT,	www.ciat.cgiar.org	

Colecta material Granja Luker

Vereda:	Santagueda	
Municipio:	Pales?na	
Departamento:	Caldas,	Colombia	
Altura:	1023	msnm	
5°	4’	25,95”	N,	
-75°	41’	4,71”	W	

Ing.	Luis	A.	Agudelo	



Dendograma Cacaos 

v Construido	a	par?r	de	los	5	
millones	de	marcadores	SNPs	



FSV 41  Y TCS01 

					 



Luker 50 

Origen:	Colombia 
Seleccionado	por	(año):						(2.000)	
Pedigri:	ND	
Apariencia:	Tamaño	intermedio	
Rendimiento	(kg/ha)					2.000	
Índice	de	mazorca												14	
Índice	de	grano															2.4	gr	
Compa3bilidad																A.C						 
	
	 
 

					 



Proponiendo	Nuevos		Modelos	de	Produccion!!!	

PERO		COMO	LOGRAMOS	HACER	SOSTENIBLE	Y	RENTABLE	EL	CACAO??	



Núcleos Productivos Regionales 

PERFIL	DE	SABOR	-
PRODUCTIVIDAD	

CENTRAL	
BENEFICIO	

ASOCIAC.	
PRODUCTORES	

CAPACITACION	
ENTRENAMIENTO	

Cul?vos	
Empresariales	de	
Cacao	(Ancla)	



Fomento Empresarial de Cacao 



• Nuestro	Principal	Logro	!	
Con	Más	de	50	años	de	Inves3gación	Aplicada,	hemos		Desarrollado	un	Modelo	de	
Produccion		de	Cacao		Rentable	y	Sostenible	Para	los	Agricultores.			
	
	
	
	
	
	

•  Condicionantes:	
					económicos													
					estructurales	
•  Baja	

produc?vidad.	
	
•  Heterogeneidad	

en	la	calidad		
(Cosecha	y	beneficio)	
	
•  Baja	Rentabilidad	
	

Nuestros Retos !




